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E (Instrucciones originales)

BATIDORA-PICADORA

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIPCION

A Regulador de velocidades
B Pulsador

C Turbo

D Cuerpo motor

E Varilla

F Vaso medidor

G Doble batidor

H Vaso picador

| Pasapurés

UTILIZACION Y CUIDADOS

Antes de cada uso, extender completamente el
cable de alimentacion del aparato.

No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

No usar el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

No utilizar el aparato en vacio, o sea sin carga.

No usar el aparato si su dispositivo de puesta
en marcha/paro no funciona.

Respetar la indicacion de nivel MAX del vaso
medidor y del vaso picador. (Fig. 6)

No agregar un volumen de liquido caliente
superior a la mitad de la capacidad de la jarra,
y en todo caso si existen liquidos calientes

en el interior de la jarra, usar solamente la
velocidad mas lenta.

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifos y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento.

Mantener el aparato en buen estado.
Compruebe que las partes moviles no estén
desalineadas o trabadas, que no haya piezas
rotas u otras condiciones que puedan afectar
al buen funcionamiento del aparato.

No dejar nunca el aparato conectado y
sin vigilancia. Ademas, ahorrara energia y
prolongara la vida del aparato.

No utilizar el aparato sobre ninguna parte del
cuerpo de una persona o animal.

No usar el aparato durante mas de 1 minuto
seguido, o realizando ciclos de mas de 5
minutos, en este caso respetando siempre
periodos de reposo entre ciclos de 1 minuto
como minimo. En ninglin caso es conveniente
tener el aparato en funcionamiento durante
mas del tiempo necesario.

Como orientacion en la tabla anexa se

indican una serie de recetas, que incluyen la
cantidad de alimento a procesar, el tiempo
recomendado para elaborar cada receta, asi
como el tiempo de funcionamiento maximo del
aparato bajo cada una de estas condiciones
de carga.

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO:

Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

Preparar el aparato acorde a la funciéon que
desee realizar:

Uso:

Extender completamente el cable antes de
enchufar.

Enchufar el aparato a la red eléctrica.

Poner el aparato en marcha, accionando el
botén marcha/paro.

Seleccionar la velocidad deseada.

Trabajar el alimento que desee procesar.
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CONTROL ELECTRONICO DE
VELOCIDAD:

Se puede controlar la velocidad del aparato,
simplemente actuando sobre el mando de
control de velocidad (A). Esta funcion es
muy util ya que permite adaptar la velocidad
del aparato al tipo de trabajo que se precise
realizar.

FUNCION TURBO:

El aparato dispone de una funcién Turbo.
Activando el pulsador de la funcién Turbo
se dispone de toda la potencia del motor,
consiguiendo un acabado mas fino en la

textura final del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

Parar el aparato, retirando la presién sobre el
pulsador marcha/paro.

Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

Limpiar el aparato.

ACCESORIOS:

ACCESORIO VARILLA (FIG.1):

Este accesorio sirve para la elaboracion de
salsas, sopas, mayonesa, batidos, comida
para bebés, picar hielo...

Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en
el sentido que indica la flecha.

Introducir en la jarra los alimentos y poner el
aparato en marcha.

Desacoplar la varilla girando en sentido
contrario a la flecha y extrayéndola para su
posterior limpieza.

ACCESORIO PICADOR (FIG. 2):

Este accesorio sirve para picar vegetales o
carnes ...

Para evitar dafios en el aparato retirar de la
carne huesos, nervios, cartilagos, etc....

Introducir los alimentos a elaborar en el vaso
picador colocar la tapa hasta que encaje.

Unir el grupo reductor al cuerpo motor
girandolo en el sentido que indica la flecha.

Acoplar el conjunto a la tapa y poner en
marcha el aparato (Atencién: no poner en
marcha el aparato si el todo el conjunto no
esta debidamente asentado y acoplado.

Parar el aparato cuando el alimento adquiere
la textura deseada.

Desacoplar el cuerpo motor de la tapa, y luego
retirar la tapa del picador.

Nota1: No trabajar con la funcién turbo con

este accesorio acoplado.

ACCESORIO DOBLE BATIDOR (FIG.3):

Este accesorio sirve para montar nata, levantar
claras...

Insertar las varillas en el grupo reductor. Unir
este conjunto al cuerpo motor girandolo en el
sentido que indica la flecha.

En un recipiente ancho, colocar el alimento y
poner en marcha el aparato. Para un éptimo
resultado es conveniente mover el batidor en
sentido horario.

- Retirar las varillas, y liberar el grupo reductor.

ACCESORIO PASAPURE (FIG. 4):

Este accesorio sirve para triturar verduras y
frutas cocidas (patatas, tomates, manzanas...).
IMPORTANTE: No triturar los alimentos crudos
o duros, quitar la piel, huesos o tallos. Cocer y
escurrir los alimentos antes de triturarlos.

Encajar el reductor al pie del pasapuré
girandolo en sentido contrario a las agujas del
reloj.

Acoplar el pasapuré al cuerpo motor girandolo
en sentido contrario a las agujas del reloj.
Encajar la paleta en la parte inferior del pie
girandola en el sentido de las agujas del reloj
hasta que quede bien encajada.
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Colocar la batidora con el accesorio pasapuré
en el recipiente donde se encuentra lo
alimentos a triturar. Es conveniente mover el
accesorio arriba y abajo por toda la mezcla
hasta conseguir la textura deseada. Retirar el
accesorio pasapuré y liberar el cuerpo motor.

Limpiar el accesorio.

Nota 1: No utilizar el accesorio pasapuré en un
recipiente sobre calor directo. Se recomienda
dejar enfriar la mezcla unos minutos.

Nota 2: No sobrepasar la mitad de la
capacidad del recipiente.

Nota 3: No mojar bajo ningun concepto el
reductor.

Nota 4: evitar procesar la mezcla en exceso.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

El aparato dispone de un dispositivo térmico
de seguridad que protege el aparato de
cualquier sobrecalentamiento.

Si el aparato se desconecta por si mismo y no
vuelve a conectarse, proceder a desenchufarlo
de la red, esperar unos 15 minutos antes de
volver a conectarlo, Si sigue sin funcionar,
acudir a uno de los servicios de asistencia
técnica autorizados.

LIMPIEZA

Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacién de
limpieza.

Limpiar el aparato con un pafio humedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni
productos abrasivos, para la limpieza del
aparato.

No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

Durante el proceso de limpieza hay que tener
especial cuidado con las cuchillas ya que
estan muy afiladas.

Se recomienda limpiar el aparato regularmente

y retirar todos los restos de alimentos.

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse

y afectar de forma inexorable la duracion de

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

Las siguientes piezas son aptas para su
limpieza en agua caliente jabonosa o en el
lavavajillas (usando un programa suave de
lavado):

- Varilla

- Vaso medidor

- Vaso picador (sin tapa)

- Doble batidor (sin reductor)
- Pasapurés (sin reductor)

La posicién de escurrido/secado de las piezas
lavables en el lavavajillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad
(Fig.5)

A continuacion, seque todas las piezas antes
de su montaje y guardado.



Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 18:06 CEST

Accesorio

Receta recomendado

Velocidad | Cantidad Elaboracion Tiempo

Poner 1 huevo en la jarra,
sal, unas gotas devinagre

o limon, llenar de aceite
Salsa mahonesa 5 250 ml hasta la parte indicada y 35s
poner en marcha el apara-

to sin moverlo hasta ligar
el aceite

Agregar la fruta y actué
: sobre el alimento hasta
Batidos de frutas 15 | conseguir que quede | T

homogéneo

Deshacer 30 g de mante-
quilla en una cacerola a
fuego lento, afiada 100 g
de harinay 30 g de ce-
10 600 ml bolla sofrita(previamente 15s
troceada con el picador)
e ir afiadiendo los 500 ml
deleche

Salsa bechamel

Introducir los cubitos en
20 4/6 la jarra y picar realizando 155s

cubitos presion encima de cada
uno de ellos

Picar hielo

Verter la nata liquida bien
fria (0 a 5°C) en un bol y
actue con el batidor ha-
ciendo un movimientoen
Incremen- sentido horario. Se reco-
tar progre- mienda la velocidad MIN
sivamente 250 ml e incrementar progresiva- 3/4 min
de MIN a mente cuando empiece a
MAX tener consistencia hasta
el MAX. Tenga precaucion
pues si se pasa de tiempo
la nata se convertira en

Montar nata

mantequilla

sivaente 5 claras haciendo un movimiento 3/4 min
de MIN a en sentido vertical hasta
MAX montarlas.

Levantar claras

Se pueden trocear actuan-
do directamente sobre
20 300g el alimento situadoen la 30s
misma cacerola

Puré de patatas

Trocear y poner en el reci-
piente 100 g de manzana,

Papilla 20 3009 100 g de platano, 50 g de 25s
galletas y el zumo de una
naranja
Trocear el pan seco antes
Pan rallado 20 50g de ponerlo en elvaso 30/50 s

Incremen- Verter las claras en un
tar progre- bol y actlie con el batidor

y picar hasta la textura
deseada
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Trocear a tacos de 1 cm
Queso rallado @ 20 200g y picar hasta la textura 30/40 s
deseada
o 150- Pelar la cascara, trogear
Zanahoria picada @ 20 200 atacos de 1 cmy picar 30s
9 hasta la textura deseada
Poartuaossecos | 20 | aog | Querisckscaeyporr | g
Picar huevo duro @ 20 2 huevos hCortar a cuartos y picar 10s
asta la textura deseada
Trocear previamente a
Carne pica- tacos de 1 cm
da (cruda o @ 20 1509 30s
cocida) Picar hasta la textura
deseada
Trocear previamente a
tacos de 1 cm
Picar carne E U 20 60g 3s
Picar hasta la textura
deseada.
Trocear previamente a
Picar tacos de 1 cm
jamén E U 20 60g 3s
serrano Picar hasta la textura
deseada
Trocear previamente a
Picar alba- tacos de 1 cm
ricoques E U TURBO 60g 3s
secos Picar hasta la textura
deseada
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m (Original instructions)

HAND BLENDER

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIPTION

A Speed regulator control
B On/off switch

C Turbo button

D Motor body

E Stick Blender

F Measuring cup

G Double Whisk

H Chopper jar

| Puree accessory

USE AND CARE

Fully extend the appliance’s power cable
before each use.

Do not use the appliance if its accessories are
not properly fitted.

Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them
immediately.

Do not use the appliance if it is empty.

Do not use the appliance if the on/off switch
does not work.

Respect the MAX level indicator of measuring
cup and chopper jar. (Fig.6)

When using hot liquids do not fill the jug more
than half way. At all times, when mixing hot
liquids in the jug, select the slowest speed on
the speed selector.

Store this appliance out of reach of children
and/or persons with physical, sensory or
reduced mental or lack of experience and
knowledge.

Keep the appliance in good condition. Check

that the moving parts are not misaligned or
jammed and make sure there are no broken
parts or anomalies that may prevent the
appliance from operating correctly.

Never leave the appliance connected and
unattended if is not in use. This saves energy
and prolongs the life of the appliance.

Do not use the appliance on any part of the
body of a person or animal.

Do not use the appliance for more than 1
minute at a time. Do not use cycles of more
than 5 minutes. When using 5 minute cycles
allow a resting period of at least 1 minute
between each cycle. Under no circumstances
should the appliance be operated for more time
than necessary.

As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of
food to process, the recommended operating
time to elaborate each recipe, as well as the
time of maximum operation of the apparatus
under each one of these conditions of load.

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:

Make sure that all products’ packaging has
been removed.

Before using the product for the first time,
clean the parts that will come into contact with
food in the manner described in the cleaning
section.

Prepare the appliance according to the function
you wish to use.

USE:

Extend the cable completely before plugging
itin.
Connect the appliance to the mains.

Turn the appliance on, by using the on/off
button.

Select the desired speed.

Work with the food you want to process.
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ELECTRONIC SPEED CONTROL:

The speed of the appliance can be regulated
by using the speed regulator control (A). This
function is very useful, as it makes it possible
to adapt the speed of the appliance to the type
of work that needs to be done.

TURBO FUNCTION:

The appliance has a Turbo function. By
activating the Turbo function all the power of
the motor becomes available, thus obtaining a
finer finish in the final texture of the product.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

Stop the appliance by releasing the pressure
on the on/off button.

Unplug the appliance from the mains.

Clean the appliance.

ACCESSORIES:

STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.1):

This accessory is used for making sauces,
soups, mayonnaise, milkshakes, baby food,
crush ice ...

Attach the stick to motor body and turn in the
direction of the arrow.

Put the food to be prepared in the jar and
switch the appliance on.

For further cleaning, detach and remove the
stick by turning in the opposite direction of the
arrow.

CHOPPING ACCESSORY (FIG.2):

This accessory is used to chop vegetables or
meat...

To avoid damage to the appliance, remove
bones, nerves, cartilage, etc. from the meat.

Put the food to be prepared in the chopping
container and attach the cover firmly.

Attach the unit to the cover and switch the

appliance on (be careful: do not switch the
appliance on if the whole unit is not properly
fitted and connected together.

Stop the appliance when the food reaches the
desired texture.

Detach the unit from the lid, and release the
adapter fitting.

DOUBLE WHISK ACCESSORY (FIG.3):

This accessory is used to whip cream, beat
egg whites...

Insert the whisks into the adapter fitting. Attach
th.e unit to the motor body and turn in the
direction of the arrow.

Put the food into a large receptacle and switch
the appliance on. For best results, turn the
whisks clockwise

Remove the whisks and release the adapter
fitting

PUREE ACCESSORY (FIG.4)

This accessory can be used to mash cooked
vegetables and fruits (potatoes, tomatoes,
apples...).

Important: do not smash hard or uncooked
foods, remove the peel, stones or stems. cook
and drain the food before smashing.

Fit the gearbox to the puree leg by turning it
Couterclockwise.

Fit the puree accessory to the motor body by
turning it counterclockwise.

Fit the paddle on the lower part of the puree
leg by turning it clockwise until it is firmly fitted.

Place the blender with the puree accessory

in the container with the food. it is convenient
to move the accessory in an up and down
movement throughout the mixture until get the
desired texture.

Remove the puree accessory and release the
motor body. - clean the accessory.

Note1: do not use the puree accessory in a
container over direct heat. it is recommended
to allow the mixture cool for a few minutes.

Note 2: do not exceed half capacity of the
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container. The draining/drying position of the articles

Note 3: do not wet the gearbox under washable in the dlshV\(asher orin ?he s!nk must
allow the water to drain away easily (Fig.5).

no circumstances. - note 4: avoid processing

the mixture excessively. Then dry all parts before its assembly and

storage.

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

The appliance has a safety device, which
protects the appliance from overheating.

If the appliance turns itself off and does not
switch itself on again, disconnect it from the
mains supply, and wait for approximately 15
minutes before reconnecting. If the machine
does not start again seek authorised technical
assistance.

CLEANING

Disconnect the appliance from the mains and
allow it to cool before undertaking any cleaning
task.

Clean the equipment with a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

Do not use solvents, or products with an
acid or base pH such as bleach, or abrasive
products, for cleaning the appliance.

Never submerge the appliance in water or any
other liquid or place it under running water.

During the cleaning process, take special care
with the blades, as they are very sharp.

It is advisable to clean the appliance regularly
and remove any food remains.

If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.

Neither parts of this appliance are suitable for
cleaning in the dishwasher.

The following pieces may be washed in a
dishwasher (using a soft cleaning program):

- Stick blender

- Measuring cup.
- Chopper Jar

- Double wisk

- Puree accessory.
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Recipe

Recommended
accessory

Speed

Quantity

Preparation

Time

Mayonnaise

10

250 ml

Put 1 egg in the jug with a
pinch of salt and some drops
of vinegar or lemon. Add oil up
to the indicated level. Turn the
appliance on without moving it
until the oil binds.

35s

Fruit smoothies

10

15

Add fruit and use the blender
on it until the mixture has a
smooth consistency.

Béchamel sauce

10

600 ml

Melt 30 g of butter in a pan
on a slow heat. Add 100 g of
flour and 30 g of fried onions

(already chopped with the
chopper). Slowly add 500ml

of milk.

Crush ice

20

4/6 ice
cubes

Put the ice cubes in the jug and
crush by exerting pressure on
each ice cube

Whip cream

Increase
gradually from
MIN to MAX

250 ml

Pour the chilled cream (0 °C
to 5 °C) into a bowl and use
the blender in a clockwise
movement. It is best
to start at MIN speed and
gradually increasing to MAX as
the cream begins to thicken. Be
careful, as overbeating will turn
the cream into butter

3/4 min

Beat egg whites

Increase
gradually from
MIN to MAX

5 egg whites

Pour the egg whites into a bowl
and use the blender, moving
it up and down until the egg

whites become stiff.

3/4 min

Mashed potato

20

3009

The potatoes can be mashed
by using the blender directly in
the saucepan itself.

30s
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Baby food: fruit and
biscuit mush

10

20

300 g

Chop and put 100 g of apple,
100 g of banana, 50 g of
biscuits and the juice of one
orange in the jug

25s

Breadcrumbs

e

20

509

Cut up the stale bread before
putting it in the jug. Blend until
the desired texture is obtained.

30/50 s

Grated cheese

20

200 g

Dice into 1 cm cubes and blend
until desired texture is obtained

30/40 s

Chopped carrot

20

150-200 g

Peel and dice into 1 cm cubes,
blend until the desired texture is
obtained.

30s

Chop nuts

20

200 g

Remove the shells and chop
until the desired texture is
obtained

30s

Chop up boiled egg

20

2 eggs

Cut into quarters and chop
up until the desired texture is
obtained.

10s

Minced meat (raw or
cooked)

H & & |

20

150 g

Previously chop into T cm
chunks

Mince until the desired texture

Mince meat

20

60 g

30s

is obtained
Previously chop into 1 cm
chunks

Mince until the desired texture
is obtained

Chop Serrano ham

20

60 g

Previously chop into 1 cm
chunks

Mince until the desired texture
is obtained

Chop dried apricots

o—=d | =< | ==
g d

TURBO

60 g

Previously chop into 1 cm
chunks

Mince until the desired texture
is obtained
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E (Traduit des instructions originales)

ROBOT-HACHOIR

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIPTION

A Régulateur de vitesses
B Bouton de commande
C Turbo

D Corps moteur

E Fouet

F Verre doseur

G Double fouet

H Bol-hachoir

| Presse-purée

UTILISATION ET PRECAUTIONS

Avant chaque utilisation, dérouler

complétement le cable électrique de I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires ne
sont pas correctement assemblés.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires
présentent des défauts. Le cas échéant, les
remplacer immédiatement.

Ne pas utiliser I'appareil a vide, c’est a dire
sans charge.

Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.

Respectez l'indication de niveau MAX du
verre-doseur et du bol-hachoir. (Fig. 6)

Le volume de liquide chaud que vous
rajouterez ne devra pas dépasser la moitié
de la capacité de la verseuse ; et de toute
fagon, en présence de liquide chaud dans
la verseuse, vous veillerez a n’utiliser que la
vitesse la plus lente.

Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes avec des capacités

physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances.

Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu’il n'y a pas de pieces cassées
ou d’autres conditions qui pourraient affecter le
bon fonctionnement de I'appareil.

Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance
lorsqu'il est branché. Vous réduirez par la
méme occasion la consommation d’énergie et
prolongerez la durée de vie de I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil sur une partie du
corps d’'une personne ou d’'un animal.

Eviter d'utiliser I'appareil pendant plus d’1
minute d’affilée, ou si vous utilisez des temps
de fonctionnement de plus de 5 minutes,
veillez a toujours respecter des temps de repos
d’au moins 1 minute entre chaque cycle. Veiller
a n’utiliser I'appareil que le temps strictement
nécessaire.

A titre d’orientation, le tableau en annexe
indique une série de recettes avec la quantité
d’aliment a utiliser, le temps d’élaboration
recommandé et le temps de fonctionnement
maximum de I'appareil pour chaque condition
de charge.

MODE D’EMPLOI

CONSIGNES PREALABLES :

S’assurer d’avoir retiré tout le matériel
d’emballage du produit.

Avant la premiére utilisation, laver le panier et
la cuve a I'eau et au détergent, bien rincer afin
d’éliminer les restes de détergent et ensuite,
sécher.

Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :

UTILISATION :

Dérouler completement le cable avant de le
brancher.

Brancher 'appareil au réseau électrique.

Mettre I'appareil en marche en actionnant
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l'interrupteur de marche/arrét.
Sélectionner la vitesse désirée.

Travailler 'aliment désiré.

REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA
VITESSE :

On peut maitriser la vitesse de I'appareil,
en agissant simplement sur la commande
de contréle de puissance (A). Cette fonction
est tres utile puisqu’elle permet d’adapter la
vitesse de I'appareil au type de travail que
vous voulez réaliser.

FONCTION TURBO :

L'appareil dispose d’une option Turbo. La
touche Turbo fait fonctionner le moteur a pleine
puissance et permet ainsi d’obtenir une texture
plus fine du produit.

APRES L’UTILISATION DE L’APPAREIL :

Arréter I'appareil, en arrétant la pression du
bouton de marche/arrét.

Débrancher I'appareil de la prise secteur.

Nettoyer I'appareil.

ACCESSOIRES :

ACCESSOIRE FOUET (FIG.1):

Cet accessoire sert a la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, milk-shake,
nourriture pour bébés, granités...

Accoupler I'accessoire fouet au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la
fleche.

Introduire les aliments dans le pichet et
appuyer sur le bouton pour son élaboration.

Retirer 'accessoire fouet en le tournant dans le
sens inverse de la fleche puis le nettoyer.

ACCESSOIRE HACHOIR (FIG.2):

Cet accessoire sert a hacher légumes et
viandes...

Pour éviter dendommager I'appareil, retirer les
os, les nerfs, le cartilage, etc. de la viande.

Introduire les aliments dans le bol a hacher
avec les lames en place, mettre en place le
couvercle et bien 'emboiter.

Assembler le groupe réducteur au corps
moteur en le tournant dans le sens indiqué par
la fleche.

Assembler 'ensemble au couvercle et mettre
en marche 'appareil (Attention : ne pas mettre
en marche 'appareil si 'ensemble n’est pas
soigneusement assemblé.

Arréter I'appareil lorsque I'aliment acquiere la
texture désirée.

Déboiter le corps moteur du couvercle puis le
couvercle du hachoir.

Nota1 :

Ne pas utiliser la fonction Turbo avec cet
accessoire.

ACCESSOIRE DOUBLE BATTEUR (FIG.3):

Cet accessoire sert a faire des cremes
chantilly, monter des blancs en neige...

Insérer les tiges dans le groupe réducteur.
Assembler le groupe réducteur au corps
moteur en le tournant dans le sens indiqué par
la fleche.

Déposez les aliments dans un grand récipient
avant de mettre I'appareil en marche. Pour un
résultat optimal, déplacer le batteur dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

Retirer les fouets, libérer le groupe réducteur.

ACCESSOIRE PRESSE-PUREE (FIG. 4) :

Cet accessoire sert a mixer les légumes et
les fruits cuits (pommes de terre, tomates,
pommes...). IMPORTANT : Ne pas mixer
les aliments crus ou durs ; retirer la peau,
les noyaux et les tiges. Cuire et égoutter les
aliments avant de les mixer.
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Fixer le réducteur sur le pied du presse-purée
en le tournant dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre.

Fixer le presse-purée au corps moteur en le
tournant dans le sens contraire des aiguilles
d’'une montre. Emboiter la palette sur la partie
inférieure du pied en la tournant dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’elle
soit bien fixée.

Placer le batteur avec I'accessoire presse-
purée dans le récipient ou se trouvent Lo
aliments a mixer. |l est recommandé de
déplacer I'accessoire de haut en bas dans tout

le mélange jusqu’a obtenir la texture souhaitée.

Retirer I'accessoire presse-purée et libérer le
corps moteur.

Laver I'accessoire.

Remarque 1 : Ne pas utiliser I'accessoire
presse-purée dans un récipient sur une source
directe de chaleur. Il est recommandé de
laisser refroidir le mélange quelques minutes.

Remarque 2 : Ne pas remplir au-dela de la
moitié de la capacité du récipient.

Remarque 3: Ne jamais mouiller le réducteur.

Remarque 4 : éviter de mixer le mélange en
exces.

SECURITE THERMIQUE :

L’appareil dispose d’'un dispositif thermique
de slreté qui protege I'appareil de toute
surchauffe.

Si 'appareil se déconnecte tout seul et que
vous ne parvenez pas a le reconnecter,
débranchez-le et attendez environ 15 minutes
avant de le rebrancher. S'il ne fonctionne
toujours pas, faites appel a I'un des services
d’assistance technique agréés.

NETTOYAGE

Débrancher I'appareil du secteur et attendre
son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au pH
acide ou basique tels qu’eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Durant le processus de nettoyage, faire
attention en particulier aux lames, celles-ci
sont trés coupantes.

Il est recommandé de nettoyer I'appareil
régulierement et de retirer tous les restes
d’aliments.

Si 'appareil n’est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter de fagon inexorable la durée de vie
de 'appareil et le rendre dangereux.

Les pieces ci-dessous peuvent se laver a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

- Fouet

- Verre-doseur

- Bol-hachoir

- Double batteur (sans réducteur)
- Presse-purée (sans réducteur)

Veillez a bien placer les piéces dans le lave-
vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour
qu’elles s’égouttent et se séchent correctement
(Fig.5).

Avant son montage et stockage, veiller a bien
sécher toutes les piéces.



Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 18:06 CEST

Accessoire Vitesse Quantité Elaboration Temps
Recette recommandé

Verser les ingrédients dans
le bol : 1 ceuf, sel, quelques
gouttes de vinaigre ou de ci-
Sauce tron, remplir d’huile jusqu’a

. la partie indiquée et mettre
mayonnaise en marche I'appareil sans
le bouger jusqu’a ce que
5 250 ml I'huile se soit bien intégrée 35s
au mélange

Ajouter les fruits et mixer les

Milk-shake aliments jusqu’a obtenir un
aux fruits 15 | e mélange homogéne |

Fondre 30 g de beurre dans
une casserole A feu doux,
ajouter 100 g de farine et 30
Sauce bécha- g d’oignons préalablement
mel coupés a l'aide du hacheur
et passés a la poéle, puis
10 600 ml ajouter petit a petit 500 ml 15s
de lait

4/6 Introduire les glagons dans
glacons le bol et hacher en faisant
20 pression sur chacun d’eux 15s

Piler de la
glace

Aug- 250 ml Verser la créme liquide trés 3/4 min
menter froide (0 a 5 °C) dans un
récipient et fouetter en ré-
progres- alisant un mouvement vers
sivement la droite. Il est recommandé
de MIN a d'utiliser la vitesse MIN
MAX jusqu’a ce que la creme
devienne relativement
consistante. Puis, passer a
la MAX. Attention, ne pas
battre trop longtemps afin
d’éviter que la créme ne se
transforme en beurre.

Monter la
créme

Aug- 5 blancs Verser les blancs d’ceuf 3/4 min
menter dans un récipient et mixer
progres- en réalisant des mouve-
sivement ments verticaux, jusqu’a

de MIN a )
MAX monter les blancs en neige.

Blancs en
neige

Ecraser en agissant
directement sur I'aliment qui
20 300g se trouve dans la casserole 30s

Purée de
pommes de
terre

Couper en morceaux et ver-
ser dans le bol : 100 g de
20 pomme, 100 g de banane,
3009 50 g de biscuits et le jus d’ 25s
L’ orange

Bouillie

CU@?:C“C@?%C@:f% -
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Couper en morceaux le pain
Chapel sec avant de le mettre dans
apelure 20 509 le bol et hacher jusqu’a 30/
obtenir la texture voulue 50s
Couper en dés de 1 cm et
. hacher jusqu’a obtenir la
Fromage rapé 20 200 g texture voulue 30/
40s
Peler, couper en dés de 1
Carottes cm et hacher jusqu’a obtenir
pilées 20 150- la texture voulue. 30s
200 g
Eplucher et hacher jusqu’a
Fruits secs obtenir la texture voulue
hachés 20 200 g 30s
Couper en Quatre et hacher
CEufs durs jusqu’a obtenir la texture
hachés 20 2 ceufs voulue 10s
Couper en morceaux de 1
Viande ha- cm au préalable
chée (crue ou @ 20 150 g 30s
cuite) Hacher jusqu’a obtention de
la texture voulue.
Couper en morceaux
de 1 cm au préalable
Viande ha-
chée 20 60g . . 3s
Hacher jusqu’a obtention de
la texture voulue.
Couper en morceaux de 1
Jambon d cm au préalable
ambon du
pays haché U 20 €09 N . 3
Hacher jusqu’a obtention de
la texture voulue.
Couper en morceaux de 1
Abri- cm au préalable
cots U TURBO 60g 3s
hachés Hacher jusqu’a obtention de
la texture voulue.
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(Traduzido das instrugdes originais)

BATEDEIRA-PICADORA

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIGAO

A Regulador de velocidade
B Botéo

C Turbo

D Corpo do motor

E Vareta

F Copo doseador

G Batedor duplo

H Copo da picadora

| Passe-vite

UTILIZAGAO E CUIDADOS

Antes de cada utilizagéo, desenrole
completamente o cabo de alimentagao do
aparelho.

Nao utilize o aparelho se os acessoérios nao
estiverem devidamente montados.

N&o utilize o aparelho se os acessérios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

Nao utilize o aparelho sem carga.

Nao utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar néo funcionar.

Respeite a indicagéo de nivel MAX do copo
medidor e da taga da picadora. (Fig. 6)

N&o adicione um volume de liquido quente
superior a metade da capacidade do jarro

e, em todo o caso, se existirem liquidos
quentes no interior do jarro, utilizar apenas a
velocidade mais lenta.

Este aparelho nédo esta destinado a pessoas
(incluindo criangas) que apresentem
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou que tenham falta de experiéncia
e conhecimento

Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moéveis ndo estao desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pegas
danificadas ou outras condigbes que possam
afetar o funcionamento correto do aparelho.

Nunca deixe o aparelho ligado e sem
vigilancia. Além disso, poupara energia e
prolongara a vida do aparelho.

Nao utilize o aparelho sobre nenhuma parte do
corpo de uma pessoa ou animal.

Nao usar o aparelho durante mais de 1 minuto
seguido, ou realizar ciclos de mais de 1
minutos (respeitando sempre neste caso os
periodos de repouso entre ciclos de 1 minuto
como minimo). Em caso algum é conveniente
ter o aparelho em funcionamento para além do
tempo necessario.

Como orientagéo, na tabela anexa, encontram-
se algumas receitas, incluindo a quantidade

de alimentos a processar, o tempo de
funcionamento necessario para preparar cada
receita, bem como o tempo de funcionamento
maximo do aparelho de acordo com as
diferentes condi¢des de enchimento.

MODO DE UTILIZAGCAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

Prepare o aparelho consoante a fungéo
pretendida:

UTILIZAGAO:

Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada elétrica.

Ligue o aparelho a corrente elétrica.

Coloque o aparelho em funcionamento,
acionando o bot&o de ligar/desligar.

Selecione a velocidade desejada.
Processe os alimentos.
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CONTROLO ELETRONICO DA
VELOCIDADE:

Pode controlar-se a velocidade do aparelho,
simplesmente actuando sobre o comando

de controlo de velocidade (A). Esta fungéo é
muito Util pois permite adaptar a velocidade do
aparelho ao tipo de operagéo a realizar.

FUNGAO TURBO:

O aparelho possui uma fungéo Turbo. Ativando
o botao da fungdo Turbo passa-se a dispor

de toda a poténcia do motor, conseguindo-se
um acabamento mais fino na textura final do
produto.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

Pare o aparelho, deixando de premir o Botao
de ligar/desligar.

Desligue o aparelho da corrente elétrica.
Limpe o aparelho.

ACESSORIOS:

ACESSORIO DA VARINHA (FIG.1):

Para a preparagéo de molhos, sopas,
maionese, batidos, comida para bebés, etc..
Encaixe a varinha no corpo do motor,
rodando-o no sentido indicado pela seta.
Introduza os alimentos no copo e coloque o
aparelho em funcionamento.

Desencaixe a varinha, rodando-a no sentido
contrario ao da seta e extraindo-a para
posterior limpeza.

ACESSORIO DA PICADORA (FIG.2):

Este acessorio serve para picar vegetais ou
carnes.

Para evitar causar danos ao aparelho, retire da
carne todos os 0ssos, nervos, cartilagem, etc.
Introduzir os alimentos a processar no copo
picador com as laminas montadas e colocar a
tampa até que encaixe.

Unir o grupo redutor ao corpo do motor
rodando-o no sentido que indica a seta.

Unir o conjunto a tampa e ligar o aparelho
(Atencao: nao colocar o aparelho em
funcionamento se todo o conjunto ndo estiver
devidamente montado.

Pare o aparelho quando o alimento adquirir a
textura desejada.

Desencaixe o corpo do motor da tampa e, em
seguida, retire a tampa da picadora.

Nota1: Nao trabalhe com a fungéo turbo com
este acessorio montado.

ACESSORIO BATEDOR DUPLO (FIG. 3)

Este acessorio serve para bater natas, bater
claras em castelo, etc.

Inserir as varetas no grupo redutor. Unir o
grupo redutor ao corpo do motor rodando-o no
sentido que indica a seta.

Coloque os ingredientes num recipiente largo
e ligue o aparelho. Para um resultado 6timo &
conveniente mover a varinha no sentido dos
ponteiros do relégio.

- Retirar as varetas e libertar o grupo redutor.

ACESSORIO PASSE-VITE (FIG. 4):

Este acessorio serve para triturar legumes e
fruta cozidos (batatas, tomates, macas, etc.).
IMPORTANTE: N&o triture alimentos crus ou
duros, retire a pele, ossos ou talos. Coza e
escorra os alimentos antes de os triturar.

Encaixe o redutor no pé do passe-vite e rode-o
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio

Encaixe o passe-vite no corpo do motor e
rode-o no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio. Encaixe a palheta na parte inferior
do pé e rode-a no sentido dos ponteiros do
relégio até que fiqgue bem encaixada.

Coloque a varinha com o acessorio passe-vite
no recipiente onde se encontram os alimentos
a triturar. E conveniente mover o acessdrio
para cima e para baixo por toda a mistura até
obter a textura desejada. Retire o acessério
passe-vite e extraia o corpo do motor.

- Limpe o acessorio.
Nota 1: Nao utilize o acessorio passe-vite
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num recipiente colocado sobre calor direto.
Recomenda-se deixar arrefecer a mistura
durante alguns minutos.

Nota 2: Nao ultrapasse a metade da
capacidade do recipiente.

Nota 3: Nunca molhar o redutor.

Nota 4: Evite processar excessivamente a
mistura

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

O aparelho dispde de um dispositivo térmico
de seguranca que o protege de qualquer
sobreaquecimento.

Se o aparelho se desligar sozinho e néo se
voltar a ligar, desligue-o da corrente e aguarde
15 minutos antes de o ligar novamente. Se
continuar sem funcionar, dirija-se a um dos
Servigos de Assisténcia Técnica autorizados.

LIMPEZA

Desligue o aparelho da corrente elétrica e
deixe-o arrefecer antes de iniciar qualquer
operagao de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

Nao utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como lixivia, nem produtos
abrasivos para a limpeza do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.
Durante o processo de limpeza deve ter
especial cuidado com as laminas, pois estao
muito afiadas.
Recomenda-se limpar o aparelho regularmente
e retirar todos os restos de alimentos.
Se o aparelho nao for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situacao de perigo.
As seguintes pecas podem ser lavadas em
agua quente com sabao ou na maquina de
lavar louga (com um programa suave de
lavagem):

- Varinha

- Copo doseador

- Copo da picadora (sem tampa)

- Batedor duplo (sem redutor)

- Passe-vite (sem redutor)
A posicao de escorrimento/secagem das pecas
lavaveis na maquina de lavar louga ou lava-
loucas deve permitir que a agua escorra com
facilidade (Fig.5).
Em seguida, seque bem todas as pegas antes
de as montar e guardar.
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Receita

Acessorio
recomendado

Velocidade

Quantidade

Preparagéao

Tempo

Maionese

1J

250 mi

Colocar 1 ovo no depd-
sito, sal, algumas gotas
de vinagre ou limao,
encher com 6leo até a
parte indicada e colocar
o aparelho em funciona-
mento sem mové-lo, até
ligar o 6leo

35s

Batidos de
frutas

1J

Adicionar a fruta e
mexer os alimentos até
conseguir que figuem
homogéneos

Molho becha-
mel

600 ml

Derreta 30 g de mantei-
ga numa cagarola em
lume brando, adicione
100 g de farinha e 30

g de cebola refogada
(previamente picada na
picadora) e va adicio-
nando lentamente 500
ml de leite

15s

Picar gelo

20

4/6 cubos

Introduzir os cubos no
depdsito e pica-los,
exercendo pressao em
cima de cada um deles

15s

Bater natas

Aumentar
progressi-
vamente
de MIN
para MAX

250 mi

Verta as natas liquidas
bem frias (0 a 5°C) num
recipiente e bata-as
com a varinha fazendo
um movimento no sen-
tido dos ponteiros do
relégio. Recomenda-se
iniciar com a velocidade
MIN e quando comegar
a ganhar consisténcia
até o MAX. Tenha cui-
dado, pois se bater as
natas durante demasia-
do tempo esta transfor-
ma-se em manteiga

3/4
min

Bater claras
em castelo

Aumentar
progressi-
vamente de
MIN para
MAX

5 claras

Deite as claras num re-
cipiente e bata-as com
a varinha, fazendo um
movimento no sentido
vertical até fazé-las em
castelo.

3/4
min

Puré de
batata

20

300 g

Pode esmagar as
batatas ao triturar dire-
tamente os alimentos
que se encontram na
mesma cagarola

30s

Papas

20

300 g

Corte e coloque no
recipiente 100 g de
maca, 100 g de banana,
50 g de bolacha e sumo
de laranja

25s

P&o ralado

B | || eE (==

20

509

Corte o pdo seco antes
de o colocar no copo

e triture-o até obter a
textura desejada

30/50
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Queijo ralado Corte em cubos de 1
cm e triture até obter a
20 200g textura desejada 30/40
s
Cenoura Descasque, corte em
picada cubos de 1 cm e triture
@ 20 1502009 | Jeeopan o 30s
Picar frutos Tira a casca e triture
secos até obter a textura
20 200 g desejada 30s
Picar ovo duro Cortar em quadrados e
picar até obter a textura
20 2 ovos desejada 10s
Carne pica- Corte previamente em
da (crua ou pedagos de 1 cm
cozida)
20 150 g 30s
Triture até conseguir a
textura pretendida
Picar carne Corte previamente em
pedagos de 1 cm
U 20 60 g 3s
Triturar até conseguir a
textura pretendida.
Picar presunto Corte previamente em
serrano pedacos de 1 cm
U 20 60 g 3s
Triture até conseguir a
textura pretendida
Picar damas- Corte previamente em
COS secos pedacgos de 1 cm
E TUR- 60 g 3s
BO Triture até conseguir a
textura pretendida
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(Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

FRULLATORE-TRITATUTTO

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIZIONE

A Regolatore di velocita
B Pulsante

C Turbo

D Corpo motore

E Gambo mixer

F Recipiente dosatore
G Doppie fruste

H Recipiente tritatutto

| Schiacciapatate

PRECAUZIONI D’USO

Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell’'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
non sono correttamente montati.

Non utilizzare I'apparecchio se gli
accessori presentano dei difetti. Sostituirli
immediatamente.

Non avviare mai I'apparecchio a vuoto (senza
aver inserito gli alimenti).

Non utilizzare I'apparecchio se il suo
dispositivo di accensione/spegnimento non
funziona.

Rispettare I'indicazione di livello MAX del
misurino dosatore e del recipiente tritatutto.
(Fig. 6)

Non aggiungere un volume di liquido caldo
superiore alla meta della capacita della caraffa
e, in ogni caso, se la caraffa contiene liquidi
caldi, usare solo la velocita piu lenta.

Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o persone con problemi

fisici, mentali o di sensibilita o con mancanza di
esperienza e conoscenza

Mantenere I'apparecchio in buono stato.
Verificare che le parti mobili siano ben fissate
e che non rimangano incastrate, che non

ci siano pezzi rotti e che non si verifichino
altre situazioni che possano nuocere al buon
funzionamento dell'apparecchio.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla
rete elettrica e senza controllo. Si otterra un

risparmio energetico e si prolunghera la vita

dell’apparecchio stesso.

Non utilizzare I'apparecchio su nessuna parte
del corpo di persone o animali.

Non usare I'apparecchio per piu di 1 minuto
0 non eseguire cicli di piu di 5 minuti; in
quest’ultimo caso rispettare sempre periodi
di riposo di almeno 1 minuto fra un ciclo e
I'altro. Ad ogni modo non & mai opportuno
far funzionare I'apparecchio per un tempo
superiore al necessario.

A titolo orientativo, nella seguente tabella sono
presentate una serie di ricette con indicazioni
sulla quantita di alimento da elaborare, il
tempo consigliato per la elaborazione di ogni
ricetta e il tempo di funzionamento massimo
dell’apparato in relazione ad ognuna di queste
condizioni di carico.

MODALITA D’'USO

PRIMA DELL’USO:

Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

Previamente al primo utilizzo dell’apparecchio,
si consiglia di pulire tutte le parti a contatto
con gli alimenti, come indicato nella sezione
dedicata alla pulizia.

Preparare I'apparecchio secondo la funzione
che si desidera realizzare:

uso:

Svolgere completamente il cavo prima di
inserire la spina.

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Avviare 'apparecchio azionando il tasto
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acceso/spento.
Selezionare la velocita desiderata.

Lavorare con gli alimenti che si desidera
trattare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA
VELOCITA:

Si pud controllare la velocita dell’apparecchio
con il comando di regolazione della

potenza (A). Questa funzione € molto utile,
dato che permette di adattare la velocita
dell’apparecchio al tipo di lavoro che si
desidera compiere.

FUNZIONE TURBO:
L'apparato dispone di una funzione Turbo.

Premendo il pulsante della funzione Turbo si
attivera tutta la potenza del motore, ottenendo

un prodotto finito con una consistenza piu fine.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL’APPARECCHIO:

Arrestare I'apparecchio rilasciando il pulsante
ON/OFF.

Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Pulire I'apparecchio.

ACCESSORI:

ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.1):

Questo accessorio serve per I'elaborazione
di salse, minestre, maionese, frullati,

pappe per bambini, triturare ghiaccio ...
20110704~121014

Accoppiare la bacchetta al corpo motore
ruotandola nel senso indicato dalla freccia

Introdurre gli alimenti nella brocca e avviare
I'apparecchio.

Estrarre la bacchetta ruotandola nel senso
contrario alla freccia e procedere alla sua
pulizia.

TRITATUTTO (FIG.2):

Indicato per tritare carne e verdura...

Per evitare danni all’apparecchio, pulire la
carne da ossa, cartilagini, nervi, ecc....

Introdurre gli alimenti da lavorare nel bicchiere
ed inserire il coperchio fino a incastrarlo.

Unire il blocco di fissaggio al corpo motore,
ruotando nella direzione indicata dalla freccia.

Posizionare il coperchio ed avviare
I'apparecchio. Attenzione!: prima di mettere in
funzione I'apparecchio, assicurarsi che tutti i
pezzi siano montati correttamente.

Quando l'alimento raggiunga la consistenza
desiderata, arrestare I'apparecchio.

Separare il corpo motore dal coperchio e poi
rimuovere il coperchio del tritatutto.

Nota1: Quando sia inserito questo accessorio,
non lavorare con la funzione turbo.
Accessorio doppie fruste (FIG.3):

Indicata per montare a neve panna, chiare
d’uovo, ecc.

Inserire le fruste nel blocco di fissaggio. Unire
il blocco di fissaggio al corpo motore, ruotando
nella direzione indicata dalla freccia. (Fig.3.1)

Introdurre I'alimento in un recipiente ampio
ed avviare 'apparecchio. Per ottenere risultati
ottimali, si consiglia di muovere la frusta in
sSenso orario.

- Rimuovere le fruste e sganciare il blocco di
fissaggio

ACCESSORIO SCHIACCIAPATATE (FIG. 4):

Questo accessorio serve per schiacciare
verdure e frutta lessate ( (patate, pomodori,
mele, ecc.). IMPORTANTE: Non schiacciare
alimenti crudi o duri, rimuovere bucce, ossa o
gambi. Lessare e scolare gli alimenti prima di
schiacciarli.

Incastrare il riduttore nel piede dello
schiacciapatate, girandolo in senso antiorario.

Installare lo schiacciapatate sul corpo motore,
girandolo in senso antiorario. Incastrare la
paletta nella parte inferiore del piede, girandola
in senso orario, finché non rimanga ben salda.

Posizionare il frullatore con I'accessorio
schiacciapatate nel recipiente in cui si trovano
gli alimenti da schiacciare. E opportuno
muovere 'accessorio in su e in giu per tutto
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l'impasto, fino ad ottenere la consistenza
desiderata. Rimuovere I'accessorio
schiacciapatate e liberare il corpo motore.

- Pulire 'accessorio.

Nota 1: Non utilizzare I'accessorio
schiacciapatate in un recipiente che si trovi
a contatto diretto con fonti di calore. Si
raccomanda di lasciar raffreddare I'impasto
alcuni minuti.

Nota 2: Non eccedere la meta della capacita
del recipiente.

Nota 3: Non bagnare per nessun motivo il
riduttore.

Nota 4: evitare di lavorare eccessivamente
limpasto.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

L’apparecchio possiede un dispositivo termico
di sicurezza che lo protegge da qualsiasi
surriscaldamento.

Se I'apparecchio si sconnette da solo e non si
riconnette, scollegarlo dalla presa e attendere
circa 15 minuti prima di connetterlo di nuovo.
Se ancora non funziona, rivolgersi ad un centro
d’assistenza tecnica autorizzato.

PULIZIA

Scollegare la spina dalla rete elettrica e
aspettare che I'apparecchio si raffreddi, prima
di eseguirne la pulizia.

Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,
quindi asciugarlo.

Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico, come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

Le lame dell'apparecchio sono particolarmente
affilate; durante la pulizia, maneggiare con
cura.

Si raccomanda di pulire I'apparecchio
periodicamente e di rimuovere tutti i residui di
cibo.

La mancata pulizia periodica dell’apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,

compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

| seguenti pezzi possono essere lavati con
acqua e detersivo o in lavastoviglie (usando un
programma li lavaggio leggero):

- Gambo mixer
- Misurino dosatore

- Recipiente tritatutto (senza
coperchio)

- Doppie fruste (senza riduttore)
- Schiacciapatate (senza riduttore)

La posizione di gocciolamento e asciugatura
dei pezzi lavabili in lavastoviglie o nel
lavandino deve permettere un facile
gocciolamento (Fig.5)

Prima di montare e riporre I'apparecchio,
asciugare bene tutti i pezzi.
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Ricetta

Accessorio
consigliato

Velocita

Quantita

Preparazione

Tempo

Salsa maionese

10

250 mi

Mettere nella brocca 1
uovo, sale, alcune gocce
di aceto o limone, riempire
d’olio fino alla parte indica-
ta e avviare I'apparecchio
senza muoverlo fino ad
amalgamare l'olio

35s

Frullati di frutta

1J

15

Introdurre la frutta e la-
vorare 'alimento fino a
renderlo omogeneo

Besciamella

10

600 ml

Sciogliere 30 g di burro in
una casseruola A fuoco
lento, aggiungere 100 g

di farina e 30 g di cipolla
soffritta (triturata in prece-
denza con il tritatutto) e
aggiungere poco alla volta
500 ml di latte

Triturare ghiac-
cio

20

4/6 cu-
betti

Introdurre i cubetti nella
brocca e triturare eserci-
tando una certa pressione
su ognuno di essi

Montare la
panna

Aumen-
tare pro-
gressi-
vamente
da MIN
a MAX.

250 mi

Versare la panna liquida
fredda (da 0 a 5°C) in un
recipiente e lavorare con il
frullatore, muovendolo in
senso orario. Si consiglia
la velocita MIN e quando
inizia ad avere una certa
consistenza, aumentare
progressivamente alla
MAX. Fare attenzione,
giacché, se si supera

il tempo, la panna pud
diventare burro.

3/4 min

Montare gli
albumi

Aumen-
tare
progressi-
vamente
da MIN a
MAX.

5 albumi

Versare gli albumi in un
recipiente e lavorare con il
frullatore facendo un mo-
vimento in senso verticale
fino a montarli a neve.

3/4 min

Pure di patate

20

300 g

Possono essere triturate
lavorando I'alimento di-
rettamente nella stessa
casseruola

30s

Pappa

20

300 g

Triturare e mettere nel
recipiente 100 g di mele,
100 g di banane, 50 g

di biscotti e il succo di Il
arancia

25s

Pangrattato

(E[DCU@:@C@% (=8 -

20

Spezzettare il pane sec-
co prima di metterlo nel
bicchiere e triturare fino
ad ottenere la consistenza
desiderata

30/
50s




Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 18:06 CEST

Formaggio
grattugiato

Tagliare adadidi 1cme
tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata

20 200g 30/
40s
Carota triturata Pelare, tagliare a dadi
di 1 cm e tritare fino ad
20 150- ottenere la consistenza 30s
200 g desiderata.
Tritare frutti Togliere il guscio e tri-
secchi turare fino alla tessitura
20 200g desiderata 30s
Sminuzzare Tagliare a quarti e tritare
uova sode. fino alla tessitura desi-
20 2 uova derata 10s
Carne macinata Tagliare prima in cubetti
(cruda o cotta) di1cm
@ 20 150 g 30s
Tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata.
Macinare carne Tagliare prima in cubetti
di1cm
U 20 60 g 3s
Tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata.
Spezzettare pro- Tagliare prima in cubetti
sciutto crudo di1cm
U 20 60 g 3s
Tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata.
Tritare albicoc- Tagliare prima in cubetti
che secche di1cm
U TURBO 60g 3s

Tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata.
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(Traduit a partir de les instruccions originals)

BATEDORA- PICADORA

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIPCIO

Regulador de velocitats
Polsador

Turbo

Cos motor

Vareta

Got mesurador

Doble batedor

I & m m o O W >

Vas picador

Passapuré

UTILITZACIO | CURA

Abans de cada Us, esteneu completament el
cable d’alimentacio de I'aparell.

No feu servir I'aparell si els accessoris no
estan acoblats correctament.

No feu servir I'aparell si els accessoris acoblats
tenen defectes. Procediu a substituir-los
immediatament.

No feu servir I'aparell buit, és a dir, sense
carrega.

No feu servir I'aparell si el dispositiu
d’engegada/aturada no funciona.

Respecteu la indicacié de nivell MAX del vas
mesurador i del vas picador. (Fig. 6)

No afegiu un volum de liquid calent superior a
la meitat de la capacitat de la gerra, i en tot cas
si hi ha liquids calents a l'interior de la gerra,
feu servir només la velocitat més lenta.

Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensorials
o mentals reduides o falta d’experiéncia i
coneixement.

Manteniu I'aparell en bon estat. Comproveu
que les parts mobils no estiguin desalineades
o travades, que no hi hagi peces trencades

o altres condicions que puguin afectar el bon
funcionament de I'aparell.

No deixeu mai I'aparell connectat i sense
vigilancia. A més, estalviareu energia i
perllongareu la vida de I'aparell.

No feu servir I'aparell sobre cap part del cos
d’'una persona o animal.

No feu servir I'aparell durant més de 1 minut
seguit, o fent cicles de més de 5 minuts, en
aquest cas respectant sempre periodes de
rep0Os entre cicles de 1 minut com a minim.
En cap cas és convenient tenir I'aparell en
funcionament més temps del necessari.

Com a orientacio, a la taula annexa hi ha una
série de receptes que inclouen la quantitat
d’aliment per processar, el temps recomanat
per a elaborar cada recepta, aixi com el
temps de funcionament maxim de I'aparell en
cadascuna d’aquestes condicions de carrega.

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L’US:

Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

Abans de fer servir el producte per primer cop,
netegeu les parts en contacte amb aliments tal
com es descriu a I'apartat de neteja.

Prepareu I'aparell segons la funcié que
vulgueu feu servir:

Us:

Esteneu completament el cable abans
d’endollar I'aparell.

Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.

Poseu 'aparell en marxa, accionant el boté
d’engegada/parada.

Seleccioneu la velocitat desitjada.

Treballeu 'aliment que vulgueu processar.
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CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT:

Es pot controlar la velocitat de I'aparell,
simplement actuant sobre el comandament
de control de velocitat (A). Aquesta funcio és
molt atil ja que permet adaptar la velocitat de
I'aparell a el tipus de treball que es necessiti
realitzar.

FUNCIO TURBO:

L'aparell t¢ una funcié Turbo. Activant el
polsador de la funcié Turbo teniu tota la
potencia del motor i obtindreu un acabat més fi
en la textura final del producte.

UN COP FINALITZAT L'US DE
L’APARELL:

Atureu 'aparell retirant la pressio sobre el
polsador engegada/aturada.

Desendolleu 'aparell de la xarxa eléctrica.

Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS:

ACCESSORI VARETA (FIG.1):

Aquest accessori serveix per a I'elaboracio de
salses, sopes, maionesa, batuts, menjar per a
nadons, picar gel...

Acobleu la vareta al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa.

Introduiu a la gerra els aliments i engegueu
I'aparell.

Desacobleu la vareta girant en sentit contrari a
la fletxa i traieu-la per netejar-la després.

ACCESSORI PICADOR (FIG.2):

Aquest accessori serveix per a picar vegetals
o carns, etc.

Per evitar danys en I'aparell lleveu els ossos,
nervis, cartilags, etc., de la carn.

Introduiu els aliments que vulgueu elaborar en
el vas picador i col-loqueu-hi la tapa fins que
hi encaixi.

Uniu el grup reductor al cos del motor girant en
el sentit que indica la fletxa.

Acobleu el conjunt a la tapa i engegueu
I'aparell (Atencié: no engegueu 'aparell si tot el
conjunt no esta ben assentat i acoblat.

Atureu 'aparell quan I'aliment adquireixi la
textura desitjada.

Desacobleu el cos motor de la tapa i lleveu la
tapa del picador.

Nota1: No treballeu amb la funcié turbo amb

aquest accessori acoblat.

ACCESSORI DOBLE BATEDOR (FIG.3):

Aquest accessori serveix per a muntar nata,
clares, etc.

Inseriu les varetes al grup reductor. Uniu
aquest conjunt al cos motor girant en el sentit
que indica la fletxa.

En un recipient ample, col-loqueu l'aliment i
engegueu I'aparell. Per a un resultat optim, és
convenient moure el batedor en sentit horari.

- Traieu les varetes, i allibereu el grup reductor.

ACCESSORI PASSAPURE (FIG. 4):

Aquest accessori serveix per a triturar verdures
i fruites cuites (patates, tomaquets, pomes...).
IMPORTANT: No tritureu els aliments crus ni
durs i traieu-los la pell, els pinyols i les tiges.
Coeu i escorreu els aliments abans de triturar-
los.

Encaixeu el reductor al peu del passapuré
girant-lo en sentit contrari a les agulles del
rellotge.

Acobleu el passapuré al cos motor girant-lo
en sentit contrari a les agulles del rellotge.
Encaixeu la paleta a la part inferior del peu
girant-la en el sentit de les agulles del rellotge
fins que quedi ben encaixada.

Col-loqueu la batedora amb I'accessori
passapuré al recipient on hi hagi els aliments
per triturar. Es convenient moure I'accessori
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amunt i avall per tota la barreja fins que
obteniu la textura desitjada. Traieu I'accessori
passapuré i allibereu el cos motor.

- Netegeu I'accessori.

Nota 1: No feu servir 'accessori passapuré en
un recipient sobre calor directa. Es recomana
deixar refredar la barreja uns minuts.

Nota 2: No sobrepasseu la meitat de la
capacitat del recipient.

Nota 3: No mulleu el reductor sota cap
concepte.

Nota 4: eviteu processar la barreja en excés.
Protector térmic de seguretat:

L'aparell disposa d’'un dispositiu térmic de
seguretat que protegeix I'aparell de qualsevol
sobreescalfament.

Si I'aparell es desconnecta per si mateix i no
torna a connectar-se, procedir a desconnectar
de la xarxa, esperar uns 15 minuts abans de
tornar a connectar-lo. Si encara no funciona,
acudir a un dels serveis d’assisténcia tecnica
autoritzats.

NETEJA

Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-
lo refredar abans de dur a terme qualsevol
operacio de neteja.

Netegeu 'aparell amb un drap humit
impregnant amb unes gotes de detergent i
després eixugueu-lo.

No feu servir dissolvents ni productes amb
un factor pH acid o basic com el lleixiu ni
productes abrasius per netejar I'aparell.

No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre
liquid, ni el poseu sota l'aixeta.

Durant el procés de neteja s’ha d’anar molt
en compte amb les fulles, ja que estan molt
afilades.

Es recomana netejar I'aparell regularment i
treure-hi totes les restes d’aliments.

Si I'aparell no es manté en bon estat de
neteja, la superficie pot degradar-se i afectar
de manera inexorable la durada de la vida de
I'aparell i provocar una situacio perillosa.

Les peces seglents son aptes per rentar-les

amb aigua calenta i sabo o al rentaplats (amb
un programa de rentat suau):

- Vareta

- Vas mesurador.

- Vas picador (sense tapa).

- Doble Batedor (sense reductor)
- Passapuré (sense reductor)

La posicié d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de
permetre escorrer I'aigua amb facilitat (Fig.6).

A continuacio, eixugueu totes les peces abans
de muntar-lo i desar-lo.
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Recepta

Accessori
recomanat

Velocitat

Quantitat

Elaboracié

Temps

Salsa maio-
nesa

iy

250 ml

Poseu 1 ou a la gerra, sal,
unes gotes de vinagre o
llimona, ompliu d’oli fins

a la part indicada i poseu
en marxa I'aparell sense
moure’l fins que lligui I'oli.

35s

Batuts de
fruites

10

Afegiu-hi la fruita i actueu
sobre I'aliment fins que
aconseguiu que quedi
homogeni

Salsa beixamel

600 ml

Desfeu 30 g de mantega
en una cassola A foc lent,
afegiu-hi 100 g de farina

i 30 g de ceba sofregida
(trossegeu-la previament
amb el picador) i a poc a
poc els 500 ml de llet

15s

Picar gel

iy

20

4/6 gla-
gons

Introduiu els glagons a

la gerra i piqueu-los fent
pressio damunt de cadas-
cun d’ells

Muntar nata

Incre-
menteu
progres-
sivament
de MIN
a MAX

250 ml

Aboqueu la nata liquida
ben freda (0 a 5 °C) en un
recipient i actueu-hi amb el
batedor fent un moviment
en el sentit de les agulles
del rellotge. Recomanem
comengar amb la velocitat
MIN i incrementar progres-
sivament quan comenci

a tenir consistencia fins a
MAX Aneu amb compte, ja
que si us passeu de temps
la nata es convertira en
mantega

3/4 min

Muntar clares

Incre-
menteu
progres-
sivament
de MIN a
MAX

5 clares

Aboqueu les clares en un
recipient i actueu amb el
batedor fent un moviment
en sentit vertical fins
muntar-les.

3/4 min

Puré de pa-
tates

N == (==

20

300 g

Es poden trossejar actuant
directament sobre I'aliment
situat a la mateixa cassola

30s

Farinetes

o=
-

20

300 g

Trossegeu i poseu al
recipient 100 g de poma,
100 g de platan, 50 g de
galetes i un suc de taronja

25s

Pa ratllat

20

509

Trossegeu el pa sec
abans de posar-lo al vas i
piqueu-lo fins que aconse-
guiu la textura desitjada

30/50 s
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Formatge ratllat

20

200 g

Trossegeu-lo a daus d’1
cm i piqueu-lo fins que
aconseguiu la textura
desitjada

30/40 s

Pastanaga
picada

2l

20

150-200 g

Peleu-la, trossegeu-la a
daus d’1 cm i piqueu-la
fins que aconseguiu la
textura desitjada

30s

Picar fuites
seques

20

200g

Peleu-les i piqueu-les fins
que aconseguiu la textura
desitjada

30s

Picar ou dur

20

2 ous

Talleu-los a daus i pi-
queu-los fins que aconse-
guiu la textura desitjada

10s

Carn picada
(crua o cuita)

B | ED | =

20

150 g

Trossegeu-lo préviament a
daus d'1 cm.

Piqueu-lo fins que aconse-
guiu la textura desitjada

30s

Picar carn

20

60g

Trossegeu-lo préviament a
daus d’1 cm.

Piqueu-lo fins que acon-
seguiu la textura desitjada.

Picar pernil

20

60 g

Trossegeu-lo préeviament a
daus d’1 cm.

Piqueu-lo fins que aconse-
guiu la textura desitjada

Picar albercocs
secs

=< | &=a | o=
(@ oy gy

TUR-
BO

60 g

Trossegeu-lo previament a
daus d’'1 cm.

Piqueu-lo fins que aconse-
guiu la textura desitjada
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(Ubersetzung aus den
urspringlichen anweisungen)

MIXER-ZERKLEINERER

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

BESCHREIBUNG

A Geschwindigkeitsregler
B Taste

C Turbo

D Motorblock

E Schneebesen

F Dosiergefa®

G Doppelmixer

H Glas des Zerkleinerers

| Kartoffelquetscher

GEBRAUCH UND PFLEGE

Vor jedem Gebrauch des Gerats das
Stromkabel vollstandig abwickeln.

Gerat nicht benutzen, wenn Zubehor oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

Gerat nicht benutzen, wenn die Zubehorteile
mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.

Das Gerat sollte in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benltzt werden.

Benlitzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

Die maximale Flllanzeige MAX des
Messbechers und des Zerkleinerers
berucksichtigen. (Fig.6)

Das Gefal nur bis zur Halfte seiner maximalen
Flllmenge mit heilRen Flissigkeiten befillen.
HeilRe Flussigkeiten im Gefal nur mit der
niedrigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

Das Gerat aulRerhalb der Reichweite

von Kindern und/oder Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen

ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse
aufbewahren.

Halten Sie das Gerat in gutem Zustand.
Stellen Sie sicher, dass die beweglichen Teile
ausgerichtet und nicht verklemmt sind, und
dass keine beschadigten Teile oder andere
Bedingungen vorliegen, die den Betrieb des
Gerats behindern kénnen.

Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen
und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch
Energie und verlangern die Gebrauchsdauer
des Gerates.

Das Gerat nicht auf einem Korperteil einer
Person oder einem Tier verwenden.

Das Gerat sollte nicht langer als 1 Minute
durchgangig oder in Zyklen von mehr als 1
Minuten benutzt werden. Zwischen den Zyklen
lassen Sie den Motor mindestens 1 Minute
abkuhlen. Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht
langer als erforderlich in Betrieb sein.

Zur Orientierung werden in der beigefligten
Tabelle eine Reihe von Rezepten mit
Angaben zu der Menge der zu verarbeitenden
Lebensmittel, der jeweiligen empfohlenen
Zubereitungszeit sowie der maximalen
Einschaltdauer des Gerats unter den
verschiedenen Lastbedingungen aufgefihrt.

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG:

Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

Vor der Erstanwendung mussen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,

so wie im Absatz Reinigung beschrieben,
gereinigt werden.

Das Gerat fir die von lhnen bestimmte
Funktion vorbereiten.

BENUTZUNG:

Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.
Schlief3en Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Stellen Sie das Gerat an, indem Sie den An-/
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Ausschalter betatigen.
Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.

Bearbeiten Sie das gewiinschte Lebensmittel.

ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

Die Geschwindigkeit des Gerats lasst sich
einfach mit dem Geschwindigkeitsschalter
regeln (A). Diese Funktion ist duRerst nutzlich,
da die Geschwindigkeit an die entsprechende
Arbeit angepasst werden kann.

TURBO-FUNKTION:

Das Gerat verfugt Uber eine Turbofunktion.
Durch Driicken des Schalters der
Turbofunktion verfiigen Sie Uber die gesamte
Potenz des Motors und erreichen eine feinere
Konsistenz des Produkts.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters
abstellen.

Den Stecker aus der Netzdose ziehen

Reinigen Sie das Gerat.

ZUBEHOR:

MIXSTAB (FIG.1):

Dieses Zubehdrteil dient zur Zubereitung von
Saucen, Suppen, Mayonnaise, Mixgetranken,
Babyspeisen, zerstoRenem Eis usw.

Den Mixstab in den Motorblock einsetzen und
in Pfeilrichtung drehen.

Den Mixstab in das Gefal} setzen und das
Gerat einschalten.

Fur die Reinigung den Mixstab gegen die
Pfeilrichtung drehen und abnehmen.

HACKZUBEHOR (FIG.2):

Dieses Zubehor dient zum Hacken von

Gemdse oder Fleisch...

Um Beschadigungen des Gerats zu vermeiden,
entfernen Sie Knochen, Nerven, Sehnen, etc.
aus dem Fleisch.

Lebensmittel in den mit Messern
ausgestatteten Hackbehehalter fillen und
Abdeckung aufsetzen und gut einrasten lassen

Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkorper befestigen

Das Gerat nicht anstellen,wenn nicht alle Teile
gut angebracht und befestigt worden sind

Gerat abstellen, wenn die Lebensmittel die
gewulnschte Textur haben.

Den Motorblock vom Deckel nehmen und dann
den Deckel des Zerkleinerers abnehmen

Anmerkung1: Nicht die Turbo-Funktion
verwenden, wenn

dieses Zubehdr angeschlossen ist.

DOPPELTER SCHNEEBESENAUFSATZ
(ABB. 3):

Dieses Zubehor dient zum Schlagen von
Sahne, Eiweil}...

DieRurstabe in die Getriebgruppe geben.
Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkorper befestigen.

Das zu verarbeitende Nahrungsmittel in ein
breites Gefall geben und das Gerat in Betrieb
setzen. Fur optimale Ergebnisse empfiehlt es
sich, den Schneebesen im Uhrzeigersinn zu
bewegen.

DieRihstabe entfernen, und
dieMotorgruppefreigeben.

ZUBEHOR KARTOFFELQUETSCHER
(FIG. 4):

Dieses Zubehor dient dem Zerkleinern von
gekochtem Gemiise und Obst (Kartoffeln,
Tomaten, Apfel). WICHTIG: Zerkleinern Sie
nicht rohe oder harte Lebensmittel, entfernen
sie die Schale, Knochen oder Sténgel. Kochen
und Abtropfen der Lebensmittel vor dem
Zerkleinern.

Einpassen des Getriebes in den Fuss des
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Kartoffelquetschers durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn.

Andocken des Kartoffelquetschers an das
Motorgehause durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn. Einpassen der Kelle in den
unteren Teil des FulRes durch Drehen gegen
den Uhrzeigersinn bis sie fest sitzt.

Einsetzten des Mixers mit dem Zubehor
Kartoffelquetscher in das Gefal mit den

zu zerkleinernden Lebensmitteln. Es wird
empfohlen das Zubehér hoch und runter zu
bewegen, bis die Mischung die gewlinschte
Konsistenz erlangt. Entnehmen des
Zubehors Kartoffelquetscher und I6sen des
Motorgehauses.

- Reinigen Sie das Zubehor.

Anmerkung 1 Verwenden Sie das Zubehor
Kartoffelquetscher nicht in einem Gefaly
Uber einer direkten Warmequelle. Es wird
empfohlen, die Mischung ein paar Minuten
abkuhlen zu lassen.

Anmerkung 2 Uberschreiten Sie nicht die
Halfte der Kapazitat des Behaltnisses.

Anmerkung 3: Halten Sie das Getriebe unter
allen Umsténden trocken.

Anmerkung 4: Vermeiden Sie eine zu lange
Verarbeitung der Mischung.

WARMESCHUTZSCHALTER:

Das Gerat ist mit einem Warmeschutzschalter
ausgestattet, wodurch es gegen Uberhitzung
geschutzt ist.

Schaltet sich das Gerat von selbst aus
und nicht wieder ein, unterbrechen Sie die
Stromzufuhr, warten Sie 15 Minuten und
schalten es wieder ein.

REINIGUNG

Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen
Sie das Gerat abkuihlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

Reinigen Sie das Gerat mit einem

feuchten Tuch, auf das Sie einige Tropfen
Reinigungsmittel geben und trocknen Sie es
danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
weder Lose- oder Scheuermittel, noch

Produkte mit einem sauren oder basischen pH-
Wert wie z.B. Lauge.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten tauchen und nicht unter den
Wasserhahn halten.

Bei der Reinigung muss besonders auf
die Schneideflachen geachtet werden, die
besonders scharf sind.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmafig
vom Gerat zu entfernen.

Wenn das Gerat nicht in einen sauberen
Zustand gehalten wird, kann sich der Zustand
seiner Oberflache verschlechtern, seine
Lebenszeit negativ beeinflusst und gefahrliche
Situationen verursacht werden.

Folgende Teile sind fiir die Reinigung
in warmem Seifenwasser oder in der
Spulmaschine (kurzes Spulprogramm)
geeignet:

- Stab
- Dosiergefaly
- Zerkleinerungsglas (ohne Deckel)

- Doppelschlager (ohne
Reduziersttick)

- Kartoffelquetscher (ohne Getriebe)

Die Abtropf-/Abtrock-Position der im
Geschirrspuler oder Spulbecken spulbaren
Teile muss einen ungehinderten Wasserablauf
ermdglichen(Fig.5)

Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.
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Speise

Empfohle-
nes Zubehor

Geschwin-
digkeits-
stufe

Anzahl

Zubereitung

Zeit

Mayonnaise

10

250 ml

1 Ei, Salz und ein paar
Tropfen Essig oder Zitrone
in den Behalter geben

und ihn bis zur Anzeige
mit Ol flllen. Das Gerate
anschalten und es ohne
zu bewegen so lange |
laufen lassen, bis das Ol
emulgiert

35
Sek.

Frucht-Shake

iy

15

Obst hinzufiigen und
solange mixen, bis eine
homogene Flussigkeit
entsteht

Bechamel-
Sauce

10

600 ml

30 g Butter in einem Topf
a kleiner Flamme zer-
laufen lassen, 100 g Mehl
und 30 g angebratene (mit
dem Zerkleinerer vorher
gehackte) Zwiebeln und
nach und nach 500 ml
Milch hinzugeben

Eiswdrfel

I
10

20

4/6 Eis-
wiirfel

Eiswirfel in den Behalter
geben und einzeln durch
Druck zerkleinern

15
Sek.

Schlagsahne

Progressiv
von MIN
auf MAX
schalten

250 ml

Die flissige Sahne sehr
kalt (0 bis 5 °C) in ein
Gefall geben und mit dem
Schlager Bewegungen

im Uhrzeigersinn durch-
fihren. Wir empfehlen, die
MIN-Geschwindigkeit pro-
gessiv zu erhéhen, wenn
die Speise langsam Kon-
sistenz hat, bis MAX. Wird
die Zeit Uberschritten, wird
die Sahne zu Butter.

3/4
min

Eischnee

Progressiv
von MIN auf
MAX schal-
ten

5 Eiklar

Eiweilt in einen Behalter
geben und solange mit
dem Stabmixer mit senk-
rechten Bewegungen
schlagen, bis das Eiweil}
steif ist.

3/4
min

Kartoffelptiree

20

300 g

Die Kartoffeln kénnen
direkt im Kochtopf piriert
werden

30s

Brei

!
!
i

10

20

3009

100 g Apfel, 100 g Bana-
nen, 50 g Kekse zerklei-
nern und zusammen Das
dem Orangensaft in den
Behalter geben

25s

Paniermehl

=

20

5049

Trockenes Brot in Stiicke
brechen, bevor Sie es in
den Becher geben, und
bis zum gewunschten Er-
gebnis zerkleinern

30/
50s
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Vorher in 1cm groRRe

Stiicke schneiden. So-

Kése reiben @ 20 200 g lange zerkleinern, bis das 30/
gewdlinschte Ergebnis 40's
erreicht ist

Schélen. Vorherin 1 cm

Karotten grofe Stuicke schneiden.
- ~ Solange zerkleinern, bis
reiben @ 20 150-200 g das gewinschte Ergebnis 30s
erreicht ist

Nisse schalen und bis
zum gewiinschten Ergeb-

Nusse hacken 20 200 nis zerkleinern 30s

Eier in Wiirfel schneiden
und bis zum gewiinschten

B B | B

Harte Eier 20 2 Eier Ergebnis zerkleinern 10
Sek.
Zuvor in 1 cm grofRe Wiir-
fel schneiden
Hackfleisch 20 150 g 30s
(roh oder Zerkleinern, bis die ge-
wiinschte Textur erreicht
ist.
Zuvor in 1 cm groRe Wiir-
fel schneiden
Fleisch 20 609 , o Sgk
Zerkleinern, bis die ge- .
wiinschte Textur erreicht
ist.
Zuvor in 1 cm grof3e Wir-
fel schneiden
Serrano-Schin- 20 60g 3
ken zerkleinern Sek.

Zerkleinern, bis die ge-
winschte Textur erreicht
ist.

Zuvor in 1 cm groRe Wiir-
fel schneiden

0—=a | =< | =<
14| d

Cetocknes :
hacken Zerkleinern, bis die ge- Sek.

winschte Textur erreicht
ist.
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(Vertaald van de originele instructies)

MIXER-HAKMOLEN

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

BESCHRIJVING

A Snelheidsregelaar

B Drukknop

C Turbo

D Motorlichaam

E Staafmixer

F Maatglas

G Dubbele garde

H Kan van de hakmolen

| Pureemolen

GEBRUIK EN ONDERHOUD

Rol voor gebruik de voedingskabel van het
apparaat volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
accessoires niet correct aangesloten zijn.

Gebruik het apparaat niet als de
aangekoppelde accessoires beschadigd zijn.
Vervang ze onmiddellijk.

Zet het apparaat niet leeg aan, ofwel zonder
lading.

Gebruik het apparaat niet als de start/stop
knop niet werkt.

Overschrijd het MAX niveau van de maatbeker
en de kan van de hakmolen niet. (Fig. 6)

Vul hete vloeistoffen niet bij tot boven de helft
van de inhoud van de kan. Gebruik alleen

de laagste snelheid wanneer de kan hete
vloeistoffen bevat.

Houd dit apparaat buiten bereik van kinderen
en/of personen met lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke beperkingen, of met een gebrek
aan ervaring en kennis.

Houd het apparaat in goede staat. Controleer
dat de bewegende delen niet scheef of klem
zitten, dat de onderdelen niet beschadigd

zijn en er geen andere problemen zijn die de
correcte werking van het apparaat negatief
kunnen beinvloeden.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht aan
staan. U bespaart hierdoor energie en verlengt
tevens de levensduur van het apparaat.

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen
van mens of dier.

Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut
achter elkaar. Bij cyclisch gebruik moet het
apparaat na elke cyclus gedurende 1 minuut
uitgezet worden. Laat het apparaat niet langer
dan noodzakelijk werken.

Ter oriéntatie staan in de tabel in de bijlage
een reeks recepten met daarin de hoeveelheid
te verwerken voedingsmiddelen, aanbevolen
tijd voor de bereiding van elk recept en de
maximale werktijd van het apparaat in elke
situatie.

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN
HET GEBRUIK:

Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

Reinig voor het eerste gebruik alle delen van
het apparaat die met voedingsmiddelen in
aanraking kunnen komen, zoals aangegeven in
het onderdeel Reiniging.

Bereid het apparaat voor op de gewenste
functie:

GEBRUIK:

Rol de kabel helemaal af alvorens de stekker
in het stopcontact te steken.

Steek de stekker in het stopcontact.
Zet het apparaat aan met de start/stop knop.
Selecteer de gewenste snelheid.

Verwerk de gewenste ingrediénten.
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ELEKTRISCHE SNELHEIDSCONTROLE:

Men kan de snelheid van het apparaat
eenvoudig regelen met de snelheidsknop (A).
Deze functie is erg nuttig, omdat men hiermee
de snelheid aan de uit te voeren taak aan kan
passen.

TURBO FUNCTIE:

Het apparaat beschikt over een Turbo functie.
Wanneer men op de Turbo knop drukt, werkt
de motor op vol vermogen, met als resultaat
een fijnere textuur van het product.

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

Stop het apparaat door de start/stop knop los
te laten.

Trek de stekker uit het stopcontact.

Reinig het apparaat.

ACCESSOIRES:

ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.1):

Dit hulpstuk dient voor het bereiden van
sauzen, soepen, mayonaise, shakes,
babyvoeding, het malen van ijs...

Draai de staaf in de richting van de pijlen om
de staaf op het motorlichaam te monteren .

Giet de ingrediénten in de beker en zet het
apparaat aan.

Koppel de staaf los door haar tegen de richting
van de pijl in te draaien en maak haar schoon.

HAK-ACCESSOIRE (FIG.2):

Dit accessoire dient om plantaardige
producten, viees, enz., fijn te hakken.

Verwijder botten, zenuwen, kraakbeen en
dergelijke om beschadiging te voorkomen.

Plaats het te bereiden voedsel in de kan met
de aldaar geplaatste messen en bevestig het

deksel.

Verbind de reductiegroep met het
motorlichaam door in de richting van de pijl te
draaien.

Koppel het geheel aan het deksel en zet
het apparaat aan. (Let op: het apparaat niet
aanzetten als het systeem niet behoorlijk
bevestigd en gekoppeld is.

Stop het apparaat zodra het voedsel de
gewenste structuur heeft.

Koppel het motorlichaam los van het deksel en
verwijder het deksel van de hakmolen.

Opmerking 1: Gebruik de turbo functie niet als
dit accessoire aangekoppeld is.
DUBBELE GARDE (FIG.3):

Dit accessoire dient om room te kloppen,
eiwitten te slaan...

Steek de gardes in de reductiegroep. Sluit de
reductiegroep aan op het motorlichaam door in
de richting van de pijl te draaien.

Plaats het voedsel in een ruime kom en zet het
apparaat aan. Voor een optimaal resultaat is
het raadzaam de mixer in een cirkel rechtsom
te bewegen.

- Verwijder de gardes en koppel de
reductiegroep los.

ACCESSOIRE VOOR PUREE (FIG. 4):

Met dit accessoire kan men gekookte

groente en fruit fijnmalen (aardappelen,
tomaten, appelen, enz.). BELANGRIJK: Maal
geen rauwe of harde voedingsmiddelen en
verwijder schillen, pitten en steeltjes. Kook de
voedingsmiddelen en laat ze uitlekken voor ze
te malen.

Plaats de reductiegroep op de voet van de
pureemolen en draai haar linksom vast.

Bevestig de pureemolen aan het motorlichaam
en draai hem linksom. Steek de spaan onderin
de voet en draai haar rechtsom totdat ze goed
vastzit.

Plaats de mixer met het accessoire voor puree
in de kom met te malen voedingsmiddelen. Het
verdient aanbeveling het accessoire door het
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hele mengsel omhoog en omlaag te bewegen
totdat de gewenste textuur verkregen is.
Verwijder het accessoire voor puree en koppel
het motorlichaam los.

- Reinig het accessoire.

Opmerking 1: Gebruik het accessoire voor
puree niet rechtstreeks in een verhitte pan.
Het verdient aanbeveling het mengsel enige
minuten te laten afkoelen.

Opmerking 2: Vul de kom voor niet meer dan
de helft.

Opmerking 3: De reductiegroep mag absoluut
niet nat worden.

Opmerking 4: let erop het mengsel niet al te fijn
te malen.

THERMISCHE BEVEILIGING:

Dit apparaat beschikt over een thermische
beveiliging die het apparaat tegen
oververhitting beveiligt.

Wanneer het apparaat vanzelf uitgaat en

niet opnieuw aangaat, trek de stekker uit het
stopcontact en wacht 15 minuten alvorens

de stekker weer in het stopcontact te steken.
Indien het apparaat dan nog steeds niet werkt,
neem contact op met een erkende technische
dienst.

REINIGING

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.

Maak het apparaat schoon met een vochtige
doek met een paar druppels afwasmiddel en
droog het daarna goed af.

Gebruik geen oplosmiddelen of producten met
een zure of basische pH zoals bleekwater,
noch schuurmiddelen, om het apparaat schoon
te maken.

Dompel het apparaat niet onder in water of
een andere vloeistof en houd het niet onder de
kraan.

Wees extra voorzichtig met de messen tijdens
het schoonmaken, want deze zijn zeer scherp.

Het is raadzaam het apparaat geregeld schoon
te maken en alle voedselresten te verwijderen.

Indien het apparaat niet goed schoongehouden
wordt, kan het oppervlak beschadigd en de
levensduur van het apparaat verkort worden,
en kan er een gevaarlijke situatie ontstaan.

De volgende onderdelen mogen met warm
zeepsop schoongemaakt worden of in de
vaatwasser geplaatst worden (op een zacht
wasprogramma):

- Garde

- Maatglas

- Hakbeker (zonder deksel)

- Dubbele garde (zonder reductiegroep)
- Pureemolen (zonder reductiegroep)

Leg de schoongemaakte stukken zodanig in
de vaatwasser of het afdruiprek dat het water
makkelijk kan weglopen (Fig.5).

Droog alle onderdelen goed af alvorens
het apparaat opnieuw te monteren en op te
bergen.
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Recept

Aanbevo-
len hulpstuk

Snelheid

Hoeveel-
heid

Bereiding

Tijd

Mayonaise

iy

250 ml

Doe het ei, het zout en
enkele druppels azijn of
citroen in de kan. Vul de
kan tot het aangegeven
streepje met olie en zet
het apparaat aan. Houd
de klopper stil tot het
mengsel begint te binden.

Fruitshakes

10

15

Voeg fruit toe en zet het
apparaat aan tot u een
homogeen fruitmengsel
krijgt.

Bechamelsaus

10

600 ml

Smelt 30 g boter in een
pan A laag vuur, voeg 100
g bloem en 30 g gebakken
ui toe (hak de ui eerst in
kleine stukjes), en giet er
dan 500 ml melk bij.

15s

lis crushen

I
10

20

4/6 blokjes

Doe de ijsblokjes in de
kan en crush ze door lich-
tjes op de bovenkant van
het toestel te drukken.

15s

Slagroom
kloppen

Voer de
snelheid
geleideli-
jk op van
MIN tot
MAX

250 ml

Giet de koude slagroom
(0 tot 5 °C) in een kom en
maak cirkelbewegingen
rechtsom met de garde.
Het wordt aanbevolen de
snelheid MIN te gebrui-
ken en wanneer de room
stevig wordt de snelheid
geleidelijk te verhogen
naar MAX. Pas op, want
als men te lang klopt
wordt de room zo hard
als boter

3/4
min

Eiwit kloppen

Voer de
snelheid
geleidelijk
op van
MIN tot
MAX

5 eiwitten

Giet de eiwitten in een
kom en maak met de klo-
pper op- en neergaande
bewegingen tot het eiwit
stijf wordt..

3/4
min

Aardappel-
puree

1
!
;

20

300 g

Deze kunnen direct boven
de pan zelf in stukjes
gesneden worden.

30s

Pap

iy

20

300 g

Snijd 100 g appel, 100 g
banaan en 50 g koekjes in
stukjes en doe in de kom
samen met het sap van
Het sinaasappel

25s

Paneermeel

=

20

5049

Snijd het droge brood in
stukken, doe het in de kan
en hak het fijn tot gewens-
te textuur bereikt is

30/
50s
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Snijdt het in blokjes van
1 cm en hak het fijn tot-

Geraspte kaas @ 20 200 g gat d_f(ztgewenste textuur 30/

ereikt is. 40's

Snijd de kaas in blokjes

1 cm en hak
Geraspte van ongeveer
~ tot de gewenste textuur
wortel @ 20 150-200 g wordt bereikt 30s
Schil het fruit en hak het
Gedroogd fruit fijn totdat de gewenste
hakken 20 200g textuur bereikt is. 30s.
Snijd de eieren in vier
gg:ggiﬁgome @ stukken en hak deze tot
- ; de gewenste textuur wordt
hakken 20 2 eieren bereikt 10s.
Snijd het in blokjes van
Gehakt vlees ongeveer 1 cm
(rauw of ge- 20 1509 " 30s
bakken) Fijnhakken totdat de
gewenste textuur is ver-
kregen

Snijd het in blokjes van
ongeveer 1 cm

20 60 g 3s
Fijnhakken totdat de

gewenste textuur is ver-
kregen.

Vlees hakken

Snijd het in blokjes van
ongeveer 1 cm
20 60g 3s

Fijnhakken totdat de
gewenste textuur is ver-
kregen

Serrano ham in
stukjes hakken

Snijd het in blokjes van

ongeveer 1 cm

TUR- 60g 3s
BO Fijnhakken totdat de

gewenste textuur is ver-

kregen

Droge abri-
kozen hakken

c—=d | =g | =
]| d
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m (Translat din instructiunile originale)

BLENDER DE MANA

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

DESCRIERE

Comanda reglaj viteza
Intrerupator ON/OFF
Butonul TURBO
Corpul motorului
Blender manual

Cana de masurat

Tel dublu

I & m m o O W >

Vas de tocat

Acesoriu pentru piure

UTILIZARE SI INGRIJIRE

Desfasurati complet cablul de alimentare al
aparatului Tnainte de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul daca este gol.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

Respectati indicatorul nivelului MAX al canii
masurat si al vasului de tocat. (Fig. 6)

Cand folositi lichide fierbinti, nu umpleti cana
mai mult de jumatate. Intotdeauna, cand
amestecati lichide fierbinti in cana, selectati
viteza minima la selectorul de viteza.

Depozitati aparatul intr-un loc care sa nu fie
la indemana copiilor si/sau a persoanelor
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, ori care nu au experienta sau
cunostintele necesare.

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati

piesele mobile pentru a vedea daca sunt
nealiniate sau blocate si asigurati-va ca nu
exista piese rupte sau anomalii care pot afecta
functionarea corecta a aparatului.

Nu lasati niciodata aparatul conectat si
nesupravegheat daca nu este utilizat. Astfel se
economiseste energie si se prelungeste durata
de viata a aparatului.

Nu utilizati aparatul pe vreo portiune a corpului
unei persoane sau unui animal.

Nu utilizati aparatul mai mult de 1 minut. Nu
utilizati aparatul in cicluri de mai mult de 5
minute. In cazul utilizarii in cicluri de 5 minute
faceti o pauza de functionare de cel putin

1 minut intre fiecare ciclu. In niciun caz, nu
trebuie sa folositi aparatul mai mult decéat este
necesar.

Ca o referinta, in tabelul anexat apar mai multe
retete, care includ cantitatea de elemente
pentru procesare, timpul de functionare
recomandat pentru a elabora fiecare reteta,
precum si timpul maxim de functionare a
aparatului pentru fiecare dintre aceste conditii
de sarcina.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:

Asigurati-va ca ati inlaturat toate ambalajele
produsului.

Tnainte de prima utilizare, curéatati
componentele care vor intra in contact cu
alimentele in maniera prezentata in sectiunea
despre curatare.

Pregatiti aparatul conform functiei pe care doriti
sa o folositi.

UTILIZARE:

Desfasurati complet cablul inainte de a-I
introduce in priza.

Conectati aparatul la reteaua de alimentare.

Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire

Selectati viteza dorita.

Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.
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COMANDA ELECTRONICA A VITEZEI:

Viteza aparatului poate fi reglata folosind
comanda de reglare a vitezei (A). Aceasta
functie este foarte utila, pentru ca face posibila
adaptarea puterii aparatului la tipul de sarcina
care trebuie indeplinita.

FUNCTIA TURBO:

Aparatul are o functie Turbo. Prin activarea
functiei Turbo, devine disponibila toata puterea
motorului, obtindnd astfel un finisaj mai fin al
texturii finale a produsului.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

Opriti aparatul eliberand presiunea de pe
intrerupatorul on/off.

Scoateti aparatul din reteaua de alimentare.

Curatati aparatul.

ACCESORII:

ACCESORIUL BLENDER MANUAL(FIG.1):

Acest accesoriu este folosit pentru sosuri,
supe, maioneza, milkshake-uri, alimente pentru
bebelusi, zdrobirea ghetii ...

Atasati blenderul Fig. 1 de corpul motorului si
rotiti in directia indicata de sageata.

Puneti alimentele care urmeaza sa fie
preparate in vas si porniti aparatul.

Pentru curatarea ulterioara, detasati si scoateti
blenderul manual rotind n directia opusa
sagetii.

ACCESORIUL DE TOCAT (FIG.2):

Acest accesoriu este folosit pentru tocarea
legumelor sau a carnii.

Pentru a evita deteriorarea aparatului,
indepartati oasele, nervii, cartilajul etc. din
carne.

Puneti alimentele de preparat in recipientul de
tocat si fixati bine capacul.

Atasati unitatea la capac si porniti aparatul
(fiti atent: nu porniti aparatul, daca intreaga

unitate nu este montata corect si nu este bine
imbinata

Opriti aparatul, atunci cand alimentele ajung la
textura dorita.

Desprindeti unitatea de capac si eliberati
fitingul adaptorului.

ACCESORIU TEL DUBLU (FIG.3):

Acest accesoriu este folosit pentru baterea
frigtii, a albusurilor de ou etc.

Inserati telul Tn adaptor. Atasati unitatea la
corpul motorului si rotiti in directia indicata de
sageata.

Puneti alimentele intr-un recipient mare si
porniti aparatul. Pentru rezultate optime,
deplasati telul in sens orar

Scoateti telurile si eliberati fitingul adaptorului.
ACESORIU PENTRU PIURE (FIG.4):

Acest accesoriu poate fi folosit pentru
zdrobirea legumelor si fructelor gatite (cartofi,
rosii, mere...).

Important: Nu pasati alimente tari sau negatite,
indepartati coaja, sdmburii sau tulpinile.

Gatiti si scurgeti mancarea inainte de a
pasarea acesteia.

Montati accesoriul cu trepte de viteza la
accesoriul cu picior pentru piure rotindu-l spre
stanga

Montati accesoriul pentru piure pe corpul

MOTORULUI ROTINDU-L SPRE STANGA.

Montati paleta in partea inferioara a
accesoriului cu picior pentru

piure, rotind-o spre stdnga pana cand este
fixata ferm.

Goliti blenderul cu accesoriul pentru piure in
recipientul cu alimente

Este de dorit sa amestecati cu accesoriul
ntr-o miscare de sus in jos pana cand obtineti
textura dorita.

Scoateti accesoriul pentru piure si eliberati
corpul motorului.

curatati accesoriul.
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Nota 1: Nu utilizati accesoriul pentru piure
ntr-un recipient deasupra unei surse directe
de caldura.

Se recomanda sa lasati ca amestecul sa se
raceasca pentru cateva minute.

Nota 2: Nu depasiti jumatate din capacitatea
recipientului.

Nota 3: Nu udati niciodata accesoriul cu trepte
de viteza.

Nota 4: Evitati mixarea excesiva a
amestecului.

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA:

Aparatul are un dispozitiv de siguranta care
previne supraincalzirea sa.

Daca aparatul se opreste singur si nu porneste

din nou, deconectati-l de la reteaua de
alimentare si asteptati aproximativ 15 minute
nainte de a-l reconecta. Daca masina nu
porneste din nou, solicitati asistenta tehnica
autorizata.

CURATARE

Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare electrica si lasati-l sa se raceasca
fnainte de efectuarea oricarei operatii de
curatare.

Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi stergeti-I.

Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau

bazic, precum inalbitori sau produse abrazive,
pentru curatarea aparatului.

Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau
n orice alt lichid si nu lasati apa sa curga pe
acesta.

Tn timpul procesului de curatare fiti foarte atenti

la lame, deoarece sunt foarte ascutite.

Este recomandabil sa curatati aparatul in mod
regulat si sa indepartati resturile de alimente.

Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata
acestuia se poate deteriora, afectand in mod
inevitabil durata de functionare, devenind
nesigur pentru utilizare.

Nicio componenta a aparatului nu este potrivita

pentru curatare in masina de spélat vase.

Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de
spalat vase (utilizadnd un program de curatare
delicata):

- Blender manual

- Cana de masurat

- Vas de tocat

- Tel dublu

- Acesoriu pentru piure

Pozitia de scurgere/uscare a articolelor care
pot fi plasate Tn masina de spalat vase sau
a celor puse in chiuveta trebuie sa faciliteze
scurgerea(Fig.5)

Apoi uscati toate piesele Tnainte de asamblare
si depozitare.
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Reteta

Accesoriu
recomandat

Viteza

Cantitate

Preparare

Timp

Maioneza

1J

250 ml

Puneti 1 ou in vas cu putina
sare si cateva picaturi de otet
sau lamaie. Adaugati ulei
pana la nivelul indicat. Porniti
aparatul fara a-l misca pana la

legarea uleiului.

35s

Smoothie din fructe

iy

15

Add fruit and use the blender
on it until the mixture has a
smooth consistency.

Sos Béchamel

I

10

600 ml

Topiti 30 g de unt intr-o tigaie
la foc mic. Add 100 g of flour
and 30 g of fried onions
(already chopped with the
chopper). Adaugati incet 500
ml de lapte.

Gheata zdrobita

17

20

4/ 6 cuburi
de gheata

Puneti cuburile de gheata
n vas si zdrobiti exercitand

presiune asupra fiecarui cub

Frisca

Cresteti treptat
de la MIN la
MAX

250 ml

Turnati smantana foarte
rece (intre 0 °C si 5 °C) intr-
un vas si folositi blenderul
deplasandu-l spre dreapta.
Va recomandam sa folositi
viteza minima si sa o cresteti
treptat pana la MAX, atunci
cand umplutura devine
consistenta. Aveti grija,
deoarece daca timpul este
depasit, smantana se va
transforma n unt

3/4 min

Baterea albusurilor

de ou

Cresteti treptat
de la MIN la
MAX

5 albusuri
de ou

Turnati albusurile de ou intr-
un vas si activati blenderul.
Amestecati cu o miscare
verticala pana cand albusurile

de ou devin o spuma tare.

3/4 min

Piure de cartofi

== =8

20

300 g

Cartofii pot fi feliati prin
utilizand blenderului direct in
vasul de gatit.

30s

Mancare pentru
copii: piure din
fructe si biscuiti

o=
-

20

300 g

Taiati si puneti 100 g de mar,
100 g de banana, 50 g de
biscuiti si sucul unei portocale

in vas

25s

Pesmet

H

20

509

ITaiati painea uscata Tnainte de
a o pune in vas. Amestecati
pana cand obtinetj textura
dorita.

30/50s
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Taiati cascavalul in cubulete

marunt

Cascaval ras 20 200g de 1 cm si amestecati pana 30/40s
cand obtineti textura dorita
Scoateti cubulete de 1 cm si
Tocarea morcovilor @ 20 150-200 g |amestecati pana cand obtineti 30s
textura dorita.
Indepartati cojile si tocare
Taiati nuci @ 20 200g pana cand obtineti textura 30s
dorita
Ou fiert tocat Se taie in sferturi si se toaca
um'? oca @ 20 2 oua marunt Sus pana se obtine 10s
arunt x ;
textura dorita.
Taiati, mai intai, in bucati de
Carne tocare (cruda Tem
oA 20 150 g 30s
sau gatita) @ Tocati pana obtineti
consistenta dorita
Taiati, mai intai, in bucati de
1cm
Carne tocata 20 60g 3s
Tocati pana obtineti
consistenta dorita
Taiati, mai intai, in bucati de
Sunca spaniola Tem
v 20 60 g 3s
Serrano U Tocati pana obtineti
consistenta dorita
Taiati, mai Intai, in bucati de
Cai te tocat Tem
aise uscate tocate U TURBO 60 g 3s

Tocati pana obtineti
consistenta dorita
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(Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

BLENDER-ROZDRABNIACZ

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

OPIS

A Regulator predkosci

B Przycisk

C Rurka

D Korpus Silnika

E Pret

F Pojemnik dozujgcy

G Podwajny ubijak

H Naczynie do rozdrabniania

| Przecierak

UZYWANIE | KONSERWACJA

Przed kazdym uzyciem, rozwingé catkowicie
przewdd zasilania urzadzenia.

Nie uzywac¢ urzadzenia jesli jego akcesoria lub
filtry nie sa odpowiednio dopasowane.

Nie stosowac urzadzenia, jesli zamocowane
do niego akcesoria posiadajg wady. Nalezy je
wowczas natychmiast wymienic.

Nie uzywacé urzadzenia, kiedy jest ono puste,
to znaczy kiedy nic w nim nie ma.

Nie uzywacé urzadzenia, jesli nie dziata przycisk
wigczania ON/OFF.

Przestrzega¢ poziomu ,MAX” w pojemniku
dozujgcym i naczyniu do rozdrabniania (Fig. 6).

Przy pracy z gorgcymi ptynami nie przekraczac
potowy pojemnosci dzbanka i zawsze uzywac
najnizszej predkosci.

Przechowywac¢ urzgdzenie w miejsce
niedostepnym dla dzieci i/lub oséb o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
dotykowych lub mentalnych oraz nie
posiadajgcych doswiadczenia lub znajomosci

tego typu urzadzen.

Utrzymywacé urzadzenie w dobrym stanie.
Sprawdzaé, czy ruchome czesci nie sg
poprzestawiane wzgledem siebie czy
zakleszczone, czy nie ma zepsutych czesci
czy innych warunkow, ktére mogg wptynaé na
wiasciwe dziatanie urzadzenia.

Nie pozostawia¢ nigdy urzadzenia
podtgczonego i bez nadzoru. W ten sposob
mozna zaoszczedzi¢ energie i przedtuzyé
okres uzytkowania urzadzenia.

Nie uzywac urzgdzenia na zadnej czesci ciata
ludzkiego lub na zwierzetach.

Nie uzywac urzgdzenia dtuzej niz 1 minuta
lub w cyklach 5-minutowych z przerwg
powyzej minuty pomiedzy cyklami. Nie zaleca
sie pracowania z urzadzeniem diuzej niz to
konieczne.

Orientacyjnie w tabeli podane sg przepisy,
ktore zawierajg ilosci pozywienia do
procesowania, zalecany czas przygotowania
przepisu, jak tez maksymalny czas
funkcjonowania aparatu w kazdym z warunkéw
napeienia.

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM:

Upewnic sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzgdzenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢
wszystkie czesci urzadzenia, ktére mogg mie¢
kontakt z pokarmami, postepujac zgodnie z
instrukcja.

Przygotowanie urzadzenie do pracy w
zaleznosci od czynnosci, ktérg bedzie
wykonywac:

UZYCIE:

Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzgdzenia.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

Wiaczy¢ urzadzenie za pomocg przycisku ON/
OFF.
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Wybra¢ odpowiednig moc.

Pracowa¢ z wykorzystaniem produktéw
zywnosciowych, jakie chce sie przetworzyc.

ELEKTRONICZNA KONTROLA
PREDKOSCI:

Moc urzgdzenia moze byc¢ regulowana po
prostu poprzez zmiane w regulatorze mocy
(A). Funkcja ta jest niezwykle uzyteczna, jako
ze pozwala dostosowaé moc urzadzenia do
rodzaju wykonywanej pracy.

FUNKCJA TURBO:

Urzadzenie posiada funkcje Turbo.
Uruchamiajgc przycisk pulsacyjny funkcji Turbo
(C) otrzymujemy catg moc silnika, co pozwala
na uzyskanie drobniejszej struktury produktu.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

Wytaczy¢ urzadzenie, uzywajgc wigcznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.
Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;.

Wyczysci¢ urzgdzenie.

AKCESORIA:

TRZEPACZKA (FIG.1):

Stuzy do przygotowywania soséw, zup,
majonezu, koktaili mlecznych, pokarmy dla
niemowlat, kruszenia kostek lodu...

Potgczy¢ trzepaczke z korpusem silnika
zgodnie ze strzatka.

Wiozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wigczy€ urzadzenie.

Odtaczy¢ trzepaczke przekrecajac jg w
kierunku przeciwnym do strzatki, wyjac jg i
wyczyscic.

ROZDRABNIACZ (FIG.2):

To akcesorio stuzy do rozdrabniania warzyw
lub migsa...

Aby unikng¢ uszkodzen w urzgdzeniu nalezy
odseparowac mieso do kosci, wtokien
nerwowych, itd...

Wiozy¢ produkty spozywcze, ktére majg by¢
przetworzone do pojemnika mielgcego z
umieszczonymi tam nozami, zatozy¢ pokrywe,
az sie dopasuje.

Potgczy¢ zespdt redukceyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke.

Potgczy¢ catos¢ do pokrywy i wigczy¢
urzgdzenie (Uwaga: nie wigczac urzadzenia,
jesli catos¢ nie jest odpowiednio utozona i
zamocowana.

Wytgczy¢€ urzadzenie, kiedy produkt spozywczy
uzyska odpowiednig konsystencje.

Odtgczy¢ korpus silnika od pokrywy, usung¢
pokrywe rozdrabniacza.

Uwaga1: Nie pracowa¢ z funkcja turbo, gdy
podtgczone.

AKCESORIUM PODWOJNY UBIJAK
(FIG.3):

Akcesorium to stuzy do ubijania $mietany,
biatek...

Wiozy¢ trzepaczki do korpusu reduktora.
Potgczy¢ zesp6t redukceyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke.

Do szerokiego naczynia witozy¢ produkt
spozywczy i wkgczy¢ urzadzenie. W celu
uzyskania optymalnego rezultatu zaleca sie
porusza¢ ubijaczke w strone ruchu wskazéwek
zegara.

- Usuna¢ trzepaczki, i zwolni¢ korpus
reduktora.

AKCESORIUM PRZECIERAK (FIG. 4):

To akcesorium stuzy do przecierania
gotowanych warzyw i owocow (ziemniakow,
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pomidoréw, jabtek ...). WAZNE: Nie
rozdrabnia¢ (przeciera¢) surowego lub
twardego pozywienia, zdjg¢ skorke, kosci lub
todyge. Gotowac i odcedzi¢ pozywienie przed
przetarciem.

Dopasowac reduktor do nézki przecieraka
przekrecajgc go w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara.

Przytgczy¢ przecierak do korpusu silnika
przekrecajgc go w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara (Rys. Dopasowaé
topatke w dolnej czesci n6zki obracajac ja
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, az zostanie odpowiednio osadzona.

Umies¢ blender z akcesorium przecieraka w
pojemniku, w ktérym znajduje sie produkt do
rozdrobnienia. Wygodne jest przesuwanie
akcesorium w gore i w dét w catej mieszance,
az do uzyskania pozgdanej konsystenc;ji.
Usuna¢ akcesorium przecieraka i zwolni¢
korpus silnika.

Wyczysci¢ akcesorium.

Uwaga 1: Nie uzywac¢ akcesorium przecieraka
w pojemniku na bezposrednim cieple. Zaleca
sie, aby mieszanina ostygta przez kilka minut

Uwaga 2: Nie przekracza¢ potowy pojemnosci
pojemnika.

Uwaga: 3: W zadnym wypadku nie wolno
zamoczy¢ reduktora.

Uwaga 4: unika¢ przetwarzania mieszaniny w
nadmiarze.

OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM:

Urzadzenie posiada termiczny system
bezpieczenstwa, ktory chroni je przed
przegrzaniem.

Jesli urzadzenie sie samo wytgcza i nie wigcza
sie ponownie, nalezy je odtgczy¢ od pradu,
odczeka¢ okoto 15 minut przed ponownym
podtgczeniem go. Jesli nadal nie dziata,
skontaktowac sie z jednym z autoryzowanych
serwiséw technicznych.

CZYSZCZENIE

Odtgczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢

az do ochtodzenia przed przystgpieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

Czysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i nastepnie
osuszy¢.

Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia
rozpuszczalnikéw, ani produktéw z czynnikiem
pH takich jak chlor, ani innych srodkow
zracych.

Nie zanurzaé urzgdzenia w wodzie ni innej
cieczy, nie wktada¢ pod kran.

W trakcie czyszczenia, nalezy szczegdlnie
uwazac na noze, poniewaz sg one bardzo
ostre.

Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia
i usuwanie z niego pozostatosci produktow
zywnosciowych.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
stanie czystosci, jego powierzchnia moze sie
zniszczy¢ i skroci¢ zywotnos¢ urzadzenia i
doprowadzi¢ do niebezpiecznych sytuaciji.

Ponizsze czg$ci mozna my¢ w cieptej wodzie z
mydtem lub w zmywarce (ustawiajgc najnizszy
program):

- Pret

- Pojemnik dozujgcy

- Rozdrabniacz (bez pokrywy)

- Podwajny ubijak (bez reduktora)
- Przecierak (bez reduktora)

Po myciu recznym lub w zmywarce, nalezy
umiescic czesci w taki sposob, aby woda
splyneta z nich bez przeszkéd (Fig.5).

Wysuszy¢ wszystkie elementy przed
ponownym montazem.
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Przepis

Rekomen-
dowana
przystawka

Predkos¢

llosé

Proces

Czas

Majonez

250 mi

Whi¢ jedno jajko do dzban-
ka, dodac sol, ocet lub sok
cytrynowy i wypetic¢ oliwg

z oliwek do kreski. Wigczy¢
urzgdzenie i pozostawi¢ bez
ruchu az do momentu uzy-
skania majonezu.

35s

Owocowy na-
pdj mleczny

I
I

15

Dodac¢ do mleka owoce i
wigczyé urzadzenie, az do
uzyskania jednolitej masy.

Beszamel

I

10

600 mi

Rozpusci¢ 30 g masta w gar-
nuszku, doda¢ 100 g maki i
30 g przysmazonej drobno
posiekanej cebuli i powoli
dodawa¢ 500 ml cieptego
mleka

Pokruszy¢ léd

J
J
J

I

20

4/6
kostki

Wiozy¢ kostki lodu do
dzbanka i mieli¢ kazdag
kostke osobno.

Bita $mietana

Zwiek-
szac
stopnio-
wo od
MIN do
MAX

250 ml

Wiej bardzo zimng ptynnag
$mietane (0 do 5°C) do
pojemnika i wigczy¢ mikser i
obracac¢ go zgodnie z ru-
chem wskazéwek. Zalecana
jest predko$¢ MIN i stopnio-
we zwiekszanie, gdy zaczy-
na nabiera¢ konsystenciji,
az do MAX. Nalezy uwazac,
aby nie przekroczy¢ czasu
ubijania, albowiem $mietana
moze zmieni¢ si¢ w masto.

3/4 min

Piana z biatek

Zwigkszaé
stopniowo
od MIN do
MAX

5 biatka

Wila¢ biatka do okragtego
naczynia i ruchami géra dot
ubi¢ piang..

3/4 min

Puree ziemnia-
czane

20

300 g

Mieli¢ ziemniaki jednen po
drugim w garnku

30s

Positki dla
niemowlat

!
!
it

17

20

300 g

Pokroi¢ i wrzuci¢ do dzbanka
i miksowac¢ 100 g jabtka, 100
g banana, 50 g ciasteczek i
sok z jednej pomaranczy

25s

Butka tarta

=

20

Rozdrobni¢ butke i wrzuci¢
do dzbanka i miksowa¢

30/50 s
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Tarty ser Pokroi¢ w kawatki o wiel-
kosci 1 cm i nastepnie
20 200 g zmiksowaé urzadzeniem, 30/40 s
az do uzyskania pozgdanej
tekstury.
Marchewka Obrac i pokroi¢ w kawatki o
tarta wielkosci 1 cm a nastgpnie
20 150- zmiksowa¢, az do uzyskania 30s
200 g pozgdanej konsystenciji.
Orzechy Obra¢ orzechy i posieka¢
@ 20 200 g 30s
Jajko na Pokroi¢ w kawatki i posieka¢
twardo
20 2 jajka 10s
Mieso mielone Uprzednio pokroi¢ na kawat-
(surowe lub ki o wielkosci 1 cm
gotowane) @ 20 150 g 30s
Rozdrobni¢ az do uzyskania
pozadanej tekstury.
Zmieli¢ mieso Uprzednio pokroi¢ na kawat-
ki o wielkosci 1 cm
U 20 60 g 3s
Rozdrobni¢ az do uzyskania
pozadanej tekstury.
Siekana szyn- Uprzednio pokroi¢ na kawat-
ka iberyjska ki o wielkosci 1 cm
U 20 60 g 3s
Rozdrobni¢ az do uzyskania
pozadanej tekstury.
Posieka¢ su- Uprzednio pokroi¢ na kawat-
szone morele ki o wielkosci 1 cm
U TURBO 60g 3s

Rozdrobni¢ az do uzyskania
pozadane;j tekstury.
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(MpeBoA Ha U3BLPLLEHUTE UHCTPYKLIN)

MWKCEP - APOBUJIKA

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

OMUCAHME

A Perynatop Ha ckopocTTa.
B Mync 6yToH

C Typ6o

D Kopnyc moTtop

E Bbpkanka

F Meputenna yaluka

G [BoliHo pa3buBaHe

H Yawa 3a HagpobsiBaHe

| Nacatop

PABOTA C YPEOA N NOAAPBXKA

Mpeawn ynotpeba passuiite HaNmbIHO
3axpaHBalums kaben Ha ypena.

He v3nonaeaiite ypeaa npu HenpaeuiiHO
NOCTaBeHW NPUCTaBKY.

He n3nonseaiite ypeaa ako npukadeHuTe Kbm
Hero npucTasku ca AedekTHU. HesabasHo
3ameHerTe.

He usnonaeaiTe ypena npaseH, 1.e. 6e3 aa e
HamnbIHeH.

He n3nonseaiite ypeaa npu noBpeneH 6yToH
3a BKI./U3KT.

He HagBuLwaBaliTe 03HAYEHMETO 3a paBHULLE
MAX Ha mepuTenHara Yawia 1 Ha yaiwuarta 3a
npobene. (Fig. 6)

He HanuBaliTe TONnM TEYHOCTU, aKo
HaJBULLABAT NOMoOBMHATa OT BMECTMMOCTTA

Ha kaHaTa. [pu Hanuune Ha ToNnM TEYHOCTM B
KaHaTa, U3norns3BanTe camo U e4UHCTBEHO Hal-
6aBHaTa CKOpPOCT.

CbxpaHsiBaiiTe ypefa garned oT gocera Ha
Zeua n/unu xopa ¢ HamaneHn U3nYecKu,

CEH30PHN UNn YMCTBEHN Bb3MOXHOCTHU, U
TakmBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a 60paBeHe C
Hero.

MopabpaiiTe ypeaa B 4OBPO CbCTOSIHME.
MpoBepeTe, Aanu NOABMXKHUTE YacTu He

ca pasueHTpoBaHu unu 6rokmpaHun, ganu
HAMa CYyneHn YacTu 1 Apyri nogobHu
HeunsnpaBHOCTM, KOUTO Brxa MOrmKn Aa
NoBNUSAT Ha u3npasHaTa paboTa Ha ypeaa.

B HukakbB crnyyan He ocTaBsiiTe 6e3
HabntogeHve ypeaa, oKaTo e BKITOYEH.
Mo TO31 HauWH Le cnecTuTe eHeprvsa U Lie
yOBIKWTE XMBOTa Ha en.ypeaa.

He nsnonssante ypena BbpxXy KakBaTto U fa e
YacT OT TAJIOTO Ha YOBEK UIN XMBOTHO.

He nsnonasaiite ypena nocrnenosaTenHo B
npoAbIHKEHVE Ha noBeYe OT 1 MUHyTa, HUTO
MbK B NepVoa oT 5 MUHYTH, B TO3M Cryyan
BMHAru nounBkaTta Mexay uuknute Tpsbea ga
€ MUHUMYM 1 MUHYTa. B HMKaKbB criyyam He e
npenopbYMTENHO ypeabT Aa pabotu noseye ot
HeobXoaMMOoTO Bpeme.

3a fa MoxeTe fla ce opueHTupare, B
npunoxeHata Tabnuua ca noco4eHun pegmua
peLenTy, BKNOYBALLM KONMMYECTBOTO XpaHa
3a obpaboTka, NpPenopbYNTENHOTO BPEME 3a
N3NbMHABAHE Ha BCsKa OT peLenTuTe, KakTo n
MakcvMmarnHoTo Bpeme 3a paboTa Ha anapata
npu BCSIKO OT Te3M YCIOBUSI Ha 3apexaaHe.

HAYUH HA YNOTPEBA

BENEXKW NPEAU YNIOTPEBA HA
YPE[OA:

YBeperTe ce, Ye U3LSANOo CTe OTCTPaHUNn
OnakoBKaTta Ha ypena.

Mpeau ga nanonseare en. ypeaa 3a Nbpau
MbT, NOYNCTETE BCUYKM YACTU, HAMMPALLM

ce B JONUp C XpaHUTENHUTE NPOAYKTM, KaTo
cnepggate ykasaHuaTa B pasgen “lNouncreaHe”.

MoproTBeTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT
hbYHKUMSITa KOATO XenaeTe Aa U3nonsgare:

YNOTPEBA:

Mpeawn ynotpeba, pa3Buiite HaMbIHO
3axpaHBalLms kaben Ha ypena.

BknitoyeTe ypeda B enekTpuieckara Mpexa.
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BrkritoyeTe ypena upes npekbceada 3a
BKITIOYBAHE/M3KMoYBaHe.

MN3bepeTe xenaHaTta ot Bac ckopocT.

Pa6oTeTe ¢ NpoaykTuTe, KOUTO Xenaete Aa
obpabotute.

ENEKTPOHHO PEIYJIMPAHE HA
CKOPOCTTA:

Moxxe na ynpasnsiBate ckopocTTa Ha ypeaa
CaMO C HaTMUCKaHe Ha CbOTBETHUS KOHTponep
Ha ckopocTTa (A). Ta3n yHKUNSE € MHOrO
nonesHa, Tbi kato Bu nossonsBea ga n3bepete
CKOpOCTTa B 3aBUCUMMOCT OT Buaa paborta,
KOSITO XenaeTe a U3BbpLUUTE.

®YHKUUA . TYPBEO”:

YpenwT pasnonara ¢ dyHkums ,Typ6o”. Mpu
HaTuckaHe ByToHa 3a dyHKumMsa ,Typ60o”
Brpsrarte uanara MOLLHOCT Ha MOTOpa, KaTo
MO TO31 Ha4YMH NOCTUrHETE No-hrHa KpanHa
TeKcTypa Ha npogykra.

CNEQ NPUKNIKOYBAHE HA PABOTATA C
YPEQOA:

CnpeTe ypena HaTuckaikv GyToHa 3a
BKIMOYBAHE/U3KITIOUBaHE.

Makntovete ypena OT 3axpaHBallaTta Mpexa.

Mouuctete ypena.

NMPUCTABKM:

NMPBYKOBUAHA NMPUCTABKA (FIG.1):

Tasn npucTaBka CrnyXwu 3a NPUroTBsiHe Ha
cocoBe, BynboHW, MaiioHe3a, LeiikoBe, XpaHa
3a 6ebeTa, TpyLLEHe Ha nea...

CkaueTe NpbyKoBMOHATA NpUCTaBKa KbM
ypena 1 st 3aBbpTeTe B OCOKa Ha CTperkara.
MocTaBeTe NpoAyKTUTE B KaHaTa U BKIIOYETE
ypena.

OTcTpaHeTe npuctaskarta, 3a Aa st Io4YUCTUTe,
KaTo 3aBbpTUTE B NOCOKa, o6paTHa Ha

cTpernkara.

MPUCTABKA 3A KbJILAHE (FIG.2):

Tasu npucTtaska CITy>XM 3a HaKblilBaHe Ha
3enieH4yumn, meco n gp...

C uen aa ce npenoTBpaTaT WeTU B ypeaa,
MOIsi OTCTPaHETE OT MECOTO KOCTU, XKUIK,
XPYLUSAN U T.H.

MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOUTO XenaeTe
na obpabotsate, B YallaTa 3a KblLaHe C
HOX4eTa, crief] KOeTo CIoXeTe Kanaka 1 ro
Harnacete gobpe.

3akpeneTe pefykTopa KbM Kopryca ¢ efl.
MOTOp, 3aBbpTalku ro B Nocokara, ykasaHa ot
cTpenkara.

MoHTupanTe ToBa LANO KbM Kanaka u nycHeTe
ypena B gencteue (BHumanve: He nyckanTte
ypena B AeNCTBME aKko LANOTO HE € NPaBuiiHO
NOCTaBEHO N HAaMECTEHO.

KoraTo npoayKTbT JOCTUTHE XernaHaTa oT Bac
TeKCTypa, crpete ypeaa.

Otkayete Kopnyca Ha MOTopa OT Kanaka, cnej
KOETO OTCTpaHeTe Kanaka Ha ﬂ,pO6VIJ'|KaTa.

3abenexka 1: Mons He paboteTe ¢ pyHKUMA
,Typb0o*, ako

Tasn NpucTtaBka € noctaBeHa.

NMPUCTABKA 3A IBONHO PA3BUBAHE
(FIG.3):

Tasu npucTaBka e npegHasHayeHa 3a
pa3buBaHe Ha cMeTaHa, 6enTbum 1 ap.

BkapantenpbunumTe B peayKTopHUS Grnok.
3akpeneTe pegykTopa KbM Kopnyca ¢ en.
MOTOPp, 3aBbpTalKmM ro B nocokata, ykasaHa oT
cTpernkara.

MocTaBeTe NpPOAYKTUTE B LUMPOK Cbf U
nycHeTe ypefa B AelcTBUe. 3a Aa NOCTUTHETE
onTymarnHmu pesynTartm Bu npenopbysamve ga
ABWKMTE NpucTaBkaTa 3a pasbusaHe B Nocoka
Ha YacoBHMKOBATa CTperka.

Waternetenpbunuute, n
ocBoboaepeayKTopHMs 6ok

MPUCTABKA 3A NMACUPAHE (FIG. 4):
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Tasn npucTaBka crnyxu 3a nacupaHe

Ha NPUroTBEHW 3EMNEHYYLN 1 NII0A0BE
(kapTodhun, somatu, A6BAKU K T.H.). BAXKHO:
He nacupaiite cypoBu nnv TBbpau
3eneHyyumn 1 nnogoee. MNpeau npucTbneaHe
KbM NacupaHeTo , OTCTPaHeTe Koxara,
KOCTUIKWTE 1 onaLukuTe oT Tax. MNpuroteante
1 n3uexgante NnpoaykTuTe, npeau aa rm
nacupare.

BkapaliTe pegyktopa B OCHOBaTa Ha nacaropa,
KaTo ro 3aBbPTUTE B NOCOKA, 06paTHa Ha
YacoBHMKOBATa CTperka.

BkapaliiTe nacatopa B kopryca Ha MoTopa,
3aBbpTalkK ro B nocoka, obpaTHa Ha
YacoBHWKOBaTa cTpernka. Bkapaiite nonartkara
B [lOfTHaTa YyacT Ha OCHOBaTa, 3aBbpTalikv S B
NMoCoKa Ha CTPEnK1Te Ha YaCoBHWKa, AOKAaTO ce
Harnacu gobpe.

[MocTaBeTe MMKCcepa C MOHTUpPaHa nNpucTaBka
nacartop B CbAa, KbAETO Ce Hamupart
NpPoAYKTUTE 3a NnacupaHe. [MpenopbuunTenHo e
npuctaekaTta aa 6bae oBuxKeHa Harope-Hagony
13 udanarta cMec, AoKaTo nocnegHata AOCTUrHe
XenaHata KOHCUCTeHUUA. OTCTpaHeTe
npucTtaBkaTta nacatop u ocBobogeTe Kopnyca
Ha MoTopa.

Mouuctete n pucTaBkaTta

Benexka 1: Mons, He n3nonasante
npucTaBkaTa nacaTop B Cbf, NOCTaBEH Ha
M3TOYHUK Ha npsika TonnuHa. MpenopbyBa
ce cMecTa fa 6bae ocTaBeHa Aa U3CTMHe 3a
HSIKOIKO MUHYTMU.

Benexka 2: Mons, He HagxBbprsAWTe
noroBMHaTa OoT BMECTMMOCTTa Ha CbAa.

Benexka 3: B HMKakbB criyvan He gonyckanTe
HaMOKpsiHE Ha peayKTopa.

Benexka 4: M3bsrsante ga obpabdoreare
npekaneHo KoNM4YecTBO CMEC.

TEPMO3ALLUTA OT NPErPABAHE:

YpensT e cHabaeH CbC 3alluUTeH MeXaHU3bM,
npeanassall ro OT BCAKaKbB BUA NperpasaHe.

AKO ypeabT ce U3KIIoYN aBTOMaTUYHO U He
Ce BKIOYM NOBTOPHO, U3BafeTe Luencena ot
€er. KOHTaKT, n34yakamTe okono 15 MUHyTH 1 ro
BKIto4eTe OTHOBO. AKO 1 Toraea He pabotu,
obbpHETE Ce KbM OTOPU3MPaH cepBu3 3a
TEXHUYeCKo oberyxBaHe.

NOYUCTBAHE

Mpeamn nouncTBaHe, U3kroyeTe ypeaa ot
3axpaHBallata Mpexa 1 ro octaBeTe Aa
N3CTUHE.

MoumncTeTe ypeda C BaxHa Kbpra, HaroeHa ¢
HSAKOJIKO Karky MUeLL, npenapar, cref, KOeTo ro
nopcyLeTe.

3a NoYncTBaHeTo Ha ypeda He u3nonasante
pa3TBOPUTENU U MpenapaTtul C KUCENUHEH
U1 ocHoBeH pH dakTop, kaTo GenvHa u
abpa3snBHY NPOAYKTU.

He notansiiTe ypena BbB Boga vnv apyra
TEYHOCT, 1 He o NocTaBsAnTe nof Tevalla
Boda.

Mo BpemMe Ha No4YNUCTBaHETO Ha ypeaa, 6baete
0cobeHo BHMMATENHM C HOoX4YeTaTa, 3aLloTo ca
U3KMNYNTENHO OCTPU.

MpenopbunTenHo e aa NouncTBaTe erl.
ypefa peaoBHO M HaMmbIHO [a OTCTpaHsiBaTe
ocTaTbLUWTE OT XpaHa.

YpeabT cnegsa Aa ce nogabpxa yuct. B
NPOTMBEH Cry4Yal MOBbPXHOCTTA My MOXe Aa
ce nospeau, 1 ToBa Ja cbkpaTy 6e3sb3BpaTHO
€KCMNrnoaTaLUMoHHNS MYy XXUBOT, @ CbLUO ¥ Aa
CTaHe NpuYKnHa 3a Bb3HMKBAHE Ha OMNacHO
rNoroXeHue.

CnegHuTe YacTv moraT Aa ce MUST B Tonna
canyHeHa BoAa Unv B MUSINIHa MaluvHa
(v3nonsBariTe Meka nporpama 3a MvueHe):

- Bupkarnka

- MepwuTenHa Yauka

- Yawa 3a HagpobGsiBaHe (6e3 kanak)
- [iBoiHO pa3busaHe (6e3 peaykTop)
- Macatop (6e3 peaykTop)

3a usuexgaHe unu cyllieHe Ha noanexaiimre
Ha MMeHe 4YacTu B CbAOMUANHA MallnHa Unm B
MWBKa, CbLUMTE creaBa Aa ObaaT noctaBeHu B
nonoXxexHue, No03BoSIABALLO JIEeCHO OTTU4YaHe Ha
sopata (Fig.5).

Crepn ToBa, nofcyluete 4oGpe BCUYKM YacTy,
nocraseTe rm oGpaTHO U CbXxpaHeTe ypeaa.
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PeuenTta

MpenopkuaHa
npuctaeka

CkopocT

KonuyectBo

MpuroTBsiHe

Bpeme

MaroHeseH
coc

iU

250 mn

MocTaseTe 1 siiLe B
KaHaTa, Cof, HAKOMKO
Kankyi oueT Unn NMOH,
fnobaseTe onvo Ao
0603Ha4YeHOTO MACTO

1 BKnoumnTe ypena 6es
[a ro ABWXuUTe, 0KaTo
ONUOTO NoeMe.

35 cek

Mnogosu
Lenkose

10

MocTaBeTe nnogoseTe
1 TV cMmeneTe, 10KaTo
nobvieTe XoMoreHHa
maca.

Coc Gewamen

600 mn

Pa3sTtoneTe A cnab orbH
30 r acno B TeHaXKepa,
nob6asete 100 r palwHo
1 30 r 3anbpxeH Nnyk
(npeaBapuTenHo
HapsisaH ¢ gpobsykara),
nocreneHHo [o6aBsnku
500 mn mnsko

15 cek

CmunaHe Ha
nen

iy

20

4/6 kyb4e-
Tata

MocTaBeTe kybyeTata
nep B kaHaTta u cmeneTe
KaTO OKaXeTe HaTUCK
BBPXY BCSIKO €[JHO OT
TSX.

15s

Pa3sbviBaHe Ha
cMmeTaHa

MocTteneHHo
ysenuuasanTe
ot MIN go
MAX

250 mn

Wanente TeyHata
cMeTaHa (TpsibBa fa e
[0CTaTbYyHO CTyAeHa -
mexay 0 1 5°C) B cba u
BKIlOYeTe MUKCepa, kaTo
npuaBuXBaTe B Nocoka
Ha YacoBHMKOBaTa
cTpenka. MpenopbyBa
ce ckopoctTa MIN;

crefj kaTo 3arnoyHe

fa nony4asa
KOHCUCTEHTHOCT,
nocTeneHHo
ysenuuasanTe 4o

el MAX. Bbaete
BHUMATENHU, 3aL0To
ako pasbuBate noseve
BpeMe OT OnpeAeneHoTo
cmeTaHaTa e ce
npeBbpHE B Macno.

3/4
MUH

Pa3busaHe Ha
GenTbun

[MocTeneHHo
yBenuyaeante
ot MIN mo
MAX

5 6enTbuyn

W3anente 6entbuute

B CbA U pa3buiite

C MUKCep, KaTo
n3nonasaTe BepTUKanHu
ABWXKEHVS..

3/4
MUH

KaptodeHo
nope

= |(==

20

300 g

KapTodute morat

na ce HagpobAT kaTto
paboTute AMPEKTHO
BbPXY HamupaLums
ce B B TeHxepaTa
XpaHWUTENeH NPOAYKT.

30 cek
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Kawa

10

20

300 g

HatpoweTe 1 noctaseTe
B cbaa 100 r 6Bk,
100 r 6aHaHu, 50 r
GVCKBUTU COKa OT eAUH
nopTokar.

25 cek

laneta

B

20

50 r

HatpowweTte cyxus
xns6 npeamn ga ro
CrioxwuTe B KaHaTa

" cmeneTe, [oKaTo
nonyynTe xenaxara
KOHCUCTEHLUS.

30/ 50
cek

CTtbpraHe Ha
KaLukaBarn

20

200 r

HapexeTe Ha
ky6yeTa ot 1 cM n
cmeneTe, JoKaTo
nony4nTe xenaHarta
KOHCUCTEHLWSI.

30/ 40
cek

CmunaHe Ha
MOPKOB

20

150-200 r

HapexeTe Ha
Ky6yeTa oT 1 cM n
cMmerneTe, AokaTo
nony4uTe xenaHata
KOHCUCTEHLMS.

30 cek

CmMunaHe Ha
CyLLeHw nnogose

20

200g

MpemaxHeTe
yepynkaTta v cmeneTe
[0 XenaHaTa
KOHCUCTEHLS.

30s

CmunaHe Ha
BapeHo snle

20

2 anua

HapexeTe Ha 4 YacTu n
cmeneTe A0 XenaHarta
KOHCUCTEHLMS.

10 cek

CmunaHe Ha
Meco (CypoBo Mnu
NpuUroTBeHo)

H & 5 5| &

20

150 g

Hapexete
npeaBapuTenHo Ha
napyeTta ot 1 cm

CwmeneTe [0 enaHata
KOHCUCTEHUNA

30 cek

MeneHe Ha meco

20

60r

Hapexete
npeaBapuTenHo Ha
napyeta ot 1 cm

Happobete
[0 XenaHaTa
KOHCUCTEHLMS!

3 cek

CmMunaHe Ha
LyHKa TVN
,CepaHo*

20

60r

Hapexete
npeaBapuTenHo Ha
napuyeTta ot 1 cm

CwmeneTe 0 xenaHata
KOHCUCTEHUNA

3 cek

CmunaHe Ha cyxu
Kancumn

0— | &=a | o=
| 4g | A4

TURBO

60r

Hapexete
npeaBapuTenHO Ha
napyeta ot 1 cm

CmeneTe [o xenaHaTa
KOHCUCTEHLMSI

3 cek
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(MeTdgpaan ato TIG TTPWTOTUTTEG 0BNYIES)

AYITOAAPTHZ-MHXANH KOIMHZ

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

NEPIFPA®H

A AlakdTITNG pUBMIONG TNG TaXUTNTAG.
B Alaké1Tng

C TouppTtro

D Zwua Tou YoTép

E PaBdog

F Aoxeio BooopeTpNTIiG

G AITAég auyoddpng

H Aoyxeio koG

| EpyaAeio TToATotToinoNng

XPHZH KAI ZYNTHPHZH

Mpiv atrd KaBe xprion, EETUAICTE TeEAEiwG TO
KaAWBdIO TPOPOdOCiag TNG CUOKEUNG.

Mn xpnOCIMOTIOIEITE TN CUCKEUR Qv
Ta €§apTAPATA TNG BV Eival cwoTd
ouvapuoAoynuéva.

Mn xpnOIPOTIOIEITE TN CUOKEUR, €AV Ta
€COPTAMATA TTOU T oUVOOEUOUV TTapoUCIalouv
eAaTTwpara. PpovTioTe va T AVTIKOTOOTAOETE
ApEowG.

Mn xpnOIMOTIOIEITE TN CUOKEUR O€ KEVO, OnA.
XWPIg TiTToTE péoa.

Mn XpnOIYOTTOIEITAI TN CUOKEUN av dev
AeiTtoupyei o SI0KOTITNG £vapgng/avong
AgiToupyiag.

YeBaoTeite TNV €vdeign METMIZTHX oT1dBung Tou
Q0O0OPETPNTH Kal TOU SOXEIOU KOTTAG.

Mnv TTpocBéteTe TTOOGTNTA {EO0TOU UYPOU
MeyaAUTEPN aTTO TO PICG TNG XWPNTIKOTNTAG
Tou doxeEiou, Kal o€ KABE TTepITITWOon 6Tav
uTTdpyYouV (e0TA UYypd péoa oTo doxEio va
XPNOIUOTTOIEITE HOVO TN XapNASGTEPN TaXUTNTA.

AlatnpAcoTE TNV TTApoUoa CUCKEUR JaKPIA

atré Ta Taidid A/Kal To ATOPA JE PEIWPEVES
OWWOTIKEG, aloONTNPIAKEG R DIAVONTIKESG
IKAVOTNTEG 1 ATOUa UE EANITTEIG EPTTEIPIEG 1)
YVWOEIG.

AlaTnpeite TN OUCKEUN O€ KOAR KaTdoTaon.
BeBaiwbeite 611 Ta KIVNTE TUAPOTA TTAOPAPEVOUV
eubuypappiopéva R dev Exouv EPAKApEI, OTI
Oev UTTAPXOUV OTTacUEVa eEaPTAMATA 1 GAAEG
OUVBNKEG TTOU PTTOPOUV VA ETTNPEACOUV TV
0opBn AsiIToupyia TNG CUOKEUAG.

Mnv a@rvete TTOTE OUVOEDEPEVN TN OCUOKEUN
Kal wpig emtApnan. ‘Etol Ba e§oikovopnoeTe
eTTiong evépyeia Kal Ba emPNKUVETE TN (WA TNG
OUOKEUNG.

Mn XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUR ETTAVW OE
MEPOG TOU OWHATOG AVOPWTTOU 1 {Wou.

Mn XpnOIMOTIOIEITE TN CUCKEUN YIa
TTEPICOOTEPO ATTO 1 CUVEXOUEVO AETTTO, 1
KAVOVTaG KUKAOUG yia TTavw atrd 1 AeTTTé, Kai
TOTE Va O0€RE0TE TTAVTA TTEPIOSOUG AVATTAUAOG
METAEU TwV KUKAWV TOUAGXIOTOV £VOG AeTTTOU.
> Kapia TTEPITITWON va un BETETE TN CUOKEUR
o€ Aeitoupyia yia TTEPICOOTEPO ATTO TOV
avaykaio xpovo.

EVOEIKTIKA, avagépovTal OTOV GUVNUPEVO
TTiVOKQO OPICHEVEG OUVTAYEG TTOU
TEPINAPBAvVOUY TV TTOCOTNTA TPOPIPWY, TOV
TTPOTEIVOUEVO XPOVO YIa TNV TTAPOACKEUN TAG
KGBe oUVTaYNG, TOV PEYIOTO XPOVO AsiToupyiag
TNG CUOKEUNG UTTO KaBepia atré auTég TIg
ouvBnkeg TTANPOTNTAG.

TPONOZ AEITOYPrIAZ

NAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:

BeBaiwbeite 611 £xeTE agaipéoel OAa Ta UAIKG
OUOKEUOOIag TOU TTPOIGVTOG.

MpIv XpNOIMOTIOINCETE TO TIPOIOV YA TTPWTN
@opd, kaBapioTe Ta PEPN TTOU £pXOVTal OE
ETTAPN ME TPOPINA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTAPAYPAPO yia TNV KabapiotnTa.
[MpogToIudoTE TN CUCKEUN avAAoya PE TN
AgIToupyia TTou BEAETE VO TTPAYUOTOTTOINOETE:

XPHZH:

Z€TUAIETE TeAEiWG TO KAAWDIO TIPIV OUVOEDETE
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TN CUCKEUN OTO peUlQ.
>UVOEOETE TN OUOKEUR OTO NAEKTPIKO BiKTUO.

©¢0Te TN CUOKEUN O€ AeImoupyia,
XPNOIUOTIOIWVTAG TO KOUWTTI évapén/madan.

EmA&ETe TRV emBupNT TOXUTNTA.

YTTOBAAETE TO TPOPIUO TTOU BEAETE OTNV
emBuunTn digpyaaoia.

HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ:

Eival duvarog o €éAeyxog TaxdTnTag Tng
OUOKEUNG, TTATWVTAG ATTAWG TOV OIaKOTITN

yla Tov eAéyxo TnG Taxutntag (A). Autr n
AeiToupyia gival TTOAU xpACIUN €TTEIOA ETTITPETTEI
TNV TTPOCAPHOYH TNG TaXUTNTAG TNG GUOKEUNG
avaAoya e To €idog epyaaiag TTou XpeIddeTal
va TTPAYUATOTTOINBEI.

AEITOYPIIA TOYPMNO:

H ouokeun d1aBéTel Aeitoupyia TouppuTTO.
EvepyoTtroiwvTag Tov d1akOTITN TNG AsIToupyiag
TOUpUTTO €xETE OTN dIABECT 0O OAN TNV

10XU TNG UNXOVNAG, KAl ETTITUYXAVETE TTIO Qivo
ATTOTEAETPA OTNV UPRA TOU TTPOIOVTOG.

A®OY ONOKAHPQOEI H XPHZH THX
ZYZKEYHZ:

2TaPATACTE TN AEITOUPYia TNG CUCKEUNG,
OTOPATWVTOG Va TTIECETE TO KOUMTTI évapgn/
magon.

ATIOOUVOEDETE T OUCKEUN atrd 10 peUpa.

KaBapioTte Tn cuokeun.

EZAPTHMA:

AZEZOYAP PABAOZ (FIG.1):

AuTo TO agegoudp xpnaoIUEUEl yia va
TTAPOAOKEUALeTE OAATOEG, GOUTTEG, JayIovELD,
MIAKGEIK, BPEPIKA TPO®H, YIa va BpuupaTileTe
TTAyo..

>UvapUOAOYAOTE TN PARS0O OTO CWHA TOU
HOTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TNV OTN GOPA TTOU

uTrodEIKVUEl TO BEAOG.

BaATe 01O doyeio T TPOPIUA Kal BECTE TN
OUOKEUN g€ AgIToupyia.

ATmroouvappoAoyAoTe Tn paRdo TTPog Thv
avTifeTn @opd Tou BEAOUG KOl APAIPETTE TN VIO
va TNV KaBapioeTe GTN CUVEXEID.

EZAPTHMA KONHZ (FIG.2):

AuTo TO agegoudp xpNOIUEUE yIa TNV KOTTA
AOXQVIKWYV A KPEQTOG ...

Ma va ammo@uyete BAGBES TNG OCUOKEUNG,
a@aIpéoTe aTrd To KPEQG TUXOV KOKaAQ, velpa,
XOVOPOUG, K.ATT.

MpocBéaTe Ta TPOPINA TIPOG ETTECEPYATia GTO
B0XEi0 KOTTAG Kal TOTTOBETAOTE TO KATTAKI PEXPI
Va KOUMPTTWOEL.

>uvd£oTe TO £EAPTNHA ETTIAOYAG TAXUTATWY OTO
OWMa TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@OopAa TToU UTTOdEIKVUEI TO BEAOG.

2UVapPOAOYNOTE TO CUPTTAEYUA OTO KOTTAKI
Kal B€oTe o€ Aeitoupyia Tn ouokeun (Mpoooxn:
un BéoeTe o€ AIToupyia TN CUCKEUR av TO
oUuTTAEYHa Oev €xel oTaBEPOTTOINOEI KAl
ouvapuoAoynBei cwoTd.

2TaPATACTE TN CUCKEUR OTAV TO TPOPIUO EXEI
a1 OKTAOEI TNV €TTIOUPNTA UPH.

ATTOOUVOPUOAOYACTE TO CWHA TOU POTEP OTTO
TO KOTTAKI KI UOTEPA APAIPECTE TO KATTAKI OTTO

TN UNXavr KOTTAG.

Znueiwon 1: Mn xpnoipotroigite Tn Aeimoupyia
TOUpUTTO OTAV Eival

ouvapuoAoynuévo autod To eEAPTNUA.

AZEZOYAP AINAOY AYTOAAPTH (FIG.3)

AuTO TO €€GPTNA XPNOIMEUE! yIa va XTUTTATE
KpéMa YAAAKTOG, aoTTpadl auyou...

BaATe TG pddoug aTo £¢ApTNUA ETTIAOYAG
TaXUTATWY. EvwoTe auté 1o gUUTTAEyPa e TO
OWHMa TOU POTEP, TTEPICTPEPOVTAG TO KATA TN
Popa TToU UTTOBEIKVUEI TO BEAOG.

>¢ éva aTevo DoxEio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIMO,
ka1 BéoTe o€ Aeimoupyia Tn ocuokeun. MNa
KOAUTEPO aTTOTEAETHA KAAO €ival va KIVEITE TOV
auyoddpTn katd Tn eopd Tou poAoyiou.
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A@aipéoTe TIG pARBOUG, KAl ATTEAEUBEPWOTE TO
€CAPTNHA ETTIAOYAG TAXUTATWV.

E&apTtnua mmoAtotroinong (FIG. 4):

AuTo TO £EAPTNHA XPNOIUEUE! YIa TNV
TTOATOTTOINGN BPACUEVWY AAXAVIKWY Kal
@POUTWV (TTOTATEG, VTOPATEG, UAAQ,...).
ZHMANTIKO: Mnv 1roATOoTTOIEITE WHGE 1) OKANP&
TPOPIUA, EEPAOUDIOTE TA, APAIPETTE TUXOV
KOKaAa A Ta KoTodvia. BpdoTe Kal oTpayyioTe
Ta TPOPIPA TIPIV TNV TTOATOTTOINOT.

B1dwaoTe ToV €TTIAOYEQ TAXUTHTWY OTO TTGdI TOU
gpyaAgiou TTOATOTTOINONG, GTPIBOVTAG TOV TTPOG
TNV avTiOETN PopPd TwV JEIKTWY TOu poAoyiou.

2UVOPUOAOYAOTE TO EPYAAEiO TTOATOTTOINONG
TTavw oTN BACN TOU YOTEP TTPOG TNV aVTIBETN
@opd TwV BEIKTWV Tou poloyiou. BidwaoTe TNV
TTAAETA OTO KATW PEPOG TOu TT0dI0U, OTPIBoVTAG
TNV TTPOG TH POPA TWV BEIKTWV TOU poAoyiou,
MEXPI VO KOUPTTWOEI KAAd.

TotroBeTr|OTE TOV QAUYOdAPTN PE TO EEAPTNHA
TTOATOTTOINONG 0TO doXEio OTTOU BpiokovTal Lo
TTPOG TTOATOTTOINCN TPOYIYA. Eival okotipo va
METAKIVEITE TO £EAPTNHA TTAVW-KATW, OE OAO

TO PEiyHa, HEXPI VO ETTITUXETE TNV €TTIBUUNTA
uen. AQaipéaTe TO AfECOUAP TTOATOTTOINCNG KAl
aTTreAEUBEPWOTE TO CWHA TOU HOTEP.

- KaBapioTe 10 €€dpTna.

2nueiwon 1: Mn xpnoigoTIogiTe TO €EAPTNUA
TTOATOTTOINONG 0€ SOXEIO TTOU EKTIBETAI
ameuBeiag o€ BepudTnTa. MNpOoTEivOoupE va
QAQPrOETE TO PEIYPA VO KPUWOEI IO Aiya AETTTA.

2nueiwon 2: Mnv uTtepPaiveTte T0 AUICU TNG
XwWPNTIKOTNTAG TOU SO)XEIOU.

Znueiwon 3 : Mn BpéxeTe o€ Kapia TEPITITWON
TOV €TTIAOYEQ TOXUTATWV.

Znueiwon 4: ATroeuyeTe TNV UTTEPROAIKH
eTegepyaaia Tou PeiypaTog.

OEPMIKH NMPOZTAZIA AZOAAEIAZ:

H ouokeun di100€Tel BepuiknA dIATagn ao@aAegiag
TTOU TTPOCTATEUEI TN CUOKEUR OTTO TUXOV
uTTEPBEPUavVON.

AV n OUOKEUN ATTOCUVOEETAI POV TNG Kal

Oev EavaouvdéeTtal, BYAATe Tn atd TNV TTPIa,
TePIUEVETE TTEPITTIOU 15 AeTTTd, KO EavaBaAeTé
TN otV TPifa. Av TTAAI Oev AgITOUpPYE,
ateubuvBeite o€ €€ouaiodoTNUEVO KATAGTNUA

TEXVIKAG £EUTTNPETNONG TTEAATWV.

KAGAPIOTHTA

ATTOOUVOEETE TN OUOKEUN aTTd TO PeUA Kal
APrOTE TN VA KPUWOEI TTPIV TTPAYHATOTIOINOETE
otroladATToTE dIadIKacia kabapiouou.

KaBapioTte Tn cuokeun pe £va uypd
TTavi, BPEYMEVO PUE PEPIKEG OTAYOVES
QATTOPPUTTAVTIKOU Kal JETA OTEYVWOTE TN).

Mn xpnoigoTroigital SIGAUTIKG OUTE TTPOIdVTa
pE 6EIvo i aAkaAIkS TTapdyovTa pH, 6TTwg

n xAwpivn, oUTe AEIAVTIKG TTPOIGVTA YIA TOV
KaBapIoPd TNG CUOKEUNG.

Mnv euBaTrTieTe TTOTE TN GUOKEUN O€ VEPO
f &AAo uypo, oUTe va Tn BAageTe KATW aTrd TN
Bpuon.

Katd tnv diadikacia kabapiopou Ba TTpéTTel
Va TTPOCEXETE IDIATEPWG TIG AETTIOEG BIOTI €ival
TIOAU pUTEPEG

>0G TTPOTEIVOUPE VO KaBOPIeTE TAKTIKG TN
OUOKEUN KOl Va a@aipeite OAa Ta UTTOAEiUpaTa
TPOPIHWV.

Av n ouokeun dev BpiokeTal o€ KAAR
KatdoTtaon kabapidtnTag, N EMEAVEIG TNG
uTTOopEl Va XaAdoel Kal auTtd va eTTNPEAOEI
avatré@eukTa T SIAPKEIR (WG TNG CUCKEURG
Kal va 0dnynoel o€ KatdoTaon eTMKIVOUVOTNTAG.

Ta akéAouBa okeln ptropouv va kabapioTouv
pe CeoTd vePO e oaTTOUVI | O€ TTAUVTAPIO
TATWV (XPNoIhoTTolEioTE éva eAa@PU
TPOYpaAPPa TTAUGIMATOG):

- P&Bdog

- Aoyeio BOOONETPNTAG

- Aoxeio KOTTAG (XwpIG KATTAKI)

- AITTAGG auyodapng (Xwpig KOTTAKI)

- EpyaAeio TToAToTToinong (Xwpig Tov
€TTIAOYEQ TAXUTATWYV)

H 6¢on aTpdyyion/oTéyvwpua Twy e£apTNUATWY
TTOU TTAéVOVTaI GTO TTAUVTHPIO TTIATWYV TTPETTE
va MITPETTEI TNV €UKOAN OTPAYYION TOU
vepoU(Fig.5).

>1eyvwoTe OAa Ta €§apTAPaTa TTPIV
OUVAPUOAOYACETE Kal QUAAEETE TN CUOKEUN.
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Mpoteivopevo

Zuvtayn £€dpmpa

TaxoTnTta MoooétnTa Mapaokeun Xpovog

BdAte 1 auyd oo doxeio,
aAdTI, PEPIKEG OTAYOVEG
€001 ) Aepovl, yepioTe pe
AGSI puéxpI To onueio TTou
MayiovéZa U UTTODEIKVUETAI KOl BECTE
Tn OUOKEeUN o€ AsIToupyia
XWPIG val TN JETOKIVACETE

5 250 ml HEXPI TO PEiypa va TTIEN 35s
70 AGdI.
MpooBéaTe Ta PpoUTa
. . KOl XTUTTAOTE TO PEiyUa
MIAKGE£IK @poUTWV U 15 L HéXDI va KaTaQEpETE VA |

opoyevotroinBei

NiwoTe 30 g BouTupo

g€ pIa KatoapoAa o€
alyavr) wTid, TTpoaBéaTe
100 g aAeUpi ka1 30 g
TOIYAPIOHEVO KPEPUUDI
(TTOU TIPIV TO €XETE
WIAOKOWEI 0TO BoxEio

10 600 ml KOTTFC) KOl TIPOCOEDTE 15s
alyé olyd Ta 500 ml yéAa

Mrreoapéh

Elcaydyete Ta Taydkia
aT0 doxeio Kal WIAOKOWTE

20 4/6 Trayd- Ta, mMéCovTag ETTAvVW OTO 15s
o KaBéva Toug

OpupaTiopévog
Téayog

AugnoTe 250 ml Ade16oTe TNV TTOAU KpUa 3/4
TTPOOBEUTIKA uypr Kpépa yahaktog (0 min
até 1o MIN £wg 5°C) o€ éva UTroA
£wg 10 MAX KOl XTUTTAOTE PE TO

Ji€ep, pe Kivioeig aTn
Popd TWV SEIKTWV TOU
poAoyiou. MpoTeiveTal n
Taxutnta MIN kai augrioTe
TTPOOBEUTIKG OTAV OpPXidel
va el éwg 1o MAX.

Na €ioTe TIPOCEKTIKOI,

av uTTepPEiTe TOV XPOvo,

n Kpépa yaAakTog Ba
JeTaTPOTTEN O€ BoUTUpPO.

avtyi

TTPOOBEUTIKA Sia OOXEIO KAl XTUTTAOTE E min
atoé 1o MIN TOV auyoddpTn, KavovTag
£wg 10 MAX KIVAOEIG O€ KABETN popd
UEXPI va OTEPEOTTOINBOUV..

Mapéyka

Mrropeite va AiloeTe
ateuBeiag 1o peiypa péoa

Moupég Tratdrag 20 300 g oTNV KatoapdAa. 30s

TepayioTe Kal BAATE 0TO
doxeio 100 g uAo, 100 g
ytravava, 50g PtmokoTa

Kpéua
peH 20 300 g Kal H Xupo TropTokaA 255

OpupHaTIoTE TO §EPO YW
TIpIV TO BaAETE OTO BOXEiO

20 509 KOl WINOKOWTE PEXPI Va 30/ 50

Tpigpévn @puyavia - " .
£XETE TNV €MOUPNTH UPH.

ﬂ Augnote 5 aompd- BdAte 10 aomrpddia o€ éva 3/4

OeuT.
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Kéwrte o€ kUBoug Tou 1

cm Kal WIANOKOWTE PEXPI
Tpippévo Tupi 20 200 g NV €mMOuUNTH VPR 30/ 40

BeuT.

KaBapioTe 10, TEpayioTe
oe KUBoug Tou 1 cm

WINOKOPUEVO KAPOTO 20 150- 1'5[‘:;5;;“&122(1‘:: e\mmo 30s
2009 atrotéAeopa.

AgaipéoTe Ta TOOPAIQ,

KOl KOWTE PEXPI VO

20 200 g TTETUXETE TO EMOUPNTO 30s
atroTtéAeopa.

YiAokoppévol Enpoi
KapTToi

TepayioTe oTa TE0OEPA
KOl KOWTE PEXPI VA

TETUXETE TO €MOUUNTO 10s
aTroTéAeopa.

WiAokowTe oQIXTA

auvyd 20 2 auyd

TepayioTe ek Twv
TIPOTEPWY OF
KU Tou 1 cm

WIAOKOUUEVO KPEAC 20 1509 UBougTout @ 30s
(KIHGG 1) payeIpepévo . .
KpPEAG) Koyre péxpl
VO TTETUXETE
T0 €mMOUUNTO
atroTéAeopa

H = E

TepayioTe ek Twv
TIPOTEPWY OF
20 60g KUBoug Tou 1 cm 3s

Kipé
Hee Kowrte péxpl
va TTETUXETE
TO €MOUPNTO
atroTéAeopa.

]

TepayioTe ek TwV
TIPOTEPWYV OE
20 60g KUBoug Tou 1 cm 3s

WikokowTe CapTmov

]

Kowrte péxpl
va TTETUXETE
TO €MOUUNTO
atmotéAeopa

TepayioTe ek TWV
TIPOTEPWYV OE
TURBO 60g KUBoug Tou 1 cm 3s
Wikokoppéva Eepda
Bepikoka

-

Kowrte péxpl
va TTETUXETE
T0 €TMOUUNTS
atroTéAeopa




Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 18:06 CEST

(Pfeklad z ptvodniho navodu)

RUCNIi MIXER

BAPI 1200 PREMIUM FULLSET

POPIS

A Regulator rychlosti

B Vypina¢

C Tlacitko TURBO

D Télo motoru

E TyCovy mixér

F Odmeérka

G Dvojita Slehaci metla
H Nadoba sekacku

| Nastavec na kasSi/pyré
POUZiVANIi A PECE O PRiISTROJ

Pfed kazdym pouzitim pIné rozvifite napajeci
kabel.

Nepouzivejte pfistroj, pokud neni pfislusenstvi
spravné namontovano.

NepouZivejte pfistroj pokud je pfislusenstvi k
nému pfipojené vadné. Okamzité je/ji vymérite.
NepouZzivejte spotfebi€, pokud je prazdny.

Nepouzivejte pfistroj, pokud vypinac zapnuti a
vypnuti ,on/off* nefunguje.

Dodrzujte uroven maximalniho plnéni na
odmérce a nadobé sekacku. (Fig. 6)

PFi pouziti horké tekutiny neplrite sklenénou
nadobu vice nez do poloviny. Pfi mixovani
horké tekutiny ve sklenéné nadobé, na
prepinaci rychlosti vzdy vyberte nejpomalejsi
rychlost.

Tento pfistroj skladujte mimo dosah déti a /
nebo osob s omezenymi fyzickymi, smyslovymi

nebo dusevnimi schopnostmi ¢i osob, které
nebyly obeznameny s jeho pouzivanim.

Pristroj udrzujte v dobrém stavu. Zkontrolujte,

zda pohyblivé soucasti nejsou Spatné

spojené nebo nepohyblivé a zkontrolujte, zda
nejsou nékteré dily zliomené nebo se na nich
nenachazeji anomalie, které mohou spotfebici
branit ve spravné funkénosti.

Neni-li spotfebi¢ v provozu, nikdy jej
nenechavejte pfipojen a bez dozoru. To Setfi
energii a prodluzuje Zivotnost spotfebice.
Nepouzivejte pfistroj na Zadnou ¢ast téla
Clovéka nebo zvifete.

Nepouzivejte pfistroj déle nez 1 minuty v
kuse. Nepouzivejte v intervalech delSich nez 5
minut. PFi pouZiti v 5 minutovych intervalech,
nechejte pfistroj odpocinout alespori 1 minuty
mezi kazdym intervalem. Za Zadnych okolnosti
nepouzivejte zafizeni déle, nez je nutné.

Jako reference v tabulce v pfiloze je nékolik
receptu, které zahrnuji mnozstvi potravin

ke zpracovani, doporuceny provozni ¢as k
vypracovani kazdého receptu, stejné jako
maximalni dobu provozu pfistroje pod kazdou
z téchto podminek zatiZeni.

NAVOD K POUZITI

PRED POUZITIM:

Ujistéte se, Ze veskeré obaly produktu byly
odstranény.

PFed prvnim pouzitim produktu vycCistéte
Casti, které budou v kontaktu s potravinami
zplsobem popsanym v ¢asti vénované ¢isténi.

PFipravte pfistroj podle toho, jakou funkci
chcete pouzit.

POUZITI:

Pred zapojenim kabel zcela rozvirite.
PFipojte spotfebic do sité.

Zapnéte pfistroj tlacitkem ,on/off".
Zvolte pozadovanou rychlost.

Pracujte s potravinami, které chcete zpracovat.

ELEKTRONICKY REGULATOR
RYCHLOSTI:
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Rychlost spotfebice Ize regulovat pomoci
regulatoru rychlosti (A). Tato funkce je velmi
uzite€na, protoze umozriuje pfizpusobit
rychlost zafizeni druhu prace, kterou je tfeba
provést.

FUNKCE TURBO:

PFistroj ma funkci Turbo. Aktivaci funkce Turbo
je k dispozici veskera sila motoru, ¢imz ziskate
jemné;jsi finalni strukturu produktu.

PO DOKONCENI PRACE S PRISTROJEM:

PFistroj vypnéte uvolnénim tlacitka on/off.
Zafizeni odpojte od napajeni.

Pkistroj vy&istéte.

PRISLUSENSTViI:

TYCOVY MIXER (FIG.1):

Toto pfisluSenstvi se pouziva k pfipravé
omacek, polévek, majonéz, mléénych koktejld,
détskeé vyzivy, drceni ledu...

PFipevnéte ty¢ k télu motoru a otocte ji ve
sméru Sipky.

Vlozte potraviny, které chcete pfipravit, do
nadoby a zapnéte pfistroj.

Pro dal$i ¢isténi ty¢ odstrarite otacenim v
opacném sméru Sipky.

SEKACEK (FIG.2):

Toto pfisluSenstvi se pouziva k sekani zeleniny
nebo masa...

Abyste pfedesli poSkozeni spotfebice,
odstrarite z masa kosti, blany, chrupavky atd.

Potraviny, které maji byt zpracovany vlozte do
nadobky na sekani a pevné pfipevnéte viko.

Pripevnéte jednotku ke krytu a zapnéte pfistroj
(pozor: nezapinejte pfistroj, pokud neni cela
jednotka spravné namontovana a spojena
dohromady.

PFistroj zastavte, az potraviny dosahnou
pozadované struktury.

Odpoijte jednotku od viko uvolnéte adaptér
nastavce.

DVOJITA SLEHACI METLA (FIG.3):

Toto pfisluSenstvi se pouziva ke Slehani
smetany, Slehani bilkd...

Vlozte Slehaci metlu do adaptéru. PFipojte
jednotku k t€lu motoru a otocCte ve smeéru Sipky.

Vlozte potraviny do velké nadoby a pfistroj
zapnéte. Nejlepsich vysledkl dosahnete
otacenim Slehace ve sméru hodinovych ruci¢ek

Odstrante Slehaci metlu a uvolnéte adaptér

NASTAVEC NA KASI/PYRE (FIG.4):

Toto prislusenstvi Ize pouzit k mackani varené
zeleniny a ovoce (brambor, rajéat, jablek...).

Dulezité: nemackejte tvrdé nebo tepelné
neupravené potraviny, odstrarite slupku, pecky
nebo stonky a pfed mackanim potraviny uvarte
a scedte.

Otocenim proti sméru hodinovych ruci¢ek
nasadte pfevodovku na nohu nastavce na pyré

Nastavec na pyré nasadte na télo motoru
ota¢enim proti sméru hodinovych rucicek
.Nasadte lopatku na spodni ¢ast nohy

nastavce na pyré otacenim ve sméru
hodinovych ruci¢ek, dokud pevné nezapadne.

PONORTE MIXER S NASTAVCEM NA
PYRE

do nadoby s potravinami. Je vhodné pohybovat
mixérem nahoru a dold, dokud nedosahnete
pozadované konzistence.

Odstrarite nastavec na pyré a uvolnéte télo
motoru. - nastavec vycistéte.

Poznamka 1: nepouzivejte nastavec na pyré
v nadobé, ktera je pfimo nad zdrojem tepla.
Doporucuje se nechat smés nékolik minut
vychladnout.

Poznamka 2: Neprekracujte polovinu kapacity
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nadoby.

Poznamka 3: pfevodovku za zadnych okolnosti
nenamacejte.

- poznamka 4: vyhnéte se nadmérnému
zpracovani smési.

TEPELNA OCHRANA:

PFistroj ma bezpecnostni zafizeni, které chrani
pristroj pfed pfehratim.

Pokud se pfistroj sam vypne, ale sam se
znovu nezapne, odpojte jej od sité a pred
opétovnym pfipojenim pockejte pfiblizné 15
minut. V pfipadé, Ze se pfistroj znovu nezapne,
vyhledejte autorizovanou technickou pomoc.

CISTENI

Odpoijte pfistroj od elektrické sité a nechte jej
vychladnout pfed zahajenim jakéhokoli ¢isténi.

Zafizeni vycistéte vlhkou utérkou s nékolika
kapkami Cisticiho prostfedku a poté vysuste.

Pro Cidténi pristroje nepouzivejte rozpoustédla
nebo produkty s velmi kyselym nebo zasaditym
pH faktorem, jako napf. bélidlo nebo abrazivni

produkty.

PFistroj neponofujte do vody ani jiné kapaliny,
neumistujte pod tekouci vodu.
Béhem procesu Cisténi, vénujte zvlastni
pozornost Cepelim, protoze jsou velmi ostré.
Doporucuje se spotfebi¢ pravidelné Cistit a
odstranit vSechny zbytky potravin.
V pfipadé, ze pfistroj neni v dobrém
stavu Cistoty, jeho povrch se muze zhorsit
a nevyhnutelné ovlivnit dobu Zivotnosti
spotiebice a jeho pouzivani se mlize stat
nebezpeénym.
Zadna &ast tohoto pfistroje neni vhodna k
¢Gisténi v mycce na nadobi.
Tyto €asti se mohou myt v my€ce na nadobi
(zvolte program pro Setrné myti):

- TyCovy mixér

- Odmeérka.

- Nadoba sekacku
- Dvojita Slehaci metla
- Nastavec na kasi/pyré

Poloha pro vyprazdriovani/suseni predmétd
umyvatelnych v my&ce nebo v umyvadle musi
umoznovat snadny odtok vody (Fig. 6).

Poté pfed montazi a skladovanim vSechny
Casti vysuste.
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Recept

Doporucéené
prislusenstvi

Rychlost

Mnozstvi

Doba

pFipravy

Majonéza

10

250 ml

1 vejce dejte do misky se
Spetkou soli a nékolika
kapkami octa nebo citrénu.
Pridejte olej do urcené
urovné. Zapnéte spotrebic a
nehybejte s nim, dokud se
olej pofadné nesmicha.

35 vtefin

Ovocné smoothie

10

15

Pridejte ovoce a mixujte,
dokud nebude mit smés
hladkou konzistenci.

BeSamelova
omacka

10

600 ml

Rozpustte 30 g masla v
panvi na mirném ohni.
Pridejte 100 g mouky

a 30 g smazené cibule
(sekani krajeem). Pomalu
pridavejte 500 ml mléka.

15s

Drceny led

20

4/ 6 kostek
ledu

Vlozte kostky ledu do
nadoby a rozdrtte je
zatla¢enim na kazdou
kostku ledu

15s

Slehacgka

Postupné
zvysujte
rychlost z MIN
na MAX

250 ml

Vychlazenou smetanu

(0 °C az 5 °C) nalijte do
misy a mixujte ve sméru
hodinovych rucicek.
Nejlepsi je zacit na MIN
rychlosti a postupné
zvySovat na MAX, jak
Slehacka za¢ne houstnout.
Pozor, pfilisnym Slehanim
ze smetany vytvofite maslo

3/ 4 min

Beat egg whites

Postupné
zvysujte
rychlost z MIN
na MAX

5 vaje¢né
bilky

Nalijte bilky do misy a
mixujte, pohybujte mixérem
nahoru a doll, dokud bilky
neztuhnou.

3/ 4 min

Bramborova kase

20

300 g

Brambory Ize mackat
tyEovym mixérem pfimo v
hrnci.

30s

Détska vyziva:
ovoce a drcené
suSenky

= | ooy
- =B =B

20

300g

Nakrajejte a dejte do
nadoby 100 g jablek, 100

g bananu, 50 g suSenek a
Stavu z jednoho pomerance

25s

Strouhanka

20

5049

Rozrezejte tvrdy chléb
pred tim nez ho vlozite
do nadoby. Mixujte az do
dosazeni pozadované
struktury.

30/50 s
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Strouhany syr

20

200 g

Nakrajejte na kostky

o velikosti 1 cm a
mixujte, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci

30/40 s

Sekani mrkve

D

20

150-200 g

Oloupejte a nakrajejte na 1
cm kostky, mixujte, dokud
neziskate pozadovanou
strukturu.

30s

Sekani ofechu

20

200 g

Odstrarite slupky a mixujte,
dokud neni dosazeno
pozadované konzistence

30s

Sekani vafenych
vajec

20

2 vajitka

Nakrajejte na ¢tvrtiny a
sekejte, dokud neziskate
pozadovanou strukturu.

Mleté maso (syrové
nebo varené)

H | H | EH

20

150 g

Pfred mletim nakréjejte na
kousky o velikosti 1 cm

Melte, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci

30s

Mleti masa

20

60g

Pfed mletim nakrajejte na
kousky o velikosti 1 cm

Melte, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci

Sekani Sunky
Serrano

20

60 g

Pred sekanim nakrajejte na
kousky o velikosti 1 cm

Melte, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci

Sekani susenych
merunék

o=—a | =2 | &=
(@ oy PGy g

TURBO

60 g

Pred sekanim nakrajejte na
kousky o velikosti 1 cm

Melte, dokud neziskate
pozadovanou konzistenci
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Espaiiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el méas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA
Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacié vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seguent
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE
Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschutzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, mussen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in lhrer Nahe: http:/taurus-home.com/

Sie kénnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Pubd trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Pué scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/
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Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protegéo
da garantia legal em conformidade com a legis-
lacéo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos N0SsoOs
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrucdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA
Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resow, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnviKa

EFTYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=ZH

To TTapdv Tpoidv avayvwpieTal Kal
TTPOCTATEVETAI OTTO TN VOUIUN €yyunon
OUPMOPOWONG TTPOG TNV IoXUouaa vopoBeaia. MNa
va OIEKBIKACETE TA IKAIWHOTA ) CUUPEPOVTA OOG
TIPETTEI VO aTTeuBuVBEiTE € OTTOI08TTOTE AT TA
EMONUA YPAPEIQ HOG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

lNa va Bpeite T0 O KOVTIVO O€ £0GG, AVaTPEETE
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite €Tmiong va ¢nTrOETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Hadi pag.

Mrropeite va «kaTeBAoeTe» atTo TO dIAdIKTUO

TO TTOPOV EYXEIPIOIO 0dNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou aTo http://taurus-home.com/

Cestina

ZARUKA A TECHNICKA PODPORA

Tento produkt méa uznani a ochranu pravni zaruky
v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy. Chcete-li
uplatnit vase prava nebo zajmy, musite navstivit
néktery z nasich oficialnich servisti technické po-
dpory.

http://taurus-home.com/

MU zete si také vyzadat souvisejici informace, a to
tak, ze nas kontaktujete.

Tento navod k obsluze a jeho aktualizace si mizete

stahnout na adrese http://taurus-home.com/
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Romaéana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie s va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/

Bbunrapcku

FTAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLY
HacToawmaT npogykT uma 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOA4ATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTte npasara cu Ha notpebuTen
crnefBa fa ce HacouuTe KbM HSAKOW OT HaluuTe
OoTOpU3MpaHn CepBU3MN.

Han-6nmskms oo Bac cepeus moxete aa
OTKpUeTe Ha criegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CblLo Taka, MOXeTe Ja NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbp3Balikn ce C Hac (BWXTe Ha nocrneaHaTta
cTpaHuLa Ha Hapb4HWKa).

HapbyHuka ¢ ykasaHus n HeroBute
OCbBpPEMEHSIBaHVS MOXeTE Aia CBanuTe Ha
cnepgHus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.0.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espana Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386 839090

Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 /9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar -  (+91) 120 4016200
201301, Delhi

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)

Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68

Kuwait P.O. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259
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Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Qulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacién Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncion 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161

Dnepropetrovsk

United Arab Emirates

P.0.BOX 8543, Dubai

14506246200

Uruguay

Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo

598 2209 28 00

Vietnam

Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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