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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme
dulezitost bezpecnosti.
Navrhujeme a vyrabime
spotrebice predevsim

s velkym ddrazem

na vasi bezpecnost.
Nicméné vas prosime,
abyste pfi pouzivani
elektrického

spotrebice byli opatrni
a dodrzovali nasledujici
bezpecnostni opatreni.
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DULEZITA

OPATRENI

PRI POUZIVANI

ELEKTRICKYCH

ZARIZENI JE TREBA

DODRZOVAT ZAKLADNI

BEZPECNOSTNI

OPATRENI, MEZI KTERA

PATRI:

«Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, ze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém stitku
ve spodni Casti
pristroje. Pokud mate
jakékoliv pochybnosti,
obratte se prosim
na kvalifikovaného
elektrikare.

-Peclivé si prectéte
vsechny instrukce pred
ovladanim spotrebice
a ulozte je na bezpectné
misto pro mozné pouZiti
v budoucnu.



«Pfed prvnim pouzitim
spotrebice odstrante

a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veskery
obalovy material

a reklamni stitky.
Zkontrolujte, ze
spotrebi¢ neni nikterak
poskozen. V zadném
pfipadé nepouzivejte
poskozeny spotrebic,
spotrebic s poskozenym
privodnim kabelem
apod.

«Z divodu vylouceni
rizika zaduseni

malych déti odstrante
ochranny obal zastrcky
sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné
jgj Zlikvidujte.

-Nepouzivejte spotrebic
na hrané pracovni desky
nebo stolu. Ujistéte se,
Ze je povrch rovny, Cisty
a neni potrisnén vodou
nebo jinou tekutinou.

Vibrace béhem
pouzivani mohou

zpusobit pohyb
spotrebice.

Nestavte spotrebic¢ na
plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist,
kde by se mohl dotykat
horké trouby.

-Nepouzivejte spotrebic
na kovové podlozce,
jako je napr. odkapavaci
drez.

-Pred pfipojenim
spotrebice k elektrické
zasuvce a jeho zapnutim
zkontrolujte, ze je uplné
a spravneé sestaven.
Dodrzujte instrukce
v tomto navodu
k obsluze. Spotrebic se
nezapne, pokud bude
nespravné slozen.

Pokud dojde
k potfisnéni nebo
politi spotrebice,
okoli spotrebice,
pod spotrebicem, je
nezbytné nutné toto



neprodlené odstranit
pred dalSim pouZitim
spotrebice.

-Vzdy se ujistéte, ze je
viko spotrebice radné
nasazeno pred jeho
zapnutim.

-Vzdy provozujte
spotrebi¢ na rovném
povrchu. Spotrebic
neprovozujte na
naklonéném povrchu
a nepremistujte
j€j ani s nim nijak

nemanipulujte, pokud je

V provozu.

Pouzivejte vyhradné
prislusenstvi, které
je dodavano se
spotrebicem. Pokud
byste pouzili jiné
prislusenstvi, které
neni vyrobeno nebo
urceno Sage® jako

kompatibilni, hrozi riziko

vzniku poZzaru, Urazu
elektrickym proudem
nebo zranéni.

-Nepouzivejte spotrebice
nepretrzité pri velkych
davkach po dobu delsi
nez 1 minutu. Mezi
kazdym pouZitim
nechte motor alespon
1 minutu odpocinout.

-Udrzuijte ruce, prsty,
vlasy, obleceni, varecky
a jiné kuchyriské
pomucky mimo dosah
spotrebice béhem
jeho provozu. Vzdy
spotrebi¢ vypnéte
a odpojte zastrcku
privodniho kabelu od
sitové zasuvky, vyckejte,
az se noze zcela zastavi
pred odstranénim vika.
Vyvarujte se kontaktu
s pohyblivymi ¢astmi.

«Budte velmi opatrni pri
manipulaci s nozovou
jednotkou nebo disky,
nebot jsou velmi ostré.
Spatné zachazeni
s nozi mUze vést ke
zranéni. Uchovavejte



prislusenstvi mimo
dosah déti.

«Béhem provozu
nesundavejte nadobu
ani viko z téla pristroje.

-Spotrebic je uréen ke
Zpracovavani potravin
v bézném domacim pro-
vozu. Nespoustéjte spo-
trebic do provozu bez
potravin nebo tekutin.
Nepouzivejte spotrebic
k jinym ucellim, nez ke
kterym je urcen.

-V zadném pripadé
nezapinejte spotrebic,
pokud je spotrebic
nebo nékteré jeho
prislusenstvi poskozeno.

Pokud je spotrebic
v provozu, uchovavejte
ruce a nacini mimo jeho
dosah, abyste zabranili
vaznym zranénim.

«Nezpracovavejte horké
ani vrelé tekutiny.
Nechte je pred nalitim
do nadoby vychladnout.

-Spotrebic vzdy nejdrive
vypnéte stisknutim
tlacitka POWER/OFF.
Nasledné odpojte
napajeci kabel od zdroje
energie. Nez budete
spotrebic¢ presouvat,
nebo pokud ho uz
nebudete pouzivat
nebo nez ho budete
rozebirat, Cistit nebo
skladovat, se presvedcte,
Ze je vypnuty
a odpojeny od zdroje
energie a ze motor
a noze/disky jsou zcela
zastaveny.

-Ujistéte se, Ze jste
nejprve vloZili hridel
a poté prislusenstvi.

-Vzdy se ujistéte, ze je
spotrebic vypnuty,
privodni kabel je
odpojeny od sitové
zasuvky, pred jeho
slozenim nebo
vymeénou nastavc.

«K protlaceni potravin
skrz plnici otvor
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v zadném pripadée
nepouZzivejte ruce,
prsty, varecky nebo jiné
kuchyriské nacini. Vzdy
pouzivejte dodavany
pritlak.

«Pokud se potraviny
zaseknou okolo nozd,
vypnéte spotrebic
stisknutim tlacitka
POWER/OFF. Nasledné
odpojte napajeci kabel
mixéru od zdroje
energie. Nez sundate
nadobu z téla pristroje,
presvedcte se, ze
motor a noze jsou
zcela zastaveny. Nez
budete pokracovat
v mixovani, stérkou
potraviny uvolnéte
nebo promichejte.
Nepouzivejte prsty,
protoze noze jsou velmi
ostre.

VV nddobé na sekani
nezpracovavejte led.
MUze dojit k poskozeni
nozl. Doporucujeme

6

pouzit nadobu na
mixovani.
«Neprekracujte rysky
maxima vyznaceneé
na misce a na plnicim
otvoru. Vzdy nejprve
zpracujte sypké suroviny
pred pridanim tekutin.
Nevkladejte zadnou
Cast spotrebice do
plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo
na horkou plynovou
nebo elektrickou
plotynku.
«Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno
dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.
-Nepouzivejte
tento spotrebic
S programatorem,
casovym spina¢em
nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina
pristroj automaticky.
-Nepouzivejte spotrebic
v blizkosti zdroj( vody,



napr. kuchynsky drez,

koupelna, bazén apod.
-Nedotykejte se

spotrebi¢e mokryma

nebo vlhkyma rukama.
Pokud je spotrebic

v provozu, nenechavejte

jej bez dozoru.
-Vyvarujte se politi

privodniho kabelu

a zastrcky vodou nebo

jinou tekutinou.
-Nepouzivejte hrubé

abrazivni nebo Ziravé

Cistici prostredky

k Cisténi spotrebice.
-Udrzujte spotrebic Cisty.

Dodrzuijte instrukce

o Cisténi uvedené

v tomto navodu

k obsluze.
-V tomto spotrebici

ani jeho blizkosti

neskladujte ani

nepouzivejte zadné

vybusné nebo horlavé

latky, napt. spreje

s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
privodniho kabelu,
nikoliv tahem za kabel.

DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI
«Pred pouzitim zcela
odvinte napajeci kabel.

«Privodni kabel
nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
se horkych ploch nebo
se zamotat.

«Z bezpecnostnich
dlvodl doporucujeme
zapoijit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddéleného od
ostatnich spotiebicu.
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Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel
pro zapojeni spotrebice
do sitoveé zasuvky.
-Neponoftujte spotrebic,
privodni kabel, zastrcku
privodniho kabelu do
vody nebo jiné tekutiny.
- Tento spotrebi¢ nesmeji
pouzivat déti. Udrzovat
spotrebic a jeho privod
mimo dosah déti.
-Tento spotrebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku
8 let a starsi, pokud jsou

pod dozorem nebo byly

pouceny o0 pouzivani
spotrebice bezpecnym
zpUlsobem a rozumi

pripadnym nebezpedim.

Cidténi a udrzbu
provadénou uzivatelem
nesmeji provadét déti,
pokud nejsou starsi

8 let a pod dozorem.
Udrzovat spotrebic

a jeho pfivod mimo
dosah déti mladsich

8 let.

-Spotrebi¢ mohou
pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi
¢i mentalnimi
schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani
spotrebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi
pfipadnym nebezpedim.
Déti si se spotrebicem
nesmeji hrat.

-Doporucujeme
provadét pravidelnou
kontrolu spotrebice.
Spotrebic nepouzivejte,
je-li jakkoli poSkozen
nebo je-li vadny
napajeci kabel nebo
zastrcka. Veskeré
opravy je nutné sverit
nejblizSimu autorizo-
vanému servisnimu
stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je
urceny pouze pro



pouziti v domacnosti.
Pristroj neni urcen

pro komercni pouziti.
NepouZivejte tento
spotrebic v pohybuijicich
se vozidlech nebo na
lodi, nepouzivejte jej
venku, nepouzivejte

jej pro jiny ucel, nez

pro ktery je urcen.

V opacném pripadé
muze dojit ke zranéni.
- Jakoukoli jinou udrzbu

kromé bézného
cisténi je nutne sverit
autorizovanému
servisnimu stredisku
Sage®.
-Doporucujeme
instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpecnosti spinace
ve vasi zasuvce),
abyste tak zajistili
zvysenou ochranu
pfi pouZziti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym

provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do
elektrického obvodu, ve
kterém bude spotrebic
zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.

-Uchovavejte spotiebic
a privodni kabel mimo
dosah déti.

VAROVANI

OSTRINOZU A DISKU
JE VELMI OSTRE.
ZACHAZEJTE S NIMI
VELMI OPATRNE.

NESKLADUJTE
SPOTREBIC
SNASAZENOU
MISOU V ZAMCENE
POZICI, POKUD JEJ
NEPOUZIVATE.
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POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material
odlozte na misto uréené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

Tento symbol na produktech
anebo v privodnich
dokumentech znamenj, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pridany

do bézného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnoveé a recyklaci predejte tyto
vyrobky na urcend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich mizete vratit
své vyrobky mistnimu prodejci
pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pom(izete
zachovat cenné pfirodni

zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich
dopadu na zZivotni prostiedi

a lidské zdravi, coz by mohly byt
duasledky nespravné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho ufadu
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mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou
byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka

a elektronicka zafizeni, vyzadejte
si potiebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

q3

Viyrobek je v souladu
s pozadavky EU.
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POUZE PRO DOMACI
POUZITI.
NEPONORUJTE

DO VODY NEBO

JINE TEKUTINY.

PRED POUZITIM
ZCELA ODVINTE
PRIVODNI KABEL.

Zmény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez prfedchoziho
upozornéni a vyhrazujeme

si pravo na jejich zmeénu.

Anglicka verze je plvodni
verze. Ceska verze je
preklad plvodni verze.

Adresa vyrobce: HWI
International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:
FASTCR, a.s.,

Cernokostelecka 1621,

251 01 Ri¢any, Czech Republic

UCHOJTE TYTO INSTRUKCE
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Popis vaseho nového spotrebice




. Maly pritlak

Pro snadnéjsi pridani drobnych a sypkych
ingredienci. Soucasné slouzi jako odmérka
pfi pfidani/odméreni ingredienci. Pokud
vyjmete maly piitlak, motor spottebice se
nezastavi.

. Velky pfitlak

Pro pridavani potravin skrz plnici otvor.
Pokud neni velky pfitlak spravné instalovan,
spotrebi¢ nebude mozné zapnout.

. Extra Siroky plnici otvor

Pomoci kterého budete moci pohodiné
pridavat i velké kusy potravin.

. Viko

Nasadi se na misku robota.

. Tlacitko PULSE

Stisknéte toto tlacitko pro kratké impulzni

zpracovani potravin. Motor spotiebice se
automaticky zastavi po uvolnéni tlacitka.

. Tlacitko POWER/OFF

Slouzi k zapnuti/vypnuti napajeni
spotfebice. K zapnuti/vypnuti spotfebice je
treba stisknout tlacitko Start/Pause.

. Bezpecnostni systém plniciho otvoru

Nespusti motor, dokud nebudou miska
a viko spravné nainstalovany a velky pfitlak
nebude vlozZen spravné do plniciho otvoru.

. Silikonové tésnéni

Zabrariuje Uniku tekutin pfi zpracovani
vétsiho mnozstvi tekutych smési.

Miska s rukojeti
S obsahem 15 $4lkG pro suché potraviny

nebo 10 salkd tekutin (husté, napf. polévka).

Misku je tfeba spravné zajistit do zakladny
motoru.

. Tlacitka ¢asovace

Slouzi k nastaveni pozadované doby
zpracovani potravin. Spotrebic se
automaticky vypne po uplynuti nastavené
doby.

. LCD displej

Zobrazuje nastavenou dobu ¢asovace.

. Zakladna motoru

2000W induk¢ni motor s bezpec¢nostnim

systémem prerudeni chodu motoru
a nespravného slozeni spotiebice.

. Protiskluzové nohy

Pro zajisténi bezpecnosti pfi zpracovani
a stability spotiebice.

. Disk na jemné krajeni

PouZzijte pro krajeni potravin na jemné
prouzky.

. Disk na hranolky

PouZijte pro krajeni potravin na hrubsi
prouzky, napf. na hranolky.

. Oboustranny disk na krajeni

Jedna strana je urcena pro jemné krajeni
potravin, druhd strana je urcena pro hrubsi
krajeni potravin.

. Disk s nastavitelnou vyskou fezu

Tento disk je uréen pro krajeni potravin
na platky. Silu platku mizete nastavit od
0,5-8 mm.

. Disk pro Slehani a emulze

PouZzijte tento disk pro slehani vajec,
Slehacky apod.

. Velky sekaci ntiz

Rychlé a pfesné sekdani, mixovani, slehani
a krajeni rznych druhl potravin.

. NUZ na hnéteni

Nz s tupymi ¢epelemi idedIni pro
zpracovani ingredienci na tésto do jeho
spravné konzistence.

. Maly sekaci nGiz

Slouzi pro sekani, mixovani, Slehani a krajeni
rliznych druhd potravin.

. Hfidel

Nasadte hfidel na hrot ve stfedu misky
pfi pouziti disku na jemné krajenti, disku
na hranolky, oboustranného disku, disku
s nastavitelnou vyskou krajeni, disku pro
Slehdni.

W. Ulozny box s vikem

SlouZi pro uskladnéni veskerého
prislusenstvi spotiebice.

13
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DALSI PRISLUSENSTVI
(NENI ZOBRAZENO)

Cistici karta¢

SlouZi k ¢isténi misky, nozd a diskd. Plochy
konec je specidlné navrzen jako skrabka pro
rychlé a snadné odstranéni zbytk{ potravin.
Plastova stérka

Slouzi k setfeni stran misky pro lepsi zpracovani
potravin v misce.

Mala miska

Pro zpracovani mensiho mnozstvi potravin.

Ulozny prostor pro pfivodni kabel

Pfivodni kabel je mozné zasunout do zékladny
motory.
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\\ SlozZeni a pouziti

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim kuchynského robota
se peclivé seznamte se vSemi jeho ¢astmi

a pfislusenstvim. Sejméte viechny reklamni
a obalové materidly. Ty zlikvidujte podle
mistné pravnich predpist. Misku, viko a dalsi
pfislusenstvi omyjte v teplé vodé s trochou
kuchynského prostredku na myti nadobi,
oplachnéte a otfete do sucha. Vice v kapitole
,Péce a udrzba”.

1. Zakladnu motoru polozte na suchou
a rovnou pracovni plochu. Misku nasadte
na zakladnu tak, aby rukojet byla zarovnana
se znackou, ALIGNE HANDLE" na zdkladné
motoru.

2. Otocte miskou ve sméru Sipky ,TJURN TO
LOCK" na zakladné motoru. Zkontrolujte, zda
je miska spravné instalovand a nehybe se.

3. Pokud budete chtit pouzit disk, je tfeba
nejprve vlozit hiidel na hrot ve stfedu



misky. Strana, kterou chcete kréjet, by

méla smérovat vzh(ru. Pfi manipulaci

s disky drZte disk vyhradné za jeho stred.

Po umisténi nastavce nasadte disk. Jemné
stisknéte, aby disk byl zajistén v nastavci.
Disky jsou ur¢eny pouze pro pouziti ve velké
misce.

4, Pokud budete pouzivat noze, uchopte noze
zajejich stfedovy hrot a nasadte niz na
hrot ve stfedu misky. Uslysite zacvaknuti.
Zkontrolujte, zda je ndz spravné instalovan.
Pokud budete pouzivat maly sekaci niz,
ujistéte se, ze je N0z nejprve instalovan.

POZNAMKA

Pokud budete chtit pouZzit disk (disk na jemné
krdjeni, disk na hranolky, oboustranny disk, dis
s nastavitelnou vyskou krajeni nebo disk na
Slehani), je tfeba nejprve vlozit hiidel na hrot ve
stredu misky.

5. Na misku nasadte viko tak, aby ryska,,f\LIGN”
na viku byla zarovnana se znackou 2 na
rukojeti misky. Drzte plnici otvor, stlacte ho
smérem dolU a soucasné otocte po sméru
hodinovych rucicek. Uslysite cvaknuti a viko

bude bezpecné zajisténo na svém misté.
Soucasné tim bude aktivovan bezpec¢nostni
ochranny systém. Ujistéte se, Ze viko neni
vychyleno ani se nehybe.

POZNAMKA

Spotiebic se nezapne, pokud nebudou miska
i viko spravné nainstalovany.

VAROVANI

OSTRINOZU I DISKU
JSOU VELMI OSTRE. PRI
MANIPULACI S NOZI

| DISKY BUDTE

VELMI OPATRNI. HROZI
POREZANI. DISKY

A NOZE UCHOVAVEJTE
MIMO DOSAH DETI.

6. Zastrcku privodniho kabelu viozte do sitové
zasuvky.

7. Stisknéte tlacitko POWER/OFF pro zapnuti
napajeni spotfebice. Tla¢itko POWER/OFF se
podsviti cervené.

Spotiebic je vybaven 3 tlacitky-POWER/
OFF, START/PAUSE, PULSE. Pro zapnuti
motoru je tfeba po stisknuti tlacitka POWER/
OFF a také stisknout tlacitko START/PAUSE.
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POZNAMKA

Spotiebic se nespusti, dokud nebude
instalovén velky pritlak.

8. Pokud nebudete spotiebic vice pouzivat,
stisknéte tlacitko POWER/OFF pro vypnuti
napajeni spotrebice. Pokud pottebujete
kratkymi impulzy zpracovat potravin,
poutzijte tla¢itko PULSE. Chod motoru se
zastavi, jakmile uvolnite tlacitko.

9. Pro nastaveni ¢asovace pouzijte tlacitka
AV ierése nachdzeji vlevo od
displeje. Doba se bude zvy3ovat/snizovat
v 5sekundovych krocich od 0-30 sekund.
0Od 30 sekund do 2 minut se bude

zvy3ovat/snizovat v 10sekundovych krocich.

Od 2 do 9:59 se bude zvySovat/snizovat
v 20sekundovych krocich.

10.Jakmile je cas nastaven, stisknéte tlacitko
START/PAUSE a na displeji se spusti
odpocitavani nastavené doby.

11.Ujistéte se, ze je velky pfitlak spravné viozen
do plniciho otvoru.V opa¢ném pripadé se
spotiebic¢ nespusti.

12.Jakmile nastavena doba uplyne, spotrebic
se automaticky zastavi a pfepne se do
pohotovostniho rezimu. Zazni 3krat
zvukovy signal oznamujic, Ze je zpracovani
dokonceno.

13.Spotfebic je vybaven bezpecnostnim
systémem, ktery zajistuje, Ze se spotiebic
nezapne, dokud nebude velky pfitlak
spravné nasazen. Pokud vyjmete velky
pritlak, motor se automaticky zastavi. Ryska
na plnicim otvoru zndzornuje maximalni
objem potravin, které je mozné najednou
vloZit do plniciho otvoru.

14.Po ukonceni zpracovani vzdy vyckejte,
az se disky, nebo noze zcela zastavi, nez
sejmete viko. Pfed sejmutim vika se ujistéte,
Ze jste stiskli tlacitko POWER/OFF, vyjmuli
jste zastreku pfivodniho kabelu ze zasuvky.
Drzte plnici otvor, stlacte jej smérem dol(i
a soucasné otocte vikem proti sméru
hodinovych rucicek, az bude moci viko
sejmout.
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POZNAMKA

Jako dalsi bezpecnostni prvek slouzi

i bezpecnostni systém vika. Pokud uvolnite viko
za chodu spotiebice, motor se automaticky
zastavi. Doporucujeme vsak pred sejmutim vika
vzdy stisknout tlacitko POWER/ OFF.

15.Miskou (pred vyjmutim disku nebo noze)
otocte proti sméru hodinovych rucicek, az
ryska,ALIGN” bude zarovnana se znackou
na rukojeti. Sejméte misku ze zékladny
motoru. Pfi vyjmutim disku nebo noze
budte zvIasté opatrni. Disk uchopte za jeho
stfed a sejméte z nastavce. Poté vyjméte
i hiidel. NGz vyjméte za jeho stfedovy hrot.

POZNAMKA

Pfed umisténim disku, noze nebo vika vzdy
nejprve nasadte misku na zakladnu motoru
a ujistéte se, Ze je spravné instalovéna.

POZNAMKA

Pfed vyjmutim potravin z misky se ujistéte, ze
jsou motor, noze nebo disky zcela zastaveny.
Vzdy se ujistéte, Ze jste stiskli tlacitko POWER/
OFF, vypnuli jste spottebic, vypojili jste ptivodni
kabel ze sitové zasuvky pred sejmutim vika.
Nasledné jste sundali misku ze zékladny
motoru a vyjmuli jste dvojity sekaci ntiz, niz
pro hnéteni nebo disk.

VAROVANI

ZAKLADNU MOTORU
NIKDY NEPONORUJTE
DO VODY ANI JINE
TEKUTINY.

OCHRANNY SYSTEM PROTI
PRETIZENI MOTORU

Pokud dojde k pretizeni motoru, motor se
automaticky vypne a spottebic se pfepne do
pohotovostniho rezimu a na displeji se rozblika
,OVERLOAD" (pretizeni). Miizete stisknout




tlacitko POWER/OFF pro vypnuti napéjeni.
Nicméné pred opétovnym pouzitim spotiebice
je treba vyckat alespor 30 minut, nez motor
zchladne.

Nékteré tuhé smési, jako jsou tésta, mohou
zpUsobit zpomaleni otacek noz(. V takovém
pfipadé nepouZivejte spotiebic vice jak

1 minutu.

Pokud dojde k ndhlému zastaveni/uviznuti
disku nebo noze, stisknéte tlacitko POWER/
OFF. Vytahnéte zastrcku privodniho kabelu
ze sitové zasuvky. Sejméte viko a odstrante
potraviny, které brani v otaceni disku nebo
noze. Znovu nasadte viko, zapojte zastrcku
do sitové zasuvky a zapnéte pristroj. Pokud
se bude situace opakovat, mlize byt miska
pretizena, proto vyjméte ¢ast potraviny

a zpracovavejte je po mensim mnozstvi.

POZNAMKA

Spottebic nezapinejte, dokud nejsou miska

a viko spravné instalovany a velky pfitlak neni
spravné vlozen do plniciho otvoru. Pokud by
doslo k zapnuti s nespravné vlozenym vikem,
vypnéte spotiebic a kontaktujte autorizované
servisni stredisko Sage®.
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Kuchynsky robot nabizi nékolik moznosti
pourziti v zavislosti na pouzitém disku nebo
noze.

SEKANi POMOCI VELKEHO SEKACIHO NOZE

Velky sekaci nCiz zpracovava syrové i vafené
potraviny do pozadované konzistence-od
hrubé do jemné konzistence. Diky ¢tyfem
Cepelim je robot schopen zpracovat vétsi
mnozstvi potravin a doba zpracovani potravin
se tim soucasné zkracuje. Vysledky zpracovani
zavisi na typu potravin a doby zpracovani.
Nejprve do misky vlozte ndiz a poté potraviny.

POZNAMKA

Vyvarujte se nadmérného zpracovani
potravin. Pravidelné kontrolujte vysledek
sekdani.V mnoha pripadech bude mozné
pouzit tlacitko PULSE. Potraviny budou
rychle a efektivné nasekany do pozadované
konzistence. Pokud je tfeba, stisknéte
tla¢itko POWER/OFF, sejméte viko a pomoci
stérky settete strany misky, aby se potraviny
rovnomérné zpracovaly.

Syrova zelenina, ovoce a vafené maso

Syrovou zeleninu nebo ovoce oloupejte

a nakrdjejte na stejné veliké kostky (2,5 cm).
Nezpracovévejte vice jak 4 $alky najednou.
Pouzijte tlacitko PULSE. Stisknéte ho cca na
1-2 sekundy opakované, dokud nebudou
potraviny nasekany do pozadované
konzistence.
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'@' Zakladni techniky pripravy

Ctvrtky cibule Nasekana cibule

Syrové maso, kufe a ryba

Maso nakréjejte na stejné veliké kostky (2,5 cm).
Ujistéte se, Ze jste odstranili viechny kosti.
Nechte kostky masa fadné vychladit. Tim zlepsite
proces sekani. Nezpracovévejte vice jak 4 $alky
(nebo 600 g syrového masa) najednou. Stisknéte
tla¢itko START/PAUSE a sekejte, dokud nebude
maso nasekano do pozadované konzistence.

Sekané hovézi maso

Kostky hovéziho masa

POZNAMKA

Prilis objemné davky zpracovavaného masa
mohou piilis zatizit motor. To se projevuje
zpomalenymi otdckami noze, maso se pomalu
otaci v misce a neni zpracovavano. Pokud

tato situace nastane, rozdélte zpracovavané
mnozstvi na poloviny.



Cesnek, chilli a zazvor

Cesnek pred vlozenim do misky oloupejte.
Chilli neloupejte, ale mlzete vyjmout

seminka pro zjemnéni jeho chuti. Zazvor
oloupejte a nakrdjejte na stejné veliké kostky
(2,5 cm). Sekejte, dokud nebudou nasekany
do pozadované konzistence. Nasekany ¢esnek
nebo chilli zakapejte olejem a uchovavejte ve
vzduchotésné nddobé az 1 tyden.

Do nasekaného zazvoru pridejte trochu sherry.
Cesnek, chilli nebo zazvor pfidavejte za chodu
motoru a vzdy pres plnici otvor.

Celé chilli Nasekané chilli

Bylinky

Bylinky omyjte a osuste. Odstrante suché nebo
zvadlé ¢asti. Nezpracovavejte vice jak 2 hrsti
(cca 4 3alky) najednou. Pouzijte tlacitko PULSE.
Stisknéte ho cca na 1-2 sekundy opakované,
dokud nebudou potraviny nasekany do
pozadované konzistence.

Listky bazalky

Nasekana bazalka

Orechy

Nezpracovavejte vice jak 4 $alky (250 g) ofechtl
zbavenych skofdpek najednou.

Pouzijte tlacitko PULSE. Stisknéte ho cca na
1-2 sekundy opakované, dokud nebudou
potraviny nasekany do poZzadované
konzistence.

Buraky bez skofapky Nasekané buraky

Susené ovoce

Béhem zpracovani se mlize susené ovoce

lepit na ¢epele, proto doporucujeme vlozit
susené ovoce na cca 10 minut do mrazéku.
Nezpracovavejte vice jak 4 3alky suseného ovoce
najednou. Pouzijte tla¢itko PULSE. Stisknéte ho
cca na 1-2 sekundy opakované, dokud nebudou
potraviny nasekany do pozadované konzistence.

POZNAMKA

Pokud do tésta/koldce je tfeba pfidat sekané
susené ovoce, obalte ovoce v trose mouky, aby
se zbytecné nelepilo na cepele.

Celé susené ovoce Nasekané susené ovoce
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Citronova kara

Pomoci skrabky na brambory oloupejte
citrény (nebo jiné citrusové ovoce) a ziskanou
karu nakréjejte na asi 2,5 cm kousky.
Nezpracovavejte vice jak 4 $alky (250 g)

s 2 $alku cukru najednou. Pouzijte tlacitko
PULSE. Stisknéte ho cca na 1-2 sekundy
opakované, dokud nebudou potraviny
nasekany do pozadované konzistence.

POZNAMKA

Bila slupka mezi kiirou a duzninou je horka.
Peclivé odstrarite tuto slupku.

Vejce natvrdo

Po uvareni vajec natvrdo je nechte
vychladnout, poté oloupejte a rozpulte.
Nezpracovavejte vice jak 12 vajec najednou.
PouZzijte tlacitko PULSE. Stisknéte ho cca na
1-2 sekundy opakované, dokud nebudou
potraviny nasekany do pozadované
konzistence.

Cerstvé pecivo

Cerstvé pecivo nakrajejte na stejné veliké
kousky. Je treba pamatovat na to, ze
Cerstvé pecivo se muze na ¢epelich prilepit.
Nezpracovavejte vice jak 4 $alky najednou.
Pouzijte tlacitko PULSE. Stisknéte ho cca na
1-2 sekundy opakované, dokud nebudou
potraviny nasekany do pozadované
konzistence.

POZNAMKA

Lepsich vysledkd dosahnete, pokud budete
pridavat jen jeden kousek (krajic).

POZNAMKA

Ze 7009 baleni krdjeného chleba vznikne asi
10 $alkd strouhanky. Tu mlzZete zamrazit pro
pouziti v budoucnu.

Strouhanka

Rozlomte tvrdé pecivo na kousky.
Nezpracovavejte vice jak 4 $alky (250 g)
najednou. Pouzijte tla¢itko PULSE. Stisknéte
ho cca na 1-2 sekundy opakované, dokud
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nebudou potraviny nasekény do pozadované
konzistence.

Drcené susenky

Susenky rozlomte na kousky. Nezpracovévejte
vice jak 4 salky (250 g) najednou. Pouzijte
tlacitko PULSE. Stisknéte ho cca na 1-2 sekundy
opakované, dokud nebudou potraviny
nasekany do pozadované konzistence.

POZNAMKA

Sladké nebo ochucené susenky se mohou
pouzit jako alternativni zaklad tésta pro sladké
nebo ochucené kolace.

Celé susenky

Drcené susenky

Drceny kola¢

Kolac¢ nakrdjejte na stejné veliké kousky.
Nezpracovavejte vice jak 4 $alky (250 g)
najednou. Pouzijte tlacitko PULSE. Stisknéte
ho cca na 1-2 sekundy opakované, dokud
nebudou potraviny nasekény do pozadované
konzistence.

KASE A PYRE POMOCI VELKEHO
SEKACIHO NOZE

Velky sekaci niiz dokaze pfipravit i kasi nebo
pyré z Cerstvych nebo varenych potravin do
pozadované konzistence, a to véetné jidla

pro miminka a batolata. Diky ¢tyfem cepelim
je robot schopen zpracovat vétsi mnozstvi
potravin a doba zpracovani potravin se tim
soucasné zkracuje. Vysledky zpracovani zavisi
na typu potravin a doby zpracovani. Nejprve
do misky vloZte ndZ a poté potraviny.



POZNAMKA

Po zpracovani potravin opatrné vyjméte niiz
a pomoci stérky otfete zbytky potravin z cepeli
a stén misky.

Varena zelenina

Oloupejte a nakrajejte zeleninu na stejné veliké
kostky (cca 2,5 cm). Ujistéte se, Ze je zelenina
dobfte uvarend a mékka. Nezpracovavejte

vice jak 4 $alky najednou. Stisknéte tlacitko
START/PAUSE, dokud nebude zelenina spravné
zpracovana na potirebnou konzistenci.

POZNAMKA

Po zpracovani zeleniny pfidejte vyvar skrz
plnici otvor, pokud chcete pfipravit lahodnou
krémovou kasi nebo pyré.

Krémova zeleninova polévka

Postupuijte stejné jako u zpracovani varené
zeleniny vyse. Poté s motorem zapnutym
postupné pridejte max. 4 salky vyvaru,
smetany nebo mléka skrz plInici otvor. Hladina
by neméla prekrocit rysku MAX pro tekutiny.

Varena dyné Dyriové pyré

Varené maso a pastiky

Nakrajejte maso na stejné veliké kousky (cca

2,5 cm). U pastiky z kurecich jater nechte jatra
cela. Nezpracovavejte vice jak 4 $alky najednou.
Stisknéte tlacitko START/PAUSE a zpracovavejte,
dokud nedosahnete spravné konzistence. Pri
pfipravé pastik pfidejte za chodu skrz plnici
otvor i trochu smetany.

POZNAMKA

Pokud je smés pfilis tuha, pridejte Stavu z masa.

Burakové maslo

Nasekejte oloupané buraky, max. 4 $alky
najednou, stisknéte tlacitko START/PAUSE pro
zpracovani do pozadované konzistence. Smés
se spoji do koule.

POZNAMKA

2 salky burdk vytvori cca 1 $élek burdkového
masla. Burdkovy olej se stanim oddéli od
burdku, proto je tfeba pred pouzitim maslo
zamichat.

Burakové maslo

Oloupané buraky

Cerstvé ovoce

Oloupejte a nakrajejte ovoce na stejné veliké
kousky (cca 2,5 cm). Ujistéte se, ze vSechna
jadérka, pecky apod. byly odstranény.

U tvrdych druhli ovoce, jako jsou jablka

nebo hrusky, je tfeba je uvafrit domékka.
Nezpracovévejte vice jak 4 $alky najednou.
Stisknéte tlacitko START/PAUSE a zpracovavejte,
dokud nedosahnete spravné konzistence.

Détska strava

Oloupejte a nakréjejte potraviny (maso/
zelenina) na stejné veliké kousky (cca 2,5cm).
Nezpracovavejte vice jak 4 $élky najednou.
Stisknéte tlacitko START/PAUSE a zpracovavejte,
dokud nedosahnete spravné konzistence.
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POZNAMKA

Pridejte vyvar, mléko nebo $tavu z masa
béhem zpracovavani, pokud bude smés pfilis
tuha. Jidlo miZete rovnéz zamrazit, napf.

v tvofitku na led.

MIXOVANi POMOCI VELKEHO
SEKACIHO NOZE

Velky sekaci ndiz mixuje pfisady na kolace,
tésta a omacky na bazi vajec, napf. majonéza.
Nejprve do misky vlozte n(iz a poté potraviny.

Maslové tésto

Do misky vlozte zméklé maslo a cukr. Stisknéte
tlacitko START/PAUSE, dokud nebude smés
lehce krémova. Zatimco je motor v chodu,
pfidejte vejce, jedno po druhém, otvorem ve
velkém pfitlaku po vyjmuti malého pfitlaku.
Kazdé vejce nechte fadné zapracovat do
tésta. Pridejte dalsi tekuté i sypké ingredience
a za pomoci tla¢itky PULSE zpracujte tésto
pozadované konzistence. Pokud je tfeba,
preruste proces pfipravy, vypnéte spotiebic,
sejméte viko a setfete vnitini stény misky.
Znovu nasadte viko. Pokud budete pfidavat
susené ovoce, ofechy apod., pouzijte tlacitko
PULSE pro fadné a rychlé zpracovani.

Smés masla a cukru Maslové tésto
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Velky sekaci nGiz

Rychlé kolace a tésta

Tento zpUsob je urceny pro pfipravené smési
na kolace, dorty a palacinky, které si mlzete
zakoupit v obchodé. Vsechny pfisady vlozte
do misky a ujistéte se, ze tekutiny nepresahuji
rysku maxima.

Stisknéte tlacitko START/PAUSE, dokud
nebude smés hladka. Pokud je tieba,
preruste proces pfipravy, vypnéte spotrebic,
sejméte viko a setfete vnitfni stény misky.
Znovu nasadte viko a pokracujte v piipravé.
Pozor - nezpracovavejte tésto pfilis dlouho.

Sorbet

1. Poutzijte velky sekaci n{iz. Zralé ovoce
a cukrovy sirup vlozte do misky
a zpracovavejte, dokud nebude smés
hladka. Smés prendejte do plastové
nadoby a nasledné nechte zamrazit.
Zmrazenou smés vlozte zpét do misky
a pomoci dvojitého sekaciho noze nasekejte
dohladka. Opét smés nechte zamrazit.
Postup opakujte 2-3krat, abyste rozsekali
veliké kusy ledu.

2. Pomoci disku pro slehani a emulze
vyslehejte vajecné bilky (vice dale v ndvodu).
Pfidejte nasekanou smés ovoce a pomoci
tlacitka PULSE zpracovavejte, dokud se obé
slozky zcela nespoji. Pfed podavanim radné
zamrazte.

Dipy a pomazanky

Vlozte dvojiti sekaci n(iz do misky, nésledné
vlozte vSechny potiebné piisady a stisknéte
tla¢itko START/PAUSE, dokud se pfisady nespoji
a smés nebude hladka. Pokud je tfeba, pferuste
proces pripravy, vypnéte spottebic, sejméte
viko a setfete vnitini stény misky.



Mlécné koktejly

Mléko, dochucovadla a zmrzlinu vliozte do
misky a pomoci disku pro Slehdni a emulze

a tlacitka START/PAUSE pfipravte mlécny
koktejl. Ujistéte se, ze hladina tekutin
nepfesahuje rysku maxima 5 salkd (1250 ml).

Disk pro Slehani a emulze. Pouzivejte s ndstavcem pro
nasazeni disku.

DISK PRO SLEHANI A EMULZE
Vajecné bilky

POZNAMKA

Ackoliv dvojity sekaci nliz je vhodny pro
pripravu vajecné bilky, tak ale lepsich vysledka
dosahnete pfi pourziti disku pro $lehani
aemulze.

Ujistéte se, Ze jsou miska i disk pro Slehani
a emulze disty, suchy a bez zbytkd potravin.

Do misky vlozte minimalné 6 vajec a Spetku
soli. Stisknéte tlacitko START/PAUSE

a zpracovavejte, dokud se z vajecnych bilk(
nevytvoii tuhy snih (cca 1 minuta). Zatimco

je motor v chodu, pfidejte 1 IZici citrénové
Stavy, ktera zajisti stalou konzistenci vaje¢ného
snéhu.

POZNAMKA

Disk pro slehani a emulze nemyjte v mycce
nadobi. Nevkladejte tedy do mycky nadobi.
Myjte vzdy jen v ruce.

Vajecné bilky

Snih z vaje¢nych bilkd

POZNAMKA

Disk na slehdni a emulze vzdy vlozte do misky
nejdfive a poté ingredience.

Slehani smetany

Do misky vloZte disk na slehani a emulze, nalijte
600 ml dobie vychlazené smetany na lehani

a pomoci tlacitka PULSE vyslehejte smetanu do
pozadované konzistence.

Vajec¢né omacky

(Majonéza, holandska omacka, béarnska
omacka)

Do misky vloZte disk na $lehani a emulze,
alespon 6 vaje¢nych zloutkl nebo 4 celd
vejce, kofeni a ocet a pomoci tlacitka START/
PAUSE zpracovévejte, dokud nebude smés
lehkd a krémova (asi 2 minuty). Pouzijte disk na
Slehani a emulze.

Pro pfipravu majonézy: pouZzijte velky sekaci
nuz. Zatimco je motor v chodu, pfidavejte
pomalu olej otvorem ve velkém pfitlaku po
vyjmuti malého piitlaku, dokud nebude

smés fadné promichana. Hladina by neméla
prekrocit rysku MAX pro tekutiny.

Pro pfipravu holandské nebo béarnské
omacky: Zatimco je motor v chodu, pfidavejte
pomalu rozehiaté maslo otvorem ve velkém
pritlaku po vyjmuti malého pfitlaku, dokud
nebude smés fddné promichéna. Hladina by
neméla prekrocit rysku MAX pro tekutiny.
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Nz na hnéteni

NUZ NA HNETENI

Cepele plastového noze na hnéteni zajistuiji
hladké a rychlé promichani pfisad na tésto.

Chlebové tésto

Vlozte nliz na hnéteni do misky. Pouzivejte
tzv. aktivni drozdi, které smichejte se

vsemi sypkymi ingrediencemi. Pfidejte

3 $alky/450 g zméklého masla nakrajeného
na kostky a pomoci tlacitka START/PAUSE
zpracovavejte, dokud se maslo nespoji se
sypkymi ingrediencemi. Pokud pouzivate olej,
za chodu motoru pfidavejte olej otvorem ve
velkém pfitlaku po vyjmuti malého pritlaku,
dokud se nevytvoii hladké a elastické tésto.
Nezpracovavejte pfilis dlouho.

Tésto preneste na zlehka pomouceny val

a hnétte asi dalsich 5 minut v rukou. Hotové
tésto vlozte do velké vymazané misy, zakryjte
a nechte na teplém misté vykynout. Poté
znovu na pomouceném vale prohnétte, dokud
nebude tésto hladké a elastické. Vytvarujte
tésto do pozadovaného tvaru a pecte

v pfedehraté troubé.

Tésto na susenky

Do misky vlozte n(iz na hnéteni (nebo mUizete
pouzit i dvojity sekaci n(iz). Do misky vlozte
zméklé maslo a cukr. Stisknéte tlacitko START/
PAUSE, dokud nebude smés lehce krémova.
Zatimco je motor v chodu, pfidejte vejce,
jedno po druhém, otvorem ve velkém pritlaku
po vyjmuti malého pritlaku. Kazdé vejce
nechte fadné zapracovat do tésta. Do misky
vlozte sypké ingredience a tlacitkem PULSE
zpracovavejte, dokud se viechny ingredience
fadné nespoiji. Pridejte susené ovoce, ofechy
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apod. otvorem ve velkém pfitlaku po
vyjmuti malého piitlaku. Tla¢itkem PULSE
zpracovavejte, dokud se viechny ingredience
fadné nespoji.

Rychlé susenky

Vlozte nliz na hnéteni do misky. Rozehtaté
ingredience vlozte do misky, dale vlozte tekuté
ingredience a nakonec sypké ingredience.
Tlacitkem PULSE zpracovavejte, dokud se
vsechny ingredience fadné nespoji. Pokud

je tieba, preruste proces piipravy, vypnéte
spotiebic, sejméte viko a setfete vnitini stény
misky. Znovu nasadte viko a pokracujte

v pfipravé. Pozor - nezpracovavejte tésto piilis
dlouho. Pridejte susené ovoce, ofechy apod.
otvorem ve velkém piitlaku po vyjmuti malého
pritlaku. Tla¢itkem PULSE zpracovévejte, dokud
se véechny ingredience fadné nespoji.

OBOUSTRANY DISK NA KRAJENI

Nejprve si pfipravte ovoce a zeleninu. Tyto
omyjte a oloupejte podle potieby.

Déle nakrdjejte potraviny na pozadovanou
velikost (ne deldi nez 14 cm). Potraviny mizete
krajet po délcei po Sifce.

Pokud se potraviny svou velikosti vejdou do
plniciho otvoru, ofiznéte jen konec, kterym se
bude krjet.

Oboustranny disk na krajeni

1. Na nastavec nasadte disk hrubou nebo
jemnou stranou nahoru.

2. Pripravte si potraviny podle kategorie nebo
receptu.

Jemného nebo hrubého krajeni dosdhnete
podle strany, kterd po nasazeni na nastavec
bude sméfovat nahoru. Hrubé (vétsi otvoru)
jsou urceny pro hrubé krajeni, jemné (mensi



otvory) jsou urceny pro jemné krajeni. Opatrné
manipulujte s diskem a na nastavec nasadte
tou pislusnou stranou sméfujici nahoru.

Syr

Dbejte zvysené opatrnosti pii krajeni syra

v kuchyriském robotu. Pii krajeni syra, jako je
mozzarella nebo bocconcini, ho nechte trochu
zamrazit. Bude pevnéjsi a nebude se lepit na
noze. Pii krajeni tvrdych syrd, napf. parmazan,
se nejprve ujistéte, Zze neni prilis tvrdy.

V opacném pripadé by mohlo dojit k poskozeni
disku nebo noze. Syr vhodny pro krajeni ma
takovou tvrdost, ze ho ostrym nozem ukrojite.
P¥i krdjeni kulatych syrd, napf. mozzarella,
ukrojte jeden konec a timto ukrojenym koncem
vlozte smérem dolli do plniciho otvoru. Pfi
krajeni syr( tvaru klinu umistéte dva kusy na
sebe tak, aby vytvorili obdélnik (Uzky konec

k sirokému konci). Strouhejte nebo krajejte.

DISK S NASTAVITELNOU VYSKOU REZU

Disk s nastavitelnou vyskou krajeni je vhodny
pro krajeni syrového ovoce a zeleniny na
potfebnou vysku fezu. Mlizete nastavit vysku
fezu od 0,5 do 8 mm po 24 krocich.

Pfi zpracovani vétsiho mnozstvi dokaze disk

s nastavitelnou vyskou krajeni zkrétit dobu
pfipravy a dosdhnout tak potifebnych vysledkd
v krat$im case. Vysledky zavisi na typu potravin
a jejich umisténi v plnicim otvoru.

Pro zpracovani mensich potravin pouzijte
otvor ve velkém pfitlaku po vyjmuti malého
pfitlaku. Pro nastaveni vysky krajeni podrzte
jednou rukou disk za vnéjsi okraj a otocte
regulatorem nastaveni na spodni strané disku
do pozadované sitky.

Sipky zna¢i vy$ku nastaveného noze.

POZNAMKA

Vyska fezu se mlizete mirné lisit v zavislosti na
zpracovavanych potravinach v plnicim otvoru.

Nepieplnujte plnici otvor pied krajenim. Pokud
je plnici otvor preplnén, pfitlak nebude mozné
nasadit a spotiebic se nezapne. Na pfitlaku je
vyznacena ryska maxima (CHUTE FILL MAX).

VAROVANI

DISK S NASTAVITELNOU
VYSKOU REZU JE _
VELMI OSTRY. BUDTE
VELMI OPATRNI PRI
MANIPULACI S DISKEM.,

Nastaveni vysky

1. Na nastavec nasadte disk s nastavitelnou
vyskou kréjeni.

2. Pripravte si potraviny podle kategorie nebo
receptu.

3. Do plniciho otvoru vloZte potraviny stejné
kategorie. Pro zpracovani mensich potravin
poutzijte otvor ve velkém pfitlaku po vyjmuti
malého pfitlaku. Potraviny by mély byt
umistény v plnicim otvoru volné, ne moc
ztuha, aby byl zajistén hladky a snadny
pohyb smérem dol(i pfi tlaceni pitlaku
plnicim otvorem.

4. Stisknéte tlacitko START/PAUSE a soucasné
tlacte pritlak smérem doll pInicim otvorem.
Nikdy nepouzivejte k protlacovani potravin
pfilis velkou silu, jelikoz byste mohli poskodit
disk. K protlacovani meékkych potravin, napt.
rajc¢ata nebo bandny, pfitlak tlacte jemné;

k protlacovani pevnéjsich potravin, napf.
brambory nebo jablka, pfitlak tlacte silngji;
a k protlacovani tvrdych potravin, napf.
parmazan nebo salam, pfitlak tlacte pevné,
nicméné ne tolik, aby se disk neposkodil.

5. Proces opakujte, dokud nebudou viechny
potfebné potraviny nakrajeny.
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Kulaté ovoce a zelenina

Ovoce a zeleninu omyjte a oloupejte podle
potteby, odstrarite seminka, jadfince a pecky.
U mensich kusti ovoce nebo zeleniny (napf.
kivi, raj¢ata apod.) odfiznéte jeden konec

a ofiznutou stranu polozte na dno plniciho
otvoru.

Velké kusy ovoce a zeleniny (napf. jablka apod.)
rozpulte nebo nakrajejte na mensi kousky, aby
se vesly do plniciho otvoru. Plnici otvor naplrite
ovocem a zeleninou a nakrdjejte.

Rajcata v pInicim otvoru Nakrajena rajcata

Jablka v pInicim otvoru Nakrajend jablka

Dlouhé ovoce a zelenina

Nejprve si pripravte ovoce a zeleninu. Tyto
omyjte a oloupejte podle potieby. Nakrijejte
ovoce a zeleninu, aby se kousky vesly do
plniciho otvoru (na délku 9 cm, na Sitku 14 cm).
Pokud se potraviny vejdou do plniciho otvoru
bez nutnosti krajeni, odfiznete jeden konec

a ofiznutou stranu polozte na dno plniciho
otvoru.
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Potraviny mizete umistit po délce nebo po
sifce. Vlozte pfitlak a nakrajejte potraviny.

Uzké potraviny, jako jsou mrkve nebo cukety, je
mozné vkladat otvorem ve velkém pfitlaku po
vyjmuti malého pfitlaku.

Cukety v plnicim otvoru

VAROVANI

PRI KRAJENI NEBO
STROUHANI VZDY
POUZIVEJTE
DODAVANY PRITLAK
PRO PROTLACOVANI
POTRAVIN SKRZ

PLNICi OTVOR. NIKDY
NEPOUZIVEJTE PRSTY,
NOZE NEBO JINE NACINI
K PROTLACOVANI
POTRAVIN SKRZ _
PLNICi OTVOR. VZDY
VYCKEJTE, AZ SE

DISK NEBO NOZE
ZCELA ZASTAVi PRED
SEJMUTIM ViKA.

Nakrajené cukety




Listova zelenina

Zeli omyjte a oklepejte pfebytecnou vodu.
Nakrajejte na kousky, aby se vesly do plniciho
otvoru. Saldt rozeberte na jednotlivé listy,
omyjte a fadné osuste. Poté srolujte a vlozte
vertikalné do plIniciho otvoru. Strouhejte nebo
krajejte.

POZNAMKA

Spenét neni vhodny pro strouhani nebo
krajeni. Spenat omyjte a osuste, roztrhejte na
kousky a poté rozsekejte malym nebo velkym
sekacim nozem.

Salat v plnicim otvoru Nakrajeny salat

Saldmy a uzeniny

Nakrajejte potraviny na pozadovanou velikost
(ne delsinez 14 cm).

Vlozte do plniciho otvoru a pomoci piitlaku
a disku nakrdjejte.

Saldm v plnicim otvoru Nakréajeny salam

Sadlo

Odstrante kdzi a nakrajejte na kousky, aby se
vesly do plniciho otvoru. Nechte kousky trochu
zmrznout. V opa¢ném pfipadé by se nakrdjené
sadlo lepilo na ntiz. Vlozte do plniciho otvoru.
Nakrdjejte.

Cokolada

Rozlomte ¢okoladu na kousky. Nechte fadné
vychladnout, popf. na chvilku zamrazit. Vlozte
do plniciho otvoru. Nakréjejte.

POUZITi MALE MISKY

Malou misku vlozte do velké misky. Mala miska
je vhodnd pro zpracovani mensiho mnozstvi
potravin. Pi pouziti malé misky pouZzijte i maly
sekaci n0iz, ktery nasadite do stiedu, a budete
moci sekat, michat a mixovat rdizné druhy
potravin.

Maly sekaci ntiz nepouzivejte ve velké misce.
Jind pfislusenstvi vhodna pro pouZiti v misce
nejsou vhodna pro pouZziti v malé misce.
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DISK NA JEMNE KRAJENI

\ ans™ ]

Disk na jemné krajeni nasadte na nastavec

v misce a nakrdji potraviny na jemné prouzky.
S timto diskem pfipravite jemné prouzky
mrkve, cukety, brambor a celeru apod. Pro
dlouhé prouzky vlozte potraviny horizontalné
do plniciho otvoru. Pro kratké prouzky pouzijte
otvor ve velkém pfitlaku po vyjmuti malého
pritlaku.

DISK NA HRANOLKY

Disk na hranolky krajeni nasadte na nastavec
v misce a nakrdji potraviny na hrubsi prouzky.
S timto diskem pfipravite hranolky z brambor,
nebo z jinych potravin. Pokud mate velké
brambory, poloZte je delsi stranou na dno
plniciho otvoru a ziskéte tak dlouhé hranolky.
Lepsich vysledk( dosahnete, pokud pied
stisknutim tlacitka START/PAUSE pritlacite
pritlak.

POZNAMKA

Pfi zpracovani potravin se mUze stét, ze
posledni kus nebude zcela zpracovan a uvizne
v disku. Jedna se o normalni jev, jelikoz disk
bude v tu chvili nevyrovnany. Abyste zabranili
vibracim, doporucujeme rychle vyjmout
pfitlak, jakmile jsou potraviny zpracovany.
VloZte dalsi potraviny a proces opakujte.

U nékterych druhd potravin je tfeba odstranit
i viko a vyjmout je misky. Vyjméte disk z misky
a odstranite potraviny pred dalsim zpracovanim.
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é:l:é Prehled funkci

Pro vice informaci o pfipravé potravin a jejich zpracovani se fidte zakladnimi technikami pripravy
v predchozi ¢asti navodu. U specifickych recept se fidte informacemi v receptech.

POZNAMKA

Kuchyrisky robot je velmi vykonny a v nékterych pfipadech se doporucuje pouzivat tlacitko PULSE,
aby se zabranilo nadmérnému zpracovani potravin.

POTRAVINA TYP NOZE (NA HNETENI/ VYSKA REZU DISKU DOPORUCENY TYP
VELKY SEKACINUZ/ S NASTAVITELNOU DISKU
MALY SEKACI NUZ) VYSKOU REZU
Avokado Velky nebo maly sekacintiz | 2-5
Pouziti: guacamolo
Chrest (vareny) Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: chfestovy dip
Cervena fepa 2-5 Oboustranny disk
Pouziti: salat
Brokolice Velky nebo maly sekaci n(iz
(varenad) Pouziti: brokolicova polévka
Zeli Tenky 1-2, Oboustranny disk
stredni 2-3 Pouziti: salat
Pouziti: pfiloha
Mrkev Velky nebo maly sekacinGz | 0-5 Oboustranny disk
Pouziti: zeleninova polévka Pouziti: salat
Kvétak (vareny) Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: kvétakova polévka
Celer Velky nebo maly sekacintz | Tenky 1-2,
Pouziti: zeleninova polévka stredni 2-3
Pouziti: salat
Chilli Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: Dochuceni
Lilek Velky nebo maly sekacintz | 2-5 Oboustranny disk
Pouziti: piiloha, polévka Pouziti: grilovany nebo disk na jemné
lilek krajeni
Pouziti: priloha
Cesnek Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: dochuceni
Zazvor Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: dochuceni




Pouziti: zeleninova polévka,
krémova kase z tufinu

POTRAVINA TYP NOZE (NA HNETENI/ VYSKA REZU DISKU DOPORUCENY TYP
VELKY SEKACi NUZ/ S NASTAVITELNOU DISKU
MALY SEKACINUZ) VYSKOU REZU
Bylinky Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: dochuceni
Porek Velky nebo maly sekacinGiz | 2-5
Pouziti: polévka Pourziti: zeleninova
polévka
Salat 2-4
Pouzitf: salat
Houby (syrové) Velky nebo maly sekacindiz | 4-6
Pouziti: zeleninova polévka | PouZiti: saldt,
zeleninova polévka,
houbova omécka,
houbova polévka
Houby (varené) Velky nebo maly sekacindz | 4-6
Pouziti: houbova polévka Pouziti: salat,
zeleninova polévka,
houbova omacka,
houbova polévka
Cibule Velky nebo maly sekacintz | 0-5
Pouziti: polévky, omacky Pouziti: salat
Pastinak Velky nebo maly sekacin(iz | 2-5
Pouziti: zeleninova polévka | Pouziti: zeleninové
lasagne
Pastinak Velky nebo maly sekaci n(iz
(uvareny) Pouziti: pfiloha
Hrasek (uvareny) | Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: piiloha, détska
strava
Brambory 0,5-6 Disk na hranolky
Pouziti: zapecené Pouziti: hranolky
brambory
Brambory Velky nebo maly sekaci n(iz
(uvarené) Pouziti: bramborova kase,
skordalia dip
Spenét Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: piiloha
Spenét (vafeny) | Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: krémovy Spenat
Tufin Velky nebo maly sekaci ntiz
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POTRAVINA TYP NOZE (NA HNETENI/ VYSKA REZU DISKU DOPORUCENY TYP
VELKY SEKACi NUZ/ S NASTAVITELNOU DISKU
MALY SEKACINUZ) VYSKOU REZU
Rajcata Velky nebo maly sekacintz | 2-5
Pouziti: salsa Pouziti: napln
do sendvicd,
bocconcini, salat,
apod.

Cukety 3-6 Oboustranny disk
Poutziti: pfiloha, Pouziti: salat, placky
zapékani apod.

Jablka Velky nebo maly sekacintz | 2-5

Pouziti: jable¢nd omacka

PouZziti: jablecny
kolac¢

Jablka (varend) Velky nebo maly sekacindz | 4-6
Pouziti: détskd presnidavka | Pouziti: ovocny
kompot
Banén Velky nebo maly sekaci niz
Pouziti: ovocnd omacka
Bobulové ovoce | Velky nebo maly sekaci ndiz
Poufziti: ovocny saldt
Citrusové plody | Velky nebo maly sekaci nGiz
Pouziti: ovocnd marmelada
Klra Velky nebo maly sekaci ntiz
z citrusovych Pouziti: ovocnd marmelada
plodu
Susené ovoce Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: ovocny salat,
omécka na dezerty
Kiwi Velky nebo maly sekacindz | 4-6
Pouziti: ovocny saldat, Pouziti: dekorace
omécka na dezerty
Mango Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: ovocny saldt,
omécka na dezerty
Meloun Velky nebo maly sekaci n(iz
(medovy, PoufZiti: ovocny saldt

cantaloupe)

Hruska

Velky nebo maly sekaci n(iz
PoufZiti: ovocny salét

4-6
Pouziti: hruskovy
kolac

Hruska (varend)

Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: détska presnidavka
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POTRAVINA TYP NOZE (NA HNETENI/ VYSKA REZU DISKU DOPORUCENY TYP
VELKY SEKACi NUZ/ S NASTAVITELNOU DISKU
MALY SEKACINUZ) VYSKOU REZU
Ananas Velky nebo maly sekaci niz
Pouziti: ovocny salat
Peckové ovoce Velky nebo maly sekaci n(iz
(merunky, Pouziti: ovocny saldt,
nektarinky, omacka na dezerty
broskve, Svestky)
Jahody Velky nebo maly sekaci ndiz
Pouziti: ovocny saldt,
omécka na dezerty
Lehka tésta NUZz na hnéteni Disk na Slehani
Pouziti: kolace, palacinky Pouziti: kolace,
mufiny palacinky
Strouhanka Velky nebo maly sekaci n(iz
Pouziti: obalovani, nadivky
Syr Oboustranny disk
Pourziti: zapékané
pokrmy
Cokolada Velky nebo maly sekaci nGiz Oboustranny disk
Pouziti: cokoladovy dort Pouziti: zdobeni
Krémovy syr Velky nebo maly sekaci ntiz
Pouziti: dipy, pomazanky,
cheesecaky
Tésta NUZ na hnéteni
Pouziti: pecivo, housky,
chleba
Vajecné bilky Disk na Slehani
s funkci PULSE Pourziti: snih z bilka
(nenivhodné
pro dezerty typu
pavlova nebo
snéhové pusinky)
Vejce natvrdo Velky nebo maly sekacintiz | 2-5
Pouziti: ndpln do sendvica Pouziti: ndpln do
sendvicl

Vejce (celd nebo
Zloutky) s funkci
PULSE

Disk na Slehani
Pouziti: majonéza
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POTRAVINA TYP NOZE (NA HNETENI/ VYSKA REZU DISKU DOPORUCENY TYP
VELKY SEKACINUZ/ S NASTAVITELNOU DISKU
MALY SEKACI NUZ) VYSKOU REZU
Smetana s funkci Disk na sSlehani
PULSE Pouziti:
doporucujeme
funkci PULSE,
aby nedoslo
k nadmérnému
zpracovani
MIécné koktejly | Velky nebo maly sekaci nGiz
a smoothie Pouziti funkce PULSE
Maso (syrové) Velky nebo maly sekaci nGiz
s funkci PULSE Pouziti: sekana, burgery
apod.
Maso (varené) Velky nebo maly sekaci ntiz
s funkci PULSE Pouziti: ndpln do sendvich
Saldm 1-6

Pouziti: ndplf do
sendvic(, antipasti,
pizza apod.
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Neplrite misku potravinami nad rysku maxima
pro tekutiny. Do misky nejprve vlozte sypké
potraviny a poté tekutiny.

Na misce jsou vyznaceny dvé rysky maxima
pro tekutiny—MAX THICK LIQUID (pro husté
tekutiny, napf. polévky nebo omécky) a MAX
THIN LIQUID (pro vodnaté tekutiny, napt.
vyvary nebo mlé¢né koktejly).

Abyste zabranili nadmérnému zpracovani
potravin, pravidelné kontrolujte zpracovavané
potraviny. V nékterych piipadech muizete
pouzit tlacitko PULSE pro kratké a efektivni
zpracovani potravin. Pro setieni potravin ze
stén misky pouzijte doddvanou stérku. Tim
také zajistite rovhomérné zpracovani potravin.

Pokud budete zpracovavat ovoce do tésta,
obalte ovoce trochou mouky, aby se ovoce
nelepilo na noze.

Na strouhanku pouZzijte starsi nebo tvrdsi
pecivo. Cerstvé pecivo by se lepilo na noze.

Po zpracovani nékterych potravin pfidejte
trochu tekutiny pro zjiemnéni smési.

Tekutiny pridavejte otvorem po vyjmuti
malého pfitlaku.

U burdkového masla se po urcitém case mize
oddélit tekuta slozka od pevné. Pred pouZitim
maslo fadné promichejte.

Neni tfeba vyjmout ingredience, pokud jejich
mnozstvi nepfesahlo rysku maxima.

Pokud budete zpracovavat sypké a tekuté
potraviny, smés se lépe zpracuje, pokud
nejprve do misky pridate sypké potraviny
a poté tekutiny.

V kuchyrském robotu mdzete Slehat i vajecné
bilky. Minimalni mnozstvi je 6 bilk{ pfi pouZiti
Slehaciho disku a tlacitka PULSE.

Vajecné bilky na sladky snih, napf. pro
pripravu snéhovych pusinek, je tfeba
zpracovavat del3i dobu, aby se vaje¢né

bilky zcela spojily s cukrem a snih byl radné
nadychany. Pouzijte Slehaci disk.
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Tipy na zpracovani potravin

« Pred krdjenim nebo sekanim ocistéte
potraviny a v potiebné délce vlozte do
plniciho otvoru. Nepfeplrujte plnici otvor nad
rysku maxima.

« Pred krajenim nebo sekanim potravin
s mékkou strukturou (napf. maso) nechte
takové potraviny ¢aste¢né zmrazit.



@ Péce a igténi

Po dokonceni pfipravy vypnéte spotiebic
tlacitkem POWER/OFF a odpojte piivodni kabel
ze sitové zasuvky.

Zakladna motoru

Otiete zakladnu motoru cistou zlehka
navlihc¢enou mékkou houbickou. Otrete
dosucha.

Miska, viko a pfitlaky

Omyjte misku, viko i pfitlaky v teplé vodé

s trochou kuchynského pfipravku na myti
nadobi. K myti nepouzivejte draténky ani
houbicky s draténkou, jelikoz tyto by mohly
poskrabat plastovy povrch. Plastové ¢ésti
mohou byt obcas myty v mycce nadobi,
nicméné pouze v horni pfihradce na Setrny
program. Nevystavuijte tyto ¢asti pravidelné
pfilis horké vodé nebo drsnym cisticim
prostredkiim, jelikoZ tyto by mohly poskodit
povrch a zkrétit jejich Zivotnost.

POZNAMKA

Pfitlaky nikdy nevkladejte do mycky
nadobi, jelikoz vysoka teplota by je mohla
zdeformovat.

Velky a maly sekaci nGiz, hnétaci ntiz a disky

Omyjte n0z s dvojitou ¢epeli, hnétaci niz
adisky v teplé vodé s trochou kuchyrského
pripravku na myti nddobi. K odstranéni zbytkd
potravin pouzijte dodavany Cistici kartac. Konec
rukojeti je vybaven Skrabkou pro odstranéni
zbytkU potravin. Abyste zabranili ndhodnému
zranéni, nenechavejte noze a disky namocené
ve vodé. Noze i disky je mozné mytiv mycce
nadobi.

POZNAMKA

Velky sekaci niz je mozné vlozit do jeho
ochranného obalu pfed vlozenim do mycky
nadobi, aby byla zajisténa jeho maximalni
bezpecnost.

Odstranéni usazenin,
agresivnich skvrn a pacht

Silné aromatické potraviny, jako je napfiklad
Cesnek, ryba a nékteré druhy zeleniny,
napfiklad mrkev, mohou zanechat nezadouci
zapach nebo zabarvit misku a viko. Pro
odstranéni zapachu nebo zabarveni ponoite
misku a viko na 5 minut do teplé vody s 2
Salku citrénové stavy. Potom je umyjte jemnym
kuchynskym sapondtem a teplou vodou,
oplachnéte a dikladné osuste.

ULOZENI

« Ujistéte se, ze jste stiskli tlac¢itko POWER/ OFF
a privodni kabel jste vytahli ze sitové zasuvky.

« Zkontrolujte, Ze jsou viechny ¢asti spotiebice
Cisté a suché.

« Pfi manipulaci s velkym sekacim nozem drzte
nUz za htidel. Sekaci nGz i maly sekaci ntiz
mohou byt ulozeny v Ulozném boxu. Pro vétsi
bezpecnost doporucujeme na velky sekaci
nuz nasadit ochranny obal a poté nasledné
ulozit do UloZzného boxu. Malou misku je
mozné vlozit do misky, pokud nebudete
spotrebic pouzivat.

Viko nasadte na misku, ale nezajistujte ji jako
pii zpracovani.

Velky pfitlak s viozenym malym pfitlakem
zasunite do plniciho otvoru.

Nedoporucujeme skladovat spotiebic se
zajisténou misou a vikem, jelikoz ndhodné
zatizeni by mohlo poskodit spinace na
motorové zakladné nebo misce.

Veskeré pfislusenstvi (noze, disky, nastavce
apod.) vlozte do Ulozného boxu a ten ulozte
mimo dosah déti. Nedoporucujeme skladovat
disky v zasuvce s ostatnim nacinim.

POZNAMKA

Velky disky na strouhdni musi byt umistén
v zadni &asti Ulozného disku.
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POZNAMKA

Ulozny box je mozné umistit i vertikalné na své
zadni ¢asti. Ujistéte viak, Ze je fadné zajistén.

« Ulozte spotrebi¢ na dobie vétrané a pristupné
misto ve vasi kuchyni.

« Na spotiebici neskladujte zadné predméty.

VAROVANI

OSTRINOZU A DISKU
JE VELMI OSTRE.
ZACHAZEJTE S NIMI
VELMI OPATRNE.

NIKDY NEPONORUJTE
ZAKLADNU MOTORU,
PRIVODNIKABEL,
ZASTRCKU PRIVODNIHO
KABELU DO VODY ANI
JINE TEKUTINY.

NESKLADUJTE
SPOTREBIC

S NASAZENOU MiSOU
V ZAMCENE POZICI
ANI'S NASAZENYM
VIKEM V ZAMCENE
POZICI. V OPACNEM
PRIPADE SE VYVili
NADBYTECNY TLAK NA
SPINACE V RUKOJETI
ANAZAKLADNE
MOTORU A MUZE DOJIT
KE ZKRACENI JEJICH
ZIVOTNOSTI.
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Redeni potizi

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se muizete setkat béhem pouzivani
spotiebice. Pokud vas problém neni zde uveden, nebo je uveden a pretrvava, prestante spotrebic
pouzivat, odpojte zastr¢ku privodniho kabelu ze sitové zasuvky a obratte se na autorizované
servisni stredisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE SPOTREBIC SAMI. NEOBSAHUJE
ZADNE DILY, KTERE BY MOHL UZIVATEL SAM OPRAVIT.

PROBLEM RESENI
Potraviny nejsou rovhomérné | e Potraviny je tfeba nakrajet na stejné veliké kousky (cca 2,5 cm)
zpracovany. pied jejich zpracovanim.
e Potraviny zpracovavejte po davkach, aby bylo zajisténo
rovnomerné zpracovani.
Nakrajené platky nejsou e Vlozte potraviny do plniciho otvoru. Pfitlak nasadte na vlozené
stejné Siroké. potraviny, zapnéte pfistroj a rovnomérné tlacte piitlak plnicim
otvorem.

Potraviny se v plnicim otvoru e PInici otvor je urcen pro zpracovani vétsiho mnozstvi potravin.
pretaceji. Pokud budete zpracovavat mensi mnoZzstvi, pouzijte otvor po
vyjmuti malého piitlaku.

Disk na hranolky o Vzdy odstrarite zbytky brambor pred zpracovanim dalsich.

Po zpracovani zistali nadisku | ¢ Jedna se o normalnijev. Malé kousky mohou zistat nezpracované
zbytky potravin. na disku.

Pti pfipravé tésta dochazi ke e Mnozstvi tésta presahlo maximalni kapacitu. Rozdélte tésto na

zpomaleni otacek. nékolik davek a zpracovavejte postupné.

o Tésto muze byt prilis vihké (viz nize). Jakmile se otacky
opét zrychli, pokracujte ve zpracovani.V opacném pfipadé
pridejte mouku, IZici po IZici, dokud se otacky opét nezrychli.
Zpracovavejte, dokud nebude konzistence tésta spravné

pfipravena.
P¥i pouziti velkého sekaciho e Mnozstvi zpracovany potravin presahlo maximalni kapacitu.
noze dochazi ke zpomaleni Rozdélte mnozstvi na nékolik davek a zpracovévejte postupné.
otacek. o P¥i sekani masa dosahnete lepsich vysledkd, pokud odstranéni
prebytecny tuk.
Motor se nespusti. e Bezpecnostni pojistka, kterou je vybaven motor spotfebice,

nespusti motor, dokud nebude spotiebic spravné a fadné
sestaven. Ujistéte se, Ze jsou miska, viko a velky pfitlak spravné
usazeny na svém misté.

e Pokud vyse uvedené fedeni je v pofadku, zkontrolujte, zda
mnozstvi potravin v plnicim otvoru nepresahlo rysku maxima
(CHUTE FILL MAX).

o Zkontrolujte, zda je zastrcka privodniho kabelu zapojena v sitové
zasuvce a ta je pod napétim.
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PROBLEM

RESENI

Spotiebic se béhem
zpracovani vypnul.

o Viko se ndhle uvolnilo. Ujistéte se, Ze je spravné zajisténo.

o Pokud dojde k pretizeni motoru, na LCD displeji se rozblikd ikona
pretizeni. Stisknéte tlacitko POWER/OFF, vypnéte spottebic
a vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky. Nechte spotiebic
vychladnout 20-30 minut pred opétovnym pouzitim.

Béhem pfipravy dochazi ke
zpomaleni otacek.

e Jedna se o normalni jev pfi zpracovani nékterych potravin (napf.
krajeni nebo sekani syru). Preskladejte potraviny v plnicim otvoru
a dale zpracovévejte.

o Maximalni mnozstvi bylo presahnuto. Rozdélte mnozstvi na
nékolik davek a zpracovavejte postupné.

Spotrebic se béhem

zpracovani trese/pohybuje se.

o Ujistéte se, Ze gumové nohy na spodni ¢asti zékladny motoru
jsou Cisté a suché. Také se ujistéte, ze maximalni mnozstvi nebylo
presdhnuto.

Ingredience tésta nejsou
radné zpracovany.

e Pred hnéteni tésta nejprve do misky vliozte sypké potraviny a poté
béhem hnéteni pridavejte tekutiny. Tyto pridavejte po davkach,
kde kazdou davku nechéte fadné zpracovat. Pokud omylem
pridate vice tekutin, vyckejte, az budou zcela zpracovéna. Poté
pridavejte pomalu dalsi tekutiny (nevypinejte spottebic). Tekutiny
pridavejte otvorem ve velkém pfitlaku po vyjmuti malého pfitlaku.
Tekutiny v zddném pfipadé nelijte do misky jako prvni.

Tésto je prilis tuhé.

e Rozdélte tésto na 2 nebo 3 kusy a rozloZte je rovhomérné v misce.
Zpracovavejte cca 10 sekund, nebo dokud nebude tésto jednotné
ahladké.

Tésto je prilis suché.

e Zatimco je spotiebic v provozu, pridejte tekutiny. Tekutiny
pridavejte otvorem ve velkém pfitlaku po vyjmuti malého pritlaku.
Pridavejte IZici po IZici a kazdou Izici nechte fadné zpracovat.
Jakmile ma tésto spravnou konzistenci, prestarite pridavat tekutiny.

Tésto je prilis tekuté.

e Zatimco je spotiebic v provozu, pfidejte mouku. Mouku pfidavejte
otvorem ve velkém pfitlaku po vyjmuti malého pfitlaku. Pfidavejte
IZici po IZici a kazdou IZici nechte Fadné zpracovat. Jakmile ma
tésto spravnou konzistenci, prestarite pridavat mouku.
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Recepty

Lilkovy dip

Asi520g

Suroviny

2 velké lilky

2 strouzky ¢esneku

1 IZice citronové stavy

2 Izice olivového oleje

1 Izicka mofské soli

Y4 |Zicky mletého kminu

2 Izice nasekané Cerstvé petrzelky

Cerstvé mlety pepi

Cerstvy nebo opeceny libanonsky chléb

Postup

1. Predehfiejte troubu na 200 °C. Potrete oba lilky
trochou oleje. Polozte na pecici plech a pecte asi
40 minut, dokud slupka neza¢ne hnédnout.

2. Pridejte Cesnek a pecte, dokud neni cesnek mékky
a slupka lilkd neni zcela tmava. Vyjméte z trouby.

3. Viozte lilky do plastového sécku a nechte stranou
vychladnout.

4. Poté slupku z lilka oloupejte a vyhodte. Duzinu
nahrubo nakrajejte. Sestavte mixér s velkym
sekacim nozem. Nasledné vlozte duzinu z lilku,
cesnek, citrénovou kdru, olivovy olej, sl a kmin.

5. Smichejte, dokud nebude smés téméf hladka.

V pripadé potieby setiete stény misky.

6. Smés prendejte do misky, pridejte nasekanou

petrzelku a mlety pepf.

Podavejte s cerstvym nebo opec¢enym libanonskym
chlebem.

Dip z ¢ervené repy

Asi520g

Suroviny

4 stiedné velké cervené fepy (asi 700 g)
1 hlava ¢esneku

2 Izicky citronové sStavy

1 IZice kienu

60 ml jemného olivového oleje

S0l a Cerstvé mlety pepf na dochuceni
Turecky chleba na podavani

Postup

1. Predehfejte troubu na 200 °C. Omyjte fepu
a dobie osuste. Sefiznéte konec hlavy ¢esneku
a vlozte spolu s fepou na pecici plech. Zakapejte
olejem. Pecte asi 30 minut, vyjméte Cesnek, otocte
fepu a pecte dalsich asi 15-20 minut, dokud
nebude fepa mékka. Vyndejte z trouby a nechte
stranou vychladnout.

2. Vychlazenou fepu oloupejte a nakrajejte na
Ctvrtiny. Vymackejte upeceny cesnek.

3. Do misy vlozte velky sekaci ntz. Nasledné vlozte
fepu, ¢esnek a zbyvajici suroviny. Smichejte,
dokud nebude smés témér hladka. V pripadé
potreby setfete stény misky.

Podavejte vychlazené s tureckym chlebem.
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Dip ze spendtu, parmazdnu
a kesu orisku

Asi 2609

Suroviny

75 g listk(i baby Spenétu

1 strouzek ¢esneku

75 g nastrouhaného parmazanu

50 g nesolenych a oprazenych kesu ofiskd
80 ml olivového oleje

2 Izicky citronové Stavy

Sl a cerstvé mlety pepi na dochuceni
Krekry na podavani

Postup

1. Do misy vlozte malou misu a maly sekaci nGz.

2. Nasledné vlozte viechny suroviny a nasadte viko.

3. Pomoci funkce PULSE zpracovévejte suroviny,
dokud nebude smés témér. V pfipadé potieby

setfete stény misky. Nezpracovavejte pfilis dlouho.

Dip ma obsahovat malé kousky ofisku.

Okofente a podavejte s krekry.

4 TIP

Dip je vhodné zkonzumovat do druhého dne.

Hummus

asi650g

Suroviny

2x400g konzervy cizrny, dobfe scezené

2 strouzky cesneku

80 ml horké vody

65 g tahini

60 ml citronové stavy

1 Izicka kminu

Sl a Cerstvé mlety pepf na dochuceni

Olivovy olej Extra virgin na podavani

Cerstvy turecky nebo libanonsky chleba

1. Do misy vlozte velky sekaci n(iz; pfidejte cizrnu,
¢esnek, vodu, tahini, citrénovou stavu a kmin.
Nasadte viko

2. Zpracovavejte dohladka. V pfipadé potieby
setfete stény misky. Okorente podle chuti.
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Thajskd polévka ze sladkych
brambor a s koriandrovym
pestem

6 porci

Suroviny

400 ml konzervy kokosového mléka

1,5 kg sladkych brambor, oloupané a nakrajené na asi
5 c¢m kousky

11/2 | kufeciho vyvaru

Rybi oméacka na dochuceni

Limetka na podavani

Kari Pasta

1 IZicka krevetové pasty (volitelné)

20 susenych dlouhych ¢ervenych chilli papric¢ek bez
seminek

2cm kousek galganu, oloupeného a nakrajeného
najemno

1 stonek citronové travy, pouze bilé ¢asti, nasekané
6~7 koren( koriandru, oskrabané

6 listkd limetky, bez stopek a nakrajenych najemno
2 Cervené salotky, rozptlené

6 strouzkd cesneku

1 Izicka soli

1-2 IZice rostlinného oleje



Koriandrové pesto

30 g koriandrovych listkd

40 g mandli bez slupek

1 mala cervend Salotka

2 Izicky limetkové Stavy

2 Izice olivového nebo rostlinného oleje
S0l na dochuceni

Postup

1. Priprava kari pasty: Zabalte krevetovou pastu
do alobalu. Pecte na grilu 1-2 minuty z kazdé
strany. Vlozte chilli papricky do teplovzdorné
misy a zalijte vafici vodou. Nechte asi 15 minut
namocené, dokud nezméknou. Sestavte mixér
s malou miskou a malym sekacim nozem.
Smichejte krevetovou pastu, chilli papricky
a ostatni ingredience v nadobé na sekani. Mixujte,
dokud se ingredience nespoji a nevytvoii hustou
pastu.

2. Bez prottepani plechovky kokosového mléka
pomoci Izice pfendejte hustou ¢ast mléka do
velké panve a na stfednim plameni ohfivejte,
dokud mléko nezhoustne. Pridejte kari pastu
a pravidelné michejte, dokud se kari pasta
nerozpusti.

TIP

Pokud nemuzete koupit kokosové mléko s pevnou
slozkou, preskocte tento krok a v kroku 5 pridejte
1 IZici oleje a pridejte kokosové miéko.

3. Pridejte sladké brambory a vyvar a privedte
k varu. Snizte teplotu a za obcasného michani
ohfivejte asi 2@ minut, dokud brambory
nezmeéknou.

4. Mezitim sestavte mixér s malou miskou a malym
sekacim nozem. A rozmixujte suroviny na
koriandrové pesto. Okoferite podle chuti.

5. Jakmile jsou brambory mékké, pfidejte zbyvajici
mléko na panev. Nechte vychladnout.

6. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem a prelijte
polévku do misky. Nasadte viko. Rozmixujte
polévku do hladké konzistence. V pfipadé potfeby
setfete stény misky. Rozmixovanou polévku
prelijte zpét na paney, pridejte rybi omacku na
dochuceni.

7. Podavejte v misce s koriandrovym pestem.
Zamichejte a zakapejte limetkou.

Bramborovad polévka
s porkem

4 porce

Suroviny

2 pérky nakrajené najemno

40 g masla

750 g nakrajenych brambor

1 IZice olivového oleje

1 I kuteciho vyvaru

SUl a bily pepf

Nasekana pazitka na podavani

Postup

1. Do misky vloZte hiidel a disk s nastavitelnou
vyskou fezu. Nastavte silu fezu 3-4. Nakréjejte
porek.

2. Ve velké panvi rozehrejte maslo a olej, pridejte
podrek a opékejte asi 3-4 minut domékka. Pridejte
brambory a vyvar. Pfivedte k varu, poté snizte
teplotu a varte asi 20 minut, dokud brambory
nezméknou. Sejméte z plotynky a nechte polévku
mirné vychladnout.

3. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Nalijte
polévku do misky. Nasadte viko a rozmixujte
polévku dohladka. V pfipadé potieby setiete
stény misky.

4. Nalijte polévku zpét do hrnce a ohfejte. Okorerite

Podavejte polévku s nasekanou pazitkou.

Pokud bude polévka piilis hustd pfi vareni nebo mixo-
vani, pfidejte vyvar nebo vodu.
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Kureci polévka s kukurici
azdzvorem

4 porce

Suroviny

1 polévkova Izice arasidového oleje

4 zelené cibule nakrajené na tenké platky

5 cm kousek zézvoru, oloupany a nakrajeny najemno

600 g Cerstvé nebo mrazené kukufrice

1 I kuteciho vyvaru

500 ml vody

2 IZice séjové omacky

1 IZice vina shao xing

V4 IZzicky sezamového oleje

2 velka kureci prsa, nakrajend na nudlicky

15 g Cerstvé nasekaného koriandru

Bily pepf

Postup

1. Ve velké panvi rozehiejte olej, pfidejte cibuli
a zazvor a za stalého michani opékejte asi
2 minuty. Pridejte kukufici a za obcasného
michéni opékejte asi 3-4 minuty.

2. Pridejte vyvar a vodu a privedte k varu. Poté snizte
teplotu a varte asi 10 minut. Sejméte z plotynky
a nechte vychladnout.

3. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Prelijte
polovinu polévky a mixujte asi 10-20 sekund.
Nalijte rozmixovanou smés zpét do hrnce
a pridejte sdjovou omacku, vino, sezamovy
olej a kure. Na stfrednim plameni vaite, az kure
zmékne.

Podévejte s cerstvé nasekanym koriandrem a bilym
peprem.
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Thajskeé rybi kolacky

6-8 porci jako soucast predkrmu

Suroviny

600 g filé z bilé ryby

2 Izice thajské kari pasty

2 Izice rybi omacky

2 Izieky bilého cukru

1 bilek

2 najemno nakrajené listky mauricijské papedy

80 g najemno nakrajenych zelenych fazolek
Arasdidovy olej na smazeni

Omécka

110 g cukru

80 ml bilého octa

1 Izice rybi omacky

Y5 okurky, bez seminek a nakrajena na malé kousky
1 najemno nakrajena dlouhd cervend chilli papricka

Postup

1. Na pfipravu omécky smichejte cukr, ocet a 2 Izice
studené vody a vloZte na panev. Za stalého
michani ohrivejte, dokud se cukr zcela nerozpusti.
Zvyste teplotu a privedte k varu. Pfidejte rybi
omacku a nechte Uplné vychladnout. Tésné pred
podavanim pridejte okurku a chilli papricku.

2. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem.
Nakrajejte rybu na vétsi kousky a vlozte do misky
spolu s kari pastou, rybi omackou, bilym cukrem
a vaje¢nym bilkem. Nasadte viko a zpracovévejte
suroviny, dokud se nevytvofi hladkd smés.

3. Vyjméte ndiz a piimichejte najemno nasekané
listky mauricijské papedy a zelené fazolky.

4.V hluboké wok panvi zahfejte olej.

5. Pomoci IZicky vytvarujte kolacek, ktery viozte do
rozpéaleného oleje a smazte asi 1-2 minuty na
kazdé strané, az bude kolacek zlatavy. Vyjméte
a nechte okapat na papirové utérce. Opakujte
se zbyvajicim mnozstvim. Podavejte s oméckou
a kousky limetky.



Tésto na pizzu

Suroviny na 2 silné, nebo 4 tenké pizzy

Suroviny

450 g kvalitni hladké mouky (00)
3 Izicky drozdi

3 1zicky cukru

3 Izicky soli

1 IZice olivového oleje

250 ml vlazné vody

Postup

1. Pouzijte nGZ pro hnéteni.

2. Do misky vlozte mouku, drozdi, cukr, sul
a olivovy olej. Vlozte velky pfitlak na své misto
a zpracovavejte. Vyjméte maly pfitlak a pomalu
pridavejte vodu. Zpracovavejte asi 1 minutu,
dokud se ingredience nespoji a nevytvori se
hladké tésto. Vyjméte tésto z misky a polozte na
lehce pomouceny val.

3. Zpracovavejte rukama asi dalsich 5 minut, dokud
nebude tésto hladké. Tésto vlozte do zlehka
vymazané misy, zakryjte a nechte na teplém misté
asi 30 minut vykynout. Poté znovu prohnétte.

4. Rozdélte tésto na 4 dily, pokud chcete pfipravovat
tenkou pizzu.

5. Nebo rozdélte tésto na 2 dily, pokud preferujete
pizzu se silnéjsim okrajem.

Pizza Margarita

Suroviny

tésto na pizzu

60 g omécky na pizzu

75 g mozzarelly

6 cherry rajcat, nakrajenych na ctvrtiny

20 g nahrubo nasekanych listk{i bazalky

4 ks syru Bocconcini, rozptlené

SUl a pepf

Cerstvé listky bazalky na podéavani

Postup

1. Predehfejte troubu na 200 °C.

2. Vyvalejte tésto do potiebného tvaru a polozte
na pecici plech. Opatrné propichejte na nékolika
mistech vidlickou.

3. Vyvalené tésto potiete omackou na pizzu,
rozlozte mozzarellu a bocconcini, cherry rajcata
a bazalku.

4. Okorerite soli a pepfem.

5. Pecte v predehiaté troubé asi 10-15 minut
dozlatova.

Posypte listky bazalky.
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Jehnéci zebirka s bylinkovou
krustou

6 porci

Suroviny

4-5 platkd den starého bilého chleba bez karky
2 Izice nasekané petrzelky

1 IZice nasekaného rozmarynu

2 strouzky ¢esneku

1 IZicka najemno nastrouhané citronové kary
SUl a Cerstvé mlety pepf

60 g dijonské hoicice

6 ks jehnécich zebirek v celku (alespor 4 Zebra na
kusu)

2 Izice olivového oleje

Postup

1. Predehfiejte troubu na 180 °C. Sestavte mixér
s velkym sekacim nozem. Pfidejte chleba, bylinky,
Cesnek a kdrru. Nasadte viko a mixujte, dokud
nebude z chleba strouhanka. Okoferite soli
a pepfem.

2. Pottete kazdy kousek zebirek dijonskou hof¢ici
a rozmixovanym chlebem s bylinkami.

3. Pottete pecici plech olivovym olejem, polozte
Zebirka na pecici plech bylinkovou smési dold.
Pecte asi 10 minut dozlatova, poté Zebirka otocte
a pecte dalsich asi 15-25 minut, dokud nebudou
fadné propecené.

4. Vyjméte z plechu a zakryjte folii. Nechte
odpocinout asi 10 minut pred podavanim.

Indonéské hoveézi kari

8-10 porci

Suroviny

Kari pasta

8 strouzku ¢esneku

6 nahrubo nasekanych Salotek
6cm kousek nakrajeného zézvoru
6 dlouhych ¢ervenych chilli papri¢ek, ocisténych
a nasekanych nahrubo

1 Izice mletého koriandru

1 Izice mletého kminu

V4 |Zicky Cerstvé mletého pepre

2 Izicky soli

2 Izice rostlinného oleje

44

Kari

Suroviny

2-3 Izice rostlinného oleje

3 kg hovézi krkovice, nakrajené na 5cm kousky
6 ks kardamomu

2 ks skoftice

250 ml mody

500 g sladkych brambor nakrajenych na 5cm kousky
500 g brambor nakrajenych na ctvrtiny

2x 270 ml konzervy kokosového mléka

90 g tamarind pasty

1 hrst nasekanych koriandrovych listkd a stonk

Postup

1. Pro pfipravu kari pasty: slozte mixér s malou
miskou a malym sekacim nozem. Vlozte viechny
suroviny s vyjimkou oleje do misky a mixujte,
dokud nebude smés nasekana najemno. Pridejte
olej a rozmixujte dohladka. Ulozte stranou.

2. Ve velké panvi rozehtejte 1 Izici oleje. Pridejte
4 hovéziho masa a opékejte, az maso zhnédne.
Vlozte maso do nadoby na pomalé vareni.
Opakuijte cely postup se zbyvajicim mnozstvim.

3. Snizte teplotu a pridejte kari pastu. Opékejte
asi 2-3 minut, dokud se nerozpusti. Kari pastu
pridejte k masu. Dobie promichejte. Pridejte
kardamom, skofici, vodu a brambory. Zakryjte
a varte asi 4-5 hodin na vysokou teplotu nebo
7-8 hodin na nizkou teplotu.

4. 'V posledni hodiné pfipravy pridejte kokosové
mléko, tamarind a koriandr. Dobre promichejte.
Dochutte podle potieby soli nebo tamarind
pastou.

XA TP

Recept mlizete pfipravovat i v troubé na 170 °C
1%-3 hodiny.



Slany koldc¢ s kozim syrem
a porkem

6-8 porci

Suroviny

2 porky, bilé ¢asti pouze

80 gmasla

1 IZice olivové oleje

1 IZice nasekaného cerstvého tymianu
Mofska sul a pepi na dochuceni
80 g koziho syra

300 ml smetany

4 vejce

Snitku tymianu extra

Tésto

250 g hladké mouky

135 g chlazeného masla, nakrajeného na kostky

1 vejce

1-2 IZicky studené vody

Postup

1. Pro pripravu tésta sestavte mixér s velkym
sekacim nozem.

2. Vlozte mouku a maslo do misky, mixujte, dokud
se ingredience nespoji a nevytvoii se malé
kousky podobné drobence. Pridejte vejce a vodu
aznovu mixujte, dokud se nevytvofi tésto.
Nezpracovavejte piilis dlouho.

P

Vodu pridavejte postupné a nechte fadné zapracovat.

Je mozné, ze ji nebudete potiebovat.

3. Tésto vlozte na pomouceny val a zpracujte
rukama, dokud nebude tésto zcela hladké.
Zabalte do félie a nechte v lednici odpocinout.

4. Predehfejte troubu na 180 °C. Vymazte formu na
dort nebo na slané kolace.

5. Do misky vlozte hfidel a disk s nastavitelnou
sitkou fezu. Nastavte disk na 3—4. Nakrajejte
porek.

6. Na velké panvi rozehfejte maslo a olej. Pridejte
porek a za stdlého michani opékejte na mirném
ohni, dokud pérek nezmékne. Pridejte nasekany
tymian a opékejte dalsi minuty. Osolte a opepiete
a ulozte stranou.

7. Vyvalejte z tésta placku tak velkou, aby se vesla
do formy. Vlozte placku do formy. Pomoci vidlicky
nékolikrat propichnéte dno. Na tésto polozte

pecici papir a zatizte tésto syrovymi lusténinami
nebo ryzi. Tim zabranite vzniku nerovnosti pfi
peceni tésta. Pecte v pfedehfaté troubé asi
15 minut. Vyjméte z trouby, odstrarite pecici papir
se zatisim a pecte dalsich asi 5 minut.

8. Na tésto rozlozte pérek, posypejte kozim syrem
a Cerstvym tymianem. Vyslehejte smetanu
s vejci, osolte a opeprete a nalijte na kolac. Pecte
v predehfété troubé asi 30 minut, dokud smés
neztuhne. Nechte mirné vychladnout pred
podavénim.

Pdlivé kureci koldcky
6-8 porci jako soucast predkrmu

Suroviny

2 dlouhé cervené chilli papricky, ocisténé a rozpllené
2 stonky citronové travy, pouze bilé ¢asti, nasekané
nahrubo

2 strouzky Cesneku

5 ¢m kousek zézvoru, oloupany a nakrajeny

800 g kurecich prsou, nakrajenych na dlouhé nudlicky
15 g listkd koriandru

65 ml rybi omacky

2 Izicky sezamového oleje

Rostlinny olej na smazeni
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Sladkad chilliomdc¢ka

Suroviny

250 ml ryzového vinného octa

165 g bilého cukru

2 dlouhé cervené chilli papricky, ocisténé a nasekané
najemno

stl

Postup

1. Pro pripravu sladké chilli omacky: smichejte ocet,
cukr a stil v mensim kastrolku. Na mirné teploté
ohrivejte, dokud se cukr nerozpusti. Zvyste
teplotu a varte asi 5 minut, dokud se tekutina
vypafi a smés nezhoustne do konzistence sirupu.
Sejméte z plotynky a pfimichejte chilli. Nechte
stranou zcela vychladnout.

2. Sestavte mixér s malou miskou a malym sekacim
nozem. Do misky vlozte chilli, citrdnovou travu,
Cesnek, zézvor a rozmixujte dohladka. Nyni
sestavte mixér s velkym sekacim noZem a pridejte
nasekanou smés do misky a pridejte kureci
maso, koriandr, rybi omacku a sezamovy olej.
Rozmixujte, az bude maso rovhomérné nasekané.

3. Namocte si ruce ve studené vodeé a vytvarujte
z tésta malé kolacky. Ve velké panvi rozehiejte
rostlinny olej, ve kterém smazte kolacky asi
4 -5 minut dozlatova.

Podavejte se sladkou chilli omackou.
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Domdci madslo

Asi250g

Suroviny
600 ml kvalitni ¢isté smetany
Sul (volitelné)

Postup

1. Sestavte mixér s diskem na slehani a emulze.

2. Nalijte do misky smetanu a zpracovavejte asi
2-3 minuty, dokud se mlécny tuk neoddéli
od podmasli. Vylijte podmadsli a pridejte asi
375 ml studené vody. Zpracovavejte znovu asi
2-3 sekundy. Tim oddélite zbytek podmasli od
masla. Pfes velkou misu poloZzte ¢istou utérku
a prelijte pfes utérku smés z misky. Nechte okapat
a opatrné vymackejte prebytecnou vodu.

3. Slané maslo: vlozte maslo do malé misky
a pridejte slll. Zpracovévejte asi 3-4 sekundy.

4. Maslo vlozte do nadoby a uchovévejte v lednici
asi 1-2 tydny.

Variace:

Pridejte ¢esnek na ¢esnekové maslo, olivovy olej na

lehce roztiratelné maslo.

Je mozné pripravovat i z polovi¢niho mnozstvi.



Pesto

asi375g

Suroviny

120 g listk@ bazalky (asi 2 hrsti)

2 strouzky cesneku

1 IZice citronové Stavy

50 g oprazenych piniovych ofisk(

60 g nastrouhaného parmezanu

125 ml olivového oleje

Sl a ¢erstvé mlety pepi

Postup

1. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Vlozte
viechny suroviny do misky v pofadi, které je
uvedeno v receptu. Nasadte viko a pomoci
tlacitka PULSE smichejte do hladké smési. Setiete
stény misky v pfipadé potieby.

2. Prendejte do vzduchotésné nadoby a uchovavejte
v chladnicce.

o Rl

Pesto vydrzi ve vzduchotésné nddobé v chladni¢ce
i nékolik dni. Pridejte trochu olivového oleje a na
horni ¢ast polozte potravinovou félii. Tim zabranite
moznému zahnédnuti.

Nasi Goreng
6 porci

Suroviny

4 vejce

80 ml rostlinného oleje

1 cibule nakrajena na ¢tvrtiny

3 strouzky Cesneku

2 dlouhé ¢ervené chilli papricky nakrajené najemno
2 Izicky krevetové pasty

1 Izicka mletého koriandru

2 Izicky cukru

2 mensi kufeci prsa nakrajena na tenké nudlicky
300 g syrovych krevet, oloupanych a ocisténych

4 ¢inského zeli, nakrajena najemno

3,6 kg uvarené dlouhozrnné ryze

60 ml sladké séjové oméacky

2 Izice séjové omacky

4 zelené cibule nakrajené na platky

Natenko nakrajend okurka a mrkev a smazena Salotka
na ozdobu

Postup

1. Rozilehejte vejce. Na velké wok panvi rozehrejte
olej a z vajec pripravte omeletu. Opékejte asi
1-2 minut, az ztuhne. Zarolujte a pfendejte na
talit. Nechte mirné vychladnout a nakrajejte na
tenké prouzky.

2. Smichejte cibuli, cesnek, chilli, krevetovou pastu,
koriandr a cukr v malé misce mixéru do husté
smési. Mizete pfidat trochu oleje nebo vody, aby
se suroviny spravné smichaly.

3. Rozehfejte olej na panvi a pfidejte vytvorenou smés.
Opékejte asi 1-2 minuty, dokud se nerozpusti.

4. Pridejte nakrajené kureci maso a opékejte asi
2-3 minuty. Pfidejte krevety, zeli a opékejte
dal3ich asi 5 minut.

5. Pridejte ryzi, rozdélte ji na mensi ¢asti, opékejte,
dokud se ryze neprohfeje. Pridejte omacku
a zelenou cibuli.

Podavejte ozdobené okurkou, mrkvi a ope¢enou

salotkou.
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Jablecny koladc

12 porci

Suroviny

2 jablka pink lady

3 vejce

250 ml mléka

180 g masla

1 IZi¢ka vanilkového extraktu
330 g cukru krupice

450 g mouky s kypficim praskem
12 IZice titinového cukru

2 Izice merurikové marmelady, ohiaté a scezené
Slehacka na podavani

Postup

1. Predehfrejte troubu na 160 °C (s horkovzduchem).
Potrete olejem a vylozte 25cm pecici formu
pecicim papirem.

2. Do misky mixéru nasadte hfidel a disk
s nastavitelnou vyskou fezu. Nakréjejte obé strany
jablek co nejvice k jadfinci. Nyni jablka prilozte
k sobé a vlozte do velkého plniciho otvoru
a nakrajejte zbyvajici ¢asti jablek. Nyni sestavte
mixér s velkym sekacim nozem.

3. Vlozte vejce, mléko, vanilkovy extrakt, rozpusténé
maslo, cukr a mouku do misky v poradi, v jakém
jsou uvedeny v receptu.

4. Zpracujte suroviny v hladké tésto. Setiete stény
misky v piipadé potieby.

5. Tésto prendejte do formy a pomoci varecky
rovnomeérné rozprostiete. Na tésto polozte
jablka tak, abyste se z ¢asti prekryvala. Posypte
trtinovym cukrem. Pecte v predehfaté troubé asi
60 minut. Zkontrolujte propeceni pomoci Spejle.
Pokud se tésto na 3pejli nelepi, je kola¢ upeceny.
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Bandnovy kolac
s citrénovou polevou

10 porci

Suroviny

200 g zméklého masla nakrajeného na mensi kousky
330 g krupicového cukru

2 vejce

360 g zralych banand (asi 3 velké ks)

1 IZzicka vanilkového extraktu

335 g hladké mouky s kypficim praskem

1 Izicka mleté skofice

125 ml podmasli

Citrénovd poleva

480 g smési na pfipravu polevy

1 Izicka nastrouhané citronové kry

2 IZice citronové stavy

100 g rozpusténého masla

Postup

1. Predehfejte troubu na 180 °C bez horkovzduchu
(160 °C s horkovzduchem). Potete olejem
a vylozte 23cm pecici formu pecicim papirem.

2. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem.
Smichejte maslo a cukr, dokud se zcela nespoji.
Pridejte vejce jedno po druhém a nechte
vzdy fadné zapracovat. Poté pridejte banany
a vanilkovy extrakt. Dobfe smichejte pomoci
funkce PULSE.

3. Pridejte sypké suroviny a podmasli a dobre
promichejte.

4. Pomoci IZice pfendejte smés do formy a pecte
v predehiété troubé asi 60 minut. Zkontrolujte
propeceni pomoci $pejle. Pokud se tésto na Spejli
nelepi, je kola¢ upeceny.

Podévejte kolac s citronovou polevou.

Priprava citronové polevy

1. Do elektrického mixéru vlozte smés na pfipravu
polevy a citrénovou kiiru. Zpracovavejte pomoci
funkce PULSE a postupné pridavejte citrénovou
Stavu a maslo. Dobre promichejte.

2. Prelijte polevu pres upeceny kolac.



Datlové muffiny
se smetanovym karamelem

12 kousku

Suroviny

200 g susenych datli nasekanych nahrubo
1 IZzicka jedlé sody

310 ml prevarené vody

60 g zméklého masla

220 g hnédého cukru

150 g hladké mouky s kypficim praskem
2 vejce zlehka naslehané

Smetanovy karamel

275 g hnédého cukru

300 ml smetany

125 gmasla

Postup

1. Predehfejte troubu na 180 °C. Vymazte formicky
na muffiny.

2. Vlozte datle, jedlou sodu a horkou vodu do
teplovzdorné nadoby a nechte asi 5 minut stat.

3. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Do
misky vloZte opatrné vodu s datlemi, maslo a cukr.
Zpracujte pomoci funkce PULSE. Pidejte zbyvajici
suroviny a mixujte, dokud se suroviny nespoji.
Nezpracovavejte piilis dlouho. Otfete stény
nadoby, pokud je to nutné.

4. Rozdélte smés do formy na muffiny a pecte asi
25 minut, dokud nebudou upeceny dozlatova
a tésto nebude lepit na Spejli, pokud ji vlozite
do tésta, abyste zkontrolovali, zda jsou muffiny
upeceny. Po upeceni vyjméte z trouby a nechte
asi 5 minut odlezet, nez je pfendate na kovovy
rost. Podavejte se smetanovym karamelem.

Priprava smetanového karamelu

1. Vlozte véechny suroviny na panev a za stalého
michéni vafte na mirném ohni.

Kolac¢ s citronovou ndplni

8 kouski
Suroviny

Tésto

225 g hladké mouky

55 g mouckového cukru
125gmasla

1-Y2 IZice ledové vody
Citrénova napln

3 citrony

5 vajec

220 g krupicového cukru
200 ml smetany

Postup

1. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Do
misky vlozte mouku, cukr a maslo. Nasadte viko.
Zpracovavejte, az se ingredience fadné spoji;
pridejte vodu, vzdy po 1 Izicich a nechte radné
zapracovat do tésta. Zpracovavejte, dokud se
vytvofi z tésta kulicka.

2. Vyjméte tésto z nddoby a Cisty povrch. Zakryjte
potravinou félii a nechte v lednici vychladit po
dobu asi 30 minut.

3. Vymazte dortovou 24cm formu s nizkym okrajem.
Mezi 2 listy peciciho papiru vyvalejte z tésta
placku dostatecné velkou, aby se vesla do formy.
Okraje ofiznéte. Zakryjte a nechte v lednici
odpocinout asi 30 minut.

4. Predehfejte troubu na 200 °C. Formu polozte
na pecici plech. Na tésto polozte pecici papir
a zatizte tésto syrovymi lusténinami nebo ryzi.
Tim zabranite vzniku nerovnosti pfi peceni tésta.
Pecte v pfedehfaté troubé asi 10 minut. Vyjméte
z trouby, odstrarite pecici papir se zatisim a pecte
dalsich asi 10 minut, dokud nebude tésto zlehka
hnédé. Vyjméte z trouby a snizte teplotu na
160 °C.

5. Oloupejte citrony a kdru ulozte stranou.
Vymackejte z citronli Stavu, smichejte Stavu,
kdru a ostatni ingredience na napln a vyslehejte,
dokud se v3e nespoji. Citrbnovou smés nalijte
na predpeceny kolac, vlozte do trouby a pecte
asi 35 minut, dokud citrénova smés neztuhne.
Vyjméte z trouby a nechte vychladnout pred
podavanim.
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Mrkvovy koldc s polevou
z krémového syra

10 porci

Suroviny

3 mrkve

250 g mékkého masla

330 g krupicového cukru

3 vejce

180 ml podmasli

300 ml hladké mouky s kypricim praskem
2 Izicky mletého skofice

1 IZicka jedlé sody

90 g suseného kokosu

1x 4409 konzerva kousk{ ananasu ve vlastni stave,
scezené

125 g nasekanych vlasskych ofechti

Poleva

30 g mékkého masla

125 g mékkého krémového syra
Y4 Izicky vanilkového extraktu
240 g mouckového cukru

Postup

1.
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Predehfejte troubu na 180 °C bez horkovzduchu
(160 °C s horkovzduchem). Pottete olejem

a vylozte 2 x 20cm pecici formy pecicim papirem.
Sestavte mixér s oboustrannym diskem, hrubsi
strana nahoru. Nastrouhejte mrkve, vyjméte
zmisky a ulozte stranou.

Do misky vlozte maslo, cukr, vejce a podmasli
dobie zpracujte pomoci velkého sekaciho noze.
Pridejte moukuy, skofici, jedlou sodu a kokos

a zpracujte dohladka. Prendejte smés do velké
misy a pfidejte nastrouhanou mrkev, ananas
avlasské ofechy.

Prendejte tésto do forem a pecte asi 40 minut.
Zkontrolujte propeceni pomoci Spejle. Pokud se
tésto na Spejli nelepi, je kolac upeceny.

Nechte kolace vychladnout asi 5 minut pfed
premisténim na kovovy rost, kde zcela vychladnout.
Mezitim si pfipravte polevu: do nadoby
elektrického mixéru vlozte maslo, syr a vanilkovy
extrakt. Zpracovavejte pomoci funkce PULSE asi
1-2 minuty, dokud nebude smés hladka.
Viychladlé kolace potiete shora polevou ze
smetanového syra a poloZte je na sebe.

Malinovy cheesecake

8-10 porci

Suroviny

250 g baleni maslovych susenek

125 g rozpusténého nesoleného masla

300 ml zakysané smetany

220 g krupicového cukru

1 IZice najemno nasekané citrénové kary

4 vejce

750 g smetanového syru nakrajeného na kousky
200 g ¢erstvych nebo mrazeny malin

Postup

1. Predehfejte troubu na 160 °C bez horkovzduchu.
Potrete olejem a vylozte 2 x 20cm pecici formy
pecicim papirem.

2. Sestavte mixér s velkym sekacim nozem. Viozte do
misky susenky. Nasadte viko a zpracujte, dokud
nebudou susenky nasekany najemno. Pfendejte
smés do misky, pridejte rozpusténé maslo a dobre
smichejte. Smés preneste do formy a pomoci
sklenice s rovnym dnem upéchuijte tésto do
formy i po jejich stranach. Nechte 1 cm volny kus
od horni ¢asti formy. Nechte vychladnout asi na
10 minut.

3. Misku mixéru dobfe omyjte a sestavte mixér
s velkym sekacim nozem. Do misky vlozte
zakysanou smetanu, cukr, kiiru a vejce.

Nasadte viko a zapracujte do hladké smési.
Nezpracovavejte pfilis dlouho.

4. Nalijte smés do formy. Posypte malinami a vlozte
formu na pecici plech do trouby. Pecte asi
1 %1 %2 hodiny. Vypnéte troubu, pooteviete
dvitka a nechte kola¢ uvnitt asi 2 hodiny, dokud
zcela nevychladne. (Tim zabranite, Ze by se
kolac rozlomil). Pred podavéanim nechte radné
vychladnout.

XA TP

Pokud pouzivate mrazené maliny, rozmrazujte je na
papirovém ubrousku, aby se prebyte¢nd voda vsakla
do néj.
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DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme
dolezitost bezpecnosti.
Navrhujeme

a vyrabame spotrebice
predovsetkym s velkym
dérazom na vasu
bezpecnost. Napriek
tomu vas prosime,

aby ste pri pouzivani
elektrického spotrebica
boli opatrni a dodrziavali
nasledujuce
bezpecnostné
opatrenia.

DOLEZITE
OPATRENIA

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI
JEPOTREBNE
DODRZIAVAT
ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI
KTORE PATRIA:

«Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite, ze
napatie vo vasej sietovej
zasuvke zodpoveda
napatiu uvedenému
na typovom stitku
v spodnej Casti
pristroja. Ak mate
akékolvek pochybnosti,
obratte sa, prosim,
na kvalifikovaného
elektrikara.

«Pozorne si precitajte
vsetky instrukcie
pred ovladanim
spotrebica a ulozte ich
na bezpené miesto
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na mozné pouzitie
v buducnosti.

«Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vsetok
obalovy material
a reklamné stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
poskodeny.V ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny spotrebic,

spotrebic s poskodenym

privodnym kablom
a pod.

«Z dévodov vylucenia
rizika zadusenia
malych deti odstrante

ochranny obal zastrcky

sietového kabla tohto
spotrebica a bezpecne
ho zlikviduijte.

-Nepouzivajte spotrebic

na hrane pracovnej
dosky alebo stola.
Uistite sa, ze je povrch
rovny, Cisty a nie je
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postriekany vodou
alebo inou tekutinou.
-Vibracie pocas
pouzivania mozu
sposobit pohyb
spotrebica.
«Neumiestnujte
spotrebic na plynovy
alebo elektricky sporak
ani do jeho blizkosti
alebo do miest, kde
by sa mohol dotykat
horucej rary.
-Nepouzivajte
spotrebic na kovovej
podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.
«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho
zapnutim skontroluijte,
Ci je uplne a spravne
zostaveny. Dodrzujte
inStrukcie v tomto
navode na obsluhu.
Spotrebic sa nezapne,
ak bude nespravne
zloZeny.



Ak dojde k postriekaniu
alebo poliatiu
spotrebica, okolia
spotrebica, pod
spotrebicom, je
nevyhnutné to
bezodkladne odstranit
pred dalSim pouZitim
spotrebica.

-Vzdy sa uistite, Ze je
veko spotrebica riadne
nasadené pred jeho
zapnutim.

-Vzdy prevadzkujte
spotrebic¢ na rovnom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
a hepremiestnujte
ho ani s nim nijako
nemanipulujte, ak je
v prevadzke.

Pouzivajte vyhradne
prislusenstvo, ktoré sa

dodava so spotrebicom.

Ak by ste pouZili iné
prislusenstvo, ktoré
nie je vyrobené alebo
urcené spolo¢nostou

Sage® ako kompatibilné,
hrozi riziko vzniku
poziaru, Urazu
elektrickym prudom
alebo zranenia.
-Nepouzivajte spotrebic
nepretrzite pri velkych
davkach dlhsie nez
1 minutu. Medzi
kazdym pouzitim
nechajte motor aspon
1 minutu odpocinut.
Udrzujte ruky, prsty,
vlasy, oblecenie,
varechy a iné kuchynské
pomaocky mimo
dosahu spotrebica
pocas jeho prevadzky.
Vzdy spotrebic vypnite
a odpojte zastrcku
privodného kabla
od sietovej zasuvky,
vyckajte, az sa noze
celkom zastavia pred
odstranenim veka.
Vyvarujte sa kontaktu
s pohyblivymi castami.
«Budte velmi opatrni pri
manipulacii s nozovou
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jednotkou alebo
diskami, pretoze su
velmi ostré. Nespravne
zaobchadzanie

s nozmi moze viest

k zraneniu. Uchovavaijte
prislusenstvo mimo
dosahu deti.

Pocas prevadzky
neodoberajte nadobu
ani veko z tela pristroja.

-Spotrebic je urCeny na
Spracovavanie potra-
vin v beznej domacej
prevadzke. Nespustajte
spotrebic do prevadzky
bez potravin alebo teku-
tin. Nepouzivajte spot-
rebic nainé ucely, nez
na ktoré je urceny.

-V ziadnom pripade
nezapinajte spotrebic,
ak je spotrebic
alebo niektoré
jeho prislusenstvo
poskodené.

Ak je spotrebic
v prevadzke,
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uchovavajte ruky

a nacinie mimo jeho
dosahu, aby ste zabranili
vaznym zraneniam.

-Nespracovavajte horuce
ani vriace tekutiny.
Nechajte ich pred
naliatim do nadoby
vychladnut.

-Spotrebic vzdy najskor
vypnite stlacenim
tlacidla POWER/OFF.
Nasledne odpojte
napajaci kabel od
zdroja energie. Skor
ako budete spotrebic
presuvat, alebo ak
ho uz nebudete
pouzivat alebo nez
ho budete rozoberat,
Cistit alebo skladovat,
sa presvedcte, ze je
vypnuty a odpojeny
od zdroja energie a ze
motor a noze/disky su
celkom zastavené.

-Uistite sa, Ze ste najprv
vloZili hriadel a potom
prislusenstvo.



-Vzdy sa uistite, Ze je
spotrebic vypnuty,
privodny kabel je
odpojeny od sietovej
zasuvky, pred jeho
zloZzenim alebo
vymenou nasadcov.

+Na pretlacenie potravin
cez plniaci otvor
v ziadnom pripade
nepouzivajte ruky,
prsty, varesky alebo iné
kuchynské nacinie. Vzdy
pouzivajte dodavany
pritlacny nastro;j.

«Ak sa potraviny zaseknu
okolo nozov, vypnite
spotrebic stlacenim
tlacidla POWER/OFF.
Nasledne odpojte
napajaci kabel mixéra
od zdroja energie. Nez
Zlozite nadobu z tela
pristroja, presvedcte
sa, ze noze su celkom
zastavené. Nez
budete pokraovat
v mixovani, stierkou
potraviny uvolnite

alebo premiesajte.
Nepouzivajte prsty,
pretoze noze su velmi
ostre.

-V nadobe na sekanie
nespracovavajte
lad. M&ze dojst
k poskodeniu nozov.
Odporucame pouzit
nadobu na mixovanie.

Neprekracujte rysky
maxima vyznacené na
miske a na plniacom
otvore. Vzdy najprv
spracujte sypké
suroviny pred pridanim
tekutin.

«Nevkladajte ziadnu Cast
spotrebica do plynovej,
elektrickej alebo
mikrovinnej rdry alebo
na horucu plynovu
alebo elektricku platnu.

-Zapojena sietova
zasuvka musi byt lahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.
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«NepouZivajte
tento spotrebic
S programatorom,
casovym spina¢om
alebo akoukolvek inou
suciastkou, ktora spina
pristroj automaticky.
-Nepouzivajte spotrebic
v blizkosti zdrojov vody,
napr. kuchynsky drez,
kupeliia, bazén a pod.
-Nedotykajte sa
spotrebi¢a mokrymi
alebo vihkymi rukami.
Ak je spotrebic
v prevadzke,
nenechavajte ho bez
dozoru.
-Vyvarujte sa poliatia
privodného kabla
a zastrcky vodou alebo
inou tekutinou.

-Nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo zeravé
Cistiace prostriedky
na Cistenie spotrebica.

-Udrzujte spotrebic Cisty.

Dodrzujte instrukcie
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o Cisteni uvedené
v tomto ndvode
na obsluhu.

-V tomto spotrebici

ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivajte ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje

s horlavym plynom.

-Na odpojenie spotrebica

od sietovej zasuvky
vzdy tahajte za zastrcku
privodného kabla, nie
tahom za kabel.

DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
POKYNY NA
POUZIVANIE
VSETKYCH
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

«Pred pouzitim celkom

odvinte napajaci kabel.

«Privodny kabel

nenechavaijte visiet



cez okraj stola alebo
pracovnej dosky,
dotykat sa horucich
ploch alebo sa zamotat.

Z bezpecnostnych
dévodov odporucame
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddeleného od
ostatnych spotrebicov.
Nepouzivajte rozvodku
ani predlzovaci kabel na
zapojenie spotrebica do
sietovej zasuvky.

-Neponarajte spotrebic,
privodny kabel, zastrcku
privodného kabla do
vody alebo inej tekutiny.

- Tento spotrebic
nesmu pouzivat deti.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti.

«Tento spotrebic¢ mbézu
pouzivat deti vo veku
8 rokov a starsie, ak
su pod dozorom

alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu
vykonavanu
pouzivatelom nesmu
vykonadvat deti, ak nie
su starsie ako 8 rokov
a pod dozorom.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.
Spotrebic¢ mézu
pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi Ci
mentalnymi
schopnostami
alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpelenstvam.
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Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat.

«Odporuc¢ame vykonavat

pravidelnu kontrolu
spotrebica. Spotrebic
nepouzivajte, ak je
akokolvek poskodeny
alebo ak je chybny
napajaci kabel alebo
zastrcka. Vsetky
opravy je nutné
zverit najblizSiemu
autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

- Tento spotrebic je
ureny iba na pouzitie
v domacnosti. Pristroj nie
je ur¢eny na komercné
pouzitie. NepouZivajte
tento spotrebic
v pohybujucich sa
vozidlach alebo na lodi,
nepouzivajte ho vonku,
nepouzivajte ho na
iny ucel, nez na ktory
je urceny.V opa¢nom
pripade moze dojst
k zraneniu.
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- Akukolvek inu udrzbu
okrem bezného
Cistenia je nutné zverit
autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

«Odporuc¢ame
inStalovat pradovy
chranic (Standardné
bezpelnostné spinace
VO Vasej zasuvke),
aby ste tak zaistili
zvysenu ochranu pri
pouziti spotrebica.
Odporucame, aby
prudovy chranic
(s menovitym
zvySkovym
prevadzkovym prudom
nebol viac nez 30 mA)
bol insStalovany do
elektrického obvodu,

v ktorom bude spotrebic
zapojeny. Obratte sa na
svojho elektrikara pre
dalSiu odbornu radu.

-Uchovavaijte spotrebic
a privodny kabel mimo
dosahu deti.



UPOZORNENIE

OSTRIE NOZOV

A DISKOV JE

VELMI OSTRE.
ZAOBCHADZAJTE

S NIMI VELMI OPATRNE.

NESKLADUJTE
SPOTREBIC

S NASADENOU MISOU
V ZAMKNUTEJ POZICII,
AKHO NEPOUZIVATE.

)

POKYNY A INFORMACIE

O ZAOBCHADZANI

S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material
odloZte na miesto uréené
obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmu byt pridané

do bezného komundlneho
odpadu. Na spravnu likvidaciu,
obnovu a recyklaciu odovzdajte
tieto vyrobky na uréené

zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajindch Eurépskej
Unie alebo inych eurépskych
krajinach mozete vratit svoje
vyrobky miestnemu predajcovi
pri kupe ekvivalentného
nového produktu. Spravnou
likvidaciou tohto produktu
pomoZete zachovat cenné
prirodné zdroje a napomahate
prevencii potencialnych
negativnych dopadov na
Zivotné prostredie a ludské
zdravie, ktoré by mohli byt
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dosledkom nespravnej likvidacie
odpadov. Dalsie podrobnosti

si vyziadajte od miestneho
zberného miesta. Pri nespravnej
likvidacii tohto druhu odpadu

sa moOzu v sulade s ndrodnymi
predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie
Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyziadajte si potrebné
informacie od svojho
predajcu alebo dodavatela.

C€

Vyrobok je v sulade
s poziadavkami EU.
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IBA NA DOMACE
POUZITIE.
NEPONARAJTE
DO VODY ALEBO
INEJ TEKUTINY.

PRED POUZITIM
UPLNE ODVINTE
PRIVODNY KABEL.

Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach
sa mozu menit bez
predchadzajuceho
upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Anglicka verzia je pévodna
verzia. Slovenska verzia je
preklad pévodnej verzie.

Adresa vyrobcu: HWI
International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:
FASTCR, a.s.,

Cernokosteleckd 1621,

251 01 Ri¢any, Czech Republic

UCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE



Popis vasho nového spotrebica

61



A. Maly pritla¢ny nastroj
Na lahsie pridanie drobnych a sypkych
ingrediencii. Sucasne sluzi ako odmerka
pri pridani/odmerani ingrediencii. Ak maly
pritlacny nastroj vyjmete, motor spotrebica
sa nezastavi.

B. Velky pritlaény nastroj
Na pridavanie potravin skrz plniaci otvor.
Ak velky pritlacny nastroj nie je spravne
nainstalovany, spotrebi¢ nebude mozné
zapnut.

C. Extra Siroky plniaci otvor
Pomocou ktorého budete moct pohodine
pridavat aj velké kusy potravin.

D. Veko
Nasadi sa na misku robota.

E. Tlacidlo PULSE
Stlacte toto tlacidlo pre kratke impulzné
spracovanie potravin. Motor spotrebica sa
po uvolneni tla¢idla automaticky zastavi.

F. Tlacidlo POWER/OFF
SIZi na zapnutie/vypnutie napéjania
spotrebica. Na zapnutie/vypnutie spotrebica
treba stlacit tlacidlo Start/Pause.

G. Bezpecnostny systém plniaceho otvoru
Nespusti motor, kym nebudu miska a veko
spravne nainstalované a velky pritlacny
nastroj nebude spravne vlozeny do
plniaceho otvoru.

H. Silikonové tesnenie
Zabrariuje Uniku tekutin pri spracovani
vacsieho mnozstva tekutych zmesi.

l. Miska s rukovatou
S objemom 15 $alok suchych potravin alebo
10 salok tekutin (husté, napr. polievka).
Misku treba spravne zaistit do zakladne
motora.

J. Tlacidla ¢asovaca

SluZia na nastavenie pozadovaného
¢asu spracovania potravin. Spotrebic
sa automaticky vypne po uplynuti
nastaveného casu.

K. LCD displej
Zobrazuje nastaveny ¢as ¢asovaca.
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. Zakladna motora

2 000-W indukény motor s bezpecnostnym
systémom prerusenia chodu motora
a nespravnej montéze spotrebica.

. ProtiSmykové nohy

Na zaistenie stability spotrebica
a bezpecnosti pri spracovavani.

. Disk na jemné kréjanie

Pouzite na krajanie potravin na jemné
prazky.

. Disk na hranolceky

Pouzite na kréjanie potravin na hrubsie
pruzky, napr. na hranolceky.

. Obojstranny disk na krajanie

Jedna strana je urcena na jemné krajanie
potravin, druhd strana je urena na hrubsie
krajanie potravin.

. Disk s nastavitelnou vyskou rezu

Tento disk je urceny na kréjanie potravin
na platky. Hribku platku mozete nastavit
v rozsahu 0,5-8 mm.

. Disk na Slahanie a emulzie.

Pouzite tento disk na Slahanie vajec,
slahacky a pod.

. Velky sekaci n6z

Rychle a presné sekanie, mixovanie, $lahanie
a krajanie réznych druhov potravin.

. N6z na miesenie

N6z s tupymi cepelami je idedlny na
spracovanie ingrediencii na cesto do jeho
spravnej konzistencie.

. Maly sekaci n6z

SlUzZi na sekanie, mixovanie, slahanie
a krajanie réznych druhov potravin.

. Hriadel'

Nasadte hriadel na hrot v strede misky pri
pouziti disku na jemné krajanie, disku na
hranolceky, obojstranného disku, disku

s nastavitelnou vyskou krajania, disku na
$lahanie.

W. Ulozny box s vekom

SlUzi na uskladnenie vsetkého prislusenstva
spotrebica.



DALSIE PRISLUSENSTVO (NIE JE
ZOBRAZENE)

Cistiaca kefa

SlAzi na cistenie misky, nozov a diskov. Plochy
koniec je Specidlne navrhnuty ako Skrabka na
rychle a lahké odstranenie zvyskov potravin.
Plastova stierka

SlUzi na zotretie strdn misky pre lepsie
spracovanie potravin v miske.

Mala miska

Na spracovanie mensieho mnozstva potravin.

Ulozny priestor pre privodny kabel

Privodny kabel je mozné zasunut do zakladne
motora.

Zostavenie
\ a pouzitie

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim kuchynského robota
sa dokladne oboznamte so vietkymi jeho
Castami a prislusenstvom. Odstranite vietky
reklamné a obalové materialy. Ty zlikvidujte
podla miestnych pravnych predpisov. Misku,
veko a dalsie prislusenstvo umyte v teplej
vode s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu, oplachnite a utrite do sucha.
Viac v kapitole ,Starostlivost a udrzba“.

1. Zakladriu motora polozte na suchu a rovnu
pracovnu plochu. Misku nasadte na
zakladnu tak, aby bola rukovét zarovnana
so znackou, ALIGNE HANDLE" na zékladni
motora.

2. Otocte miskou v smere Sipky,, TURN TO
LOCK" na zakladni motora. Skontrolujte, ¢i je
miska spravne nainstalovand a nehybe sa.

3. Ak budete chciet pouzit disk, treba najskor
nasadit hriadel na hrot v strede misky. Strana,
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ktorou chcete krdjat, by mala smerovat
nahor. Pri manipuldcii s diskami drzte disk
vyhradne za jeho stred. Po umiestneni
ndstavca nasadte disk. Jemne zatlacte, aby
bol disk zaisteny v nastavci. Disky su ur¢ené
iba na poutzitie vo velkej miske.

4. Ak budete pouzivat noze, uchopte noze
zaich stredovy hrot a nasadte néz na hrot
v strede misky. Budete pocut zacvaknutie.
Skontrolujte, ¢i je ndZ spravne nainstalovany.
Ak budete pouzivat maly sekaci néz, najskor
sa uistite, ¢i je n6z nainstalovany.

POZNAMKA

Ak budete chciet pouzit disk (disk na jemné
krajanie, disk na hranolceky, obojstranny disk,
disk s nastavitelnou vyskou kréjania alebo disk
na slahanie), treba najskor nasadit hriadel na
hrot uprostred misky.

5. Veko nasadte na misku tak, aby ryska
,,AIA_IGN” na veku bola zarovnana so znackou
275 na rukovati misky. Drzte plniaci otvor,
stlacte ho smerom dole a sucasne otocte
v smere pohybu hodinovych ruciciek.

Budete pocut cvaknutie a veko bude
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bezpecne zaistené na svojom mieste.
Sucasne tym bude aktivovany bezpec¢nostny
ochranny systém. Uistite sa, Ze veko nie je
vychylené ani sa nehybe.

POZNAMKA

Spotrebic sa nezapne, pokial miska aj veko
nebudu spravne nainstalované.

UPOZORNENIE

OSTRIA NOZOV

AJ DISKOV SU

VELMI OSTRE. PRI _
MANIPULACII S NOZMI
AJ DISKAMI BUDTE

VELMI OPATRNI. HROZI
POREZANIE. DISKY

A NOZE UCHOVAVAJTE
MIMO DOSAHU DETI.

6. Zastrcku privodného kabla viozte do
sietovej zasuvky.

7. Stlacte tlacidlo POWER/OFF na zapnutie
napajania spotrebica. Tlacidlo POWER/OFF
sa podsvieti cerveno.

Spotrebic je vybaveny 3 tlacidlami - POWER/
OFF, START/PAUSE, PULSE. Na zapnutie
motora treba po stlaceni tlacidla POWER/
OFF stlacit aj tlacidlo START/PAUSE.



POZNAMKA

Spotrebic sa nespusti, kym nebude
nainstalovany velky pritlacny nastroj.

8. Ak nebudete spotrebic nadalej pouzivat,
stlacte tlacidlo POWER/OFF na vypnutie
napajania spotrebica. Ak potrebujete
potraviny spracovat kratkymi impulzmi,
pouzite tlacidlo PULSE. Chod motora sa
zastavi hned, ako tlacidlo uvolnite.

9. Na nastavenie ¢asovaca pourzite tlacidla
AV (orésa nachédzaju vlavo od
displeja. Cas sa bude zvy3ovat/znizovat
v 5-sekundovych krokoch od 0 do
30 sekund. Od 30 sekind do 2 minut sa
bude zvySovat/znizovat v 10-sekundovych
krokoch. Od 2 do 9:59 sa bude zvy3ovat/
znizovat v 20-sekundovych krokoch.

10.Hned; ako je ¢as nastaveny, stlacte tlacidlo
START/PAUSE a na displeji sa spusti
odpocditavanie nastaveného casu.
11.Uistite sa, ze velky pritlacny nastroj je
spravne vlozeny do plniaceho otvoru.
V opac¢nom pripade sa spotrebic nespusti.

12.Hned;, ako uplynie nastaveny cas, spotrebic
sa automaticky zastavi a prepne sa do
pohotovostného rezimu. 3-krat zaznie
zvukovy signal oznamujuci, Ze spracovanie
je dokoncené.

13.Spotrebic je vybaveny bezpe¢nostnym
systémom, ktory zaistuje, Ze sa spotrebic
nezapne, kym nebude spravne nasadeny
velky pritlacny nastroj. Ak velky pritlacny
nastroj vyjmete, motor sa automaticky
zastavi. Ryska na plniacom otvore
znazornuje maximalny objem potravin,
ktoré je mozné naraz vlozit do plniaceho
otvoru.

14.Po ukonceni spracovania vzdy vyckajte,
nez sa disky alebo noze celkom zastavia,
az potom snimte veko. Pred snatim veka
sa uistite, ze ste stlacili tlacidlo POWER/
OFF a vynali zastr¢ku privodného kébla
zo zasuvky. Drzte plniaci otvor, stlacte ho
smerom dole a sucasne otocte vekom proti
smeru pohybu hodinovych ruciciek, az bude
moct veko snat.

POZNAMKA

Ako dalsi bezpecnostny prvok slizi aj
bezpecnostny systém veka. Ak veko uvolhite
pocas chodu spotrebica, motor sa automaticky
zastavi. Pred snatim veka vsak odporucame
vzdy stlacit tla¢idlo POWER/OFF.

15.Miskou (pred vynatim disku alebo noza)
otocte proti smeru chodu hodinovych
ruciciek, az bude ryska, ALIGN" zarovnana
so znackou na rukovati. Snimte misku zo
zakladne motora. Pri vyberani disku alebo
noZza budte zvlast opatrni. Disk uchopte
za jeho stred a snimte z nastavca. Potom
vyjmite aj hriadel. N6z vyjmite za jeho
stredovy hrot.

POZNAMKA

Pred umiestnenim disku, noza alebo veka vzdy
najprv nasadte misku na zékladriu motora
a uistite sa, Ze je spravne nainstalovana.

POZNAMKA

Pred vynatim potravin z misky sa uistite, ze
motor, noze alebo disky su celkom zastavené.
Vzdy sa uistite, Ze ste pred sfatim veka stlacili
tlacidlo POWER/OFF, vypli ste spotrebic

a odpojili ste privodny kabel zo sietovej
zasuvky. Nasledne ste shali misku zo zdkladne
motora a vynali ste dvojity sekaci n6z, n6z na
miesenie alebo disk.

UPOZORNENIE

ZAKLADNU MOTORA
NIKDY NEPONARAJTE
DO VODY ANIINEJ
TEKUTINY.

OCHRANNY SYSTEM PROTI
PRETAZENIU MOTORA

Ak dojde k pretazeniu motora, motor sa
automaticky vypne a spotrebic sa prepne
do pohotovostného rezimu a na displeji sa
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rozblikd ,OVERLOAD" (pretazenie). Mbzete
stlacit tlacidlo POWER/OFF na vypnutie
napajanie. Avsak pred opatovnym pouzitim
spotrebica treba vyckat aspori 30 minut, kym
motor vychladne.

Niektoré tuhé zmesi, ako su cestd, mézu
sposobit spomalenie otacok nozov. V takom
pripade spotrebic viac ako 1 minutu
nepouzivajte.

Ak dbjde k ndhlemu zastaveniu/uviaznutiu
disku alebo noza, stlacte tlacidlo POWER/OFF.
Potom vytiahnite zastr¢ku privodného kébla
zo sietovej zasuvky. Snimte veko a odstrante
potraviny, ktoré brania v otd¢ani disku alebo
noza. Znovu nasadte veko, zapojte zastr¢ku do
sietovej zasuvky a zapnite pristroj. Ak sa bude
situdcia opakovat, méze byt pretazena miska,
preto cast potravin vyjmite a spracovavajte ich
po mensich mnozstvach.

POZNAMKA

Spotrebic nezapinajte, kym miska a veko nie su
spravne nainstalované a velky pritlacny nastroj
nie je spravne vlozeny do plniaceho otvoru.

Ak by doslo k zapnutiu s nespravne vlozenym
vekom, vypnite spotrebic a kontaktujte
autorizované servisné stredisko Sage®.
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Kuchynsky robot ponuka niekolko moznosti
pouzitia v zavislosti od pouzitého disku alebo
noza.

SEKANIE POMOCOU VELKEHO
SEKACIEHO NOZA

Velky sekaci n6z spracovava surové aj varené
potraviny do poZadovanej konzistencie—od
hrubej do jemnej. Vdaka Styrom cepeliam je
robot schopny spracovat vacsie mnozstvo
potravin a tym sa skracuje as spracovavania
potravin. Vysledky spracovania zavisia od typu
potravin a ¢asu spracovavania. Najskor do
misky vloZte n6z a potom potraviny.

POZNAMKA

Vyvarujte sa nadmernému spracovaniu
potravin. Pravidelne kontrolujte vysledok
sekania. V mnohych pripadoch bude mozné
pouzit tlacidlo PULSE. Potraviny budu rychlo

a efektivne nasekané do pozadovanej
konzistencie. Ak treba, stlacte tlacidlo
POWER/OFF, snimte veko a pomocou stierky
zotrite strany misky, aby sa potraviny spracovali
rovnomerne.

Surova zelenina, ovocie a varené maso

Surovu zeleninu alebo ovocie osupte

a nakrdjajte na rovnako velké kocky (2,5 cm).
Nespracovavajte viac ako 4 $alky naraz. Pouzite
tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane na cca
1-2 sekundy, kym nebudu potraviny nasekané
do pozadovanej konzistencie.

'@' Zakladné techniky pripravy

Stvrtky cibule Nasekana cibula

Surové maso, kurca a ryba

Maso nakréjajte na rovnako velké kocky (2,5-cm).
Uistite sa, ¢i ste odstrdnili vietky kosti. Nechajte
kocky masa riadne vychladit. Tym zlepsite proces
sekania. Nespracovavajte viac ako 4 3alky (alebo
600 g surového mdsa) naraz. Stlacte tlacidlo
START/PAUSE a sekajte, kym mdso nebude
nasekané do pozadovanej konzistencie.

Sekané hovddzie maso

Kocky hovédzieho mésa

POZNAMKA

Prilis objemné davky spracovdvaného masa
m&zu motor prilis zatazit. To sa prejavuje
spomalenymi otd¢kami noza, maso sa v miske
otaca pomaly a nie je spracovavané. Ak tto
situacia nastane, rozdelte spracovavané
mnoZstvo na polovice.
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Cesnak, cili a zazvor

Cesnak pred vloZzenim do misky olupte.

Cili nedupte, ale na ziemnenie jeho chuti
moZzete vybrat semienka. Zazvor ostrihajte
a nakrdjajte na rovnako velké kocky
(2,5-cm). Sekajte, kym nebudu nasekané do
pozadovanej konzistencie. Nasekany cesnak
alebo ¢ili zakvapkajte olejom a uchovavajte
vo vzduchotesnej nddobe az 1 tyzden. Do
nasekaného zdzvoru pridajte trochu sherry.
Cesnak, cili alebo zazvor pridavajte pocas
chodu motora a vzdy cez plniaci otvor.

Celé ¢ili Nasekané cili

Bylinky

Bylinky umyte a osuste. Odstrante suché
alebo zvadnuté casti. Nespracovévajte

viac ako 2 hrste (cca 4 3alky) naraz. Pouzite
tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane na cca
1-2 sekundy, kym nebudu potraviny nasekané
do pozadovanej konzistencie.

Orechy

Nespracovavajte naraz viac ako 4 salky

(250 g) orechov zbavenych Skrupiniek. Pouzite
tlacidlo PULSE. Stlécajte ho opakovane na cca
1-2 sekundy, kym nebudu potraviny nasekané
do pozadovanej konzistencie.

Arasidy bez skrupinky Nasekané arasidy

Susené ovocie

Pocas spracovania sa moze susené ovocie lepit na
Cepele, preto odporticame susené ovocie vlozit
na cca 10 minut do mraznicky. Nespracovavajte
viac ako 4 8alky suseného ovocia naraz. Pouzite
tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane na cca

1-2 sekundy, kym nebudu potraviny nasekané
do pozadovanej konzistencie.

POZNAMKA

Ak treba do cesta/kolaca pridat sekané susené
ovocie, obalte ovocie v troche muky, aby sa
zbytocne nelepilo na cepele.

Listky bazalky Nasekana bazalka
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Citrénova kora

Pomocou $krabky na zemiaky ostruhajte
citrény (alebo iné citrusové ovocie) a ziskanu
kéru nakréjajte na asi 2,5-cm kusky.
Nespracovavajte viac ako 4 salky (250 g)

s 2 8alky cukru naraz. PouZite tlacidlo PULSE.
Stlacajte ho opakovane na cca 1-2 sekundy,
kym nebudu potraviny nasekané do
pozadovanej konzistencie.

POZNAMKA

Biela Supka medzi kérou a duzinou je horka.
Tuto Supku dokladne odstrante.

Vajcia natvrdo

Po uvareni vajec natvrdo ich nechajte
vychladnut, potom ich oltpte a rozpolte.
Nespracovavajte viac ako 12 vajec naraz.
Pouzite tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane
na cca 1-2 sekundy, kym nebudu potraviny
nasekané do pozadovanej konzistencie.

Cerstvé pecivo

Cerstvé pecivo nakrajajte na rovnako velké
kusky. Treba pamaétat na to, Ze Cerstvé pecivo
sa méze prilepit na Cepele. Nespracovavajte
viac ako 4 salky naraz. Pouzite tlacidlo PULSE.
Stlacajte ho opakovane na cca 1-2 sekundy,
kym nebudu potraviny nasekané do
pozadovanej konzistencie.

POZNAMKA

Lepsie vysledky dosiahnete, pokial budete
pridavat len jeden kusok (krajec).

POZNAMKA

Zo 7009 balenia krajaného chleba vznikne
asi 10 8alok strihanky. Tu méZzete zmrazit na
pouzitie v buducnosti.

Strahanka

Rozlomte tvrdé pecivo na kusky.
Nespracovavajte viac ako 4 salky (250 g) naraz.
Pouzite tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane
na cca 1-2 sekundy, kym nebudu potraviny
nasekané do pozadovanej konzistencie.

Drvené susienky

Susienky rozlomte na kusky. Nespracovavajte
viac ako 4 3alky (250 g) naraz. Pouzite

tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane na
cca 1-2 sekundy, kym nebudu potraviny
nasekané do pozadovanej konzistencie.

POZNAMKA

Sladké alebo ochutené susienky je mozné
pouzit ako alternativny zaklad cesta pre sladké
alebo ochutené kolace.

Celé susienky

Drvené susienky

Drveny kolac

Kolac¢ nakrdjajte na rovnako velké kusky.
Nespracovavajte viac ako 4 3alky (250 g) naraz.
Pouzite tlacidlo PULSE. Stlacajte ho opakovane
na cca 1-2 sekundy, kym nebudu potraviny
nasekané do pozadovanej konzistencie.

KASA A PYRE POMOCOU
VELKEHO SEKACIEHO NOZA

Velky sekaci n6z dokaze pripravit aj kasu alebo
pyré z Cerstvych alebo varenych potravin do
pozadovanej konzistencie, a to vratane jedla
pre babétka a batolata. Vdaka styrom ¢epeliam
je robot schopny spracovat vacsie mnozstvo
potravin a tym sa skracuje ¢as spracovavania
potravin. Vysledky spracovania zavisia od typu
potravin a ¢asu spracovavania. Najskoér do
misky vloZte n6z a potom potraviny.
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POZNAMKA

Po spracovani potravin opatrne vyjmite n6z
a pomocou stierky otrite zvysky potravin
z Cepeli a stien misky.

Varena zelenina

Ostruhajte a nakrajajte zeleninu na

rovnako velké kocky (cca 2,5-cm). Uistite

sa, Ze je zelenina dobre uvarend a makka.
Nespracovavajte viac ako 4 3alky naraz. Stlacte
tlacidlo START/PAUSE, kym nebude zelenina
spravne spracovana na potrebnu konzistenciu.

POZNAMKA

Po spracovani zeleniny pridajte skrz plniaci
otvor vyvar, pokial chcete pripravit lahodnu
krémovu kasu alebo pyré.

Krémova zeleninova polievka

Postupujte rovnako ako pri spracovani varenej
zeleniny vyssie. Potom pri zapnutom motore
postupne pridajte max. 4 salky vyvaru,
smotany alebo mlieka cez plniaci otvor. Hladina
by nemala prekrocit rysku MAX pre tekutiny.

Varena tekvica Tekvicové pyré

Varené maso a pastéty

Nakrajajte mdso na rovnako velké kusky

(cca 2,5 cm). Pri pastéte z kuracej pecienky
nechajte pecienky celé. Nespracovévajte viac
ako 4 Sélky naraz. Stlacte tlacidlo START/PAUSE
a spracovavajte, kym nedosiahnete spravnu
konzistenciu. Pri priprave pastét pridajte pocas
chodu aj trocha smotany cez plniaci otvor.
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POZNAMKA

Ak je zmes prilis tuha, pridajte stavu z masa.

Arasidové maslo

Nasekajte olipané arasidy, max. 4 $alky naraz,
stlacte tlacidlo START/PAUSE na spracovanie
do pozadovanej konzistencie. Zmes sa spoji do
gule.

POZNAMKA

2 sélky arasidov vytvoria cca 1 salku
arasidového masla. Arasidovy olej sa odlezanim
oddeli od arasidu, preto treba maslo pred
pouzitim zamiesat.

Arasidové maslo

Olupané arasidy

Cerstvé ovocie

Osupte a nakrajajte ovocie na rovnako velké
kusky (cca 2,5-cm). Uistite sa, Ze boli odstranené
vietky jadierka, kdstky a pod. Pri tvrdych
druhoch ovocia, ako su jablka alebo hrusky, ich
treba uvarit doméakka. Nespracovévajte viac
ako 4 3alky naraz. Stlacte tlacidlo START/PAUSE
a spracovavajte, kym nedosiahnete spravnu
konzistenciu.

Detska strava

Olupte a nakrdjajte potraviny (médso/
zeleninu) na rovnako velké kusky (cca 2,5-cm).
Nespracovavajte viac ako 4 $alky naraz. Stlacte
tlacidlo START/PAUSE a spracovavajte, kym
nedosiahnete spravnu konzistenciu.



POZNAMKA

Ak bude zmes prilis tuha, pridajte pocas
spracovavania vyvar, mlieko alebo Stavu
zmasa. Jedlo mozete tiez zmrazit, napr. vo
forme na lad.

MIXOVANIE POMOCOU VELKEHO
SEKACIEHO NOZA

Velky sekaci n6z mixuje prisady na kolace,
cestd a omacky na baze vajec, napr. majonéza.
Najskor do misky vliozte ndz a potom potraviny.

Maslové cesto

Do misky vlozte zmaknuté maslo a cukor.
Stlacte tlacidlo START/PAUSE, kym nebude
zmes jemne krémova. Zatial o je motor

v chode, pridajte vajcia, jedno po druhom,
otvorom vo velkom pritlaénom nastroji po
vynati malého pritla¢cného nastroja. Kazdé
vajce nechajte riadne zapracovat do cesta.
Pridajte dalSie tekuté aj sypké ingrediencie

a pomocou tlacidla PULSE spracujte cesto do
pozadovanej konzistencie. Ak treba, preruste
proces pripravy, vypnite spotrebi¢, snimte veko
a zotrite vnutorné steny misky. Znovu nasadte
veko. Ak budete pridavat susené ovocie,
orechy a pod., pouzite tlacidlo PULSE na riadne
arychle spracovanie.

Zmes masla a cukru Maslové cesto

Velky sekaci n6z

Rychle koléce a cesta

Tento sposob je urceny pre pripravené zmesi
na kolace, torty a palacinky, ktoré si mozete
zakupit v obchode. V3etky prisady vloZte do
misky a uistite sa, Ze tekutiny nepresahuju
rysku maxima.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE, kym nebude
zmes hladka. Ak treba, preruste proces
pripravy, vypnite spotrebi¢, snimte veko

a zotrite vnutorné steny misky. Znovu
nasadte veko a pokracujte v priprave.
Pozor - nespracovavajte cesto prilis dlho.

Sorbet

1. Poutzite velky sekaci n6z. Zrelé ovocie
a cukrovy sirup vlozte do misky
a spracovavajte, kym zmes nebude hladka.
Zmes presurite do plastovej nadoby
a nasledne nechajte zmrazit. Zmrazenu
zmes vlozte spat do misky a pomocou
dvojitého sekacieho noza nasekajte do
hladka. Nechajte zmes opéat zmrazit. Postup
opakujte 2-3-krat, aby ste rozsekali velké
kusy ladu.

2. Pomocou disku na $lahanie a emulzie
vyslahajte vajecné bielky (viac dalej
v navode). Pridajte nasekanu zmes ovocia
a pomocou tlacidla PULSE spracovavajte,
kym sa obidve zlozky celkom nespoja. Pred
podavanim riadne zmrazte.

Dipy a pomazanky

Vlozte dvojity sekaci n6z do misky, nasledne
vlozte vetky potrebné prisady a stlacte tlacidlo
START/PAUSE, kym sa prisady nespoja a zmes
nebude hladka. Ak treba, preruste proces
pripravy, vypnite spotrebi¢, snimte veko

a zotrite vnutorné steny misky.
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Mliecne kokteily

Mlieko, dochucovadla a zmrzlinu viozte

do misky a pomocou disku na $lahanie
aemulzie a tlacidla START/PAUSE pripravte
mliecny kokteil. Uistite sa, Ze hladina tekutin
nepresahuje rysku maxima 5 salok (1 250 ml).

Disk na $lahanie a emulzie. PouZivajte s ndstavcom na
nasadenie diskov.

DISK NA SLAHANIE A EMULZIE
Vajecné bielky

POZNAMKA

Aj ked'je dvojity sekaci n6z vhodny na pripravu
vajecnych bielkov, lepsie vysledky dosiahnete
pri pouziti disku na Slahanie a emulzie.

Uistite sa, Ze miska aj disk na Slahanie a emulzie
su Cisté, suché a bez zvyskov potravin.

Do misky vlozte minimalne 6 vajec a stipku soli.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE a spracovavajte,
kym sa z vaje¢nych bielkov nevytvori tuhy
sneh (cca 1 minuta). Zatial ¢o je motor v chode,
pridajte 1 lyZicu citronovej Stavy, ktord zaisti
stalu konzistenciu vaje¢ného snehu.

POZNAMKA

Disk na slahanie a emulzie neumyvajte
v umyvacke riadu. Nevkladajte teda do
umyvacky riadu. Umyvajte vzdy len v rukach.
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Vajecné bielky

Sneh z vajecnych bielkov

POZNAMKA

Vzdy vlozte do misky najskor disk na Slahanie
a emulzie a potom ingrediencie.

Slahanie smotany

Do misky vloZte disk na $lahanie a emulzie,
nalejte 600 ml dobre vychladenej smotany na
slahanie a pomocou tlacidla PULSE vyslahajte
smotanu do pozadovanej konzistencie.

Vajec¢né omacky

(Majonéza, holandska omacka, bernska
omacka)

Do misky vloZte disk na $lahanie a emulzie,
aspon 6 vaje¢nych Zltkov alebo 4 celé vajcia,
korenie a ocot a pomocou tlacidla START/
PAUSE spracovavajte, kym nebude zmes

lahkd a krémova (asi 2 minuty). Pouzite disk na
slahanie a emulzie.

Na pripravu majonézy: pouzite velky sekaci
néz. Zatial ¢o je motor v chode, po vynati
malého pritla¢ného nastroja pridavajte pomaly
olej otvorom vo velkom pritlacnom nastroji,
kym zmes nebude riadne premiesana. Hladina
by nemala prekrocit rysku MAX pre tekutiny.

Na pripravu holandskej alebo bearnskej
omacky: Zatial ¢o je motor v chode, po vynati
malého pritla¢ného nastroja pridavajte
pomaly rozohriate maslo otvorom vo velkom
pritlaénom nastroji, kym zmes nebude riadne
premiesana. Hladina by nemala prekrocit rysku
MAX pre tekutiny.



N6z na miesenie

NOZ NA MIESENIE

Cepele plastového noza na miesenie zaistuju
hladké a rychle premiesanie prisad na cesto.

Chlebové cesto

Vlozte do misky n6zZ na miesenie. Pouzivajte
tzv. aktivne drozdie, ktoré zmiesajte so
vietkymi sypkymi ingredienciami. Pridajte

3 8alky/450 g zméaknutého masla nakrajaného
na kocky a pomocou tlacidla START/PAUSE
spracovavajte, kym sa maslo nespoji so
sypkymi ingredienciami. Ak pouZivate olej,
pocas chodu motora pridavajte olej otvorom
vo velkom pritla¢nom nastroji po vynati
malého pritlacného nastroja, kym sa nevytvori
hladké a elastické cesto. Nespracovavaijte prilis
dlho.

Cesto preneste na zlahka pomuceny lopar

a mieste asi dalsich 5 mintt v rukach. Hotové
cesto vlozte do velkej vymazanej misy, zakryte
a nechajte vykysnut na teplom mieste. Potom
na pomucenom lopdri znovu premieste, kym
nebude cesto hladké a elastické. Vytvarujte
cesto do pozadovaného tvaru a pecte

v predhriatej rare.

Cesto na susienky

Do misky vlozte n6z na miesenie (alebo mézete
pouzit aj dvojity sekaci n6z). Do misky vlozte
zmaknuté maslo a cukor. Stlacte tlacidlo START/
PAUSE, kym nebude zmes jemne krémova.
Zatial ¢o je motor v chode, pridajte vajcia, jedno
po druhom, otvorom vo velkom pritla¢nom
nastroji po vynati malého pritlacného nastroja.
Kazdé vajce nechajte riadne zapracovat do
cesta. Do misky vlozte sypké ingrediencie

a tlacidlom PULSE spracovavajte, kym sa vsetky

ingrediencie riadne nespoja. Po vynati malého
pritla¢ného nastroja pridajte susené ovocie,
orechy a pod. otvorom vo velkom pritlaénom
nastroji. Tla¢idlom PULSE spracovavajte, kym sa
vsetky ingrediencie riadne nespoja.

Rychle susienky

Vlozte do misky n6Z na miesenie. Rozohriate
ingrediencie vlozte do misky, dalej viozte
tekuté ingrediencie a nakoniec sypké
ingrediencie. Tlacidlom PULSE spracovavajte,
kym sa vsetky ingrediencie riadne nespoja.
Ak treba, preruste proces pripravy, vypnite
spotrebic, snimte veko a zotrite vnutorné
steny misky. Znovu nasadte veko a pokracujte
v priprave. Pozor - nespracovavajte cesto

prilis dlho. Po vynati malého pritla¢cného
nastroja pridajte susené ovocie, orechy a pod.
otvorom vo velkom pritla¢nom nastroji.
Tlacidlom PULSE spracovavajte, kym sa vsetky
ingrediencie riadne nespoja.

OBOJSTRANNY DISK NA KRAJANIE

Najskor si pripravte ovocie a zeleninu. Tieto
umyte a osupte podla potreby.

Dalej nakrajajte potraviny na pozadovanu
velkost (nie dIhsie ako 14 cm). Potraviny mozete
krajat po dizke aj po Sirke.

Ak sa potraviny svojou velkostou vojdu do
plniaceho otvoru, orezte len koniec, ktorym sa
bude krajat.

Obojstranny disk na krajanie

1. Na nastavec nasadte disk hrubou alebo
jemnou stranou nahor.

2. Pripravte si potraviny podla kategdrie alebo
receptu.

Jemné alebo hrubé krajanie dosiahnete
podla strany, ktora bude smerovat nahor po
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nasadeni na nastavec. Hruba (vacsie otvory)

je urcena na hrubé kréjanie, jemna (mensie
otvory) je ur¢end na jemné krajanie. S diskom
manipulujte opatrne a na nastavec ho nasadte
tou prislusnou stranou smerujucou nahor.

Syr

Dbajte na zvysenu opatrnost pri krdjani syra

v kuchynskom robote. Pri krajani syra, ako

je mozzarella alebo bocconcini, ho nechajte
trochu zmrazit. Bude pevnejsi a nebude sa
lepit na noze. Pri krajani tvrdych syrov, napr.
parmezanu, sa najskor uistite, Ze nie je prilis
tvrdy. V opa¢nom pripade by mohlo déjst

k poskodeniu disku alebo noza. Syr vhodny

na krdjanie ma taku tvrdost, ze ho odkrojite
ostrym nozom. Pri krjani gulatych syrov, napr.
mozzarella, odkrojte jeden koniec a tymto
odkrojenym koncom smerom nadol vlozte syr
do plniaceho otvoru. Pri krdjani syrov v tvare
klinu umiestnite dva kusy na seba tak, aby
vytvorili obdiZnik (Uzky koniec k sirokému
koncu). Struhajte alebo krajajte.

DISK S NASTAVITELNOU VYSKOU REZU

Disk s nastavitelnou vyskou krajania je vhodny
na kréjanie surového ovocia a zeleniny na
potrebnu vysku rezu. MZete nastavit vysku
rezu od 0,5 do 8 mm po 24 krokoch.

Pri spracovavani vacsieho mnozstva dokdaze
disk s nastavitelnou vyskou kréjania skratit ¢as
pripravy a dosiahnut tak potrebné vysledky

v kratdom case. Vysledky zavisia od typu
potravin a ich umiestnenia v plniacom otvore.

Na spracovanie mensich potravin pouZzite
otvor vo velkom pritlaénom nastroji po vynati
malého pritlatného nastroja. Na nastavenie
vysky krajania podrzte jednou rukou disk za
vonkajsi okraj a na spodnej strane disku otocte
regulatorom nastavenia do pozadovane;j sirky.
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Sipky znacia vysku nastaveného noza.

POZNAMKA

Vyska rezu sa moze mierne lisit v zavislosti od
spracovavanych potravin v plniacom otvore.

Nepreplrujte plniaci otvor pred krajanim. Ak je
plniaci otvor preplneny, nebude mozné nasadit
pritlaény néstroj a spotrebic sa nezapne. Na
pritlaénom nastroji je vyznacena ryska maxima
(CHUTE FILL MAX).

. UPOZORNENIE

DISK S NASTAVITELNOU
VYSKOU REZU JE
VELMI OSTRY. PRI
MANIPULACII S DISKOM
BUDTE VELMI OPATRNI.

Nastavenie vysky

1. Na nastavec nasadte disk s nastavitelnou
vyskou krdjania.

2. Pripravte si potraviny podla kategorie alebo
receptu.

3. Do plniaceho otvoru vlozte potraviny
rovnakej kategorie. Na spracovanie
mensich potravin pouzite otvor vo velkom
pritlaénom nastroji po vynati malého
pritla¢ného nastroja. Potraviny by mali byt
umiestnené v plniacom otvore volne, nie
moc stuha, aby bol zaisteny hladky a fahky
pohyb smerom dole pri tla¢eni pritlacného
nastroja plniacim otvorom.

4. Stlacte tlacidlo START/PAUSE a sucasne
tlacte pritlacny ndstroj plniacim otvorom
smerom dole. Na pretlacanie potravin nikdy
nepouzivajte prili$ velku silu, nakolko by
ste mohli poskodit disk. Na pretlacanie
makkych potravin, napr. paradajok alebo
bandénov, tlacte pritlacny nastroj jemne;
na pretlacanie pevnejsich potravin, napr.
zemiakov alebo jablk, tla¢te pritla¢ny nastroj
silnejsie; a na pretlacanie tvrdych potravin,



napr. parmezanu alebo salam, tlacte
pritlacny nastroj pevne, aviak tak, aby sa
neposkodil disk.

5. Proces opakuijte, kym nebudu vietky
potrebné potraviny nakrajané.

Gulaté ovocie a zelenina

Ovocie a zeleninu umyte a osUpte podla
potreby, odstrarite semienka, jadierka a kostky.
Pri mensich kusoch ovocia alebo zeleniny (napr.
kivi, paradajka a pod.) odrezZte jeden koniec

a orezanu stranu polozte na dno plniaceho
otvoru.

Velké kusy ovocia a zeleniny (napr. jablka

a pod.) rozpolte alebo nakréjajte na mensie
kusky, aby sa vosli do plniaceho otvoru. Plniaci
otvor naplrite ovocim a zeleninou a nakrdjajte.

Paradajky v plniacom otvore Nakrajané paradajky

Jablka v pIniacom otvore Nakrajané jablka

Dlhé ovocie a zelenina

Najskor si pripravte ovocie a zeleninu. Tieto
umyte a osupte podla potreby. Nakréjajte
ovocie a zeleninu, aby sa kdsky vosli do
plniaceho otvoru (na dizku 9 cm, na sirku

14 cm). Ak sa potraviny vojdu do plniaceho
otvoru bez nutnosti ich krajat, odrezte jeden
koniec a odrezanu stranu polozte na dno
plniaceho otvoru.

Potraviny mézete umiestnit po dizke alebo

po Sirke. Vlozte pritla¢ny nastroj a potraviny
nakrdjajte.

Uzke potraviny, ako st mrkva alebo cukina, je
mozné vkladat otvorom vo velkom pritla¢nom
nastroji po vynati malého pritla¢ného nastroja.

Cukiny v plniacom otvore Nakrajané cukiny

UPOZORNENIE

PRIKRAJANI
ALEBO STRUHANI
VZDY POUZIVAJTE
DODAVANY
PRITLACNY NASTROJ
NA PRETLACANIE
POTRAVIN SKRZ
PLNIACI OTVOR.,
NIKDY NEPOUZIVAJTE
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PRSTY, NOZE ALEBO
INE NACINIE NA
PRETLACANIE
POTRAVIN SKRZ
PLNIACI OTVOR, PRED
SNATIM VEKA VZDY
VYCKAJTE, AZ SA DISK
ALEBO NOZE CELKOM
ZASTAVIA.

Listova zelenina

Kapustu umyte a oklepte prebyto¢nt vodu.
Nakréjajte na kusky, aby sa vosli do plniaceho
otvoru. Salat rozoberte na jednotlivé listy,
umyte a riadne osuste. Potom zrolujte a vlozte
vertikalne do plniaceho otvoru. Strahajte alebo
krajajte.

POZNAMKA

Spenét nie je vhodny na strihanie alebo
kréjanie. Spenat umyte a osuste, roztrhajte na
kusky a potom rozsekajte malym alebo velkym
sekacim nozom.

Salat v plniacom otvore

Nakrajany salat
Salamy a tdeniny

Nakréjajte potraviny na pozadovanu velkost
(nie dIh3ie ako 14 cm).

VloZzte do plniaceho otvoru a nakrdjajte
pomocou pritla¢ného nastroja a disku.

76

Salama v plniacom otvore Nakrajana salama

Sadlo

Odstrante kozu a nakrajajte na kusky, aby sa
vosli do plniaceho otvoru. Nechajte kusky
trochu zmrznut. V opa¢nom pripade by sa
nakrajané sadlo lepilo na néz. Vlozte do
plniaceho otvoru. Nakrdjajte.

Cokolada

Rozlomte ¢okoladu na kusky. Nechajte riadne
vychladnut, prip. na chvilku zmrazte. Vlozte do
plniaceho otvoru. Nakrdjajte.

POUZITIE MALEJ MISKY
S |
T

Malu misku vloZte do velké misky. Mala miska
je vhodna na spracovanie mensieho mnozstva
potravin. Pri pouziti malej misky pouzite aj
maly sekaci ndz, ktory nasadite do stredu,

a budete moct sekat, miesat a mixovat rézne
druhy potravin.

Maly sekaci néz nepouzivajte vo velkej miske.
Iné prislusenstvo vhodné na pouzitie v miske
nie je vhodné na pouzitie v malej miske.



DISK NA JEMNE KRAJANIE

\ ans™ ]

Disk na jemné kréjanie nasadte na nastavec

v miske a nakrdjajte potraviny na jemné pruzky.
S tymto diskom pripravite jemné pruzky
mrkve, cukiny, zemiakov a zeleru a pod. Pre
dIhé pruzky vlozte potraviny do plniaceho
otvoru horizontélne. Pre krétke pruzky pouzite
otvor vo velkom pritla¢nom nastroji po vynati
malého pritla¢ného nastroja.

DISK NA HRANOLCEKY

Disk na hranolceky nasadte na nastavec

v miske a nakrdjajte potraviny na hrubsie
pruzky. S tymto diskom pripravite hranoléeky
zo zemiakov alebo z inych potravin. Ak mate
velké zemiaky, polozte ich dlhsou stranou

na dno plniaceho otvoru a ziskate tak dlhé
hranolceky. Lepsie vysledky dosiahnete, pokial
pred stlacenim tlacidla START/PAUSE pritlacite
pritlaény nastroj.

POZNAMKA

Pri spracovavani potravin sa moze stat, ze
posledny kus nebude celkom spracovany

a uviazne v disku. Jedna sa o normalny jav,
nakolko disk v tej chvili nebude vyrovnany. Aby
ste zabrdnili vibraciam, odporic¢ame rychlo
vyiat pritla¢ny nastroj hned, ako su potraviny
spracované. Vlozte dalsie potraviny a proces
opakujte.

Pri niektorych druhoch potravin treba odstranit
aj veko a vynat misky. Vyjmite z misky disk
a odstranite potraviny pred dalsim spracovanim.
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é:l:é Prehlad funkcii

Pre viac informacii o priprave potravin a ich spracovani sa riad'te zakladnymi technikami pripravy
v predchadzajucej Casti ndvodu. Pri Specifickych receptoch sa riadte informaciami v receptoch.

POZNAMKA

Kuchynsky robot je velmi vykonny a v niektorych pripadoch sa odporuca pouzivat tlacidlo PULSE,
aby sa zabrénilo nadmernému spracovaniu potravin.

Pouzitie: zeleninova
polievka

POTRAVINA TYP NOZA (NA MIESENIE/ VYSKA REZU DISKU ODPORUCANY TYP
VELKY SEKACI NOZ/MALY S NASTAVITELNOU DISKU
SEKACINOZ) VYSKOU REZU
Avokédo Velky alebo maly sekacinéz | 2-5
Pouzitie: guacamole
Spargla (varend) | Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: $parglovy dip
Cervenérepa 2-5 Obojstranny disk
Pouzitie: Salat
Brokolica Velky alebo maly sekaci n6z
(varena) Poutzitie: brokolicova
polievka
Kapusta Tenky 1-2, Obojstranny disk
stredny 2-3 Pourzitie: Salat
PouZitie: priloha
Mrkva Velky alebo maly sekacinéz | 0-5 Obojstranny disk

Pouzitie: alat

Karfiol (vareny)

Velky alebo maly sekaci né6z
Poutitie: karfiolova polievka

PouZitie: dochutenie

Zeler Velky alebo maly sekacinéz | Tenky 1-2,
PouZitie: zeleninova stredny 2-3
polievka Pouzitie: Salat
Cili Velky alebo maly sekaci n6z
PouZzitie: Dochutenie
Baklazan Velky alebo maly sekacinéz | 2-5 Obojstranny disk
Pouzitie: priloha, polievka Pouzitie: grilovany alebo disk na jemné
baklazan krdjanie
Pouzitie: priloha
Cesnak Velky alebo maly sekaci né6z
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POTRAVINA TYP NOZA (NA MIESENIE/ VYSKAREZUDISKU | ODPORUCANY TYP
VELKY SEKACI NOZ/MALY S NASTAVITELNOU DISKU
SEKACINOZ) VYSKOU REZU
Zazvor Velky alebo maly sekaci né6z
PouZzitie: dochutenie
Bylinky Velky alebo maly sekaci né6z
Poutzitie: dochutenie
Por Velky alebo maly sekacin6z | 2-5
Pouzitie: polievka PouZzitie: zeleninova
polievka
Salat 2-4
Pouzitie: Salat
Huby (surové) Velky alebo maly sekacinéz | 4-6
PouZzitie: zeleninova PouZzitie: Salat,
polievka zeleninova polievka,
hubova omacka,
hubova polievka
Huby (varené) Velky alebo maly sekacin6z | 4-6
Pouzitie: hubova polievka Pourzitie: $alat,
zeleninova polievka,
hubova omacka,
hubova polievka
Cibula Velky alebo maly sekacinéz | 0-5
Pouzitie: polievky, omacky Pouzitie: Salat
Pastriak Velky alebo maly sekacinéz | 2-5
Pouzitie: zeleninova PouZzitie: zeleninové
polievka lasagne
Pastriiak Velky alebo maly sekaci né6z
(uvareny) Pouzitie: priloha

Hrasok (uvareny)

Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: priloha, detska
strava

Zemiaky 0,5-6 Disk na hranolceky
Pouzitie: zapec¢ené PouZitie: hranolceky
zemiaky
Zemiaky Velky alebo maly sekaci néz
(uvarené) PouZzitie: zemiakova kasa,
skordalia dip

Spenat Velky alebo maly sekaci né6z
Pouzitie: priloha

Spenét (vareny) | Velky alebo maly sekaci n6z

Pouzitie: krémovy Spenat
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Pouzitie: jablkovd omacka

PouZitie: jablkovy
kola¢

POTRAVINA TYP NOZA (NA MIESENIE/ VYSKA REZU DISKU ODPORUCANY TYP
VELKY SEKACI NOZ/MALY S NASTAVITELNOU DISKU
SEKACINOZ) VYSKOU REZU
Kvaka Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: zeleninova
polievka, krémova kasa
z kvaky
Paradajky Velky alebo maly sekacinéz | 2-5
Pouzitie: salsa Pouzitie: ndpln
do sendvicov,
bocconcini, $aldt,
apod.

Cukiny 3-6 Obojstranny disk
Poutzitie: priloha, Pouzitie: salat,
zapekanie placky a pod.

Jablka Velky alebo maly sekacinéz | 2-5

Jablka (varené)

Velky alebo maly sekaci né6z
Pouzitie: detska vyziva

4-6
Pouzitie: ovocny
kompot

Banan

Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: ovocna omacka

Bobulové ovocie

Velky alebo maly sekaci né6z
Poufzitie: ovocny $alt

Pouzitie: ovocny 3aldt,
omécka na dezerty

Citrusové plody | Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: ovocny lekvar

Kora Velky alebo maly sekaci né6z

z citrusovych PouZzitie: ovocny lekvér

plodov

Susené ovocie Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: ovocny salat,
omacka na dezerty

Kivi Velky alebo maly sekacinéz | 4-6
PoufZitie: ovocny 3aldt, PouZitie: dekoracia
omécka na dezerty

Mango Velky alebo maly sekaci n6z

Melén (medovy,
cantaloupe)

Velky alebo maly sekaci néz
PouZitie: ovocny $alt
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POTRAVINA TYP NOZA (NA MIESENIE/ VYSKA REZU DISKU ODPORUCANY TYP
VELKY SEKACI NOZ/MALY S NASTAVITELNOU DISKU
SEKACiNOZ) VYSKOU REZU

Hruska Velky alebo maly sekacinéz | 4-6

Pouzitie: ovocny $aldt

Pouzitie: hruskovy
kolac

Hruska (varena)

Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: detskd vyziva

Ananas Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: ovocny $alt
Kostkové ovocie | Velky alebo maly sekaci n6z
(marhule, Poutzitie: ovocny 3aldt,
nektarinky, omécka na dezerty

broskyne, slivky)

Jahody

Velky alebo maly sekaci néz
PoufZitie: ovocny 3aldt,
omécka na dezerty

Lahké cesta NOZ na miesenie Disk na slahanie
PouZitie: kolace, palacinky PouZzitie: kolace,
muffiny, palacinky
Strihanka Velky alebo maly sekaci né6z
PouZitie: obalovanie, pInky
Syr Obojstranny disk
Pouzitie: zapekané
pokrmy
Cokolada Velky alebo maly sekaci né6z Obojstranny disk
Pouzitie: cokolddova torta Pouzitie: zdobenie
Krémovy syr Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: dipy, natierky,
cheesecaky
Cesta NOZ na miesenie
Pouzitie: pecivo, Zemle,
chlieb
Vajecné bielky Disk na slahanie
s funkciou Pouzitie: sneh
PULSE z bielkov (nie je

vhodné na dezerty
typu pavlov alebo
snehové pusinky)

Vajcia natvrdo

Velky alebo maly sekaci n6z
Pouzitie: ndplni do
sendvicov

2-5
Pouzitie: ndpln do
sendvicov
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POTRAVINA TYP NOZA (NA MIESENIE/ VYSKA REZU DISKU ODPORUCANY TYP
VELKY SEKACI NOZ/MALY S NASTAVITELNOU DISKU
SEKACINOZ) VYSKOU REZU

Vajcia (celé alebo Disk na slahanie

Zltky) s funkciou Pouzitie: majonéza

PULSE

Smotana Disk na slahanie

s funkciou Pouzitie:

PULSE odporucame
funkciu PULSE,
aby nedoslo
k nadmernému
spracovaniu

Mlie¢ne kokteily | Velky alebo maly sekaci n6z

a smoothie Pouzitie funkcie PULSE

Maso (surové) Velky alebo maly sekaci né6z

s funkciou Pouzitie: fasirka, burgery

PULSE apod.

Maso (varené) Velky alebo maly sekaci n6z

s funkciou Pouzitie: ndpln do

PULSE sendvicov

Salama 1-6

Pouzitie: ndpln do
sendvicov, antipasti,
pizza a pod.
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Neplrite misku potravinami nad rysku maxima
pre tekutiny. Do misky vlozte najskor sypké
potraviny a potom tekutiny.

Na miske su vyznacené dve rysky maxima
pre tekutiny-MAX THICK LIQUID (pre husté
tekutiny, napr. polievky alebo omacky) a MAX
THIN LIQUID (pre vodnaté tekutiny, napr.
vyvary alebo mlie¢ne kokteily).

Aby ste zabranili nadmernému spracovaniu
potravin, spracovévané potraviny pravidelne
kontrolujte. V niektorych pripadoch moézete
pouzit tlacidlo PULSE na kratke a efektivne
spracovanie potravin. Na zotretie potravin zo
stien misky pouzite doddvanu stierku. Tym
zaistite aj rovhomerné spracovanie potravin.

Ak budete spracovavat ovocie do cesta,
obalte ovocie trochou muky, aby sa nelepilo
na noze.

Na strihanku pouzite starsie alebo tvrdsie
pecivo. Cerstvé pecivo by sa lepilo na noze.

Po spracovani niektorych potravin pridajte
trochu tekutiny na ziemnenie zmesi.

Tekutiny pridavajte otvorom po vynati
malého pritla¢ného nastroja.

Pri arasidovom masle sa po ur¢itom case
moze oddelit tekutd zlozka od pevnej. Pred
pouZzitim maslo riadne premiesajte.

Ingrediencie netreba vynat, pokial ich
mnozstvo nepresiahlo rysku maxima.

Ak budete spracovavat sypké a tekuté
potraviny, zmes sa lepsie spracuje, pokial

do misky najskor pridate sypké potraviny

a potom tekutiny.

V kuchynskom robote mézete slahat aj
vajecné bielky. Minimalne mnozstvo je

6 bielkov pri pourziti slahacieho disku a tlacidla
PULSE.

Vajecné bielky na sladky sneh, napr.

na pripravu snehovych pusiniek, treba
spracovavat dlhsi Cas, aby sa vajecné bielky
uplne spojili s cukrom a sneh bol riadne
nadychany. Pouzite Slahaci disk.

Tipy na spracovanie potravin

« Pred krajanim alebo sekanim potraviny
odistite a v potrebnej dizke viozte do
plniaceho otvoru. Nepreplriujte plniaci otvor
nad rysku maxima.

« Pred krajanim alebo sekanim potravin
s makkou strukturou (napr. mdso) nechajte
tieto potraviny Ciasto¢ne zmrazit.
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Po dokonceni pripravy vypnite spotrebic¢
tlacidlom POWER/OFF a odpojte privodny
kabel zo sietovej zasuvky.

Zakladna motora

Otrite zakladriu motora ¢istou, jemne
navlihc¢enou makkou hubkou. Utrite dosucha.

Miska, veko a pritla¢né nastroje

Umyte misku, veko aj pritlacné nastroje v teplej
vode s trochou kuchynského pripravku na
umyvanie riadu. Na umyvanie nepouzivajte
drotenky ani hubky s drétenkou, nakolko by
tieto mohli poskriabat plastovy povrch. Plastové
Casti mozu byt obc¢as umyvané v umyvacke
riadu, avsak iba v hornej priehradke na Setrny
program. Nevystavuijte tieto casti pravidelne
prilis horticej vode alebo drsnym ¢istiacim
prostriedkom, nakolko by mohli poskodit ich
povrch a skratit ich Zivotnost.

POZNAMKA

Pritlacné nastroje nikdy nevkladajte do
umyvacky riadu, nakolko by ich vysoka teplota
mohla zdeformovat.

Velky a maly sekaci n6z, n6z
na miesenie a disky

Umyte n6z s dvojitou ¢epelou, ndéZ na miesenie
adisky v teplej vode s trochou kuchynského
pripravku na umyvanie riadu. Na odstranenie
zvyskov potravin pouzite doddvanu Cistiacu
kefu. Koniec rukovate je vybaveny skrabkou na
odstranenie zvyskov potravin. Aby ste zabranili
nadhodnému zraneniu, nenechévajte noze

a disky namocené vo vode. Noze a disky je
mozné umyvat aj v umyvacke riadu.

POZNAMKA

Pred vlozenim do umyvacky riadu je mozné
velky sekaci n6z vlozit do jeho ochranného
obalu, aby bola zaistend jeho maximalna
bezpecnost.
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é\ Starostlivost a ¢istenie

Odstranenie usadenin,
agresivnych $kvin a pachov

Silne aromatické potraviny, ako je napriklad
cesnak, ryby a niektoré druhy zeleniny,
napriklad mrkva, mozu zanechat neziaduci
zapach alebo zafarbit misku a veko. Na
odstranenie zapachu alebo zafarbenia ponorte
misku a veko na 5 minut do teplej vody

s 4 8alky citrénovej Stavy. Potom ich umyte
jemnym kuchynskym saponatom a teplou
vodou, oplachnite a dékladne osuste.

ULOZENIE

« Uistite sa, Ze ste stlacili tlacidlo POWER/OFF
a privodny kabel ste vytiahli zo sietovej
zasuvky.

Skontrolujte, ¢i st vietky Casti spotrebica cisté
asuché.

Pri manipuldcii s velkym sekacim nozom drzte
no6z za hriadel. Sekaci n6z aj maly sekaci néz
mozu byt uloZzené v Uloznom boxe. Pre vacsiu
bezpecnost odporticame na velky sekaci ndz
nasadit ochranny obal a nasledne ho ulozit do
Ulozného boxu. Malui misku je mozné vlozit
do misky, ak nebudete spotrebic pouzivat.

Veko nasadte na misku, ale nezaistujte ju ako
pri spracovavani.

Velky pritla¢ny ndstroj s viozenym malym
pritlacnym ndstrojom zasunte do plniaceho
otvoru.

Neodporucame spotrebic skladovat so
zaistenou misou a vekom, nakolko nahodné
zatazenie by mohlo poskodit spinace na
motorovej zakladni alebo miske.

Vietko prislusenstvo (noze, disky, néstavce

a pod.) vlozte do ulozného boxu a ten ulozte
mimo dosahu deti. Neodporuc¢ame disky
skladovat v zasuvke s ostatnym nécinim.

POZNAMKA

Velky disk na strdhanie musi byt umiestneny
v zadnej casti Ulozného disku.



POZNAMKA ZIADNA CAST

Ulozny box je mozné umiestnit aj vertikalne na SPOTREBICA N I E JE

jehc; zatljnej Casti. Uistite sa vsak, Ze je riadne VHODNA NA POUZ’lTl E
E V MIKROVLNNEJ RURE.

« Ulozte spotrebi¢ na dobre vetrané a pristupné
miesto vo vasej kuchyni.

« Na spotrebici neskladujte Ziadne predmety.

UPOZORNENIE

OSTRIE NOZOV A DISKOV
JE VELMI OSTRE.
ZAOBCHADZAJTE S NIMI
VELMI OPATRNE.

NIKDY NEPONARAJTE
ZAKLADNU MOTORA,
PRIVODNY KABEL,
ZASTRCKU PRIVODNEHO
KABLA DO VODY ANI INEJ
TEKUTINY.

NESKLADUJTE SPOTREBIC
S NASADENOU MISOU
V ZAMKNUTEJ POZICll
ANI'S NASADENYM
VEKOM V ZAMKNUTEJ
POZiCII. V OPACNOM
PRIPADE SA VYVIJA
NADBYTOCNY TLAK NA
SPINACE V RUKOVATI

A NA ZAKLADNI
MOTORA A MOZE
DOJST K SKRATENIU ICH
ZIVOTNOSTI.



RieSenie problémov

V tejto kapitole najdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa mozete stretnut pocas pouZzivania
spotrebica. Ak vas problém nie je tu uvedeny, alebo je uvedeny a pretrvava, prestarite spotrebic¢
pouzivat, odpojte zastr¢ku privodného kébla od sietovej zasuvky a obrétte sa na autorizované

servisné stredisko.

V ZIADNOM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE SPOTREBIC SAMI. NEOBSAHUJE
ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL POUZIVATEL SAM OPRAVIT.

PROBLEM

RIESENIE

Potraviny nie st rovhomerne
spracovavané.

o Pred ich spracovavanim treba potraviny nakrajat na rovnako velké
kusky (cca 2,5-cm).

e Potraviny spracovavajte po davkach, aby bolo zaistené
rovnomerné spracovanie.

Nakrajané platky nie su
rovnako Siroké.

e Vlozte potraviny do plniaceho otvoru. Pritla¢ny néstroj nasadte na
vlozené potraviny, zapnite pristroj a pritlacny nastroj rovhomerne
tlacte plniacim otvorom.

Potraviny sa v plniacom
otvore pretacaju.

e Plniaci otvor je ur¢eny na spracovanie vacsieho mnozstva
potravin. Ak budete spracovavat mensie mnoZstvo, pouZite otvor
na vynatie malého pritla¢ného nastroja.

Disk na hranol¢eky

o Vzdy odstrante zvysky zemiakov pred spracovanim dal3ich.

Po spracovani zostali na disku
zvysky potravin.

o |de o normalny jav. Malé kiisky mézu zostat nespracované na
disku.

Pri priprave cesta dochadza
k spomaleniu otacok.

e Mnozstvo cesta presiahlo maximalnu kapacitu. Rozdelte cesto na
niekolko davok a spracovavajte postupne.

o Cesto moze byt prilis vihké (pozrite nizsie). Hned, ako sa otacky
opat zrychlia, pokracujte v spracovavani.V opacnom pripade
pridajte muku, lyZicu po lyZici, kym sa otacky opat nezrychlia.
Spracovévajte, kym nebude konzistencia cesta spravne
pripravena.

Pri pouziti velkého sekacieho
noza dochadza k spomaleniu
otacok.

e Mnozstvo spracovanych potravin presiahlo maximalnu kapacitu.
Rozdelte mnozstvo na niekolko dévok a spracovavajte postupne.

e Pri sekani masa dosiahnete lepsie vysledky, ak odstranite
prebytocny tuk.

Motor sa nespusti.

e Bezpecnostna poistka, ktorou je motor spotrebica vybaveny,
nespusti motor, kym spotrebi¢ nebude spravne a riadne
zostaveny. Uistite sa, Ze miska, veko a velky pritlacny néstroj su
spravne usadené na svojom mieste.

e Ak je vyssie uvedené riesenie v poriadku, skontrolujte, ¢i mnozstvo
potravin v plniacom otvore nepresiahlo rysku maxima (CHUTE
FILL MAX).

o Skontrolujte, ¢i je zastrcka privodného kabla zapojena v sietovej
zasuvke a té je pod napatim.
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PROBLEM

RIESENIE

Spotrebic sa pocas
spracovavania vypol.

Veko sa ndhle uvolnilo. Uistite sa, Ze je spravne zaistené.

Ak déjde k pretazeniu motora, na LCD displeji sa rozblika ikona
pretazenia. Stlacte tlacidlo POWER/OFF, vypnite spotrebic¢

a vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Pred opdtovnym
pouzitim nechajte spotrebi¢ 20-30 minut vychladnut.

Pocas pripravy dochadza
k spomaleniu otacok.

Jedna sa o normalny jav pri spracovavani niektorych potravin
(napr. krajani alebo sekani syra). Preusporiadajte potraviny

v plniacom otvore a spracovavajte dalej.

Bolo presiahnuté maximalne mnozstvo. Rozdelte mnozstvo na
niekolko davok a spracovavajte postupne.

Spotrebic sa pocas
spracovania trasie/pohybuje
sa.

Uistite sa, Ze gumové nohy na spodnej casti zdkladne motora su
Cisté a suché. TieZ sa uistite, Ze nebolo presiahnuté maximalne
mnozstvo.

Ingrediencie cesta nie su
riadne spracované.

Pred miesenim cesta vloZte do misky najprv sypké potraviny

a pocas miesenia pridavajte tekutiny. Tieto pridavajte po davkach,
kde kazdu davku nechate riadne spracovat. Ak omylom pridate
viac tekutin, vyckajte, az budu celkom spracované. Potom pomaly
pridavajte dalsie tekutiny (nevypinajte spotrebic). Tekutiny
pridavajte otvorom vo velkom pritla¢nom nastroji po vynati
malého pritla¢ného néstroja. Tekutiny v Ziadnom pripade nelejte
do misky ako prvé.

Cesto je prilis tuhé.

Rozdelte cesto na 2 alebo 3 kusy a rovnomerne ho v miske
rozlozte. Spracovavajte cca 10 sekund, alebo kym cesto nebude
jednotné a hladké.

Cesto je prilis suché.

Kym je spotrebic v prevadzke, pridajte tekutiny. Tekutiny
pridavajte otvorom vo velkom pritlaénom nastroji po vynati
malého pritlacného néstroja. Pridavajte lyZicu po lyzici a kazdu
lyZicu nechajte riadne spracovat. Hned, ako ma cesto spravnu
konzistenciu, prestante pridavat tekutiny.

Cesto je prilis tekuté.

Kym je spotrebic v prevadzke, pridajte muku. Muku pridavajte
otvorom vo velkom pritlatnom néstroji po vynati malého
pritla¢ného nastroja. Pridavajte lyZicu po lyzici a kazdu lyzZicu
nechajte riadne spracovat. Hned, ako ma cesto spravnu
konzistenciu, prestante pridavat muku.
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Recepty

Baklazdnovy dip

Asi520g

Suroviny

2 velké baklazany

2 straciky cesnaku

1 lyZica citronovej Stavy

2 lyZice olivového oleja

1 lyzi¢ka morskej soli

Y2 lyzicky mletej rasce

2 lyZice nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate
Cerstvo mleté korenie

Cerstvy alebo opeceny libanonsky chlieb

Postup

1. Predhrejte rdru na 200 °C. Potrite obidva
baklazany trochou oleja. Polozte na plech na
pecenie a pecte priblizne 40 minut, kym Supka
nezac¢ne hnednut.

2. Pridajte cesnak a pecte, kym nie je cesnak makky
a Supka baklazénov nie je Uplne tmava. Vyberte
zrary.

3. Vlozte baklazany do plastového vrecka a nechajte
bokom vychladnut.

4. Potom Supku z baklazanov osupte a vyhodte.
Duzinu nakrajajte nahrubo. Zostavte mixér
s velkym sekacim nozom. Nésledne vlozte duzinu
z baklazanu, cesnak, citronovu kéru, olivovy olej,
sol'arascu.

5. Zmiesajte, kym zmes nebude takmer hladka.

V pripade potreby zotrite steny misky.

6. Zmes premiestnite do misky, pridajte nasekany

petrzlen a mleté korenie.

Podavajte s ¢erstvym alebo opecenym libanonskym
chlebom.
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Dip z ¢ervenej repy

Asi520g

Suroviny

4 stredne velké Cervené repy (priblizne 700 g)

1 hldvka cesnaku

2 lyzicky citrénovej Stavy

1 lyZica chrenu

60 ml jemného olivového oleja

Sol a Cerstvo mleté cierne korenie na dochutenie
Turecky chlieb na podavanie

Postup

1. Predhrejte rdru na 200 °C. Repu umyte a dobre
osuste. Odrezte koniec hlavy cesnaku a vlozte
spolu s repou na plech na pecenie. Zakvapkajte
olejom. Pecte priblizne 30 minut, vyjmite cesnak,
otocte repu a pecte dalsich priblizne 15-20 minut,
kym repa nebude makka. Vyberte z riry
a nechajte bokom vychladnut.

2. Vychladenu repu oSupte a nakrdjajte na Stvrtiny.
Vytlacte upeceny cesnak.

3. Do misy vlozte velky sekaci n6z. Nasledne vlozte
repu, cesnak a zvysné suroviny. Zmiesajte, kym
zmes nebude takmer hladka. V pripade potreby
zotrite steny misky.

Podavajte vychladené s tureckym chlebom.



Dip zo Spendtu, parmezdnu
a kesu orieskov

Asi 2609

Suroviny

75 g listkov baby Spenatu

1 strucik cesnaku

75 g nastrihaného parmezanu

50 g nesolenych a oprazenych kesu orieSkov

80 ml olivového oleja

2 lyzicky citrénovej Stavy

Sol'a ¢erstvo mleté cierne korenie na dochutenie
Krekry na podavanie

Postup

1. Do misy vlozte mali misu a maly sekaci néz.

2. Nasledne vlozte vsetky suroviny a nasadte veko.

3. Pomocou funkcie PULSE spracovavajte suroviny,
kym zmes nebude takmer hladka. V pripade
potreby zotrite steny misky. Nespracovavajte prilis
dlho. Dip ma obsahovat malé kusky orieskov.

Okorente a podavajte s krekrami.

4 TIP

Dip je vhodné skonzumovat do druhého dna.

Hummus

asi650g

Suroviny

2x400-g konzervy ciceru, riadne scedené

2 struciky cesnaku

80 ml horucej vody

65 g tahini

60 ml citronové stavy

1 lyzicka rasce

Sol'a ¢erstvo mleté cierne korenie na dochutenie

Olivovy olej extra panensky na podavanie

Cerstvy turecky alebo libanonsky chlieb

1. Do misy vlozte velky sekaci n6z; pridajte cicer,
cesnak, vodu, tahini, citrénovu stavu a rascu.
Nasadte veko.

2. Spracovavajte do hladka. V pripade potreby
zotrite steny misky. Okorerite podla chuti.

Thajskd polievka zo
sladkych zemiakov
a s koriandrovym pestom

6 porcif

Suroviny

400-ml konzervy kokosového mlieka

1,5 kg sladkych zemiakov, olipané a nakrdjané na asi
5-cm kusky

1a 1/2 | kuracieho vyvaru

Rybia omacka na dochutenie

Limetku na podavanie

Kari pasta

1 lyzicka krevetovej pasty (volitelné)

20 susenych dlhych ¢ervenych cili papriciek bez
semienok

2-cm kusok galgénu, olipaného a nakréjaného
najemno

1 stonka citronovej travy, iba biele casti, nasekané
6~7 koreriov koriandra, oskriabané

6 listkov limetky, bez stopiek a nakrajanych najemno
2 Cervené salotky, rozpolené

6 strucikov cesnaku

1 lyzicka soli

1-2 lyZice rastlinného oleja
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Koriandrové pesto

30 g koriandrovych listkov

40 g mandli bez Supiek

1 mala cervend Salotka

2 lyzicky limetkovej Stavy

2 lyZice olivového alebo rastlinného oleja
Sol'na ochutenie

Postup

1. Priprava kari pasty: Zabalte krevetovu pastu do
alobalu. Pecte na grile 1-2 minuty z kazdej strany.
Vlozte ¢ili papricky do teplovzdornej nddoby
a zalejte vriacou vodou. Nechajte priblizne
15 mindt namocené, kym nezmaknu. Zostavte
mixér s malou miskou a malym sekacim nozom.
Zmiesajte krevetovu pastu, Cili papricky a ostatné
ingrediencie v nddobe na sekanie. Mixujte, kym sa
ingrediencie nespoja a nevytvoria hustu pastu.

2. Bez pretrepania plechovky kokosového mlieka
pomocou lyZice premiestnite hustu cast mlieka
do velkej panvice a na strednom plameni
ohrievajte, kym mlieko nezhustne. Pridajte kari
pastu a pravidelne miesajte, kym sa kari pasta
nerozpusti.

XM TIP

Ak nemozete kupit kokosové mlieko s pevnou
zlozkou, preskocte tento krok a v kroku 5 pridajte
1 lyZicu oleja a pridajte kokosové mlieko.

““Q -

3. Pridajte sladké zemiaky a vyvar a privedte do varu.
Znizte teplotu a za obcasného miesania ohrievajte
priblizne 2@ minut, kym zemiaky nezmaknu.

4. Medzitym zostavte mixér s malou miskou
a malym sekacim nozom. A rozmixujte suroviny
na koriandrové pesto. Okorente podla chuti.

5. Hned, ako st zemiaky makké, pridajte na panvicu
zostavajuce mlieko. Nechajte vychladnut.

6. Zostavte mixér s velkym sekacim noZzom a prelejte
polievku do misky. Nasadte veko. Rozmixujte
polievku do hladkej konzistencie.V pripade
potreby zotrite steny misky. Rozmixovanu
polievku prelejte spat na panvicu, pridajte rybiu
omacku na dochutenie.

7. Podavajte v miske s koriandrovym pestom.
Zamie3ajte a zakvapkajte limetkou.
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Zemiakovd polievka
s porom

4 porcie

Suroviny

2 poéry, nakrajané najemno

40 g masla

750 g nakrdjanych zemiakov

1 lyZice olivového oleja

1 I kuracieho vyvaru

Sol'a biele korenie

Nakrajana pazitka na podavanie

Postup

1. Do misky vlozte hriadel' a disk s nastavitelnou
vyskou rezu. Nastavte silu rezu 3-4. Nakrdjajte por.

2. Vo velkej panvici rozohrejte maslo a olej, pridajte
por a opekajte priblizne 3-4 minuty domakka.
Pridajte zemiaky a vyvar. Privedte do varu, potom
znizte teplotu a varte priblizne 20 minut, kym
zemiaky nezmdknu. Odoberte z platne a nechajte
polievku mierne vychladnut.

3. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom. Nalejte
polievku do misky. Nasadte veko a rozmixujte
polievku dohladka.V pripade potreby zotrite
steny misky.

4. Nalejte polievku spat do hrnca a ohrejte. Okorerite

Podavajte polievku s nakrajanou pazitkou.

e

Ak bude polievka prilis husta pri vareni alebo mixova-
ni, pridajte vyvar alebo vodu.



Kuracia polievka s kukuricou
azdzvorom

4 porcie

Suroviny

1 polievkova lyzica arasidového oleja

4 zelené cibule nakrajané na tenké platky
5 ¢m kusok zazvoru, olupany a nakrdjany najemno
600 g Cerstvej alebo mrazenej kukurice

1 I kuracieho vyvaru

500 ml vody

2 lyZica s6jovej omacky

1 lyZica vina shao xing

4 lyzicky sezamového oleja

2 velké kuracie prsia, nakrdjané na sliziky
15 g Cerstvo nasekaného koriandra

Biele korenie

Postup

1. Vo velkej panvici rozohrejte olej, pridajte cibulu
a zdzvor a za stdleho miesania opekajte priblizne
2 minuty. Pridajte kukuricu a za obc¢asného
miesania opekajte priblizne 3—-4 minuty.

2. Pridajte vyvar a vodu a privedte do varu. Potom
znizte teplotu a varte priblizne 10 mindt.
Odstrante z platnicky a nechajte vychladnut.

3. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom.
Prelejte polovicu polievky a mixujte priblizne
10-20 sekund. Nalejte rozmixovanu zmes spét do
hrnca a pridajte séjovi omacku, vino, sezamovy
olej a kurca. Na strednom plameni varte, az kurca
zmakne.

Podavajte s ¢erstvo nasekanym koriandrom a bielym
korenim.

Thajské rybacie koldciky

6-8 porcii ako sucast predjedla

Suroviny

600 g filé z bielej ryby

2 lyzice thajskej kari pasty

2 lyZica rybej omécky

2 lyzicky bieleho cukru

1 bielok

2 najemno nakrajané listky mauricijskej papedy
80 g najemno nakrajanych zelenych fazuliek
Aradidovy olej na vyprazanie

Omécka

110 g cukru

80 ml bieleho octu

1 lyzica rybej omacky

5 uhorky, bez semienok a nakrajana na malé kusky
1 najemno nakrajana dihd cervena cili papricka

Postup

1. Na pripravu omécky zmiesajte cukor, ocot
a 2 lyZice studenej vody a vloZte na panvicu.

Za stédleho miesania ohrievajte, kym sa cukor
celkom nerozpusti. Zvyste teplotu a privedte do
varu. Pridajte rybaciu omécku a nechajte Uplne
vychladnut. Tesne pred podavanim pridajte
uhorku a ¢ili papricku.

2. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom.
Nakrajajte rybu na vacsie kusky a vlozte do misky
spolu s kari pastou, rybacou oméckou, bielym
cukrom a vaje¢nym bielkom. Nasadte veko
a spracovavajte suroviny, kym sa nevytvori hladka
zmes.

3. Vyberte n6z a primiesajte najemno nasekané
listky mauricijskej papedy a zelené fazulky.

4.V hlbokej wok panvici zahrejte olej.

5. Pomocou lyzicky vytvarujte kolacik, ktory vlozte
do rozpaleného oleja a vyprazajte priblizne
1-2 minuty z kazdej strany, az bude kolacik
zlatisty. Vlyberte ho a nechajte odkvapkat
na papierovej utierke. Opakujte so zvysnym
mnozstvom. Podavajte s omackou a kiskami
limetky.
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Cesto na pizzu

Suroviny na 2 hrubsie, alebo 4 tenké pizze

Suroviny

450 g kvalitnej hladkej muky (00)
3 lyzicky drozdia

3 lyzicky cukru

3 lyzicky soli

1 lyzice olivového oleja

250 ml vlaznej vody

Postup

1. PouZite n6Z na miesenie.

2. Do misky vlozte muku, drozdie, cukor, sol
a olivovy olej. Vlozte velky pritla¢ny nastroj na
svoje miesto a spracovavajte. Vyjmite maly
pritlacny ndstroj a pomaly pridavajte vodu.
Spracovavajte priblizne 1 minutu, kym sa
ingrediencie nespoja a nevytvori sa hladké cesto.
Vyberte cesto zmisky a polozte ho na zlahka
pomuceny lopar.

3. Spracovavajte rukami priblizne dalsich 5 minut,
kym cesto nebude hladké. Vlozte cesto do zlahka
vymazanej misy, zakryte a nechajte na teplom
mieste priblizne 30 minut vykysnut. Potom znovu
premieste.

4. Rozdelte cesto na 4 diely, ak chcete pripravovat
tenku pizzu.

5. Alebo cesto rozdelte na 2 diely, ak preferujete
pizzu so silnejsim okrajom.
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Pizza Margarita

Suroviny

cesto na pizzu

60 g omécky na pizzu

75 g mozzarelly

6 cherry paradajok, nakrajanych na stvrtiny
20 g nahrubo nasekanych listkov bazalky
4 ks syra Bocconcini, rozpolené

Sol'a ¢ierne korenie

Cerstvé listky bazalky na podavanie

Postup

1. Predhrejte rdru na 200 °C.

2. Vyvalajte cesto do potrebného tvaru a polozte
na plech na pecenie. Opatrne prepichnite na
niekolkych miestach vidlickou.

3. Vyvalané cesto potrite omackou na pizzu, rozlozte
mozzarellu a bocconcini, cherry paradajky
a bazalku.

4. Okorerite solou a ¢iernym korenim.

5. Pecte v predhriatej rare priblizne 10-15 minut
dozlata.

Posypte listkami bazalky.



Jahnacie rebierka
s bylinkovou krustou

6 porcii

Suroviny

4-5 platkov den starého bieleho chleba bez korky
2 lyzice nasekaného petrzlenu

1 lyZica nasekaného rozmarinu

2 straciky cesnaku

1 lyzicka najemno nastrihanej citrénovej kory
Sol'a ¢erstvo mleté korenie

60 g dijonskej horcice

6 ks jahnacich rebierok v celku (aspor 4 rebré na kuse)
2 lyZice olivového oleja

Postup

1. Predhrejte rdru na 180 °C. Zostavte mixér s velkym
sekacim nozom. Pridajte chlieb, bylinky, cesnak
a koru. Nasadte veko a mixujte, kym z chleba
nebude strihanka. Okorerite solou a ¢iernym
korenim.

2. Potrite kazdy kusok rebierok dijonskou horcicou
a rozmixovanym chlebom s bylinkami.

3. Potrite plech na pecenie olivovym olejom,
polozte rebierka na plech na pecenie bylinkovou
zmesou dole. Pecte priblizne 10 minut dozlata,
potom rebierka otocte a pecte dalsich priblizne
15-25 minut, kym nebudu riadne prepecené.

4. Vyjmite z plechu a zakryte féliou. Pred podavanim
nechajte odpocinut priblizne 10 minut.

Indonézske hovididzie kari

8-10 porcii

Suroviny

Kari pasta

8 strucikov cesnaku

6 nahrubo nasekanych salotiek
6-cm kusok nakrajaného zézvoru
6 dlhych cervenych ¢ili papriciek, ocistenych a naseka-
nych nahrubo

1 lyzica mletého koriandra

1 lyZica mletej rasce

4 lyzicky Cerstvo mletého korenia
2 lyzicky soli

2 lyzica rastlinného oleja

Kari

Suroviny

2-3 lyZice rastlinného oleja

3 kg hovadzej krkovice, nakrajanej na 5-cm kusky
6 ks kardamoénu

2 ks 8korice

250 ml vody

500 g sladkych zemiakov nakrajanych na 5-cm kusky
500 g zemiakov nakrajanych na Stvrtiny

2x 270-ml konzervy kokosového mlieka

90 g tamarind pasty

1 hrst nasekanych koriandrovych listkov a stoniek

Postup

1. Na pripravu kari pasty: zostavte mixér s malou
miskou a malym sekacim nozom. Vlozte vietky
suroviny s vynimkou oleja do misky a mixujte,
kym nebude zmes nasekana najemno. Pridajte
olej a rozmixujte dohladka. Ulozte bokom.

2. Vo velkej panvici rozohrejte 1 lyZicu oleja. Pridajte
4 hovadzieho masa a opekajte, kym maso
zhnedne. Vlozte maso do nadoby na pomalé
varenie. Opakujte cely postup so zvySnym
mnozstvom.

3. Znizte teplotu a pridajte kari pastu. Opekajte
priblizne 2-3 minuty, kym sa nerozpusti. Kari
pastu pridajte k masu. Dobre premiesajte. Pridajte
kardamon, Skoricu, vodu a zemiaky. Zakryte
avarte priblizne 4-5 hodin na vysoku teplotu
alebo 7-8 hodin na nizku teplotu.

4. V poslednej hodine pripravy pridajte kokosové
mlieko, tamarind a koriander. Dobre premiesajte.
Dochutte podla potreby solou alebo tamarind
pastou.

XA TP

Recept mozete pripravovat aj v rdre na 170 °C
1% -3 hodiny.
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Slany koldc¢ s kozim syrom
aporom

6-8 porcii

Suroviny

2 pory, iba biele casti

80 gmasla

1 lyZica olivového oleja

1 lyZica nasekaného cerstvého tymianu

Morska sol' a korenie na ochutenie

80 g kozieho syra

300 ml smotany

4 vajcia

Vetvicku tymianu

Cesto

250 g hladkej muky

135 g chladeného masla, nakrajaného na kocky

1 vajcia

1-2 lyzicky studenej vody

Postup

1. Na pripravu cesta zostavte mixér s velkym
sekacim nozom.

2. Vlozte muku a maslo do misky, mixuijte, kym sa
ingrediencie nespoja a nevytvoria sa malé kusky
podobné posypke. Pridajte vajcia a vodu a znovu
mixujte, kym sa nevytvori cesto. Nespracovavajte
prilis dlho.

P

Vodu pridévajte postupne a nechajte riadne zapraco-
vat. Je mozné, Ze ju nebudete potrebovat.

3. VlozZte cesto na pomucnent dosku a spracujte
rukami, kym nebude celkom hladké. Zabalte do
folie a nechajte v chladnicke odpocinut.

4. Predhrejte rdru na 180 °C. Vymazte formu na tortu
alebo na slané kolace.

5. Do misky vlozte hriadel a disk s nastavitelnou
sirkou rezu. Nastavte disk na 3—4. Nakrajajte por.

6. Na velkej panvici rozohrejte maslo a olej. Pridajte
por a za stdleho miesania opekajte na miernom
ohni, kym pdr nezmékne. Pridajte nasekany
tymian a opekajte dalsie minuty. Osolte, okorerite
a ulozte bokom.

7. Vyvdlajte z cesta placku tak velku, aby sa vosla do
formy. Vlozte placku do formy. Pomocou vidlicky
niekolkokrat prepichnite dno. Na cesto polozte
papier na pecenie a zatazte cesto surovymi
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strukovinami alebo ryzou. Tym zabranite vzniku
nerovnosti pri peceni cesta. Pecte v predhriatej
rdre priblizne 15 minut. Vyberte z rdry, odstrérite
papier na pecenie so zatazou a pecte priblizne
dalsich 5 minut.

8. Na cesto rozlozte por, posypte kozim syrom
a cerstvym tymianom. Vyslahajte smotanu
s vajcami, osolte, okorenite a nalejte na kolac.
Pecte v predhriatej rure priblizne 30 minut, kym
zmes nestuhne. Pred podévanim nechajte mierne
vychladnut.

Pdlivé kuracie koldaciky

6-8 porcii ako sucast predjedla

Suroviny

2 dIhé cervené cili papricky, ocistené a rozpolené
2 stonky citrénovej travy, iba biele ¢asti, nasekané
nahrubo

2 struciky cesnaku

5-cm kusok zazvoru, olupany a nakrajany

800 g kuracich pfs, nakrajanych na dlhé sliziky
15 g listkov koriandra

65 ml rybacej omacky

2 lyzicky sezamového oleja

Rastlinny olej na vyprazanie



Sladkad ciliomdcka

Suroviny

250 ml ryzového vinného octu

165 g bieleho cukru

2 dIhé cervené cili papricky, ocistené a nasekané
najemno

sol

Postup

1.

Na pripravu sladkej ¢ili omacky: zmiesajte ocot,
cukor a sol'v mensom kastréliku. Na miernej
teplote ohrievajte, kym sa cukor nerozpusti.
Zvyste teplotu a varte priblizne 5 minut, kym sa
tekutina vypari a zmes nezhustne do konzistencie
sirupu. Snimte z platnicky a primiesajte Cili.
Nechajte bokom Uplne vychladnut.

Zostavte mixér s malou miskou a malym sekacim
nozom. Do misky vloZte ¢ili, citrénovu travu,
cesnak, zadzvor a rozmixujte dohladka. Teraz
zostavte mixér s velkym sekacim noZom a pridajte
nasekanu zmes do misky a pridajte kuracie maso,
koriander, rybaciu omacku a sezamovy ole;j.
Rozmixujte, az bude mdso rovhomerne nasekané.
Namocte si ruky v studenej vode a vytvarujte

z cesta malé kolaciky. Vo velkej panvici rozohrejte
rastlinny olej, v ktorom kolaciky vyprazajte
priblizne 4-5 minut dozlata.

Podavajte so sladkou ¢ili omackou.

Domdce maslo

Asi250g

Suroviny
600 ml kvalitnej ¢istej smotany
Sol (volitelné)

Postup

1.
2.

Zostavte mixér s diskom na slahanie a emulzie.
Nalejte do misky smotanu a spracovévajte
priblizne 2-3 minuty, kym sa mlie¢ny tuk neoddeli
od podmaslia. Vylejte podmaslie a pridajte
priblizne 375 ml studenej vody. Spracovévajte
znovu priblizne 2-3 sekundy. Tym oddelite
zvysok podmaslia od masla. Cez velkd misu
polozte Cistou utierku a prelejte cez utierku zmes
z misky. Nechajte odkvapkat a opatrne vytlacte
prebytocnu vodu.

Slané maslo: vlozte maslo do malej misky

a pridajte sol. Spracovavajte priblizne

3-4 sekundy.

Maslo vlozte do nadoby a uchovavajte

v chladnicke priblizne 1-2 tyzdne.

Variacie:

Pridajte cesnak na cesnakové maslo, olivovy olej na
lahko roztieratelné maslo.

Je mozné pripravovat aj z polovi¢ného mnozstva.
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Pesto

asi375g

Suroviny

120 g listkov bazalky (asi 2 hrste)

2 struciky cesnaku

1 lyZica citrénovej Stavy

50 g oprazenych piniovych orieskov
60 g nastruhaného parmezanu

125 ml olivového oleja

Sol'a ¢erstvo mleté korenie

Postup

1. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom. Vlozte
vietky suroviny do misky v poradi uvedenom
v recepte. Nasadte veko a pomocou tlacidla
PULSE zmiesajte do hladkej zmesi. Zotrite steny
misky v pripade potreby.

2. Premiestnite do vzduchotesnej nadoby
a uchovavajte v chladnicke.

o Rl

Pesto vydrzi vo vzduchotesnej nddobe v chladnicke
aj niekolko dni. Pridajte trochu olivového oleja a na
hornu ¢ast polozte potravinovu féliu. Tym zabranite
moznému zhnednutiu.
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Nasi Goreng

6 porcii

Suroviny

4 vajcia

80 ml rastlinného oleja

1 cibula nakrajana na stvrtiny

3 struciky cesnaku

2 dIhé cervené cili papricky nakrajané najemno
2 lyzicky krevetovej pasty

1 lyzicka mletého koriandra

2 lyzi¢ky cukru

2 mensie kuracie prsia nakrajané na tenké sliziky
300 g surovych kreviet, olipanych a ocistenych
4 Cinskej kapusty, nakrajanej najemno

3,6 kg uvarenej dlhozrnnej ryze

60 ml sladkej s6jovej omacky

2 lyzica s6jovej omacky

4 zelené cibule nakrajané na platky

Natenko nakrdjand uhorka a mrkva a vyprazana
Salotka na ozdobu

Postup

1. Rozslahajte vajcia. Na velkej wok panvici
rozohrejte olej a z vajec pripravte omeletu.
Opekajte priblizne 1-2 minuty, az stuhne.
Zrolujte a premiestnite na tanier. Nechajte mierne
vychladnut a nakrdjajte na tenké pruzky.

2. Zmiesajte cibulu, cesnak, cili, krevetovu pastu,
koriander a cukor v malej miske mixéra do hustej
zmesi. Mézete pridat trocha oleja alebo vody, aby
sa suroviny spravne zmiesali.

3. Rozohrejte olej na panvici a pridajte vytvorenu
zmes. Opekajte priblizne 1-2 mindty, kym sa
nerozpusti.

4. Pridajte nakrajané kuracie maso a opekajte
priblizne 2-3 minuty. Pridajte krevety, kapustu
a opekajte dalsich priblizne 5 minut.

5. Pridajte ryzu, rozdelte ju na mensie casti, opekajte,
kym sa ryza neprehreje. Pridajte omacku a zelenu
cibulu.

Podavajte ozdobené uhorkou, mrkvou a opecenou

salotkou.



Jablkovy kold¢

12 porcii

Suroviny

2 jablka pink lady

3 vajcia

250 ml mlieka

180 g masla

1 lyzicka vanilkového extraktu
330 g cukru krupice

450 g muky s kypriacim praskom
14 lyzice trstinového cukru

2 lyzice marhulového lekvaru, ohriateho a scedeného
Slahac¢ka na podévanie

Postup

1. Predhrejte rtru na 160 °C (s horticim vzduchom).
Potrite olejom a vylozte 25-cm formu na pecenie
papierom na pecenie.

2. Do misky mixéra nasadte hriadel'a disk
s nastavitelnou vyskou rezu. Nakrajajte obidve
strany jablk ¢o najviac k jadrovniku. Teraz jablka
priloZte k sebe a vlozte do velkého plniaceho
otvoru a nakréjajte zvy$né ¢asti jablk. Teraz
zostavte mixér s velkym sekacim nozom.

3. Vlozte do misky vajcia, mlieko, vanilkovy extrakt,
rozpustené maslo, cukor a muku v poradi, v akom
su uvedené v recepte.

4. Spracujte suroviny do hladkého cesta. Zotrite
steny misky v pripade potreby.

5. Cesto premiestnite do formy a pomocou varesky
rovnomerne rozprestrite. Na cesto polozte
jablka tak, aby sa ciastocne prekryvali. Posypte
trstinovym cukrom. Pecte v predhriatej rdre
priblizne 60 minut. Skontrolujte prepecenie
pomocou 3pajle. Ak sa cesto na Spajlu nelepi, je
kolac upeceny.

Bandnovy kolac
s citrénovou polevou

10 porcii

Suroviny

200 g zméaknutého masla nakrajaného na mensie
kusky

330 g krupicového cukru

2 vajcia

360 g zrelych bananov (asi 3 velké ks)

1 lyzicka vanilkového extraktu

335 g hladkej muky s kypriacim praskom

1 lyZicka mletej Skorice

125 ml cmaru

Citrénovd poleva

480 g zmesi na pripravu polevy

1 lyzicka nastruhanej citrénovej kory

2 lyzica citronovej stavy

100 g rozpusteného masla

Postup

1. Predhrejte rtru na 180 °C bez horticeho vzduchu
(160 °C s horucim vzduchom). Potrite olejom
a vylozte 23-cm formu na pecenie papierom na
pecenie.

2. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom.
Zmiesajte maslo a cukor, kym sa celkom nespoja.
Pridajte vajcia jedno po druhom a nechajte
vzdy riadne zapracovat. Potom pridajte banany
a vanilkovy extrakt. Dobre zmiesajte pomocou
funkcie PULSE.

3. Pridajte sypké suroviny a podmaslie a dobre
premiesajte.

4. Pomocou lyzice premiestnite zmes do formy
a pecte v predhriatej rure priblizne 60 minut.
Skontrolujte prepecenie pomocou Spajle. Ak sa
cesto na $pajlu nelepi, je kolac upeceny.

Kolac¢ podavaijte s citrénovou polevou.

Priprava citrénovej polevy

1. Do elektrického mixéra vlozte zmes na pripravu
polevy a citrénovu koru. Spracovavajte pomocou
funkcie PULSE a postupne pridavajte citrénovu
stavu a maslo. Dobre premiesajte.

2. Prelejte polevu cez upeceny kolac.
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Datlové muffiny
so smotanovym karamelom

12 kaskov

Suroviny

200 g susenych datli nasekanych nahrubo
1 lyzicka jedlej sody

310 ml prevarenej vody

60 g zmaknutého masla

220 g hnedého cukru

150 g hladkej muky s kypriacim praskom
2 vajcia zlahka naslahané

Smotanovy karamel
275 g hnedého cukru
300 ml smotany

125 gmasla

Postup

1.

Predhrejte rdru na 180 °C. Vymazte formicky na
muffiny.

Vlozte datle, jedIt sédu a horticu vodu do
teplovzdornej nadoby a nechajte priblizne

5 minut odstat.

Zostavte mixér s velkym sekacim nozom. Do
misky opatrne vlozte vodu s datlami, maslo

a cukor. Spracujte pomocou funkcie PULSE.
Pridajte zvy3sné suroviny a mixujte, kym sa
suroviny nespoja. Nespracovavajte prili$ dlho.
Otrite steny nadoby, ak je to nutné.

Rozdelte zmes do formy na muffiny a pecte
priblizne 25 minut, kym nebudu upecené dozlata
a cesto sa nebude lepit na $pajlu, ktoru vloZite do

cesta, aby ste skontrolovali, ¢i st muffiny upecené.

Po upeceni vyberte z riry a nechajte priblizne
5 minut odlezat, nez ich premiestnite na kovovy
rost. Podavajte so smotanovym karamelom.

Priprava smotanového karamelu

1.
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Vlozte vietky suroviny na panvicu a za staleho
miesania varte na miernom ohni.

Kolac s citronovou ndplnou

8 kuiskov

Suroviny

Cesto

225 g hladkej muky

55 g praskového cukru
125gmasla

1-2 lyZice ladovej vody

Citrénova napln

3 citrony

5 vajec

220 g krupicového cukru
200 ml smotany

Postup

1.

Zostavte mixér s velkym sekacim nozom. Do
misky vlozte muku, cukor a maslo. Nasadte veko.
Spracovavajte, az sa ingrediencie riadne spoja;
pridajte vodu, vzdy po 1 lyZici, a nechajte riadne
zapracovat do cesta. Spracovavajte, kym sa z cesta
vytvori gul6cka.

Vyberte cesto z nddoby na ¢isty povrch. Zakryte
potravinovou féliou a nechajte v chladnicke
priblizne 30 minut vychladnut.

Vymazte 24-cm tortovu formu s nizkym okrajom.
Medzi 2 listami papiera na pecenie vyvalajte

z cesta placku dostatocne velkd, aby sa vosla

do formy. Okraje orezte. Zakryte a nechajte

v chladnicke priblizne 30 minut odpocinut.
Predhrejte rdru na 200 °C. Formu polozte na plech
na pecenie. Na cesto polozte papier na pecenie

a zatazte cesto surovymi strukovinami alebo
ryzou. Tym zabranite vzniku nerovnosti pri peceni
cesta. Pecte v predhriatej rdre priblizne 10 minut.
Vlyberte z rdry, odstrante papier na pecenie so
zatazou a pecte dalsich priblizne 10 minut, kym
cesto nebude mierne hnedé. Vyberte z riry

a znizte teplotu na 160 °C.

Olupte citrony a koru ulozte bokom. Viytlacte

z citrénov Stavu, zmiesajte Stavu, koru a ostatné
ingrediencie na ndpln a vyslahajte, kym sa vietko
nespoji. Citrénovu zmes nalejte na predpeceny
kolag, vlozte do rury a pecte priblizne 35 minut,
kym citrénova zmes nestuhne. Vyberte z riry

a pred poddavanim nechajte vychladnut.



Mrkvovy koldc s polevou
z krémového syra

10 porcii

Suroviny

3 mrkvy

250 g makkého masla

330 g krupicového cukru

3 vajcia

180 ml cmaru

300 ml hladkej muky s kypriacim praskom
2 lyzicky mletej Skorice

1 lyzi¢ka jedlej sody

90 g suseného kokosu

1x 440-g konzerva kuskov ananasu vo vlastnej stave,
scedend

125 g nasekanych vladskych orechov

Poleva

30 g makkého masla

125 g mdkkého krémového syra
Y4 lyzicky vanilkového extraktu
240 g praskového cukru

Postup

1. Predhrejte rtru na 180 °C bez horticeho vzduchu
(160 °C s horucim vzduchom). Potrite olejom
a vylozte dve 20-cm formy na pecenie papierom
na pecenie.

2. Zostavte mixér s obojstrannym diskom, hrubsou
stranou nahor. Nastruhajte mrkvu, vyjmite z misky
a ulozte bokom.

3. Do misky vlozte maslo, cukor, vajcia a podmaslie,
riadne spracujte pomocou velkého sekacieho noza.

4. Pridajte muku, skoricu, jedlt s6du a kokos
a spracujte dohladka. Premiestnite zmes do
velkej misy a pridajte nastrdhant mrkvu, ananas
a vlasské orechy.

5. Premiestnite cesto do foriem a pecte priblizne
40 minut. Skontrolujte prepecenie pomocou 3pajle.
Ak sa cesto na Spajlu nelepi, je kola¢ upeceny.

6. Nechajte kolace vychladnut priblizne 5 minut
pred premiestnenim na kovovy rost, kde celkom
vychladnu.

7. Medzitym si pripravte polevu: do nddoby
elektrického mixéra vlozte maslo, syr a vanilkovy
extrakt. Spracovavajte pomocou funkcie PULSE
asi 1-2 minuty, kym nebude zmes hladka.

8. Vychladnuté kolace potrite zhora polevou zo
smotanového syra a polozte ich na seba.

Malinovy cheesecake

8-10 porcii

Suroviny

2509 balenie maslovych susienok

125 g rozpusteného nesoleného masla

300 ml kyslej smotany

220 g krupicového cukru

1 lyZica najemno nasekanej citronovej kory

4 vajcia

750 g smotanového syra nakrajaného na kusky
200 g ¢erstvych alebo mrazenych malin

Postup

1. Predhrejte rdru na 160 °C bez hortceho vzduchu.
Potrite olejom a vylozte dve 20-cm formy na
pecenie papierom na pecenie.

2. Zostavte mixér s velkym sekacim nozom. Vlozte
do misky susienky. Nasadte veko a spracujte,
kym susienky nebudi nasekané najemno.
Premiestnite zmes do misky, pridajte rozpustené
maslo a dobre zmiesajte. Zmes preneste do formy
a pomocou pohara s rovnym dnom zhutnite
cesto do formy aj po jej stranach. Nechajte volny
1 cm od hornej ¢asti formy. Nechajte vychladnut
priblizne 10 minut.

3. Misku mixéra dobre umyte a zostavte mixér
s velkym sekacim nozom. Do misky vlozte
zakysanu smotanu, cukor, kéru a vajcia.

Nasadte veko a zapracujte do hladkej zmesi.
Nespracovavajte prilis dlho.

4. Nalejte zmes do formy. Posypte malinami a vlozte
formu do rury na plechu na pecenie. Pecte
priblizne 1 %412 hodiny. Vypnite rdru, pootvorte
dvierka a nechajte kola¢ vo vntri priblizne
2 hodiny, kym celkom nevychladne. (Tym
zabranite, aby sa kolac rozlomil). Pred podévanim
nechajte riadne vychladnut.

XA TP

Ak pouzivate mrazené maliny, rozmrazujte ich na
papierovej servitke, aby sa do nej vsiakla prebyto¢na
voda.
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FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITASOK

A Sage® tudataban van
annak, hogy mennyire
fontos a biztonsag. Az
altalunk tervezett és
gyartott késziilékek
esetében kiilonos fi-
gyelmet forditottunk

a biztonsagra. Ennek
ellenére kérjiik Ont,
hogy az elektromos
késziilékeink hasznala-
ta soran legyen évatos,
és tartsa be az alabbi
biztonsagi eldirasokat.
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FONTOS
INTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA

KOZBEN BE KELL
TARTANI AZ ALABBI
ALAPVETO BIZTONSAGI
INTEZKEDESEKET.

Az elsé hasznalatba
vétel el6tt gy6z6djon
meg arrol, hogy
a halézati feszliltség
megfelel-e késziiléke
tipuscimkéjén
feltintetett
tapfesziiltség
értékének.
Amennyiben kételye
van a tapfesziiltséget
illetéen, akkor
forduljonvillanyszerel
szakemberhez.

«A készulék hasznalatba
vétele elbtt
figyelmesen olvassa el
a hasznalati Utmutatot,
és azt a késobbi



felhasznaldsokhoz is
Orizze meq.
«A készulék elsd
hasznalatba
vétele el6tt arrol
tavolitson el minden
csomagoldanyagot
és rekldmcimkét,
ezeket dobja az
anyaguknak megfelel6
hulladékgyjté
konténerekbe.
Ellen6rizze
le a készulék
sérlilésmentességét.
Ha a készuléken vagy
a haldézati vezetékén
sérilést észlel,
akkor a készuléket
bekapcsolni és
hasznalni tilos.

+A halozati vezeték
csomagoldanyaga
kisgyerekek fulladasat
okozhatja, ezért
azt biztonsagos
maodon kell tarolni és
megsemmisiteni.

A készuléket ne
hasznalja a munkalap
vagy asztal szélén.

A készuléket egyenes,
vizszintes, tiszta

és szaraz fellletre
helyezze le.

A hasznalat kozben
keletkez6 rezgések
hatasara a készlilék
elmozdulhat
a helyérdl.

A készuléket ne tegye
gaz vagy elektromos
tlzhelyre, illetve azok
kozelébe, tovabba
olyan helyre, ahol forro
sut6hoz hozzaérhet.

A késziiléket fém
felleten (pl. mosogaté
csepegtetd talcajan)
hasznalni tilos.

-Miel6tt a készulék
halézati vezetékét
csatlakoztatna
a fali aljzathoz,

a készuléket teljesen
és szabalyszerlen
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szerelje 6ssze. Tartsa
be a hasznalati
utmutato eléirasait.
A készllék nem
kapcsol be, ha nincs
szabalyszerlen
Osszeszerelve.

«Amennyiben
a lé kifroccsen,

a készulékre kerdl,
vagy a készulék

ala folyik, akkor

ezt azonnal el kell
tavolitani a készulék
tovabbi hasznalata
el6tt.

A készulék
bekapcsolasa eldtt
mindig ellendrizze
le a fedél helyes
felhelyezését.

«A készulékes csak sima
és vizszintes fellleten
hasznalja. A készuléket
ferde fellleten ne
hasznalja, illetve ha
a készulék mikodik,
akkor azt ne mozgassa
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és ne tegye at masik
helyre.

-Csak a gyart6 altal
a készulékhez mellékelt
és ajanlott tartozékokat
hasznalja. Amennyiben
nem a Sage® cég altal
mellékelt vagy ajanlott
tartozékot hasznal,
akkor sériilés vagy
aramutés érheti, illetve
a készulék akar tuzet is
okozhat.

-Nagyobb mennyiséqgli
alapanyag
feldolgozasa kozben
a készuléket egyszerre
ne lUizemeltesse
1 percnél hosszabb
ideig. Minden ujabb
bekapcsolas el6tt
hagyja a motort
legalabb 1 percig
pihenni.

-A kezét, az ujjait,

a hajat, a ruhajat vagy
a konyhai eszkdzoket
tartsa tavol a készulék
forgo alkatrészeitdl.



A készuilék
szétszerelése és
tisztitasa eldtt

a készuléket kapcsolja
le, varja meg a kés
teljes lefékez6dését
és a halozati
csatlakozédugot is

huzza ki a fali aljzatbdl.

A mozg6 alkatrészeket
ne fogja meg.

-Legyen nagyon 6vatos
a kés és a szeletel6
tarcsak megfogasa
és tisztitasa soran,
ezek nagyon élesek.
A figyelmetlen
munkavégzés sulyos
sérlléshez vezethet.
A tartozékokat
gyerekektdl elzarva
tarolja.

«MUkodés kozben
a fedelet és az
edényt ne vegye le
a készulékrol.

A készuléket kizaro-
lag csak haztartasok-
ban szabad hasznalni,

a csalad élelmiszer-
fogyasztasanak meg-
felel6 mennyiségu
alapanyagok feldolgo-
zasahoz. A készuiléket
élelmiszer vagy fo-
lyadék nélkil ne kap-
csolja be. A késziléket
a rendeltetésétdl eltérd
célokra hasznalni tilos.

«Amennyiben a halézati
vezeték, a készulék
vagy valamelyik
tartozék sérult, akkor
a készuléket ne
kapcsolja be.

-A kezét, az ujjait,

a hajat, a ruhajat vagy
a konyhai eszk6zoket

tartsa tavol a készuilék
forgo alkatrészeitél.

A készulékbe ne
ontson bele forré
vagy forrasban
|évé folyadékokat.
A folyadékokat
a feldolgozas elétt
hitse le.
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A készuléket mindig

a POWER/OFF
kapcsoléval kapcsolja
le. Ezutan a halézati
vezetéket is huzza

ki a fali aljzatbol.

A készulék mozgatasa,
hasznalaton

kivul helyezése,
szétszerelése, tisztitasa
vagy karbantartasa,
tovabba eltarolasa
el6tt a készuiléket
kapcsolja le, varja

meg a kések teljes
lefékezédését és

a halozati vezetéket
huzza ki a fali aljzatbdl.

-A tartozékok
beszerelése elbtt
elébb a tengelyt kell
behelyezni.

A készulék 6ssze- és
szétszerelése, vagy
tartozékcseréje
el6tt kapcsolja le

a késziléket, varja meg
a forgé alkatrészek
lefékezbdését és
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a haldzati vezetéket is
hizza ki a fali aljzatbal.

Az alapanyagokat
nem szabad az ujjaival
vagy barmilyen
konyhai eszkozzel
a készulékbe nyomni.
Ehhez a mlvelethez
csak a készulékhez
mellékelt nyomérudat
hasznalja.

-Ha az alapanyagok
elakadnak az
edényben, akkor
a készuléket
a POWER/OFF gomb
megnyomasaval
kapcsolja ki. Ezutan
hizza ki a halozati
vezetéket a fali
aljzatbdl. Miel6tt
az edényt levenné
a készulékrol,
gy6z6djon meg
arrél, hogy a motor
és a kések teljesen
ledlltak-e. A turmixolds
folytatasa el6tt az
elakadt alapanyagokat



muUanyag spatulaval
szabaditsa ki. Ne
hasznalja az ujjait, mert
a kések nagyon élesek.

-A szeletel6 edényben
nem lehet jeget
feldolgozni. A kés
meghibasodhat. Ehhez
a muvelethez a mixel6
edényt hasznalja.

-Ne Iépje tul az
edényen és az
adagolo nyilason
talalhaté maximum
jelet. EI6bb a szaraz,
szilard és hasonlé
alapanyagokat
dolgozza fel,

a folyadékokat csak
ezek utan toltse be.

A készulék
alkatrészeit ne tegye
elektromos, gaz
vagy mikrohulldamu
sutébe, forré gaz vagy
elektromos f6z6lapra.

-A fali aljzat és
a halézati vezeték

legyen kdnnyen
elérhetd (pl. veszély
esetén a gyors
kihuzashoz).

<A készuléket
programozott
idékapcsolos,
tavmukodtetett vagy
mas hasonlé aljzathoz
(amely a késziléket
automatikusan be
tudna kapcsolni)
csatlakoztatni tilos.

A készuléket viz
kozelében (konyhai
mosogato, flirdészoba,
medence stb.)
hasznalni tilos.

A készuléket nedves
és vizes kézzel ne fogja
meg.

A bekapcsolt
késztléket ne hagyja
fellgyelet nélkail.

A halozati
csatlakozédugot és
vezetéket dvja viztél és
egyéb folyadékoktdl.
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«A tisztitashoz ne
hasznaljon agressziv,
maro és karcolo
tisztitdszereket.

«A készuléket tartsa

rendben és tisztan.
Tartsa be a hasznalati

utmutatoban talalhaté

tisztitasi eldirasokat.

«A készllék kozelében
ne taroljon gyulékony
vagy robbané
anyagokat, pl.
gyulékony hajtogazzal
toltott sprayt.

<A halozati
csatlakozédugot
tilos a vezetéknél
fogva kihuzni a fali

aljzatbdl, a mlvelethez

a csatlakozédugot
fogja meg.
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FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITAS MINDEN
ELEKTROMOS
KESZULEK
HASZNALATAHOZ
A hasznalatba vétel
el6tt a halozati
vezetéket teljesen
tekerje szét.

A készulék halozati
vezetéke nem loghat
le az asztalrdl vagy
a munkalaprdl, illetve
nem érhet hozza forré

targyakhoz, tovabba
nem tekeredhet 0ssze.

-Biztonsagi okokbdl
a készuléket csak
olyan halézati aghoz
csatlakoztassa,
amelyhez nincs mas
elektromos fogyaszté
bekotve és hasznalva.
A készuléket
elosztéhoz, vagy
hosszabbitéhoz
csatlakoztatni tilos.



A készuléket, a haldzati
vezetéket, vagy
a csatlakozodugot
vizbe vagy mas
folyadékba martani
tilos.

A készuléket gyerekek
nem hasznalhatjak.
A készuiléket és
a halézati vezetékét
tartsa tavol
a gyerekektol.

A késziiléket 8 évnél
id6sebb gyerekek
csak a készulék
hasznalati utmutatéjat
ismeré és a készulék
hasznalataért
felelésséget vallalo
személy felligyelete
mellett hasznalhatjak.
A késziiléket 8 év feletti
gyerekek csak felndtt
személy felligyelete
mellett tisztithatjak.
A készuléket és
a halozati vezetékét
tartsa tavol a 8 év alatti
gyerekektol.

A készuléket id6s, testi
és szellemi fogyatékos
személyek, illetve
a készullék hasznalatat
nem ismero és
hasonlo készulék
uzemeltetéseinek
a tapasztalataival nem
rendelkezé személyek
csak a készulék
hasznalati utasitasat
ismeré és a készulék
hasznalataért
felel6sséget vallalé
személy feligyelete
mellett hasznalhatjak.
A készulék nem jaték,
azzal gyerekek nem
jatszhatnak.

-Javasoljuk, hogy
a készuléket
rendszeresen
ellendrizze le.
Amennyiben
a késziléken,
a halozati
vezetéken, vagy
a csatlakozédugon
sérulést észlel, akkor
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a késziléket hasznalni
tilos. A készulék
minden javitasat bizza
a legkozelebbi Sage®
markaszervizre.

«A készllék csak
haztartasokban
hasznalhato.

A készulék Gzleti és
vallalkozasi célokra
nem hasznalhato.

A készuléket mozgo
jarmudvon, hajon
illetve a szabadban

ne hasznalja, illetve

a készuket kizardlag
csak a rendeltetésének
megfelel6 célokra
szabad haszndlni.
Ellenkez6 esetben
sulyos személyi sériilés
is bekovetkezhet.

A rendszeres
tisztitason kivul
minden egyéb
karbantartasi munkat
bizzon a Sage®
markaszervizre.
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«Az aramutésekkel
szembeni védelem
érdekében javasoljuk,
hogy a készuléket
taplalo halozati
agba épittessen be
aram-véddkapcsolot.
Az aramutések
elkerulése érdekében
a készuléket olyan
halézati aghoz
csatlakoztassa,
amelyet aram-
védobkapcsold véd (az
aram-véddkapcsold
érzékenysége 30mA
alatt legyen). Forduljon
villanyszerel6
szakemberhez
tanacsert.

«A készuléket és
a halozati vezetékét
gyerekektdl tartsa
tavol.



FIGYELMEZTETES!

A KESEK ES A TARCSAK
RENDKIVUL ELESEK!
BANJON VELUK
OVATOSAN!

HA A KESZULEKET
NEM HASZNALJA,
AKKOR AZON AZ
EDENYT NE TAROLJA
ZAROLT ALLAPOTBAN.

)i

A HASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoldanyagot
az 6nkormanyzat altal kijelolt
hulladékgytijté helyen adja le.

AZ ELHASZNALODOTT
ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy

a kiséré dokumentaciéban
azt jelenti, hogy a hasznalt
elektromos és elektronikus
berendezések nem
dobhatok ki a haztartasi
hulladék k6zé. A megfelel

artalmatlanitashoz és
Ujrafelhasznalashoz a terméket
adja le a kijelolt gyUjt6helyen.
A fentiek alternativajaként az
EU orszagaiban, illetve mas
eurdpai orszagokban, hasonlé
termék vasarlasa esetén az
elhasznalédott termék az
eladéhelyen is leadhaté.

A termék megfelel6 médon
torténd artalmatlanitasaval On
is segiti megOrizni az értékes
természeti eréforrasokat, és
hozzajarul a nem megfelel6
hulladék-megsemmisités altal
okozott esetleges negativ
kornyezeti és egészségugyi
hatasok megel6zéséhez.

A tovabbi részletekrdl a helyi
onkormanyzati hivatal vagy

a legkozelebbi hulladékgydjté
hely ad tajékoztatast. Az

ilyen tipusu hulladék nem
megfelel6 médon torténd
artalmatlanitasa esetén

a helyi el6irasok értelmében
birsag szabhato ki.

Az Eurdpai Unio
orszagaiban miikodo
vallalkozasok részére

Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést
kivan artalmatlanitani,
akkor erre vonatkozdéan
kérjen informacidkat

a termék eladoéjatoél vagy
forgalmazojatol.
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q3

A termék megfelel az EU
vonatkozo kdvetelményeinek.

Q

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO.

A KESZULEKET
ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA
MARTANI TILOS!

A HASZNALATBA
VETEL ELOTT

A HALOZATI
VEZETEKET TELJESEN
TEKERJE SZET.

Fenntartjuk a jogot a készlilék
mUszaki adatainak és
kivitelének el6zetes bejelentés
nélkiili megvaltoztatasara.

Az eredeti valtozat angol
nyelvd. A magyar forditas az
eredeti valtozat alapjan késziilt.

A gyarto cime: HWI
International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong
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Az unios importdr cime:
FASTCR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,
251 01 Ri¢any, Cseh
Koztarsasag

AZ UTMUTATOT ORIZZE MEG!



@ A késziilék bemutatasa
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A. Kis nyomoérud
A kisebb méret(i vagy szaraz alapanyagok
adagoldsdhoz. A nyomérud adagold és
méré poharként is hasznalhatd. A kis
nyomorud kihuzésa nem kapcsolja le
a motort.

B. Nagy nyomérud
A nagyobb méretli és mennyiség
alapanyagok adagoldsahoz. Ha a nagy
nyomorud nincs helyesen behelyezve,
akkor a késziiléket nem lehet bekapcsolni.

C. Extra nagy betoltényilas
A betoltényildsba nagy méretd
alapanyagok is behelyezheték.

D. Fedél
Az edényre kell rahelyezni.

E. PULSE gomb
A rovid, de nagy teljesitményl
feldolgozashoz ezt a gombot nyomja
meg. A gomb elengedése utan a motor
automatikusan leall.

F. POWER/OFF gomb
Készllék be- és kikapcsolasahoz.
A készilék miikédésbe hozdsdhoz a Start/
Pause gombot kell hasznalni.

G. Toltényilas biztonsagi rendszer
Ha az edény és a fedél nincs helyesen
felszerelve, és a nagy nyomérud nincs
a helyén (a téltényilasban), akkor
a készuléket nem lehet miikddésbe hozni.

H. Szilikon tomités
Meggatolja a folyékony alapanyagok
kiszivargasat az edénybdl.

I. Edény fogantyuval
Az edényben 15 csésze szaraz
alapanyagot vagy 10 csésze folyékony
és s(irl alapanyagot (pl. krémlevest)
lehet feldolgozni. Az edény régziteni kell
a motoros egységen.

J. Idékapcsol6 gombok
A gombokkal az alapanyagok feldolgozasi
idejét lehet bedllitani. A beallitott id6
eltelte utén a késziilék automatikusan
leall.

K. LCD kijelz6

A beallitott feldolgozasi id6t mutatja.
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L. Motoros egység

2000 W-os indukcios motor, biztonsagi
rendszer, rossz 6sszeszerelés esetén
a motor nem indul el.

M. Csuszasgatlo labak
A késziilék stabilitdsahoz és a hasznalat
biztonsagahoz.

N. Finom szeletel6 tarcsa
Keskeny és hosszukas szalak
eléallitdsahoz.

0. Hasabburgonya szeletel6 tarcsa

Szélesebb és hosszukas alapanyagok (pl.
hasabburgonya) eléallitdsahoz.

P. Kétoldalas reszel6 tarcsa

A tércsa egyik oldalaval vékony,
a masik oldalaval vastag reszelést lehet
végrehajtani.

Q. Allithaté szeletel6 tarcsa

A tércsdval kiilonb6z6 vastagsagu
szeleteket lehet elSallitani. A szeletek
vastagsaga 0,5-8 mm kozott llithatd be.

R. Habver6 és kever6 tarcsa

Elsésorban habveréshez (tojashab,
tejszinhab).

S. Nagy apritékés

Gyors és pontos apritdshoz, mixeléshez,
habveréshez és szeleteléshez.

T. Dagaszto kés

A tompa él0 késsel tésztdkat lehet
megfelel6 konzisztenciara 6sszekeverni.

U. Kis apritékés
Apritdshoz, mixeléshez, habveréshez és
szeleteléshez.

V. Tengely

A tércsék (finom szeleteld, hasabburgonya
szeletel, kétoldalas darald, allithatd
szeleteld, kétoldalas reszel, habverd)
haszndlata el6tt a tengelyt helyezze az
edény kozepén taldlhato tiiskére.

W. Tarolo6 doboz fedéllel
A készlilék tartozékainak a tarolasahoz.



EGYEB TARTOZEKOK
(ABRAZOLAS NELKUL)

Tisztito kefe

Az edény, a kések és a tarcsak tisztitasdhoz.
A lapos végét kaparoként lehet hasznalni, az
alapanyagok eltavolitasahoz.

Mduanyag lehuzé

A lehuzéval az edény falarol lehet lehuzni
az alapanyagokat (pl. keveréshez vagy
kiszedéshez).

Kis edény

Kisebb mennyiségu alapanyagok
feldolgozasahoz.

Vezeték tarolo

A halézati vezeték a motoros egységen
tarolhato.
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N Osszeallitas és hasznalat

AZ ELSO HASZNALATBA VETELELOTT 3. Atarcsdk hasznalata elétt a tengelyt hizza
rd az edény kdzepén talalhaté tiskére.

A hasznalni kivant tarcsaoldal legyen feliil.
A tércsékat a széliknél vagy a kozepiiknél
fogja meg. A tengely végére huzza ra

a tarcsat. Finoman nyomja meg, hogy

a tarcsa rogziljon a tengelyen. A tarcsakat
csak a nagy edényben lehet hasznalni.

A konyhai robot elsé hasznalatba vétele eldtt
alaposan ismerkedjen meg a késziilékkel
és tartozékaival. A készuilékrdl tavolitson

el minden csomagoléanyagot, cimkét és
reklamfeliratot. Ezeket az anyaguknak
megfelel6 hulladékgytjtékbe dobja

ki. Az edényt, a fedelet és a késziilék

tObbi tartozékat mosogatdszeres vizben
mosogassa el, majd alaposan 6blitse le

és szaritsa meg. Tovabbi informaciokat az
Apolas és karbantartas fejezetben olvashat.

1. A motoros egységet szdraz, vizszintes és
stabil munkalapra éllitsa fel. Az edényt
helyezze a motoros egységre ugy,
hogy a fogantyu egy vonalban legyen
a motoros egységen taldlhaté ALIGN
HANDLE felirattal.

4. Ha valamelyik kést kivanja hasznalni,
akkor fogja meg a kés felsé részén
taldlhaté fém tengelyt és a kést huzza
ra az edény kozepén talalhato tliskére.
Kattanast fog hallani. Ellendrizze le a kés
megfelel6 beszerelését és rogziilését.

A kis kés beszerelését is a fentiek szerint
hajtsa végre.

2. Az edényt a motoros egységen talalhato
TURN TO LOCK feliratd nyil irdnyaba
forditsa el. Ellendrizze le az edény
rogzitését, annak fixen kell Glnie.

MEGJEGYZES

A tércsék (finom szeletel$, hasabburgonya
szeletel6, kétoldalas daralé, allithatd
szeletel6, kétoldalas reszeld, habverd)




hasznalata el6tt a tengelyt hiuizza ré az edény
kozepén talalhato tiiskére.

5. Az edényre helyezze ra a fedelet,
a fedélen talalhaté AI;IGN jel legyen az
edényen talalhaté 2= jellel szemben.
Fogja meg a betdlté nyilast, nyomja
lefelé és forditsa el az 6ramutatd jarasaval
azonos irdnyba. Kattanas jelzi, amikor
a fedél megfelel6 médon régziil az
edényen. A helyes 0sszeszerelés utan
bekapcsol a késztilék védelmi rendszere
is. A fedél nem lehet ferdén és nem
mozoghat az edényen.

MEGJEGYZES

A késziiléket nem lehet miikodésbe hozni,
ha az edény és fedél nincs szabdlyszertien
felszerelve.

& FIGYELMEZTETES!

A KESEK ES A TARCSAK
RENDKIVUL ELESEK!

A KESEKET ES
TARCSAKAT

OVATOSAN FOGJA
MEG! ELVAGHATJAK
A KEZET! A KESEKET
ES TARCSAKAT

GYEREKEKTOL
ELZARVA TAROLJA!

6. A haldzati csatlakozédugoét dugja a fali
aljzatba.

7. A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg
a POWER/OFF gombot. A POWER/OFF
gomb piros hattérvildgitasa bekapcsol.

A késziiléken 3 gomb talalhat6: POWER/
OFF, START/PAUSE, PULSE. A motor
bekapcsoldséhoz a POWER/OFF gomb
megnyomasa utan még a START/PAUSE
gombot is meg kell nyomni.

MEGJEGYZES

A késziilék nem kapcsol be, ha a nagy
nyomorud nincs a toltényilasban.

8. Ha a késziiléket mar nem kivanja
tovabb hasznalni, akkor a POWER/OFF
gombbal kapcsolja le a késziiléket. Ha
az alapanyagokat révid impulzusokkal
kivénja feldolgozni, akkor ehhez a PULSE
gombot hasznélja. A gomb elengedése
utan a motor lefékezédik.

9. Az idékapcsolo bedllitdsahoz a kijelz6tdl
balra talalhato & & gombokat kell
hasznalni. 0 és 30 masodperc kdzott az
id6t 5 masodperces [épésekkel lehet
ndvelni, vagy csdkkenteni. 30 masodperc
és 2 perc kozott az id6t 10 masodperces
|épésekkel lehet novelni, vagy
csokkenteni. 3 perc és 9:59 perc kozott
az idét 20 masodperces |épésekkel lehet
névelni, vagy csokkenteni.

10.A feldolgozasi id6 bedllitasa utan
a muikodésbe hozashoz nyomja meg
a START/PAUSE gombot. A kijelzén
a bedllitott id6t visszaszamlélva mutatja
a készulék.
11.Gy6z6djon meg arrél, hogy a nagy
nyomorud helyesen van-e behelyezve
a betoltd nyildsba. Ellenkezé esetben
a késziiléket nem lehet mikddésbe hozni.

12.A beallitott id6 eltelte utan a motor
automatikusan leall, a készilék készenléti
tizemmaodba kapcsol at. 3 sipszé
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hallatszik, amely arra figyelmezteti, hogy
az alapanyag feldolgozasa befejez6détt.

13.Késziilékbe épitett biztonsagi rendszer
nem engedi a motor bekapcsoldsat,
ha a nagy nyomoérud nincs helyesen
behelyezve a t6ltényildsba. A nagy
nyomérud kihuzéasa utan a motor azonnal
ledll. A betdlté nyilason jel mutatja
a maximdlis alapanyag mennyiséget,
amennyit egyszerre a toltényildsba lehet
tenni.

14.Az alapanyagok feldolgozasa utén vérja
meg a tarcsa vagy kés teljes lefékezédését
(miel6tt a fedelet levenné). A fedél
levétele el6tt nyomja meg a POWER/OFF
gombot, valamint a hdlézati vezetéket
is hlizza ki a fali aljzatbdl. A fedél
levételéhez fogja meg a betolté nyilast,
nyomja lefelé és forditsa el az 6ramutatd
jarasaval ellenkezd irdnyba.

MEGJEGYZES

A késziiléken a fedél helyzetét is figyeli

a biztonsagi rendszer. Ha m(ikddés kézben

a fedelet elmozditja a helyérél, akkor a motor
automatikusan leall. A biztonsag névelése
érdekében, a fedél levétele elétt javasoljuk

a POWER/OFF gomb megnyomasat is.

15.Az edényt (a hasznalt tarcsaval vagy
késsel egyttt) forditsa el az 6ramutatéd
jarasaval ellenkezé irdnyba ugy, hogy az
ALIGN jel a fogantyd jelével szemben
legyen. Emelje le az edényt a motoros
egységrdl. A tarcsa vagy kés kivétele
kdzben legyen nagyon 6vatos. A tarcsat
a kézepén fogja meg és hizza le
a tengelyrdl. Ezt kdvetben a tengelyt is
vegye ki. A kést a fém tengelynél fogja
meg, majd huzza ki az edénybdl.

MEGJEGYZES

Osszeszereléskor mindig el6bb az edényt
szerelje fel a motoros egységre, majd ezt

kdvetben tegye bele a tengelyt és tarcsat
vagy kést, illetve helyezze fel a fedelet.
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MEGJEGYZES

Az alapanyagokat csak azutan kezdje
kiszedni az edénybdl, ha a tarcsa vagy a kés
mar teljesen lefékez6dott. A fedél levétele
elétt mindig nyomja meg a POWER/OFF
gombot, valamint a halézati vezetéket is
huzza ki a fali aljzatbol. Csak ezt kovetéen
vegye le az edényt (a hasznalt késsel vagy
tarcsaval egyltt) a motoros egységrél.

& FIGYELMEZTETES!

A MOTOROS
EGYSEGET VIiZBE VAGY
MAS FOLYADEKBA
MARTANI TILOS!

MOTOR TULTERHELES ELLENI VEDELEM

A motor tulterhelése esetén a védelem
automatikusan lekapcsolja a motort,

a késziilék atkapcsol készenléti izemmodba,
a kijelzén pedig az OVERLOAD (tulterhelés)
felirat villog. Nyomja meg a POWER/OFF
gombot a tapfesziltség kikapcsoldsahoz.

A késziilék ismételt hasznélatba vétele

elétt varjon 30 percet, hogy a motor kellé
mértékben le tudjon hdlni.

A s(ir(ibb alapanyagok (példaul tészta)

a kések lassabb forgasat okozhatjak. llyen
esetben a késziiléket 1 percnél hosszabb
ideig ne miikoddtesse.

Ha a kés vagy a tarcsa leblokkol, akkor
azonnal nyomja meg a POWER/OFF gombot.
A hélézati csatlakozédugét is hizza ki a fali
aljzatbdl. Vegye le a fedelet, és szlintesse
meg a blokkolds okat. A fedelet szerelje

fel, csatlakoztassa a halézati vezetéket

a fali aljzathoz és folytassa a munkét. Ha

a blokkolas ismétlédik, akkor valdszindleg
tul sok alapanyag van az edényben, Vegyen
ki az alapanyagbdl, csak kisebb mennyiséget
dolgozzon fel.



MEGJEGYZES

Ha az edény és a fedél nincs helyesen
felszerelve, és a nagy nyomorud nincs

a helyén (a toltényilasban), akkor

a késziléket nem lehet miikddésbe hozni.
Amennyiben a késziilék rossz 6sszeszerelés
esetén is mikodésbe hozhatd, akkor vegye
fel a kapcsolatot a Sage® markaszervizzel.
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A konyhai robottal, a tarcsak vagy kések
haszndlatéval, kiilonbdzé médon lehet
feldolgozni az alapanyagokat.

DARALAS A NAGY KES SEGITSEGEVEL

A nagy késsel nyers és f6tt alapanyagokat
lehet megdaralni - a durvatol az egészen
finom konzisztenciaig. A négy élnek
kdszonhetben a késziilék gyorsan
megbirkézik nagyobb mennyiségu
alapanyaggal is. A végeredmény fiigg az
alapanyag tipusatol és a feldolgozasi id6tol.
Az edénybe el8szor a kést tegye be, majd
ontse bele a feldolgozand¢ alapanyagot.

MEGJEGYZES

Ne tegyen be tul nagy mennyiségi
alapanyagot. Folyamatosan figyelje

a daralést. Bizonyos alapanyagokhoz a PULSE
funkciét kell hasznélni. A készullék gyorsan

és hatékonyan, a kivdnt médon darélja meg
az alapanyagokat. Ha sziikséges, akkor az
egyenletes feldolgozdshoz az alapanyagot
huzza le kaparéval az edény falardl, el6bb
azonban kapcsolja ki a késziiléket a POWER/
OFF gomb megnyomasaval.

Nyers zoldségek és gyilimolcsok,
valamint fétt hus

A nyers zo6ldségeket és gyimolcsoket
hamozza meg és darabolja egyforma
kockékra (2,5 cm). Egyszerre ne tegyen

4 csészénél tobb alapanyagot az edénybe.
Hasznélja a PULSE (impulzus) funkciét.
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@' Hasznalati alaptechnikak

A PULSE gombot tobbszoér egymas utan,
1-2 masodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

Négy darabra vagott hagyma Daralt hagyma

Nyers hus, csirke és hal

A hust egyforma kockakra szeletelje fel

(2,5 cm). Ugyeljen arra, hogy a hisban

ne maradjon csont vagy szalka. A hust jol
hutse le (rovid idére tegye a fagyasztdba).
Ez hozzdjarul a hatékonyabb daraldshoz.
Egyszerre ne tegyen 4 csészénél (600 g-nal)
tébb hust az edénybe. Nyomja be a START/
PAUSE gombot, és a hust dardlja a kivant
méretre.

Marhahus kockak

Daralt marhahus



MEGJEGYZES

Tul nagy mennyiség( hus daraldsa a motor
tulterhelését okozhatja. A kés forgdsa
lelassul, a hus nem forog az edényben,

a daralas nem lesz megfeleld. llyen esetben
az alapanyagot ossza kétfelé, és kiilon-kulon
dolgozza fel.

Fokhagyma, erdés paprika, gyombér

A fokhagymardl a héjat huzza le. Az erés
paprikat nem kell darabolni, de finomabb
lesz a krém, ha a paprikat kimagozza.

A gydmbért hdmozza meg és darabolja
egyforma kockakra (2,5 cm). Addig darélja,
amig el nem éri a kivant konzisztenciat.

A megdaralt fokhagymara vagy erés
paprikara 6ntson olajat és légmentesen
lezart Gvegben 1 héten beliil haszndlja fel.
A megdaralt gydmbérre 6ntson sherryt.
Fokhagymat, er6s paprikét és gyombért

a motor miikodése kdzben, a téltényildson
keresztll adagolja az edénybe.

Egész erés paprika Megdaralt paprika

Fliszer- és gyogynovények

A zoldfliszereket mossa meg és szaritsa
meg. A széraz és fonnyadt részeket tavolitsa
el. Egyszerre ne tegyen 2 maroknal (kb.

4 csésze) tobb levelet a készllékbe.
Hasznalja a PULSE (impulzus) funkciot.

A PULSE gombot tébbszdr egymas utan,
1-2 mésodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

Bazsalikom leveleket Megdaralt bazsalikom

Dio

Egyszerre ne tegyen 4 csészénél (250 g-nal)
tobb diot az edénybe. Hasznalja a PULSE
(impulzus) funkciét. A PULSE gombot
tObbszor egymas utan, 1-2 masodpercre

nyomja meg (a kivant konzisztencia
eléréséig).

Megpucolt féldimogyoré Megdaralt foldimogyord

Szaritott gyliimolcsok

A széritott gyimolcsok felragadnak a késekre.
Az el6készitett szaritott gylimolcsoket ezért
tegye 10 percre a fagyasztoba. Egyszerre ne
tegyen 4 csészénél tobb szaritott gylimolcsot
az edénybe. Hasznalja a PULSE (impulzus)
funkciét. A PULSE gombot tobbszor egymas
utan, 1-2 masodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

119



MEGJEGYZES

Ha a szaritott gylimolcsot tésztaba kivanja
felhasznalni, akkor liszttel keverje 6ssze, igy
nem tapad a késekre.

Egész szaritott gylimolcsok Megdaralt szaritott gylimolcs

Citromhéj

Burgonyahdmoz6 segitségével hamozza

le a citrom (vagy mas citrusféle) héjat, és
darabolja 2,5 cm hosszusagura. Egyszerre ne
tegyen 4 csészénél (250 g-ndl) tébb citromot,
és V2 csészénél tobb cukrot az edénybe.
Hasznalja a PULSE (impulzus) funkciot.

A PULSE gombot tobbszor egymas utan,

1-2 masodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

MEGJEGYZES

A kilsé héj alatt taldlhaté fehér rész keserd.
Ezt végja ki.

Kemény tojas

F6zze meg keményre a tojasokat, hagyja
kihdlni. majd pucolja meg és vagja ketté.
Egyszerre ne tegyen az edénybe 12 tojasndl
tobbet. Hasznalja a PULSE (impulzus)
funkciét. A PULSE gombot tobbszér egymas
utén, 1-2 méasodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

Friss péksiitemény

A friss péksiiteményt szeletelje egyforma
darabokra. A friss péksitemény
raragadhat a késekre. Egyszerre ne tegyen
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4 csészénél tobb alapanyagot az edénybe.
Hasznélja a PULSE (impulzus) funkciot.

A PULSE gombot t6bbszdr egymas utan,
1-2 mésodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

MEGJEGYZES

A daralas hatékonyabb lesz, ha egyenként
(pl. kenyérszeletenként) daralja le
a péksiiteményeket.

MEGJEGYZES

700 g-os kenyérbdl kb. 10 csésze morzsa
lesz. A morzsat akar fagyasztdba is teheti,
a késébbi felhasznélasokhoz.

Zsemlemorzsa

Kemény péksiiteményeket tordeljen
darabokra. Egyszerre ne tegyen 4 csészénél
(250 g) tobb alapanyagot az edénybe.
Hasznalja a PULSE (impulzus) funkciot.

A PULSE gombot tébbszdr egymas utan,
1-2 masodpercre nyomja meg (a kivant
konzisztencia eléréséig).

Tort keksz

A széraz kekszeket tordelje darabokra.
Egyszerre ne tegyen 4 csészénél (250 g) tobb
alapanyagot az edénybe. Hasznalja a PULSE
(impulzus) funkciét. A PULSE gombot
tébbszor egymas utan, 1-2 masodpercre
nyomja meg (a kivant konzisztencia
eléréséig).

MEGJEGYZES

A dardlt kekszmorzsat amerikai jelleg
sitemények alaptésztajahoz, vagy
keksztekercshez lehet felhasznalni.



Daralt kekszmorzsa

Egész szarazkeksz

Daralt kalacs

A kalacsot szeletelje egyforma darabokra.
Egyszerre ne tegyen 4 csészénél (250 g) tobb
alapanyagot az edénybe. Hasznélja a PULSE
(impulzus) funkciét. A PULSE gombot
t0bbszor egymas utan, 1-2 masodpercre
nyomja meg (a kivant konzisztencia
eléréséig).

KASAK ES PUREK KESZITESE

A NAGY KES SEGITSEGEVEL

A nagy kés segitségével a készilék (friss
vagy fétt alapanyagokbdl), a kivant
konzisztencianak megfeleld kasat és plirét
is tud késziteni. A késziilék igy példaul
bébiételek készitéséhez is hasznédlhato.

A négy élnek koszonhetden a készlilék
gyorsan megbirkézik nagyobb mennyiségl
alapanyaggal is. A végeredmény fiigg az
alapanyag tipusatol és a feldolgozasi id6tol.
Az edénybe el8szor a kést tegye be, majd
ontse bele a feldolgozandé alapanyagot.

MEGJEGYZES

A feldolgozas utén dvatosan vegye ki a kést
az edénybdl, majd a kaparéval edénybdl (és
a késrél is) szedje ki az ételt.

Fott zoldségek

A zoldséget hdmozza meg és darabolja
egyforma kockakra (kb. 2,5 cm). A f6tt
z6ldség legyen puha. Egyszerre ne tegyen
4 csészénél tobb alapanyagot az edénybe.

Nyomja meg a START/PAUSE gombot, és
dardlja a zoldséget a kivant konzisztenciara.

MEGJEGYZES

Finomabb lesz a kasa vagy a piiré, ha
a betoltd nyilason keresztil hus- vagy
z6ldséglevet is adagol az edénybe.

Krémes zoldségleves

A fétt zoldségeknél leirtak szerint készitse
el6 a zoldséget és a plirét. A motort ne
kapcsolja le, majd a betdlté nyildson
keresztll hus- vagy zoldséglevet, tejet, f6z6
tejszint vagy tejfolt is adagoljon az edénybe
(max. 4 csésze). Ugyeljen arra, hogy az
alapanyag mennyisége ne lépje tul a MAX
jelet.

Fétt tokkockak Tokptré

F6tt husok és pastétomok

A hust egyforma kockakra darabolja fel

(kb. 2,5 cm). Pastétomhoz hasznéljon egész
csirkemajat. Egyszerre ne tegyen 4 csészénél
t6bb alapanyagot az edénybe. Nyomja

meg a START/PAUSE gombot, és dardlja

az alapanyagot a kivant konzisztencidra.
Pastétom készitéséhez a betdlté nyildson
keresztil adagoljon tejszint vagy tejfolt.

MEGJEGYZES

Ha a keverék tul stird, akkor adagoljon hozza
huslevet.
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Foldimogyoro vaj

Az edénybe t6ltson be max. 4 csésze
hamozott féldimogyordt. Nyomja meg
a START/PAUSE gombot, és daralja az
alapanyagot a kivant konzisztenciara.
A dardlt foldimogyoré gombdcca ragad
Ossze.

MEGJEGYZES

2 csésze foldimogyordbdl 1 csésze
foldimogyord vaj lesz. A mogyordvajban
nincsenek stabilizalé anyagok, ezért az olaj
egy id6 utan kivalik a vajbdl (felhasznalds
elétt keverje 6ssze).

Pucolt féldimogyord

Foldimogyor6 vaj

Friss gyumolcsok

A gylimolcsot hdmozza meg és darabolja
egyforma kockakra (kb. 2,5 cm).

A maghézakat, magokat, kemény részeket
stb. tdvolitsa el. Ha a gylimoélcs tul kemény
(pl. alma vagy korte), akkor ezeket el6bb
fézze meg. Egyszerre ne tegyen 4 csészénél
tobb alapanyagot az edénybe. Nyomja
meg a START/PAUSE gombot, és daralja az
alapanyagot a kivant konzisztencidra.

Bébiételek

Készitse el6 az alapanyagokat (hus/
z6ldségek), és darabolja egyforma kockakra
(kb. 2,5 cm). Egyszerre ne tegyen 4 csészénél
tobb alapanyagot az edénybe. Nyomja

meg a START/PAUSE gombot, és daralja az
alapanyagot a kivant konzisztenciara.
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MEGJEGYZES

Ha a keverék tul stird, akkor a betdlté
nyildson keresztil hus- vagy zoldséglevet,
tejet, f6z6 tejszint vagy tejfolt is adagoljon az
edénybe. A kész ételeket le is fagyaszthatja
(pl. jégkocka készitében).

MIXELES A NAGY KES SEGITSEGEVEL

A nagy daralé kés 6sszemixeli és megkeveri
a tésztékat is, illetve kdnnyedén elkésziti

a tojas alapu ételeket és szészokat, pl.
majonézt. Az edénybe el6szor a kést tegye
be, majd 6ntse bele a feldolgozandé
alapanyagot.

Vajas tészta

Az edénybe tegye bele a puha vajat és

a cukrot. Nyomja meg a START/PAUSE
gombot és keverjen krémet. A motort

ne kapcsolja le, a kis nyomoérud kivétele
utan, a nyildson keresztiil adagoljon
egyenként tojasokat a krémbe. Minden
tojas utan alaposan keverje 0ssze az
alapanyagokat. A recept szerint adagolja
be a tobbi alapanyagot is (pl. lisztet stb.) és
a bedolgozashoz a PULSE gombot nyomja
meg (a kivant konzisztencia eléréséig). Ha
szlikséges, akkor szakitsa meg a keverést,
kapcsolja le a készliléket, vegye le a fedelet
és az edény faldra ragadt alapanyagokat
kaparéval htzza le. Tegye vissza a fedelet.
Szaritott gyimolcsok, diofélék stb. adagoldsa
utdn haszndlja a PULSE (impulzus) funkciét
a gyors bekeveréshez.

Vaj és cukor Vajas tészta



Nagy daralo kés

Gyors siitemények és tésztak

A késziilékkel kész (lizletben vasarolt
szaraz) tésztakeverékeket lehet gyorsan
felhasznélashoz el6késziteni (pl. palacsinta,
torta, sitemény stb.). Az alapanyagokat
toltse az edénybe, Ugyeljen arra, hogy

a folyadékkal egyiitt ne legyen a MAX jelnél
magasabban.

Nyomja meg a START/PAUSE gombot, és az
alapanyagokat keverje simara. Ha sziikséges,
akkor szakitsa meg a keverést, kapcsolja le

a késziiléket, vegye le a fedelet és az edény
faldra ragadt alapanyagokat kapardéval
huzza le. Tegye vissza a fedelet és folytassa

a keverést. Figyelem! Ne keverje a tésztakat
tul hosszu ideig.

Sorbet

1. A nagy darélé kést hasznalja. Friss és
érett gylimolcsot, valamint cukorszirupot
Ontson az edénybe, majd keverje simava.
A keveréket szedje ki mianyag edénybe,
majd tegye a fagyasztoba. A megfagyott
alapanyagot ismét tegye az edénybe,
és darabolja aprora a kés segitségével.

A keveréket ismét tegye a fagyasztoba.
A fenti Iépéseket 2-3-szor ismételje meg,
Ugyelve arra, hogy a keverékben ne
maradjanak nagyobb jeges darabok.

2. A habveré tércsa segitségével (lasd
késébb), verjen fel tojasfehérjét habba.
A habba 6ntse bele a fenti médon
elkészitett hideg gytiimdlcskeveréket,
majd a PULSE gombot nyomogatva
a tojast és gylimolcsot keverje dssze.
A felszolgalas el6tt ismét tegye be
a fagyasztéba.

Krémek és martasok

A nagy daralé kést tegye az edénybe, szérja
bele az edénybe az alapanyagokat, majd
nyomja meg a START/PAUSE gombot, és az
alapanyagokat keverje simdra. Ha sziikséges,
akkor szakitsa meg a keverést, kapcsolja le

a késziiléket, vegye le a fedelet és az edény
falara ragadt alapanyagokat kaparéval hizza
le.

Tejes koktélok

A habver6 tarcsat hasznélja. Az edénybe
toltson tejet, izesitket és fagylaltot, majd
nyomja meg a START/PAUSE gombot, és az
alapanyagokat keverje simara és habosra.
Ugyeljen arra, hogy az alapanyagok

a folyadékkal egyiitt ne legyenek a MAX
jelnél magasabban (kb. 5 csésze, 1250 ml).

Habverd és koktélkészité tarcsa. A tarcsahoz a tengelyt is
hasznalni kell.

HABVERO ES KEVERO TARCSA
Tojas fehérje

MEGJEGYZES

A nagy késsel is lehet tojasfehérjét habba
keverni, de erre a célra a habverd tarcsa
alkalmasabb.

Ugyeljen arra, hogy az edény és a habveré
tarcsa is tokéletesen tiszta legyen.

Az edénybe 6ntson legalabb 6 tojasfehérjét
és szérjon bele egy csipet sét. Nyomja meg

a START/PAUSE gombot, és a tojasfehérjébdl
keverjen kemény habot (kb. 1 perc). A motort
ne kapcsolja le, a kis nyomoérud kivétele

utdn adagoljon az edénybe 1 evékandl
citromlevet.
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MEGJEGYZES

A habver6 tarcsdt ne mosogassa el
mosogatdgépben. Gépi mosogatassal nem
moshato el. A tarcsat csak kézzel mosogassa
el.

|

Nyers tojasfehérje

Tojashab

MEGJEGYZES

Elébb a habverd tarcsat tegye az edénybe,
majd ontse bele az alapanyagokat.

Tejszin felverése

Az edénybe 6ntson 600 ml jol leh(itott
habtejszint, majd a PULSE gomb
nyomogatasaval keverje habosra.

Tojasos szészok
(Majonéz, holland szdsz stb.)

Elébb a habverd tarcsat tegye az edénybe,
majd ontse bele az alapanyagokat: legalabb
6 tojasnak a sargdjat (vagy 4 egész tojast),
ecetet és fliszereket, majd a START/PAUSE
gomb megnyomasaval keverjen konny(

és krémes szoszt (korilbelll 2 perc alatt).

A munkéahoz a habverd és kever6 tarcsat kell
hasznalni.

A majonéz készre keveréséhez a nagy kést
hasznélja. A motort ne kapcsolja le, a kis
nyomorud kivétele utdn adagoljon az
edénybe olajat és alaposan keverje 6ssze
az alapanyagokat. Ugyeljen arra, hogy az
alapanyag mennyisége ne lépje tul a MAX
jelet.
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Hollandi sz6sz készitéséhez: a motort ne
kapcsolja le, a kis nyomorud kivétele utan
adagoljon az edénybe megolvasztott
vajat, majd alaposan keverje 6ssze az
alapanyagokat. Ugyeljen arra, hogy az
alapanyag mennyisége ne Iépje tul a MAX
jelet.

Dagaszto kés

DAGASZTO KES

A dagaszto kés tompa miianyag éle gyorsan
Osszekeveri a tésztdk alapanyagait.

Pékslitemény tészta

A dagaszto kést tegye az edénybe.
Hasznaljon szdraz éleszt6t, amit a tobbi
alapanyaggal 6sszekeverve szérjon

az edénybe. Az edénybe tegyen be

3 csésze/450 g puha vajat (kockdkra
darabolva), a START/PAUSE gomb
megnyomasaval keverje 0ssze a szdraz
alapanyagokat a vajjal. Ha olajat ir el

a recept, akkor huzza ki a kis nyomoérudat
és a nyilason keresztil toltse be az olajat,
majd keverje 0ssze az alapanyagokat sima és
rugalmas tésztava. Ne keverje hosszu ideig.

A tésztét szedje ki gyurddeszkara, és kézzel
gyurja tovabbi 5 percig. A kész tésztat
tegye vajjal kikent edénybe, takarja le és
hagyja langyos helyen megkelni. A megkelt
tésztat ismét gyurja at. A tésztdbdl sodorjon
péksiteményeket, és elémelegitett stitében
slisse ropogosra.

Keksztészta

Az edénybe tegye be a dagaszto6 kést
(haszndlhatja a nagy kést is). Az edénybe
tegye bele a puha vajat és a cukrot.
Nyomja meg a START/PAUSE gombot és



keverjen krémet. A motort ne kapcsolja le,
a kis nyomérud kivétele utan, a nyilason
keresztll adagoljon egyenként tojasokat

a krémbe. Minden tojas utan alaposan
keverje 6ssze az alapanyagokat. A recept
szerint adagolja be a tébbi alapanyagot is
(pl. lisztet stb.) és a bedolgozashoz a PULSE
gombot nyomja meg. A kis nyomérud
kivétele utan, a nyilason keresztiil adagoljon
szaritott gylimolcsoket, didt stb. a tésztaba.
A bedolgozéshoz a PULSE gombot nyomja
meg.

Gyors keksz

A dagaszté kést tegye az edénybe. Az
edénybe tegye bele a felmelegitett és
folyékony alapanyagokat, véglil a széraz
alapanyagokat. A bedolgozashoz a PULSE
gombot nyomja meg. Ha sziikséges, akkor
szakitsa meg a keverést, kapcsolja le

a késziiléket, vegye le a fedelet és az edény
falara ragadt alapanyagokat kapardéval
huzza le. Tegye vissza a fedelet és folytassa
a keverést. Figyelem! Ne keverje a tésztakat
tul hosszu ideig. A kis nyomérud kivétele
utan, a nyildson keresztiil adagoljon
szaritott gylimolcsoket, didt stb. a tésztaba.
A bedolgozéshoz a PULSE gombot nyomja
meg.

KETOLDALAS RESZELO TARCSA

Készitse elé a gyimolcsoket és zoldségeket.
Mossa meg és hdmozza meg (ha sziikséges).

Az alapanyagokat vagja megfelel6 méretire
(ne legyen 14 cm-nél hosszabb). Az
alapanyagokat hosszéban vagy keresztben is
elvaghatja.

Ha az alapanyag belefér az adagol6 nyilasba,
akkor csak a végét vagja le.

Kétoldalas reszel6 tarcsa

1. Atengelyre helyezze ra a tarcsat (a finom
vagy a durva felével felfelé).

2. Az alapanyagokat a recept vagy
a felhasznalas modja szerint készitse eld.

A tarcsanak az a fele fog reszelni, amely
felfelé néz (finom vagy durva reszelés).

A nagyobb méretli kések a durva
reszeléshez, a kisebb méreti kések a finom
reszeléshez hasznalhatok. A tarcséval banjon
Ovatosan, a tarcsat a kozepénél megfogva
helyezze a tengelyre (a kivant oldallal felfelé).
Sajt

Legyen 6vatos, amikor sajtot reszel a géppel.
Puhabb sajtok (mozzarella vagy bocconcini)
reszelése el6tt a sajtot rovid id6re tegye

a fagyasztéba. A keményebb sajt nem

tapad a tarcsara. A keményebb sajtok
esetében gy6z6djon meg arrél, hogy nem
tul kemény és szaraz-e a sajt. Ellenkezd
esetben a tdrcsa megsérilhet. A sajt akkor
reszelhetd a késziilékkel, ha konyhai késsel

a sajtot el tudja vagni. GGmbolyd sajtok
esetében vagjon le egy kis darabot a sajtbdl,
és a lapos felével tegye a késziilékbe. Az ék
alaku sajtokat (pl. parmezan) egymdas mellé
helyezve is be lehet dugni a betdltd nyildsba
(egyiket csucsaval lefelé, masikat cstcsaval
felfelé). A készllékkel készitsen durva vagy
finom sajtreszeléket.

ALLITHATO SZELETELESI
VASTAGSAGU TARCSA

\ y

Az allithat6 szeletel6 tarcsaval kiilonb6zé
vastagsagu gylimolcs vagy zoldség
szeleteket lehet el6allitani. A szeletelési
vastagsagot 0,5 és 8 mm kozott, 24 |épésben
lehet bedllitani.
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Nagyobb mennyiségUi alapanyagot,
vastagabb szeletet bedllitva gyorsabban
feldolgozhat. A feldolgozési sebesség fligg
az alapanyag tipusatél és méretétdl.

A kisebb méretd alapanyagokat a kis
nyomorud kivétele utdn, a nyildson keresztl
adagolja a késziilékbe. A szeletelési
vastagsag bedllitashoz az egyik kezével

a tarcsa szélét fogja meg, a masik kezével

a tarcsa also részén l1évé szabalyozé gombbal
allitsa be a kivant szeletvastagsagot.

A nyil mutatja a kés magassaganak
a méretét.

MEGJEGYZES

A szeletelt alapanyag tényleges vastagsadga
kis mértékben eltérhet a beallitott értéktol.

A betolté nyilasba ne tegyen sok
alapanyagot, a nyilast ne toltse tul. Ha a nagy
nyomorudat nem tudja a fedélbe illeszteni,
akkor a késziiléket nem lehet bekapcsolni.

A nyomoérudon meg van jeldlve a maximalis
toltés (CHUTE FILL MAX).

& FIGYELMEZTETES!

AZ ALLITHATO
SZELETELESI
VASTAGSAGU TARCSA
KESE NAGYON ELES.
LEGYEN NAGYON
OVATOS, AMIKOR

A TARCSAT MEGFOGJA
VAGY HASZNALJA.

Magassag beallitasa

1. Atengelyre csak a szeletelési magassag
beallitdsa utdn huzza ra a tarcsat.

2. Azalapanyagokat a recept vagy
a felhasznélas maédja szerint készitse eld.
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3. A betdlt6 nyilasba tegye bele az
alapanyagokat. A kisebb méreté
alapanyagokat a kis nyomérud kivétele
utan, a nyilason keresztil adagolja
a késziilékbe. Az alapanyagokat csak
lazan tegye a betdlt6 nyilasba, ha az
alapanyag tul s(rd és szoros, akkor
leblokkolhat. A nyomériadnak akadaly
nélkil kell az alapanyagot a tarcsara
nyomni.

4. Nyomja meg a START/PAUSE gombot,
a nyoméruddal pedig nyomja
az alapanyagot a tércsa felé. Az
alapanyagokat nem szabad nagy erével
nyomni, a tarcsa megsérilhet. A puha
alapanyagokat (pl. paradicsom, banan
stb.) kis erével nyomja, a kozepesen
kemény alapanyagokat (pl. alma,
burgonya stb.) erésebben nyomja,

a kemény alapanyagokat (parmezan,
szaldmi stb.) pedig erésen nyomja
a nyoméruddal a tarcsara.

5. Afentilépéseket az alapanyag
feldolgozésa végéig ismételje.

Kerek zoldségek és gyiimolcsok

A zoldségeket és gylimdlcsdket mossa meg,
ha sziikséges akkor hdmozza meg, tavolitsa
le a maghdzakat és magokat stb. A kisebb
alapanyagok (pl. paradicsom vagy kivi) egyik
végébdl vagjon le egy szeletet, és a lapos
végikkel lefelé tegye a tarcsara (a betoltd
nyildsba).

A nagyobb gylimolcsoket és zoldségeket
(pl. alma, répa stb.) vagja ketté vagy tobb
darabra, hogy beleférjenek a betdltd
nyildsba. Az alapanyagokat (gylimolcsoket
és zOldségeket) tegye a betoltd nyildsba és
szeletelje fel.



El6készitett paradicsom Szeletelt paradicsom

El6készitett alma Szeletelt alma

Hosszu zoldségek és gyiimolcsok

Készitse elé a gyimolcsoket és zoldségeket.
Mossa meg és hdmozza meg (ha sziikséges).
A gylimolcsoket és zoldségeket készitse

eld, és szeletelje megfelelé mérettire,

hogy beleférjenek a betdlté nyilasba (9 cm
hosszu, 14 cm széles). Ha az alapanyag
belefér a betdlté nyilasba, akkor azt nem
kell feldarabolni, vagjon le egy szeletet

a végébdl, és ezzel a lapos felével tegye

a tarcsara (a betdlté nyilasba).

Az alapanyagokat hosszédban vagy
keresztben is berakhatja a készilékbe.
A nyomorudat dugja be és nyomja le az
alapanyagokat a szeletel tarcséra.

A hosszukas alapanyagokat (pl. sargarépa,
cukkini, uborka stb.) a kis nyomérud
kihuzasa utén, a nagy nyomérad nyildsédn
keresztiil adagolja a késziilékbe.

El6készitett cukkini Szeletelt cukkini

FIGYELMEZTETES!

SZELETELESHEZ

ES RESZELESHEZ
MINDIG HASZNALJA
A KICSI VAGY A NAGY
NYOMORUDAT.

A KEZEVEL VAGY
MAS ESZKOZZEL AZ
ALAPANYAGOKAT

A KESZULEKBE
NYOMNI TILOS!

A FEDEL LEVETELE
ELOTT MINDIG VARJA
MEG A TARCSA VAGY
A KES LEFEKEZODESET.

Leveles z6ldség

A kdposzta kiilsé leveleit tavolitsa el,

a kdposztdt mossa meg és razza le

a felesleges vizet. Darabolja akkorara, hogy
beleférjen az adagold nyilasba. A salatat
szedje szét leveleire, a leveleket mossa
meg, majd a vizet razza le. A saldtaleveleket
sodorja 0ssze és tegye a betoltd nyilasba.
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A készilékkel készitsen durva vagy finom
reszeléket.

MEGJEGYZES

A spenot nem alkalmas reszelésre vagy
szeletelésre. A spendtot mossa meg, razza
le a vizet, majd a nagy késsel (vagy kisebb
mennyiség esetén a kisebbik késsel) daralja
Ossze.

El6készitett salata Szeletelt salata

Szalami és fustolt aruk

Az alapanyagokat vagja megfelel6 mérettre
(ne legyen 14 cm-nél hosszabb).

Az alapanyagokat tegye a bet6lt6 nyilasba és
szeletelje vagy reszelje a kivant méretre.

Szeletelt kolbasz

El6készitett kolbdsz

Szalonna

Vagja le a bért és darabolja akkordra, hogy
beleférjen az adagol6 nyildsba. A szalonnat
elétte tegye a fagyasztoba. A meleg szalonna
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raragad a késre vagy tarcsara. Tegye a betolté
nyildsba. Szeletelje vagy reszelje le.

Csokoladé

A csokoladét torje darabokra. A csokoladé
legyen hideg és kemény (tegye roévid idére
a fagyasztéba). Tegye a bet6lté nyilasba.
Reszelje le.

A KIS EDENY HASZNALATA

A kis edényt a nagy edénybe helyezve kell
hasznalni. A kis edényt kisebb mennyiség
alapanyagok feldolgozasahoz lehet hasznélni.
A kis edényhez a kis kést kell hasznalni,
amellyel a kis edényben dardlni, szeletelni,
keverni és mixelni lehet az alapanyagokat.

A kis kést ne hasznélja a nagy edényben.
A nagy edényben haszndlhat6 tartozékok
nem hasznalhatok a kis edényben.

FINOM SZELETELO TARCSA

A finom szeletel6 tarcsat hiizza ra

a tengelyre, a tdrcsaval hosszukds szalakat
lehet elGallitani. A finom szeleteld tarcsaval
a sargarépabdl, cukkinibdl, burgonyabdl,
zellerbdl stb. lehet hosszukas szalakat
szeletelni, ehhez az alapanyagot hosszaban
fektesse a tarcsara. Rovidebb csikok
reszeléséhez a kis nyomoérud kivétele utan,
a nyilason keresztil fliggélegesen keresztiil
adagolja az alapanyagot a késziilékbe.



HASABBURGONYA SZELETELO TARCSA

A hasabburgonya szeleteld tarcsat

hlzza rd a tengelyre, a tércséval vastag

és hosszukas csikokat, hasabokat lehet
eléallitani. A tarcsaval példaul egyenletes
méret( hasabburgonyat lehet szeletelni.

A burgonyat hosszéban fektesse a tarcsara,
az eredmény hosszu hasab lesz. Az
egyenletes szeleteléshez a START/PAUSE
gomb megnyomdsa elétt mar nyomja le

a nyomérudat.

MEGJEGYZES

Az utolso szeletet altalaban a készlilék mar
nem tudja feldolgozni (a tarcsa felett marad,
vagy elakad a késnyilasban). Ez normélis
jelenség, az utolso szeletet késsel vagja

a kivant méretre. Az alapanyag felszeletelése
utdn a nyomérudat huzza ki, és adagoljon
Ujabb adagot. A fentiek ismétlésével
dolgozza fel az 6sszes alapanyagot.

Ha az edény megtelik, akkor a fedelet vegye
le, és szedje ki az alapanyagot az edénybdl.
Ehhez a tarcsét is le kell hizni a tengelyrél.
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é:l:é Funkcidk attekintése

Az alapanyagok feldolgozasahoz vegye figyelembe a fenti tanacsokat. Specifikus esetekben
a recept szerint jarjon el.

MEGJEGYZES

A konyhai robot nagyteljesitményU és gyors készilék, sok esetben elegendd a PULSE gomb
hasznélata a megfelel6 feldolgozashoz.

Etel: izesité

ELELMISZER KES TIPUS (DAGASZTO/ SZELETELESI AJANLOTT TARCSA
NAGY KES/ VASTAGSAG TiPUS
KIS KES) A BEALLITHATO
TARCSAN
Avokadé Nagy vagy kicsi kés 2-5
Etel: guacamolo
Sparga (fétt) Nagy vagy kicsi kés
Etel: sparga sz6sz
Cékla 2-5 Kétoldalas tércsa
Etel: salata
Brokkoli (fétt) Nagy vagy kicsi kés
Etel: brokkoli leves
Kaposzta Vékony 1-2, Kétoldalas tarcsa
Kézepes 2-3 Etel: salata
Etel: fézelék, koret
stb.
Sérgarépa Nagy vagy kicsi kés 0-5 Kétoldalas tarcsa
Etel: z6ldségleves Etel: salata
Karfiol (f6tt) Nagy vagy kicsi kés
Etel: karfiol leves
Zeller Nagy vagy kicsi kés Vékony 1-2,
Etel: z6ldségleves Kozepes 2-3
Etel: salata
Er6s paprika Nagy vagy kicsi kés
Etel: izesité
Padlizsan Nagy vagy kicsi kés 2-5 Kétoldalas, vagy
Etel: kdretek, levesek Etel: grillezett finom reszelé
padlizsan tarcsa
Etel: koretek
Fokhagyma Nagy vagy kicsi kés
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ELELMISZER KES TiPUS (DAGASZTO/ SZELETELESI AJANLOTT TARCSA
NAGY KES/ VASTAGSAG TiPUS
KIS KES) A BEALLITHATO
TARCSAN
Gyombér Nagy vagy kicsi kés
Etel: izesité
Flszer- és Nagy vagy kicsi kés
gyégynévények | Etel: izesitd
Péréhagyma Nagy vagy kicsi kés 2-5
Etel: izesitd, levesek Etel:
z6ldséglevesek
Saldta 2-4
Etel: salatak
Gomba (nyers) Nagy vagy kicsi kés 4-6
Etel: zoldségleves Etel: salata,
zoldséglevesek,
gombaszdsz,
gombaleves
Gomba (fétt) Nagy vagy kicsi kés 4-6
Etel: gombaleves Etel: salata,
zoldséglevesek,
gombaszdsz,
gombaleves
Hagyma Nagy vagy kicsi kés 0-5
Etel: izesit, levesek, Etel: salatak
szo6szok
Paszternak Nagy vagy kicsi kés 2-5
Etel: z6ldségleves Etel: z6ldség
lasagne
Paszternak (fétt) | Nagy vagy kicsi kés
Etel: izesit8, koretek
Borso (fott) Nagy vagy kicsi kés
Etel: koretek, bébiételek
Burgonya 0,5-6 Hasabburgonya

Etel: siilt burgonya

szeletel tarcsa
Etel:
hasabburgonya

Burgonya (fétt)

Nagy vagy kicsi kés
Etel: burgonyapiiré

Spenét Nagy vagy kicsi kés
Etel: izesité, kdretek
Spendt (fétt) Nagy vagy kicsi kés

Etel: krémes spenét
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ELELMISZER KES TIPUS (DAGASZTO/ SZELETELESI AJANLOTT TARCSA
NAGY KES/ VASTAGSAG TiPUS
KIS KES) A BEALLITHATO
TARCSAN
Vajrépa Nagy vagy kicsi kés
Etel: z6ldségleves, krém
vagy puré
Paradicsom Nagy vagy kicsi kés 2-5
Etel: salsa Etel:
szendvicsbetét,
bocconcini, salata
stb.

Cukkini 3-6 Kétoldalas tarcsa
Etel: koret, Etel: salta,
grillezéshez pogdcsa stb.

Alma Nagy vagy kicsi kés 2-5

Etel: alma szészok Etel: almas
slitemény

Alma (fétt) Nagy vagy kicsi kés 4-6

Etel: bébiételek Etel:
gylimélcskompot

Bandn Nagy vagy kicsi kés

Etel: gylimdlcs szdszok

Bogyos Nagy vagy kicsi kés

gylimélcsék Etel: gyiimélcs salata

Citrusfélék Nagy vagy kicsi kés

Etel: gyiimélcs sz6szok,
lekvarok
Citrusfélék héja | Nagy vagy kicsi kés
Etel: gyiimélcs szészok,
lekvarok
Szaritott Nagy vagy kicsi kés
gyltimdlcsok Etel: gyiimélcs salata,
desszertek
Kivi Nagy vagy kicsi kés 4-6
Etel: gyiimdlcs salata, Etel: diszitéshez
desszertek
Mangé Nagy vagy kicsi kés

Etel: gyiimélcs salata,
desszert krémek

Sargadinnye
(mézédes,
cantaloupe)

Nagy vagy kicsi kés
Etel: gylimdlcs salata
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ELELMISZER KES TIPUS (DAGASZTO/ SZELETELESI AJANLOTT TARCSA
NAGY KES/ VASTAGSAG TIPUS
KIS KES) A BEALLITHATO
TARCSAN
Korte Nagy vagy kicsi kés 4-6
Etel: gyiimélcs salata Etel: kérte
sutemény

Korte (f6tt)

Nagy vagy kicsi kés
Etel: bébiételek

Anandsz Nagy vagy kicsi kés
Etel: gyiimélcs salata
Gylmolcs Nagy vagy kicsi kés
(sarga- és Etel: gyiimélcs salata,
6szibarack, desszertek

szilva, nektarin)

Eper

Nagy vagy kicsi kés
Etel: gyiimélcs salata,
desszertek

Kénnyu tészta

Dagaszté kés
Etel: sitemények,
palacsinta

Habver6 tarcsa
Etel: sitemények,
palacsintak

Zsemlemorzsa

Nagy vagy kicsi kés
Etel: rantott ételékhez,
toltelékekbe

Sajt Kétoldalas tarcsa
Etel: meleg
szendvics, pizza,
sés stitemények

Csokoladé Nagy vagy kicsi kés Kétoldalas tarcsa

Etel: csokoladé torta Etel: diszités

Kémsajt Nagy vagy kicsi kés

Etel: szoszok, krémek,
sajttortak
Tészta Dagaszté kés

Etel: péksiitemények,
kenyér

Tojas fehérje
PULSE
funkcioval

Habverd tarcsa
Etel: tojashab

(nem hasznalhaté

habcsok
készitéséhez)
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ELELMISZER KES TIPUS (DAGASZTO/ SZELETELESI AJANLOTT TARCSA
NAGY KES/ VASTAGSAG TiPUS
KIS KES) A BEALLITHATO
TARCSAN
Kemény tojas Nagy vagy kicsi kés 2-5
Etel: szendvics toltelék Etel: szendvics
toltelék
Nyers tojas Habver6 tarcsa
(egész vagy Etel: majonéz
sargaja), PULSE
funkcioval
Habtejszin Habverd6 tarcsa
PULSE Etel: tejszinhab,
funkcioval a PULSE funkciot
hasznalja
(egyébként
kicsapodik a vaj)
Tejes koktél és Nagy vagy kicsi kés
smoothie Etel: koktélok (a PULSE
funkciét hasznalja)
Hus (nyers), Nagy vagy kicsi kés
PULSE Etel: fasirozott hus,
funkcioval hamburger stb.
Hus (fétt), Nagy vagy kicsi kés
PULSE Etel: szendvics toltelék
funkcioval
Szaldmi 1-6

Etel: szendvics
toltelék, husos
krémek, pizza stb.
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Az edénybe ne t6ltson a maximum jelnél
t6bb alapanyagot. Az edénybe el6szor

a szaraz, majd a folyékony alapanyagokat
tegye be.

Az edényen két maximum jel taldlhaté:
az egyik MAX THICK LIQUID a s(rdbb
folyadékokhoz (pl. krémlevesek,
fézelékek), a méasik MAX THIN LIQUID

a folyékonyabb folyadékokhoz (pl. hus-
vagy zoldséglevesek, tejes koktélok).

Rendszeresen ellendrizze le az
alapanyagok feldolgozasat az edényben, az
alapanyagokat ne dolgozza tul. A gyors és
rovid feldolgozést igénylé alapanyagokhoz
hasznalja a PULSE (impulzus) funkciét. Az
edény falardl a mellékelt lehuzoval szedje
le a felragadt alapanyagokat. Az alapanyag
igy egyenletesebb konzisztenciaju lesz.

Ha szaritott gyimolcsot tésztaban kivan
felhasznalni, akkor liszttel keverje 6ssze, igy
nem tapad a késekre.

A zsemlemorzsat széraz és régi
péksiiteménybdl készitse. A friss
péksiitemény raragad a késre.

A s(ir(i alapanyaghoz adagoljon folyadékot,
a keverék finomabb strukturaju lesz.

A folyadékokat a kis nyomérud kihuzésa
utan, a betoltd nyildson keresztiil adagolja
az edénybe.

A mogyorovajbdl egy id6 utan kivalik az
olaj. Haszndlat el6tt az olajat keverje bele
a mogyord masszaba.

Ha az alapanyag szintje nem haladja
meg a maximum jelet, akkor nem kell az
alapanyagokat a konnyebb feldolgozas
érdekében két adagban feldolgozni.

Szaraz és folyékony alapanyagok
feldolgozédsahoz el6szor a szaraz, majd
a folyékony alapanyagokat tegye az
edénybe.

« A konyhai robot tojasfehérjét és
tejszint is fel tud verni. A habver6 tarcsa

lelmiszer feldolgozasi tanacsok

hasznalatahoz legalabb 6 tojas fehérjét kell
az edénybe Onteni. A habositashoz a PULSE
gombot nyomja meg.

A készulék nem hasznalhaté habcsék
alapanyag el6készitéséhez. A cukor
felolddsédhoz a tércsat hosszabb ideig kell
Uzemeltetni. Habveréshez a habver6 tarcsat
hasznalja.

Szeletelés, daralds vagy reszelés el6tt az
alapanyagokat mossa meg, hamozza meg,
tavolitsa el a kemény részeket és vagja
megfelel6 méretli darabokra. A betdlté
nyildsba ne tegyen a maximum jelnél
magasabban alapanyagokat.

A puhdbb alapanyagokat a feldolgozas
elétt (pl. hus) tegye révid id6re

a fagyasztéba. A kemény alapanyagok
hatékonyabban feldolgozhatdk.
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é\ Apolas és tisztitas

A munka befejezése utan nyomja meg
a POWER/OFF gombot, és a halozati
vezetéket is huzza ki a fali aljzatbdl.

Motoros egység

A motoros egység kuilsé felliletét
mosogatdszeres vizbe mértott, jol kicsavart
puha ruhaval térélje meg. Majd tordlje
szarazra.

Edény, fedél és nyomérud

Az edény, a fedelet és a nyomérudat
mosogatdszeres meleg vizben kézzel
mosogassa el. Drétszivacsot vagy

karcolé felliletl szivacsot a tisztitdashoz

ne hasznéljon. Ezek sériilést okozhatnak

a muanyag felileten. A mianyag
tartozékokat idénként mosogatégépben is el
lehet mosogatni (de csak a felsé kosarban).
A mianyag alkatrészeket ne mosogassa
durva és karcol¢ tisztitdszerekkel, vagy

tul forré vizzel, mert ezek maradandé
karosodast okozhatnak.

MEGJEGYZES

A nyomorudat ne mosogassa el
mosogatdgépben, mert a magasabb
vizhémérséklet deformaciot okozhat.

Nagy, kicsi, és dagaszté kés, tarcsak

A késeket és a tarcsakat meleg vizben
Oblitse le, majd mosogatdszeres meleg
vizben mosogassa el. A tisztitashoz hasznalja
a mellékelt mdanyag kefét. A lapos végét
kaparoként lehet hasznalni, az alapanyagok
eltavolitdsahoz. El6zze meg a sériiléseket,
legyen nagyon 6vatos a kések és tarcsak
tisztitdsa kozben. A késeket és tarcsakat
mosogatdgépben is el lehet mosogatni.
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MEGJEGYZES

A nagy kést tegye a tokba, ezzel megel6zheti
a véletlen sériiléseket, amikor a kést
mosogatdgépben kivanja elmosni.

A lerakédasok, az agressziv
foltok és szagok eltavolitasa

Az erésen aromas élelmiszerek (példaul

a fokhagyma, és a halak) kellemetlen

szagot, illetve bizonyos z6ldségfélék
(példaul a sérgarépa) szines foltokat
hagyhatnak a fedélen vagy az edényen. Ezek
eltavolitdsdhoz az edényt vagy a fedelet

5 percre meritse meleg vizbe, amelybe
ontson Y2 csésze citromlevet is. Majd az
edényt vagy a fedelet alaposan mosogassa el
mosogatdszeres meleg vizben, oblitse le és
szaritsa meg.

TAROLAS
« Az eltdrolds el6tt nyomja meg a POWER/

OFF gombot, és a haldézati vezetéket is
huzza ki a fali aljzatbél.

» A készliléket és tartozékait csak tiszta és
szaraz allapotban térolja.

+ A nagy kést csak a végén fogja meg.
A nagy és kis kést a mellékelt dobozban
tarolja. A nagy késre tegye fel a tokot
(a biztonsagos tarolads és megfogas
érdekében). A kis edényt a nagy edényben
lehet tarolni.

« Afedelet tegye fel az edényre, de ne
rogzitse (mint a hasznalathoz).

« A kis nyomérudat dugja a nagy
nyomorudba, majd dugja a fedélbe.

« Ne térolja a készlléket rogzitett edénnyel
és fedéllel, mert a beépitett biztonsagi
kapcsolok az allandé (vagy véletlen)
terhelés hatdsdra meghibdsodhatnak.

« A tartozékokat (kések, tarcsék, tengely stb.)
tegye a dobozba, és gyerekektdl elzart



helyen tarolja. A tarcsat ne tarolja fidkban,
egyéb konyhai eszkozokkel.

MEGJEGYZES

A nagyobb tarcsakat a doboz hatuljaban
tarolja.

MEGJEGYZES

A dobozt fliggbleges helyzetben is lehet
tarolni. A dobozt el6tte zarja be.

« A késziiléket és tartozékait jol szell6z6 és
konnyen elérhetd helyen tarolja.

« A késziilékre ne helyezzen semmilyen
idegen targyat.

FIGYELMEZTETES!

A KESEK ES A TARCSAK
RENDKIVUL ELESEK!
BANJON VELUK
OVATOSAN!

AMOTOROS
EGYSEGET, A HALOZATI
VEZETEKET, VAGY
A CSATLAKOZODUGOT
ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA MARTANI
TILOS.

NE TAROLJA

A KESZULEKET
ROGZITETT EDENNYEL
ES FEDELLEL.

A BEEPITETT
BIZTONSAGI
KAPCSOLOK

AZ ALLANDO

(VAGY VELETLEN)
TERHELES HATASARA
MEGHIBASODHATNAK.

A KESZULEK EGYETLEN
TARTOZEKAT SE TEGYE
MIKROHULLAMU
SUTOBE.
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Problémamegoldas

Ebben a fejezetben megtalalja azokat a hibaelharitasi megoldasokat, amelyekkel a készllék
haszndlata soran taldlkozhat. Amennyiben itt nem taldlja meg a probléma leirasat, vagy a leirt
elharitasi mod nem sziinteti meg a problémat, akkor a késziiléket kapcsolja le, a halozati
vezetéket huizza ki a fali aljzatbdl, majd forduljon a markaszervizhez.

NE PROBALJA MEG A KESZULEK JAVITASAT, ILLETVE A KESZULEKET NE SZERELJE SZET.

A KESZULEKBEN NINCSENEK OLYAN ALKATRESZEK, AMELYEK JAVITASAT AZ UZEMELTETO
IS ELVEGEZHETNE.

PROBLEMA MEGOLDAS

Az alapanyagok feldolgozasa | ® Azalapanyagokat darabolja egyforma kockakra (kb. 2,5 cm).
nem egyenletes. e Az alapanyagokat kisebb adagokban dolgozza fel.

A szeletek vastagsaga nem o Az alapanyagot tegye a betolté nyildsba. Dugja be

azonos. a nyomorudat, kapcsolja be a késziiléket és a nyomérudat

egyenletesen nyomja lefelé.

Az alapanyag a betolté o A nagy betdlt nyilasba tobb alapanyag fér be. Kisebb adagok
nyilasban keresztbe fordul. feldolgozésdhoz hasznalja a kisebbik betdlté nyildst.
Hasabburgonya szeletel6 e Atarcsan maradt burgonya darabot tavolitsa el a kovetkezé
tarcsa burgonya szeletelése el6tt.

Az alapanyag egy része e Ez normalis jelenség. Kisebb darabok mindig maradhatnak

a tarcsan maradt. a tarcsa felett.

Tészta készitése kozben o Tullépte a maximalisan megengedett mennyiséget. A tésztat
a fordulatszam lecsokken. szedje két részre, és egymas utan dolgozza fel.

e Atészta tul nedves (lasd lent). A fordulatszam helyreéllasa
utan folytassa a munkat. Ellenkezé esetben a tésztdhoz
adjon egy-két kanal lisztet (a fordulatszam ismét nagyobb
lesz). Addig keverje, amig a tészta el nem éri a megfeleld
konzisztenciat.

A nagy kés hasznalata e Tullépte az alapanyag maximalisan megengedett
kézben a fordulatszam mennyiségét. Az alapanyagot ossza két részre, és egymas utan
lecsokken. dolgozza fel.

e Hus dardlasa esetén a zsirt szedje le.

A motor nem indul el. o Akészllékbe épitett biztonsagi rendszer nem engedi
a késziilék bekapcsolasat, ha a készilék rosszul van
Osszeszerelve. Gy6z6djon meg az edény, a fedél és a nagy
nyomorud helyes 0sszeszerelésérél és rogzitésérél.

o Ha az Osszeszerelés rendben van, akkor el6fordulhat, hogy
a bet6lt6 nyilasban a megengedettnél (CHUTE FILL MAX) tébb
az alapanyag.

o Ellendrizze le a fali aljzathoz valé csatlakoztatast, illetve
a tapfesziltség meglétét.
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A késziilék a hasznalat
kézben kikapcsolt.

A fedél elmozdult. Ellendrizze le fedél megfeleld rogzitését.
A motor tulterhelés esetén a késziilék automatikusan
lekapcsolja a motort, a kijelzén tulterhelés felirat

villog. Kapcsolja ki a késziiléket a POWER/OFF gomb
megnyomasaval, majd a halozati vezetéket huzza ki a fali
aljzatbdl. Az Ujabb bekapcsolds elétt tartson 20-30 perces
szlinetet (vérja meg a késziilék lehilését).

Hasznalat kézben

a fordulatszam lecs6kken.

Ez normalis jelenség bizonyos élelmiszerek feldolgozasa (pl.
sajtok reszelése) kozben. Rendezze &t az alapanyagot a betdlt6é
nyilasban és folytassa a munkat.

Tullépte a maximalis mennyiséget. Az alapanyagot ossza két
részre, és egymas utan dolgozza fel.

A késziilék a hasznélat
kozben erésen berezeg/
elmozdul.

Ellendrizze le a késziilék gumi ldbait, a munkalap tisztasagat
és szaraz allapotat. Ellendrizze le, hogy nem lépte-e tul
a maximalisan megengedett mennyiséget.

A tészta alapanyagait
a késziilék nem dolgozta
Ossze.

Az edénybe el6szor a széraz, majd a folyékony alapanyagokat
adagolja be. A folyadékokat kisebb adagokban 6ntse be, és
vérja meg az el6z6 adag tokéletes bekeverését. Ha tul sok
folyadékot adagolt be, akkor varja meg a folyadékok tokéletes
bedolgozasat (bekeverését). Ezt kdvetéen lassabban adagolja
a folyadékot (a motort ne dllitsa le). A folyadékokat a kis
nyomorud kihuzasa utan, a betolté nyilason keresztiil adagolja
az edénybe. A folyadékot nem szabad els6ként adagolni az
edénybe.

A tészta tul nehéz és sir(.

A tésztat vegye ki, ossza el 2-3 részre, és egyenként dolgozza
fel az edénybe. 10 méasodperces keveréssel elérhetd, hogy
a tészta sima és jol 6sszekevert legyen.

A tészta tul szaraz.

A motort ne allitsa le, lassan adagoljon folyadékot a tésztdhoz.
A folyadékokat a kis nyomérud kihtzésa utan, a betolté
nyilason keresztil adagolja az edénybe. A folyadékot adagolja
kanalanként, minden kanal utdn dolgozza be a folyadékot

a tésztaba. A megfelel6 konzisztencia elérése utan mar ne
adagoljon tobb folyadékot.

A tészta tul folyékony.

A motort ne dllitsa le, lassan adagoljon lisztet a tésztaba.

A lisztet a kis nyomérud kihuzésa utén, a betolté nyilason
keresztiil adagolja az edénybe. A lisztet kanalanként adagolja,
és minden kanal utan dolgozza be a tésztaba. A megfelel$
konzisztencia elérése utan mar ne adagoljon tobb lisztet.
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Receptek

Padlizsdan mdrtogatos
$z0sz

kb.520¢g

Nyersanyagok

2 db nagy padlizsan

2 gerezd fokhagyma

1 ev6kanal citromlé

2 evékanal olivaolaj

1 tedskanal tengeri s6

Y2 teaskanal 6rolt komény

2 evékanal apréra vagott petrezselyem levél

Frissen darélt bors

Friss fehér, vagy libanoni kenyér

Eljaras

1. Melegitse el6 a stitét 200 °C-ra. A padlizsanokat
olivaolajjal kenje be. A tepsire tegyen
sUtépapirt, és a padlizsanokat kb. 40 percig
slisse (sotétre).

2. Atepsire tegye ra a fokhagymat is és stisse
tovadbb a padlizsannal. A fokhagyma legyen
puha, a padlizsénok sotétek és ,holyagosak”.
Vegye ki a stitébdl.

3. A padlizsant tegye mianyag zacskoba és
hagyja kihdlni.

4. Tavolitsa el a héjat a padlizsanrdl (a héjat
dobja ki). A padlizsan kdzepét egyenletes
darabokra vagja fel. Allitsa 6ssze a késziiléket
a nagy késsel. Az edénybe tegye be padlizsant,
a fokhagymat, a citrom héjat, oliva olajat, sot
és koményt.

5. Keverje j6 krémesre és majdnem simara. Ha
szikséges, akkor az alapanyagokat az edény
falardl kaparéval huzza le.

6. A martogatost szedje ki egy mélyebb tanyérba,
szdrja meg petrezselyemmel és 6rolt borssal.

Friss fehér, vagy libanoni kenyérrel talalja fel.
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Céklarépa mdrtogato

kb.520 g

Nyersanyagok

4 db kozepes céklarépa (kb. 700 g)

1 fej fokhagyma

2 tedskanal citromlé

1 evékanadl torma

60 ml finom olivaolaj

S6 és 6rolt bors az izesitéshez

Torok kenyér a felszolgdlashoz

Eljaras

1. Asitét melegitse el 200 °C-ra. A répat
alaposan mossa és szdritsa meg. Vagja le
a fokhagyma fej felsé részét, tegye a répat
és a fokhagymat a tepsire. Csepegtessen
r4 oliva olajat. Siisse kb. 30 percig, vegye ki
a fokhagymat, a répat pedig forditsa meg, és
suisse tovabb még 15-20 percig (legyen puha).
Vegye ki a stitébél és hagyja kihdlni.

2. Amikor a répa mar hideg, hdmozza meg és
vagja négy darabra. A puha fokhagymat
nyomija ki a héjabol.

3. Allitsa dssze a késziiléket a nagy késsel. A répat
és a fokhagymat, valamint a tobbi alapanyagot
tegye az edénybe. Keverje jo krémesre és
majdnem simdra. Ha sziikséges, akkor az
alapanyagokat az edény falarol kaparoval
huizza le.

A leh(itott martast torokkenyérrel szolgalja fel.



Spendt, parmezdn sajt és
kesudio mdrtds

Kb. 260 g

Nyersanyagok

75 g gyenge spendtlevél

1 gerezd fokhagyma

75 g reszelt parmezan sajt

50 g nem s6s, porkolt kesudio

80 ml olivaolaj

2 teaskanal citromlé

S6 és 6rolt bors az izesitéshez

Puffasztott rizskenyér a talalashoz

Eljaras

1. Az edénybe tegye bele a kis edényt.

2. Tegye az 6sszes hozzavaldt az edénybe, és
tegye fel a fedelet.

3. A PULSE funkcioval tobbszor, rovid

impulzusokkal mixelje 6ssze az alapanyagokat.

Ha szlikséges, akkor az alapanyagokat az
edény falardl kapardval hizza le. Ne keverje
hosszu ideig. A martas akkor jé, ha abban a di6
kissé darabos.

[zesitse és krékerrel szolgalja fel.

“o- julds

A martas minél el6bb fogyassza el.

Hummusz

Kb. 650 g

Nyersanyagok

2 db 400 g-os csicseriborso konzerv, megmosva és

szitdn lecsepegtetve

2 gerezd fokhagyma

80 ml forro viz

65 g tahini

60 ml citromlé

1 tedskandl kdmény

S6 és 6rolt bors az izesitéshez

Extra virgin oliva olaj a talalashoz

Torok vagy libanoni kenyér

1. Acsicseriborsét, fokhagymat, vizet, tahinit,
citromlevet és a kdményt tegye az edénybe
(a nagy kést hasznalja). Helyezze fel a fedelet.

2. Keverje simara. Ha szlkséges, akkor az
alapanyagokat az edény falarél kapardval
hizza le. [zIés szerint flszerezze.
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Thaifoldi leves édes
burgonydval és koriander
pestoval

6 adag

Nyersanyagok

400 ml-es kokusztej konzerv

1,5 kg édes burgonya, meghdmozva és 5 cm-es
darabokra szeletelve

11/2 1 csirke huslé

Halszdsz az izesitéshez

Zoldcitrom a felszolgélashoz

Kari kréem

1 kanal rdkpaszta (izlés szerint)

20 darab széritott erés paprika (mag nélkiil)

2 cm-es gyombér, hamozva és finom darabokra
vagva

1 csomo citromf(, csak a finom része, finomra
szeletelve

6-7 koriander gyokér, meghamozva

6 zoldcitrom levél (kemény rész nélkdl), finomra
szeletelve

2 mogyoréhagyma, félbe vagva

6 gerezd fokhagyma

1 kiskanal s6

1 -2 evékanal étolaj
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Koriander pesto

30 g koriander levél

40 g mandula (héj nélkul)

1 kis voroshagyma

2 tedskanal zoldcitrom |é

2 evékanal olivaolaj vagy étolaj

S6 az izesitéshez

Eljaras

1. Akari krém készitése A rakpasztat alufdliaba
csavarja be. Grillen siisse meg mindkét
oldalat 1-2 percig. Az erés paprikat tegye
héall6 edénybe és forrd vizzel 6ntse le. 15
percig hagyja éllni (puhulésig). A késziiléket
a kis edénnyel és a kis késsel allitsa 6ssze.
A radkpasztat, a paprikat és a tobbi alapanyagot
Ontse az edénybe. Mixelje strlire az
alapanyagokat.

2. A kodkusztej konzervet ne razza fel, kanallal
a sUrd tejet merje at egy nagyobb serpenyébe,
és kozepes langon sUritse be. A kari krémet
tegye be, és addig keverje, amig a kari krém fel
nem oldédik.

X A TIPP

Amennyiben nem tud sr(ibb kdkusztejet
vésérolni, akkor ezt a 1épést ugorja at, és az 5.
|épésben tegyen be 1 kandl olajat és a kdkusztejet.

3. Tegye egy fazékba az édes burgonyat és
a huslevet, majd forralja fel. Csokkentse a f6zési
hémérsékletet és fézze korilbelll 20 percig,
amig a burgonya puha nem lesz (néha keverje
meg).

4. Kozben a késziiléket a kis edénnyel és a kis
késsel allitsa 6ssze. Alaposan mixelje 6ssze az
alapanyagokat. [zIés szerint fliszerezze.

5. Amikor a burgonya mar puha, a serpenyébe
ontse bele maradék kdkusztejet. Hagyja
kihdini.

6. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel,
és a levest Ontse az edénybe. Helyezze fel
a fedelet. Mixelje simava a levest. Ha szlikséges,
akkor az alapanyagokat az edény falardl
kaparoval huzza le. A turmixolt levest dntse
at egy labasba és adjon hozza halszdszt az
izesitéshez.

7. Koriander pestdval egytt szolgalja fel. Keverje
Ossze és cseppentsen bele zéldcitromot.



Burgonyaleves
poréhagymdval

4 adag

Nyersanyagok

2 db finomra szeletelt tGjhagyma

40 g vaj

750 g szeletelt burgonya

1 evékanal olivaolaj

1| csirke huslé

S6 és fekete bors

Aprora vagdalt snidling a talaldshoz

Eljaras

1. Az edénybe tegye bele a tengelyt és az
allithato szeletelési vastagsagu tarcsat. Allitsa
be a szeletelési vastagsagot 3-4. fokozatra.
Szeletelje fel az jhagymat.

2. Egy nagy serpenySben olvassza fel a vajat és
ontse bele az olajat, szérja bele az Ujhagymat
és parolja 3—-4 perc alatt puhara. Ontse bele
a burgonyat és huslevet. Forralja fel, majd
a hémérsékletet kisebbre véve fézze puhdra
a burgonyat (korilbelll 20 perc). Az edényt
vegye le a tlizhelyrdl és a levest hagyja kih(lni.

3. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel. A levest
Ontse az edénybe. Helyezze fel a fedelet és
a levest keverje simara. Ha sziikséges, akkor
az alapanyagokat az edény falardl kaparéval
huzza le.

4. Alevest Ontse vissza a labasba és melegitse fel.
[zesitse.

A levest melegen télalja és szérja meg aproéra
vagott snidlinggel.

Ha a f6zés utan a leves tul s(ir(i, akkor a mixelés
elétt ahhoz 6ntson huslevet vagy vizet.

Csirkeleves kukoricdval és
gyombérrel

4 adag

Nyersanyagok

1 evékanal foldimogyord olaj

4 darab z6ld hagyma, vékonyra vagva

5 cm-es gyombér, meghamozva és finom darabok-

ra vagva

600 g friss vagy fagyasztott kukorica

1| csirke huslé

500 ml viz

2 evOkanal széjaszész

1 ev6kanal Shao Xing bor

5 tedskanal szezamolaj

2 nagyobb csirkemell, vékony csikokra vagva

15 g apréra vagott koriander

Fehérbors

Eljaras

1. Egy nagy fazékban forrésitsa fel az olajat, szérja
bele a hagymat és a gyombért, majd édllandé
kevergetés mellett piritsa kb. 2 percig. Szorja
bele a kukoricét és 3—-4 percig piritsa (dllando
kevergetés mellett).

2. Ontse a labasba a huslevet és a vizet, majd
forralja fel. A hémérsékletet allitsa kisebbre,
és fézze kb. 10 percig. A labast vegye le
a tzhelyrél és hagyja kihdlni.

3. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel. A leves
felét 6ntse az edénybe és 10-20 masodpercig
mixelje. A keveréket Ontse vissza a labasba,
adja hozza a sz6jaszoszt, a bort, a szezdm olajat
és a csirkehust. Kozepes langon addig f6zze,
amig a hus megpuhul.

Melegen télalja, a tdnyérban apritott korianderrel
és fehér borssal diszitse a levest.
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Thaifoldi halkaldcs

6-8 adag, el6ételként felszolgalva

Nyersanyagok

600 g fehér hus halfilé

2 kanal thaifoldi kari krém

2 tedskanal halszész

2 teaskanal fehér cukor

1 tojas fehérje

2 darab kaffir citromlevél aprora szeletelve
80 g aprora szeletelt z6ldbab
Féldimogyoro6 olaj

Sz6sz

110 g cukor

80 ml fehér ecet

1 tedskanal halszdsz

5 uborka, mag nélkdil, kis darabokra felszeletelve

1 db aproéra darabolt hosszu piros erés paprika

Eljaras

1. A cukrot, az ecetet és 2 kandl hideg vizet
keverjen 6ssze, majd 6ntse egy serpenydbe.
Kevergetve addig melegitse, amig a cukor
feloldodik. Majd forralja fel. Adja hozza
a halszoszt és hagyja kihlni. Felszolgalas el6tt
tegye hozza az uborkat és az erés paprikat.

2. Allitsa dssze a késziiléket a nagy késsel.
A halfilét nagyobb darabokra szeletelje fel,
tegye az edénybe a kari krémmel, a halszdsszal,
a cukorral és a tojasfehérjével egyutt. Tegye fel
a fedelet és mixelje siméra az alapanyagokat.

3. Vegye ki a kést és keverje bele az apréra
szeletelt kaffir citromlevelet és a z6ldbabot.

4. Egy mély wok edényben forrositsa fel az olajat.

5. A halkeverékbdl kanallal formazzon kis
pogacsat, majd tegye a forro olajba és siisse
mindkét oldalat 1-2 percig aranysargara.
Vegye ki az olajbdl és papirszalvétan hagyja
lecsepegni. A maradék mennyiséget hasonlé
maodon készitse el. A szdsszal és zoldcitrommal
talalja fel.
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Pizza tészta

2 vastag vagy 4 vékony pizzahoz

Nyersanyagok

450 g liszt (00)

3 kavéskanal éleszt6

3 tedskanal cukor

3 kiskanal s6

1 evékanal olivaolaj

250 ml langyos viz

Eljaras

1. Adagaszté kést haszndlja.

2. Azedénybe tegye bele a lisztet, a cukrot, a sét,
és az oliva olajat. A fedélbe dugja bele a nagy
nyomérudat és az alapanyagokat keverje
Ossze. Huzza ki a kis nyomorudat, és lassan
adagolja az edénybe a vizet is. Keverje 6ssze
az alapanyagokat sima és rugalmas tésztava
(kb. 1 perc). A tésztat vegye ki az edénybdl egy
meglisztezett deszkara.

3. Kézzel még korilbelil 5 percig gyurja, amig
a tészta nem lesz sima. A tésztat tegye vajjal
kikent edénybe, takarja le és hagyja langyos
helyen megkelni (kb. 30 perc). Majd ujbdl
gyurja ét.

4. Vékony pizzahoz a tésztat ossza 4 részre.

5. Hainkdbb a vastagabb pizzat kedvelik, akkor
a tésztat csak 2 részre ossza el.



Margarita pizza

Nyersanyagok

Pizza tészta

60 g pizza sz6sz

75 g mozzarella

6 cherry paradicsom, négy darabra vagva
20 g durvara vagott bazsalikomlevél

4 db bocconcini sajt, félbevagva

S6 és bors

Friss bazsalikomlevél a felszolgalashoz
Eljaras

1. Melegitse el6 a sttét 200 °C-ra.

2. Sodorja el a tésztat a kivant alakra, majd tegye

4t a tepsire. Néhany helyen szurja meg villaval.

3. Atésztat kenje meg pizza sz6sszal, tegye ra
a mozzarellat, a bocconcini sajtot, a cherry
paradicsomokat és a bazsalikomot.

4. Sbzza és borsozza meg.

5. Elémelegitett stitében slsse kb. 10-15 percig.

Szérjon ra vagott bazsalikom levelet.

Birkaborda zoldfiiszeres
bevonattal

6 adag

Nyersanyagok

4-5 szelet, egy napos fehér kenyér (héj nélkiil)

2 kanal aprora vagott petrezselyem levél

1 kandl aprdra végott rozmaring

2 gerezd fokhagyma

1 kiskanal apréra vagott citromhéj

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez

60 g francia mustar

6 db birkaborda (egészben), legaldbb 4 borda egy

adaghoz

2 evékanal olivaolaj

Eljaras

1. Melegitse elé a stit6t 180 °C-ra. Allitsa 6ssze
a készlléket a nagy késsel. A kenyeret,
a zoldflszereket, a foghagymat és
a citromhéjat tegye az edénybe. Helyezze
fel a fedelet, és az alapanyagokbol készitsen
morzsat. Sézza és borsozza meg.

2. A bordakat kenje be francia mustarral és
a zoldfliszeres morzsaval.

3. Atepsit kenje meg oliva olajjal, helyezze ra
a bordékat bekent felével lefelé. Siisse kb. 10
percig, majd forditsa at a bordakat, és slisse
tovabbi 15-25 percig (jol stisse at).

4. Atepsibél szedje ki egy tanyérra, majd takarja
le alufdlidval. A felszolgélas el6tt hagyja 10
percig allni.
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Indonéz karis marhahus

8-10 adag

Nyersanyagok

Kari krém

8 gerezd fokhagyma

6 db aproéra vagott mogyoréhagyma
6 cm-es gyombér, apréra vagva

6 db erds piros paprika, megtisztitva és aprora
vagva

1 tedskanal 6rolt koriander

1 tedskanal 6rolt komény

4 teaskanal 6rolt bors

2 kiskanal s6

2 ev6kanal étolaj
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Kari

Nyersanyagok

2 -3 evOkandl étolaj

3 kg marhatokany, 5 cm-es darabokra szeletelve

6 db kardamom

2 db fahéj

250 ml viz

500 g édes burgonya, 5 cm-es darabokra vagva

500 g burgonya, felnégyelve

2 db 270 ml-es kokusztej konzerv

90 g tamarind paszta

1 csomo koriander levél és szar

Eljaras

1. Akari paszta elkészitése: a késziiléket a kis
edénnyel és a kis késsel dllitsa 6ssze. Az
alapanyagokat (az olaj kivételével) tegye az
edénybe és mixelje aprora. Ontse bele az olajat
és mixelje simara. Tegye félre.

2. Egy nagyobb serpenydben 1 kanal olajat
forrésitson fel. A marhahus z-ét tegye bele
és piritsa barnara. A hust ontse at egy nagy
ldbasba. A maradék hust az elé6z6ek szerint
szintén piritsa meg.

3. Aserpenydben piritsa meg a kari pasztat
is. 2-3 percig piritsa. A kari pasztat adja
a hushoz. Alaposan keverje 6ssze. Tegye
hozza a kardamomot, a fahéjat, a vizet és
a burgonyat. Magasabb hémérsékleten fézze
4-5 6réig, majd csokkentse a hdmérsékletet és
fézze tovabbi 7-8 6raig.

4. Az utolso 6raban adja hozza a kdkusztejet,

a tamarindot és a koriandert. Alaposan keverje
Ossze. Sozza és izesitse tamarind pasztaval.

X A TIPP

A fenti receptet stitében is el lehet késziteni,
170 °C-on, 2 »-3 6ra alatt.



S0s siitemény kecskesajttal
és ujhagymdval

6-8 adag

Nyersanyagok

2 Ujhagyma (csak a fehér része)

80 g vaj

1 ev6kandl oliva olaj

1 evékanal aprdra vagott kakukkfu

Tengeri s6 és bors az izesitéshez

80 g kecskesajt

300 ml tejszin

4 tojas

Kakukkf( (a fentieken tul)

Tészta

250 g liszt

135 g kockara vagott hideg vaj

1 tojas

1-2 kanal hideg viz

Eljaras

1. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel.

2. Mixelje 6ssze az alapanyagokat, amig az
morzsalékos nem lesz. Adja hozza a tojast és
a vizet, dolgozza Ossze tésztava. Ne keverje
hosszu ideig.

X TIPP

J6l dolgozza 6ssze az alapanyagokat, adagolja
a vizet kanalanként, és dolgozza a tésztaba. El6for-
dulhat, hogy vizet nem is kell adagolni.

3. Atésztat tegye lisztes deszkara és addig gyurja,
amig sima nem lesz. Tegye folidba és tegye
a hitébe pihenni.

4. Asitét 180 °C-ra melegitse elé. Kenjen ki egy
tepsit vagy kerek stitéedényt.

5. Azedénybe tegye bele a tengelyt és az
allithato szeletelési vastagsagu tarcsat.
A tércsat 3-4. fokozatra dllitsa be. Szeletelje fel
az Ujhagymat.

6. Egy serpeny6ben olvassza fel a vajat és
ontse hozza az olajt. Az Ujhagymat tegye
a serpenyébe és lassu tlizon parolja puhara.
Tegye hozza a kakukkfuvet és par percig még
parolja. S6zza és borsozza meg, majd tegye
félre.

7. Atésztat nyujtsa akkorara, mind az edény
feneke. A tésztat tegye az edénybe. A tésztat

villaval szurkdlja meg. A tésztara tegyen
sutépapirt, majd a papirt rizzsel vagy
valamilyen szdraz hiivelyes maggal terhelje
le. [gy a tészta egyenletes vastagsagu lesz.
Elémelegitett siitdben suisse 15 percig. Vegye
ki a stit6bdl, a nehezéket és a stitépapirt vegye
ki, majd slisse még 5 percig.

8. Atésztara egyenletesen tegye ra az Ujhagymat,
szérja meg kecskesajttal és friss kakukkfGvel.
A tejszint a tojassal keverje habosra, s6zza meg
és borsézza, majd Ontse a tésztara. Stsse kb. 30
percig, amig az 6ntet 6ssze nem all. A talalas
elétt egy kicsit hitse le.

Csip0s csirke pogdcsdk

6-8 adag, el6ételként felszolgalva

Nyersanyagok

2 db hosszu erés piros paprika, megtisztitva és
kettévagva

2 csomo citromf(, csak a finom része, finomra
szeletelve

2 gerezd fokhagyma

5 cm-es gyombér, meghdmozva és finom darabok-
ravagva

800 g csirkemell, vékony csikokra vagva

15 g friss koriander levél

65 ml halszész

2 tedskanal szezdmolaj

Etolaj a siitéshez
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Edes chili sz6sz

Nyersanyagok

250 ml rizsecet

165 g kristalycukor

2 db hosszu erés chili paprika, megtisztitva és
aproéra vagva

Sé

Eljaras

1.

Az édes chili sz6sz elkészitése: kisebb
edényben keverje 6ssze az ecetet, a cukrot
és a sot. Kevergetve addig melegitse, amig

a cukor feloldodik. Novelje a hémérsékletet,
és addig fézze, amig be nem strlisodik szirup
allagura (kb. 5 perc). Az edényt vegye le

a tlizhelyrél. Hagyja teljesen kihdilni.

. A késziiléket a kis edénnyel és a kis késsel

allitsa 0ssze. Az edénybe tegye bele a paprikat,
a citromfiivet, a gyombért, a fokhagymat

és mixelje 6ssze (simara). Allitsa 6ssze

a készlléket a nagy késsel, és tegye bele

az 6sszes alapanyagot (mixelt keveréket,
csirkehust, koriandert, halszdszt és szezam
olajat). Egyenletesre mixelje Ossze.

A kezét hideg vizbe martsa bele és készitsen kis
pogacsakat. Egy nagy serpenyében forrésitson
fel étolajat, és a pogacsakat stisse 4-5 perc
alatt aranysargara.

Az édes chili szésszal talalja fel.
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Hazi vaj

Kb.250 g

Nyersanyagok

600 ml tiszta és minGségi tejszin
SO (izlés szerint)

Eljaras

1.
2.

A késziiléket a habverd tarcsaval éllitsa 6ssze.
A tejszint Ontse az edénybe és 2-3 percig
keverje, amig az ir6 el nem valik a vajtél.
Ontse ki az ir6t, majd téltsén az edénybe

375 ml hideg vizet. Ismét 2-3 percig keverje.
A maradék ivé is kivalik. Egy nagy edénybe
tegyen bele szlir6ruhat, és az edény tartalmat
ontse a ruhara. Hagyja a folyadékot kicsepegni,
majd 6vatosan nyomogassa ki a vizet.

Sés vaj: a vajat tegye a kis edénybe és s6zza
meg. 3-4 masodpercig keverje.

A vajat szedje ki egy kisebb edénybe és

a hltében 1-2 hétig tarolhatja.

Variaciok:

A vajhoz adagoljon finomra tort fokhagymat, vagy
oliva olajat a vaj konnyebb kenéséhez.

A fenti adagnak a fele is elkészithetd.



Pesto

Kb.3759

Nyersanyagok

120 g bazsalikom levél (2 marok)

2 gerezd fokhagyma

1 ev6kanal citromlé

50 g piritott pinea fenyémag

60 g reszelt parmezan sajt

125 ml olivaolaj

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez

Eljaras

1. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel.
A hozzavaldkat a recept szerinti sorrendben
tegye az edénybe. Helyezze fel a fedelet,
és a PULSE funkcio segitségével készitsen
sima keveréket. Ha sziikséges, akkor az
alapanyagokat az edény falarél kapardval
huzza le.

2. Légmentesen zarhatd edénybe szedje ki,
a hiitészekrényben tarolja.

X d TIPP

A pesto légmentesen zar6do6 edényben, néhany
napig eltarthaté a h(itészekrényben. A pestora
ontson oliva olajat és foliaval zarja le az edényt.
Ezzel megelézheti a barnulast.

Nasi goreng

6 adag

Nyersanyagok

4 tojas

80 ml étolaj

1 db hagyma felnégyelve

3 gerezd fokhagyma

2 db hosszu er6s chili paprika, apréra vagva

2 kanal rakpaszta

1 tedskanal 6rolt koriander

2 tedskanal cukor

2 kisebb csirkemell vékony csikokra vagva

300 g friss rak, megtisztitva

4 kinai kdposzta, finom csikokra szeletelve

3,6 kg hosszu rizs, puhara fézve

60 ml édes szbjaszdsz

2 evékanal széjaszdsz

4 darab z6ld hagyma, vékonyra vagva

Vékonyra szeletelt uborka és sargarépa, valamint

piritott hagyma a diszitéshez

Eljaras

1. Atojast verje fel. EQy nagy wok serpenyében
forrésitson fel étolajat, és a tojasbol készitsen
omlettet. 1-2 percig slsse. Tekerje fel és tegye
at egy tanyérra. Kissé htse le, majd szeletelje
vékony csikokra.

2. Akis edényben a hagymat, a fokhagymat,

a rakpasztat, a koriandert és a cukrot mixelje
Ossze. Adagoljon kis mennyiségben olajat vagy
vizet a jobb 6sszekeveréshez.

3. Egy serpenydben forrositson fel étolajat, és
a keveréket ontse bele. 1-2 percig piritsa (amig
szét nem esik).

4. Adja hozza a felszeletelt csirkehust és siisse
2-3 percig. Adja hozzé a rédkot, a kdposztat és
siisse tovabbi 5 percig.

5. Adja hozza a rizst (kisebb adagokban), a rizst
melegitse fel. Adja hozzé a sz6szt és a zold
hagymat.

Vékonyra szeletelt uborkaval és sargarépaval,
valamint piritott hagymaval diszitve szolgalja fel.
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Almasiitemény

12 adag

Nyersanyagok

2 db Pink Lady alma

3 tojas

250 ml tej

180 g vaj

1 tedskanal vanilia kivonat

330 g kristalycukor

450 g liszt (sutéporral)

1 2 ev6kanal barna nadcukor

2 kanal sargabarack lekvar, felmelegitve és szitan

dtnyomva

Tejszin a felszolgaldshoz

Eljaras

1. Melegitse el6 a (forroleveg6s) sutét 160 °C-ra.
Egy 25 cm-es tepsibe tegyen sitdpapirt.

2. Azedénybe tegye bele a tengelyt és az
allithato szeletelési vastagsagu tarcsat. Az
almat vagja ketté és vagja ki maghazat. Az

almat a betolté nyilasba helyezve szeletelje fel.

Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel.

3. Areceptben feltiintetett sorrendben tegye az
alapanyagokat az edénybe (tojas, tej, vanilia
kivonat, puha vaj, cukor, liszt).

4. Az alapanyagokbdl keverjen sima tésztat. Ha
szilkséges, akkor az alapanyagokat az edény
falarol kaparéval huzza le.

5. Atésztat Ontse 4t a tepsibe és egyengesse
el. A tésztara rakja rd az alma szeleteket,

a szeletek kis mértékben fedjék at egymast.
Néadcukorral szérja be. Elémelegitett stitében
stisse 60 percig. Az ellenérzéshez dugjon fa
fogpiszkaldt a tésztaba. Ha a kihtizas utan

a vége szaraz, akkor a sitemény kész.
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Bandn siitemény citromos
ontettel

10 adag

Nyersanyagok

200 g kockara vagott puha vaj

330 g kristalycukor

2 tojas

360 g érett banan (kb. 3 nagy banén)
1 tedskanal vanilia kivonat

335 g liszt (sutéporral)

1 tedskanal 6rolt fahéj

125 mlird

Citromos ontet

480 g szaraz keverék

1 kiskanal apréra vagott citromhéj

2 ev6kanal citromlé

100 g felolvasztott vaj

Eljaras

1. Asitét melegitse elé 180°C-ra (a légkeverds
stt6t csak 160°C-ra) Egy 23 cm-es tepsibe
tegyen sutépapirt.

2. Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel. Keverje
Ossze a vajat a cukorral, krémesre és habosra.
A tojasokat egyenként adagolja az edénybe,
jol dolgozza be a tésztaba. Végiil tegye be
a banént és a vanilia kivonatot. A PULSE
funkcio segitségével alaposan keverje dssze.

3. Szérja az edénybe a szaraz alapanyagokat és az
irét, majd alaposan keverje 6ssze.

4. Atésztat szedje ki a tepsibe, egyengesse el,
és elémelegitett stitében 60 percig susse.
Az ellenérzéshez dugjon fa fogpiszkalot
a tésztaba. Ha a kihuzas utan a vége széraz,
akkor a stiitemény kész.

A bananos sliteményt citromos Ontettel szolgalja
fel.

A citromos Ontet elkészitése

1. Azedénybe Ontse bele a széraz keveréket és
a citromhéjat. PULSE funkcié hasznalataval
keverje 0ssze és lassan adja hozz4 a citromlevet
és a vajat. Alaposan keverje 6ssze.

2. Azontetet Ontse ra a kész stiteményre.



Datolya muffin tejszines
karamellel

12 darab

Nyersanyagok

200 g szaritott és aprodra szeletelt datolya
1 kiskanal étkezési szdéda

310 ml felforralt viz

60 g puha vaj

220 g barna cukor

150 g liszt (sutéporral)

2 tojas, gyengén felverve

Tejszines karamell
275 g barna cukor
300 ml tejszin

125 g vaj

Eljaras

1.

A slitét melegitse el6 180 °C-ra. A muffin
format kenje meg.

A datolyat, az étkezési szodat és a forré vizet
Ontse egy edénybe és hagyja 5 percig allni.
Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel. Az
edénybe tegye bele a vizes datolyat, a vajat
és a cukor. Haszndlja a PULSE (impulzus)
funkcidt, és dolgozza Ossze az alapanyagokat.
Adja hozza a tobbi alapanyagot is és addig
mixelje, amig a tészta 6ssze nem all. Ne keverje
hosszu ideig. Sziikség szerint az edény falardl
kaparéval huzza le az alapanyagokat.

A keveréket ossza el tizenkét részre (a muffin
formaba), majd slisse 2-5 percig aranysargara.
Az ellen6rzéshez dugjon fogpiszkalot

a tésztaba. Ha a tészta nem ragad ra

a hurkapalcikara, akkor mar kész. A stit6bdl
kivéve hagyja még a formaban 5 percig, majd
szedje ki fém racsra. Tejszines karamellel
szolgdlja fel.

Tejszines karamell készitése

1.

Az alapanyagokat 6ntse egy serpenyébe és
allandé keverés mellett fézze (kdzepes ldngon).

Siitemény citromos
toltettel

8 darab
Nyersanyagok

Tészta

225 g liszt

55 g porcukor

125 g vaj

1-% kandl jéghideg viz

Citromos toltet

3 darab citrom

5 tojas

220 g kristalycukor
200 ml tejszin

Eljaras

1.

Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel.
A lisztet, cukrot és vajat tegye az edénybe.
Helyezze fel a fedelet. J6l dolgozza Ossze az
alapanyagokat, adagolja a vizet 1 kanalanként
és dolgozzon ki sima tésztat. Egészen addig
keverje, amig a tészta golyova 6ssze nem all.
A tésztat az edénybdl vegye ki és tegye tiszta
munkalapra. Kicsit gyurja at, majd tegye
muanyag félidba csomagolva a htitébe (kb.
30 percig).
Egy alacsony szél0, 24 cm-es tortaformat
vajjal kenjen meg. 2 stitépapir réteg kdzott
a tésztat gyurja el akkordra, hogy megtoltse
a tortaformat. A széleket vagja le. Takarja le és
tegye a hutébe (kb. 30 percig).
A stit6t 200 °C-ra melegitse el6. A tortaformat
tepsire tegye ra. A tésztara tegyen stitdpapirt,
majd a papirt rizzsel vagy valamilyen szaraz
hiivelyes maggal terhelje le. Igy a tészta
egyenletes vastagsagu lesz. El6melegitett
sttében slsse 10 percig. Vegye ki a stitébdl,
a nehezéket és a sttdpapirt vegye ki, majd
suisse még 10 percig (vildgos barnara). A tésztat
vegye ki a stit6bdl és a hémérsékletet 160°C-ra
vegye vissza.
A citromot hdmozza meg és a héjat tegye félre.
A citromot facsarja ki, keverje 6ssze a héjjal
és az egyéb alapanyagokkal, majd jol keverje
Ossze. A citromos toltetet Ontse a tésztdra.
majd a tortaformat tegye vissza a siitébe és
susse addig (kb. 35 perc), amig a toltet at
nem sil. Vegye ki a stitéb6l és hagyja kihdlni
a talalas el6tt.
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Sdrgarépa siitemény

krémsaijt ontettel
10 adag
Nyersanyagok

3 sargarépa

250 g puha vaj

330 g kristalycukor

3 tojas

180 mliré

300 ml liszt (stt6éporral)

2 tedskanal 6rolt fahéj

1 kiskanal étkezési széda

90 g kdkuszreszelék

1 db 440 g-os ananasz konzerv, Ié nélkl

125 g apréra vagott dio

Ontet

30 g puha vaj

125 g puha krémsaijt

Y4 tedskanal vanilia kivonat

240 g porcukor

Eljaras

1. Asitét melegitse elé 180°C-ra (a légkeverds
sit6t csak 160°C-ra) 2 db 20 cm-es tepsibe
tegyen sutépapirt.

2. Akésziiléket a kétoldalas tarcsaval dllitsa 6ssze

(durva felével felfelé). Reszelje le a sargarépat
és tegye félre.

3. Atengelyre a nagy kést huzza ra, majd tegye
be az edénybe a vajat, a cukrot, a tojast és az
irét. Alaposan keverje 0ssze.

4. Adja hozza a lisztet, a fahéjat, az étkezési
szddat, a kdkuszt és keverje simara. Egy nagy
edénybe szedje ki a tésztat és adja hozza
a sargarépat, az anandszt és a diét, majd
keverje 6ssze.

5. Atésztat Ontse a tepsikbe, és slisse 40 percig.
Az ellen6rzéshez dugjon fa fogpiszkalot
a tésztdba. Ha a kihuzés utan a vége szaraz,
akkor a stitemény kész.

6. A sitteményeket hagyja kicsit h(ilni, majd 5 perc

mulva tegye &t egy fém rostélyra, amelyen
hagyja teljesen lehilni.

7. Készitse el6 az Ontetet: az edénybe tegye
bele vajat, a sajtot és vanilia kivonatot. PULSE
funkcié hasznalataval keverje siméra 1-2 perc
alatt.

8. Azegyik siteményt kenje meg a krémmel,
majd a masikat tegye ra.
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Madlnads tarotorta

8-10 adag

Nyersanyagok

250 g szaraz vajas keksz

125 g felolvasztott vaj

300 ml tejfol

220 g kristalycukor

1 ev6kanal aprora vagott citromhéj
4 tojas

750 g tuard

200 g friss vagy fagyasztott malna

Eljaras

1.

A stét melegitse elé 160°C-ra. Egy tortaformat
kenjen meg olajjal.

Allitsa 6ssze a késziiléket a nagy késsel. Az
edénybe szdrja bele a kekszet. Helyezze fel
afedelet és a kekszet apr6 morzsara dardlja
Ossze. Az edénybe adagolja bele az olvasztott
vajat, és keverje 6ssze. A keveréket ontse at

a tortaformaba, és egy lapos fenek( beféttes
Uveggel készitsen peremes tésztat. A tészta
pereme legyen kb. 1 cm-re a tortaforma felsé
szélétél. Hagyja a tésztat 10 percig hiilni.

Az edényt és a kést mosogassa el, majd
allitsa 0ssze a készlléket, ismét a nagy késsel.
Az edénybe tegye bele a tejfolt, a cukrot,

a citromhéjat a tojast és a turot. Helyezze fel
afedelet és keverje simara. Ne keverje hosszu
ideig.

Ontse a tésztara. A tetejére szérjon malnat,
majd a tortaformat tegye a stitébe. Siisse kb.
1 %-1 Y2 6rdig. Kapcsolja le a siit6t, az ajtajat
nyissa ki és hagyja a sliteményt még 2 6ran
keresztiil a stitében (kih(lésig). A slitemény
igy nem torik szét. A felszolgalas el6tt hagyja
teljesen lehdlni.

Ha fagyasztott malnat hasznal, akkor azt konyhai
papirkenddn olvassza ki.
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WAZNE INFOR-
MACJE DOTYCZA-
CE BEZPIECZEN-
STWA

W Sage® zdajemy
sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy

i wybieramy
urzadzenia przede
wszystkim z uwagq na

Twoje bezpieczenstwo.

Prosimy jednak

o zachowanie
ostroznosci

| przestrzeganie
ponizszych zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa
podczas uzytkowania
urzadzenia
elektrycznego.

WAZNE
ZALECENIA

PODCZAS
UZYTKOWANIA
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH
NALEZY PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH
ZALECEN
DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA:

*Przed pierwszym
uzyciem upewnij sie,
ze napiecie w gniazdku
sieciowym odpowiada
napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej
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na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdc sie
do wykwalifikowanego
elektryka.

-Doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzadzenia
i zachowaj je
w bezpiecznym
miejscu, by moc
z nich skorzystac
W przysztosci.

Przed pierwszym
uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposéb
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe
i reklamowe. Upewnij
sie, ze urzadzenie
nie ma zadnych
uszkodzen. W zadnym
przypadku nie uzywaj
uszkodzonego
urzgdzenia, urzadzenia
z uszkodzonym
kablem zasilajgcym itp.
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«Aby wykluczy¢
ryzyko uduszenia
matych dzieci,
usun opakowanie
ochronne wtyczki
kabla sieciowego
tego urzadzenia
i w bezpieczny sposéb
je zlikwiduj.

Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub
stotu. Upewnij sie,
ze powierzchnia
jest rdwna, czysta
i niespryskana wodg
lub innym ptynem.

-Drgania podczas
uzytkowania moga
spowodowac
przesuwanie sie
urzgdzenia.

Nie nalezy stawiac
urzgdzenia na
kuchence gazowej
lub elektrycznej ani
w jej poblizu, ani
w miejscach, gdzie



mogtoby dotykac
goracego piecyka.
*Nie korzystaj

z urzagdzenia na
metalowym podtozu,
na przyktad w zlewie.

Przed podtgczeniem
urzgdzenia
do gniazdka
elektrycznego i jego
wiaczeniem skontrolu;j,
czy jest kompletnie
i prawidtowo
zmontowane.
Przestrzegaj
wskazowek podanych
W niniejszej
instrukcji obstugi.
Urzadzenia nie
mozna wiaczyg, jezeli
jest nieprawidtowo
zmontowane.

W przypadku pochla-
pania lub rozlania
ptynu na urzadzenie,
wokaot urzadzenia, pod
urzadzeniem nalezy
niezwtocznie usungc
ptyn przed kolejnym

wiaczeniem urzadze-
nia.

-Przed witgczeniem
urzadzenia upewnij
sie, ze poprawnie
zatozono pokrywe.

-Korzystaj z wyrobu
wyltacznie na rownej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
I nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest wigczone.

Nalezy uzywac
wylacznie akcesoridow
dostarczonych wraz
z urzadzeniem. Uzycie
innych akcesoriow,
ktoére nie zostaty
wyprodukowane
lub nie sg zalecane
przez Sage® jako
kompatybilne
moze powodowac
ryzyko powstania
pozaru, porazenia
elektrycznego lub
obrazen ciafa.
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-Podczas obrébki
wiekszej ilosci
produktow nie nalezy
wiaczac urzadzenia na
dtuzej niz 1 minute.
Przed kolejnym
wiaczeniem silnik
powinien odpoczywac
przez co najmniej
1 minute.

-Podczas pracy trzymaj
rece, palce, wtosy,
odziez, sztucce
i inne przyrzady
kuchenne z dala od
urzgdzenia. Przed
otwarciem pokrywy
wytacz urzadzenie,
odtacz kabel od
gniazdka sieciowego
i poczekaj na catkowite
zatrzymanie sie
nozy. Nalezy unikac
kontaktu z ruchomymi
elementami.

-Nalezy zachowac
szczegolng
ostroznosc podczas
pracy z nozami lub
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tarczami, poniewaz

sg one bardzo ostre.
Przy niewtasciwej
obstudze nozy istnieje
ryzyko powstania
obrazen. Przechowuj
akcesoria w miejscu
niedostepnym dla
dzieci.

-Podczas pracy nie
zdejmuj pojemnika
ani pokrywy z korpusu
urzgdzenia.

-Urzadzenie jest prze-
znaczone do uzytku
domowego. Nie nalezy
uruchamiac urzadze-
nia, jezeli w pojemniku
nie znajdujg sie zadne
produkty lub ptyny.
Nie uzywaj urzadzenia
do innych celéw niz
te, do ktorych jest ono
przeznaczone.

-Pod zadnym pozorem
nie witgczaj urzadzenia,
jezeli urzadzenie lub
jego akcesoria s
uszkodzone.



-Podczas pracy
urzadzenia trzymaj
rece i przyrzady
kuchenne poza
jego zasiegiem, aby
zapobiec powaznym
obrazeniom.

Nie miksuj goracych
lub wrzacych ptynéw.
Nalezy je ostudzic
przed wlaniem do
pojemnika.

-Urzadzenie nalezy
najpierw wytgczyc¢
za pomoca przycisku
POWER/OFF.
Nastepnie odfacz kabel
zasilajacy od sieci.
Przed przesunieciem,
demontazem,
czyszczeniem lub
przechowywaniem
urzgdzenia upewnij
sie, ze jest ono
wyltaczone i odtagczone
od sieci oraz ze silnik
| noze/tarcze sie nie
poruszaja.

-Upewnij sie,

Ze najpierw
zamontowano wat,
a potem akcesoria.

«Przed demontazem

lub wymiang
koncowek upewnij
sie, ze urzadzenie jest
wytgczone a wtyczka
kabla zasilajagcego
odfaczona od
gniazdka.

Do przeciskania
produktéw przez
otwor wsypowy nie
uzywaj w zadnym
przypadku palcow,
rak, tyzki kuchennej
lub innych przyboréw
kuchennych.
Korzystaj zawsze
z dostarczonego
popychacza.

-Jezeli produkty
zablokuja sie
wokot nozy, wytacz
urzgdzenie naciskajac
przetagcznik POWER/
OFF. Nastepnie odtacz
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kabel zasilajacy
miksera od sieci.
Przed zdjeciem
pojemnika z korpusu
urzagdzenia upewnij
sie, ze silnik i noze
sie nie poruszaja.
Przed ponownym
uruchomieniem
miksera usun lub
przemieszaj produkty
topatka. Nie uzywaj
palcow, poniewaz
noze sg bardzo ostre.

Nie uzywaj pojemnika
do rozdrabniania
do kruszenia
lodu. Mogtoby
to spowodowac
uszkodzenie nozy.
Zaleca sie uzycie
pojemnika do
miksowania.

Nie przekraczaj
poziomu maksimum
0znaczonego na
pojemniku i otworze
wsypowym. Produkty
sypkie nalezy poddac
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obrobce przed
dodaniem ptyndw.

Nie wktadaj zadnej

czesci urzadzenia do
kuchenki gazowej,
elektrycznej ani
mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej
ptycie gazowej lub
elektrycznej.

-Podfaczone gniazdko

elektryczne musi
by¢ tatwo dostepne
do ewentualnego
odtaczenia.

Nie korzystaj z tego

urzadzenia przy
pomocy programatora,
czasowego wiacznika
ani jakiejkolwiek innej
czesci wiaczajacej
urzadzenie
automatycznie.

Nie uzywaj urzadzenia

w poblizu zrodet wody,
na przyktad zlewu
kuchennego, tazienki,
basenu itp.



-Nie dotykaj urzadzenia
mokrymi lub
wilgotnymi rekami.
«Nie pozostawiaj
wiaczonego
urzgdzenia bez
nadzoru.

Nie dopusc do polania
kabla zasilajgcego

ani wtyczki woda lub
innym ptynem.

Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych Srodkéw
szorujgcych ani
zracych srodkéw
czyszczacych.
-Utrzymuj urzadzenie
w czystosci.
Przestrzegaj
wskazowek
dotyczacych
czyszczenia podanych
W niniejszej instrukcji
obstugi.

Nie przetrzymuj

ani nie uzywaj

w tym urzadzeniu

_ g @
ani w jego poblizu

zadnych materiatow
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.
-Odtaczajac urzadzenie
od sieci elektrycznej,
Zawsze pocCiggaj za
wtyczke, a nie za kabel
zasilajacy.

WAZNE
WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZE WSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez
krawedz stotu lub
blatu roboczego.
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Zadbaj o to, aby nie
dotykat goracych
powierzchni ani sie nie
splatat.

«Ze wzgledow
bezpieczenstwa

zaleca sie podfaczenie
urzgdzenia do
samodzielnego
obwodu
elektrycznego,
oddzielnego od innych
urzadzen. Nie nalezy
uzywac rozgateznika
ani przedtuzacza

do podtaczenia
urzgdzenia

do gniazdka
elektrycznego.

«Nie zanurzaj
urzgdzenia, kabla
zasilajgcego ani
wtyczki kabla

w wodzie ani innych
cieczach.

Z tego urzadzenia
nie moga korzystac
dzieci. Urzadzenie

i jego zasilanie musi
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znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.

-Z tego urzadzenia
moga korzystac
dzieci od 8 roku
zycCia, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzor lub zostaty
one pouczone
o korzystaniu
z urzadzenia
w bezpieczny sposob
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Czyszczenia
i konserwacji
wykonywanej przez
uzytkownika nie
mogaq przeprowadzac
dzieci ponizej 8 roku
ZycCia oraz dzieci,
nad ktérymi nie
jest sprawowany
nadzér. Urzadzenie
i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.



«Z urzadzenia moga
korzystac osoby
o obnizonych
zdolnosciach
fizycznych,
percepcyjnych
i umystowych
lub niewielkim
doswiadczeniu
i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzor lub zostaty
one pouczone
o korzystaniu
z urzadzenia
w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno

bawic sie urzagdzeniem.

«Zaleca sie
przeprowadzanie
regularnej kontroli
urzgdzenia. Nie
korzystaj z urzadzenia,
jesli jest w jakikolwiek
sposob uszkodzone
lub jesli uszkodzony

jest kabel zasilajacy
lub wtyczka.
Wszelkie naprawy
nalezy powierzyc
najblizszemu
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.
-Urzadzenie jest
przeznaczone do
uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest
przeznaczone do
celéw komercyjnych.
Nie uzywaj
tego urzadzenia
W poruszajacych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj
go na zewnatrz,
nie uzywaj go do
innych celéw niz te,
do ktérych zostato
przeznaczone.
W przeciwnym
razie moze dojs¢ do
obrazen.
-Jakakolwiek
konserwacje
wykraczajacg poza
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zwykte czyszczenie -Urzadzeniei jego

nalezy powierzy¢ kabel doprowadzajacy
autoryzowanemu nalezy przechowywac
serwisowi Sage®. poza zasiegiem dzieci.
«Zaleca sie ,
zainstalowanie OSTRZEZENIE
ochronnika NOZE | TARCZE SA
przepigeciowego BARDZO OSTRE.
(standardowy wtacznik ZACHOWAJ
w gniazdku), aby SZCZEGOLNA
zagwarantowac OSTROZNOSC

zwiekszong ochrone PODCZAS PRACY.
podczas uzytkowania  NIE PRZECHOWUJ

urzgdzenia. Zaleca URZADZENIA

sie zainstalowanie Z NALOZONYM
ochronnika | ZABLOKOWANYM
przepieciowego POJEMNIKIEM,

(z nominalnym JEZEU NIE JEST ONO
prqdem UZYWANE.

resztkowym max.

30 mA) w obwodzie
elektrycznym,

w ktérym urzadzenie
bedzie uzytkowane.
Zwrdc sie do

swego elektryka

o specjalistyczna
pomoc.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania
nalezy przekazac do
wskazanego przez gmine
miejsca zbierania odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
0znacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne
nie moga by¢ wyrzucane
wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym. W celu
zapewnienia nalezytej
likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych wyrobow nalezy
przekazac je do wyznaczonych
punktéw zbiorki odpadow.

W niektorych panstwach

Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich mozna
zwrocic produkt lokalnemu
sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego
produktu. Prawidtowo
likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zrédta
surowcow naturalnych

i przeciwdziatasz ich
negatywnemu wptywowi
na srodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, ktory
mogtby by¢ wynikiem
nieodpowiedniej likwidacji
odpadow. Szczegdtowych
informacji udzieli najblizszy
lokalny urzad lub najblizszy
punkt zbiorki odpadéw. Za
nieprawidtowa likwidacje
tego rodzaju odpadéw moga
byc¢ naktadane kary zgodne
z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotow
gospodarczych z krajow
Unii Europejskiej

Jesli chcag Panstwo likwidowad
urzadzenia elektryczne

i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy

lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny
zwymogami EU.
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WYLACZNIE DO
UZYTKU DOMOWEGO.
NIE ZANURZAJ

W WODZIE ANI

W INNEJ CIECZY.

PRZED UZYCIEM
ROZWIN CALKOWICIE
KABEL ZASILAJACY.

Zastrzegamy sobie mozliwos$¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest
wersjg oryginalng. Polska
wersja jest ttumaczeniem
wersji oryginalne;j.

Adres producenta: HWI
International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do UE:

FAST CR, a.s.,

Cernokostelecka 1621,

251 01 Ri¢any, Czech Republic

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCJE
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@ Opis Twojego nowego urzadzenia
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A. Maly popychacz

Utatwia dodawanie drobnych i sypkich
sktadnikow. Stuzy jednoczesnie jako
miarka przy dodawaniu/odmierzaniu
sktadnikéw. Po wyjeciu matego
popychacza silnik urzadzenia nie
zatrzymuje sie automatycznie.

B. Duzy popychacz

Do dodawania produktéw przez otwor
wsypowy. Nieprawidtowy montaz duzego
popychacza uniemozliwia wtaczenie
urzadzenia.

C. Bardzo szeroki otwor wsypowy
Umozliwia on wygodne dodawanie
nawet duzych kawatkéw produktow
spozywczych.

D. Pokrywa
Nakfadana na mise robota.

E. Przycisk PULSE
Naci$nij ten przycisk, aby uruchomic
krotkie, pulsacyjne przetwarzanie
produktoéw. Silnik zatrzyma sie
automatycznie po zwolnieniu przycisku.

F. Przycisk POWER/OFF
Stuzy do wiaczania/wytaczanie zasilania
urzadzenia. Aby uruchomié¢/zatrzymac
urzadzenie, nalezy nacisna¢ przycisk
Start/Pause.

G. Zabezpieczenie otworu wsypowego
Nie pozwoli uruchomic silnika, dopoki
misa i pokrywa nie zostana poprawnie
zamontowane, a duzy popychacz
umieszczony prawidtowo w otworze
wsypowym.

H. Silikonowa uszczelka
Zapobiega wydostawaniu sie ptynéw
podczas obrobki wiekszej ilosci
mieszanek ptynnych.

l. Misa zuchwytem
O pojemnosci 15 filizanek dla produktéw
suchych lub 10 filizanek ptynéw (geste,
np. zupy). Mise nalezy prawidtowo
zablokowa¢ w podstawie silnika.

J. Przyciski timera

Stuza do ustawienia wymaganego
czasu obrébki produktéw. Po uptynieciu
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ustawionego czasu urzadzenie wytaczy
sie automatycznie.

. Wyswietlacz LCD

Pokazuje ustawiony czas timera.

. Podstawa silnika

2000W silnik indukcyjny z systemem
zabezpieczajacym, wylgczajacym silnik
w razie nieprawidtowego zmontowania
urzadzenia.

. Né6zki antyposlizgowe

Zapewniaja bezpieczenstwo podczas
obrébki i stabilnos¢ urzadzenia.

. Tarcza do drobnego krojenia

Uzywaj do krojenia produktéw w cienkie
paski.

. Tarcza do frytek

Uzywaj do krojenia produktéow w grubsze
stupki, np. do frytek.

. Dwustronna tarcza do krojenia

Jedna strona jest przeznaczona do
drobnego krojenia potraw, druga strona
do krojenia na grubsze kawatki.

. Tarcza z regulowang gruboscia krojenia

Tarcza ta jest przeznaczona do krojenia
produktéw w plastry. Grubos¢ plastra
mozna ustawi¢ w zakresie 0,5-8 mm.

. Tarcza do ubijania i emulgowania

Uzyj tej tarczy do ubijania jajek, bitej
Smietany itp.

. Duzy néz rozdrabniajacy

Szybkie i precyzyjne rozdrabnianie,
miksowanie, ubijanie i krojenie réznych
rodzajow produktéw.

. N6z do ugniatania

N6z z tepymi ostrzami, idealny do
uzyskania whasciwej konsystencji
sktadnikéw na ciasto.

. Maty néz rozdrabniajacy

Stuzy do rozdrabniania, miksowania,
ubijania i krojenia réznych rodzajow
produktow.

. Wat

Natéz wat na trzpien w srodku misy przy
uzyciu tarczy do drobnego krojenia,
tarczy do frytek, tarczy dwustronnej,



tarczy z regulowang gruboscia krojenia,
tarczy do ubijania.

W. Pojemnik do przechowywania
z pokrywka
Stuzy do przechowywania wszelkich
akcesoriow urzadzenia.

POZOSTALE WYPOSAZENIE
(NIE POKAZANO)

Szczotka do czyszczenia

Stuzy do czyszczenia misy, nozy i tarcz. Ptaski
koniec stuzy jako skrobaczka do szybkiego

i fatwego usuwania resztek produktow.
Plastikowa szpatutka

Stuzy do ocierania bokéw misy w celu lepszej
obrébki produktéw.

Mata miska

Do obrébki mniejszej ilosci produktéw.

Zasobnik na kabel zasilajacy

Kabel zasilajacy mozna utozy¢ w podstawie
silnika.
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Montaz i obstuga

N

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem robota
kuchennego zapoznaj sie doktadnie

ze wszystkimi jego elementami

i wyposazeniem. Usun wszelkie materiaty
reklamowe i pozostatosci opakowania.
Zlikwiduj je zgodnie z obowigzujacymi
przepisami prawa. Mise, pokrywe i pozostate
czesci wyposazenia umyj w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci srodka do
mycia naczyn, wyptucz i wytrzyj do sucha.
Wiecej informacji w rozdziale ,Czyszczenie
i konserwacja".

1. Podstawe silnika potéz na suchej i rownej
powierzchni. Natéz mise na podstawe
tak, aby wyréwnac rekojesc¢ ze znakiem
+ALIGNE HANDLE" na podstawie silnika.

2. Obré¢ mise w kierunku strzatki ,TURN TO
LOCK" na podstawie silnika. Sprawdz, czy
misa jest poprawnie zamontowana i nie
porusza sie.
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3. Jezeli chcesz uzy¢ tarczy, najpierw nat6z
wat na trzpien w srodku misy. Strona
krojenia powinna by¢ skierowana ku
gorze. Podczas przenoszenia tarczy nalezy
ja trzymac za srodek. Po umieszczeniu
koncowki natéz tarcze. Delikatnie docis$nij,
aby zablokowac tarcze w koricéwce.
Tarcze s3 przeznaczone wytacznie do
uzycia w duzej misie.

4. Jezeli chcesz uzy¢ noza, ztap néz za
znajdujacy sie w Srodku bolec i natéz go
na trzpien znajdujacy sie w srodku misy.
Ustyszysz zatrzasniecie. Sprawdz, czy néz
jest prawidtowo zamontowany. Przed
uzyciem matego noza rozdrabniajacego
upewnij sie, ze néz jest prawidtowo
zainstalowany.




UWAGA

Jezeli chcesz uzy¢ tarczy (tarcza do drobnego
krojenia, tarcza do frytek, tarcza dwustronna,
tarcza z regulowang gruboscia krojenia lub
tarcza do ubijania), najpierw natéz wat na
trzpien w srodku misy.

5. Natoéz pokrywe na mise tak, aby
wyréwnac znacznAik,,ALIGN” na pokrywie
z oznaczeniem 22" na rekojesci misy.
Trzymaj otwor wsypowy i dociskajac
go, obracaj w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara. Ustyszysz
zatrzasniecie oznaczajace, ze pokrywa
jest bezpiecznie zablokowana na swoim
miejscu. Uruchomi to jednoczesnie
system zabezpieczen. Upewnij sie, ze
pokrywa nie jest odchylonai sie nie
porusza.

UWAGA

Nie mozna wiaczy¢ urzadzenia, jezeli
nieprawidtowo zamontowano mise
i pokrywe.

OSTRZEZENIE

NOZE | TARCZE SA
BARDZO OSTRE.
PODCZAS PRACY
ZNOZAMI | TARCZAMI
NALEZY

ZACHOWAC
SZCZEGOLNA
OSTROZNOSC.
ISTNIEJE RYZYKO
PRZECIECIA. TARCZE
I NOZE NALEZY
PRZECHOWYWAC

W MIEJSCU
NIEDOSTEPNYM DLA
DZIECI.

6. Wi6z wtyczke kabla zasilajacego do
gniazdka.

7. Nacisnij przycisk POWER/OFF, aby wiaczy¢
zasilanie urzadzenia. Przycisk POWER/OFF
podswietli sie na czerwono.
Urzadzenie jest wyposazone w 3 przyciski
- POWER/OFF, START/PAUSE, PULSE. Aby
uruchomi¢ silnik, po nacisnieciu przycisku
POWER/OFF nalezy tez nacisna¢ przycisk
START/PAUSE.

UWAGA

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia, dopoki
nie zostanie zamontowany duzy popychacz.

8. Jezelinie chcesz juz uzywac urzadzenia,
nacisnij przycisk POWER/OFF, aby
wyftaczyc zasilanie. Jezeli chcesz
przetwarzac produkty krotkimi,
pulsacyjnymi ruchami, uzyj przycisku
PULSE. Silnik zatrzyma sie po zwolnieniu
przycisku.

9. Aby ustawi¢ timer, uzyj przycisku A
v ktéry znajduje sie z lewej strony
wyswietlacza. Czas bedzie sie zwiekszat/
zmniejszat w 5-sekundowych interwatach
od 0-30 sekund. Od 30 sekund do
2 minut bedzie sie zwiekszat/zmniejszat
w 10-sekundowych interwatach. Od
2 do 9:59 bedzie sie zwiekszat/zmniejszat
w 20-sekundowych interwatach.
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10.Po ustawieniu czasu nacisnij przycisk
START/PAUSE, na wyswietlaczu
rozpocznie sie odliczanie.

11.Upewnij sig, ze duzy popychacz jest
prawidtowo zamontowany w otworze
wsypowym. W przeciwnym przypadku
urzadzenia nie bedzie mozna uruchomic.

12.Po uptywie ustawionego czasu urzadzenie
zatrzyma sie automatycznie i przetaczy
w tryb gotowosci. Rozlegnie sie 3-krotny
sygnat dzwiekowy informujacy, ze
obrébka zostata zakoriczona.

13.Urzadzenie wyposazono w system
zabezpieczajacy, ktory zapewnia, ze
urzadzenie nie wiaczy sie, dopoki nie
zostanie prawidtowo zamontowany
duzy popychacz. Po wyjeciu duzego
popychacza silnik zatrzyma sie
automatycznie. Znacznik na otworze
wsypowym pokazuje maksymalng ilos¢
produktéw ktére mozna wiozy¢ naraz do
otworu wsypowego.

14.Przed zdjeciem pokrywy po zakoriczeniu
obroébki poczekaj na catkowite
zatrzymanie tarczy lub nozy. Przed
zdjeciem pokrywy upewnij sie, ze
nacisnieto przycisk POWER/OFF
i wyjeto wtyczke kabla zasilajgcego
z gniazdka. Przytrzymaj otwor wsypowy
i dociskajac go, obracaj jednoczesnie
pokrywe w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara do momentu,
w ktérym bedzie mozna zdjgé pokrywe.

UWAGA

Kolejnym elementem ochronnym jest system
zabezpieczajacy pokrywy. W przypadku
zdjecia pokrywy podczas pracy urzadzenia,
silnik zatrzyma sie automatycznie. Przed
zdjeciem pokrywy zaleca sie jednak nacisna¢
przycisk POWER/ OFF.

15.0bré¢ mise (przed wyjeciem tarczy lub
noza) w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara tak, aby wyréwnac
wskaznik, ALIGN” ze znakiem na rekojesci.
Zdejmij mise z podstawy silnika.
Zachowaj szczegdblng ostroznos¢ podczas
wyjmowania tarczy lub noza. Ztap
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tarcze za srodek i zdejmij ja z koncéwki.
Nastepnie wyjmij wat. Wyjmij néz,
trzymajac go za bolec.

UWAGA

Przed zatozeniem tarczy, noza lub pokrywy
natéz najpierw mise na podstawe silnika

i upewnij sie, ze zostata prawidtowo
zamontowana.

UWAGA

Przed wyjeciem produktéw z misy upewnij
sig, ze silnik, noze lub tarczy sa catkowicie
zatrzymane. Przed kazdym zdjeciem
pokrywy upewniaj sie, ze naci$nieto przycisk
POWER/OFF, urzadzenie jest wytaczone

a kabel zasilajacy wyjeto z gniazdka.
Nastepnie zdejmij mise z podstawy silnika

i wyjmij podwadjny néz rozdrabniajacy, néz
do ugniatania lub tarcze.

OSTRZEZENIE

NIE ZANURZAJ
PODSTAWY SILNIKA
W WODZIE ANI INNEJ
CIECZY.

SYSTEM ZABEZPIECZAJACY PRZED
PRZECIAZENIEM SILNIKA

W razie przeciazenia silnika, silnik wylaczy
sie automatycznie, urzadzenie przejdzie

w tryb gotowosci a na wyswietlaczu zacznie
migac napis,,OVERLOAD" (przecigzenie). Aby
wytaczyc zasilanie, mozesz nacisna¢ przycisk
POWER/OFF. Przed ponownym uzyciem
urzadzenia nalezy poczekaé co najmniej

30 minut na ostudzenie silnika.

Niektoére geste mieszaniny, takie jak ciasta,
mogga spowodowac zwolnienie obrotéw
nozy. W takim przypadku nie uzywaj
urzadzenia dtuzej niz 1 minute.

W razie nagtego zatrzymania/zablokowania
sie tarczy lub noza, nacisnij przycisk POWER/



OFF. Wyjmij wtyczke kabla zasilajacego

z gniazdka sieciowego. Zdejmij pokrywe

i usun produkty, ktére uniemozliwiaja

obrét tarczy lub noza. Ponownie natéz
pokrywe, wtéz wtyczke do gniazdka i wiacz
urzadzenie. Jezeli sytuacja bedzie sie
powtarza¢, misa moze by¢ przecigzona,
dlatego wyjmij czes¢ produktéw i obrabiaj je
mniejszymi partiami.

UWAGA

Nie wigczaj urzadzenia przed prawidtowym
zatozeniem misy i pokrywy oraz
umieszczeniem duzego popychacza

w otworze wsypowym. W razie wigczenia

z nieprawidtowo zatozong pokrywa wytacz
urzadzenie i skontaktuj sie z autoryzowanym
serwisem Sage®.
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Robot kuchenny umozliwia kilka zastosowan
w zaleznosci od uzytej tarczy lub noza.

ROZDRABNIANIE PRZY POMOCY
DUZEGO NOZA ROZDRABNIAJACEGO

Duzy néz rozdrabniajacy pozwala uzyskac
zadana konsystencje surowych i gotowanych
produktéw. Dzieki czterem ostrzom

robot moze rozdrabnia¢ wieksza ilos¢
produktéw, co umozliwia skrécenie czasu
przygotowania. Wyniki obrébki zaleza od
typu produktu i czasu pracy. Najpierw wiéz
do misy néz, a nastepnie produkty.

UWAGA

Unikaj nadmiernego przetwarzania
produktéow. Regularnie kontroluj wynik
rozdrabniania. W wielu przypadkach mozna
uzy¢ przycisku PULSE. Daje on mozliwos¢
szybkiego i skutecznego rozdrobnienia
produktéw do zadanej konsystencji. Jezeli
to konieczne, naci$nij przycisk POWER/
OFF, zdejmij pokrywe i przy pomocy
szpatutki przetrzyj boki misy, aby zapewni¢
réwnomiernie rozdrobnienie produktow.

Surowe warzywa, owoce i gotowane mieso

Surowe warzywa lub owoce obierz i pokroj
w réwna kostke (2,5 cm). Nie rozdrabniaj
jednoczesnie wiecej niz 4 filizanek
produktow. Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj
go przez ok. 1-2 sekundy tak, aby rozdrobnic
produkty do wymaganej konsystencji.
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@' Podstawowe techniki przygotowania

Cwiartki cebuli Cebula krojona

Surowe mieso, kurczak i ryba

Pokrdj migso na kawatki o takiej samej
wielkosci (2,5 cm). Upewnij sie, ze wszystkie
kosci zostaty usuniete. Wt6z kawatki miesa
do lodéwki, aby je schtodzi¢. Poprawi to
proces rozdrabniania. Nie rozdrabniaj
jednoczesnie wiecej niz 4 filizanek (lub 600 g
surowego miesa). Nacisnij przycisk START/
PAUSE i rozdrabniaj, aby uzyskac zagdang
konsystencje.

Kawatki wotowiny

UWAGA

Zbyt duza ilos¢ przetwarzanego miesa
moze spowodowac przeciagzenie silnika.

Krojona wotowina



Przejawia sie to zwolnieniem obrotéw noza,
mieso obraca sie powoli w misie i nie jest
rozdrabniane. W takiej sytuacji podziel mieso
na dwie porcje.

Czosnek, chilli i imbir

Czosnek obierz przed wtozeniem do misy.
Chilli nie obieraj, mozna natomiast usunac
pestki, aby ztagodzi¢ smak. Imbir obierz

i pokrdj na kawatki identycznej wielkosci

(2,5 cm). Rozdrabniaj, aby uzyskac zadang
konsystencje. Posiekany czosnek lub chilli
zalej oliwa i przechowuj w hermetycznym
pojemniku przez maks. 1 tydzien. Do
rozdrobnionego imbiru dodaj niewielkg ilos¢
sherry. Czosnek, chilli lub imbir dodawaj przy
wiaczonym silniku przez otwoér wsypowy.

Chilli w catosci Pokrojone chilli

Ziota

Ziota umyj i osusz. Usun suche lub
przywiedte czesci. Nie rozdrabniaj
jednoczesnie wiecej niz 2 garsci

(ok. 4 filizanki). Uzyj przycisku PULSE.
Naciskaj go przez ok. 1-2 sekundy tak,
aby rozdrobni¢ produkty do wymaganej
konsystencji.

Liscie bazylii Posiekana bazylia

Orzechy

Nie rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz

4 filizanek (250 g) orzechow bez tupiny.
Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj go przez ok.
1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢ produkty
do wymaganej konsystencji.

Orzechy ziemne bez tupiny

Posiekane orzechy ziemne

Suszone owoce

Podczas przetwarzania suszone owoce moga
sie przyklejac do ostrzy, dlatego zaleca sie
wiozenie suszonych owocéw na ok. 10 minut
do zamrazarki. Nie rozdrabniaj jednoczesnie
wiecej niz 4 filizanek suszonych owocéw.
Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj go przez ok.
1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢ produkty do
wymaganej konsystencji.
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UWAGA

Jezeli chcesz doda¢ suszone owoce do
ciasta, posyp je maka, aby nie przyklejaty sie
zbytnio do ostrzy.

Suszone owoce w catosci Suszone owoce krojone

Skérka cytrynowa

Przy pomocy skrobaczki do ziemniakéw
obierz cytryny (lub inne owoce cytrusowe),
a uzyskana w ten sposéb skorke pokréj

na kawatki o dtugosci ok. 2,5 cm. Nie
rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz 4
filizanek (250 g) z ¥ filizanki cukru. Uzyj
przycisku PULSE. Naciskaj go przez ok.

1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢ produkty
do wymaganej konsystencji.

UWAGA

Biata cze$¢ miedzy skorka a migzszem jest
gorzka. Doktadnie usun te cze$¢ owocu.

Jajka na twardo

Po ugotowaniu odstaw jajka do ostygniecia,
nastepnie obierz je i przekréj na pét. Nie
rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz 12 jajek.
Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj go przez ok.
1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢ produkty
do wymaganej konsystencji.

Swieze pieczywo

Swieze pieczywo pokréj na kawatki

o podobnej wielkosci. Nalezy pamietac
o tym, ze $wieze pieczywo moze sie
przykleja¢ do ostrzy. Nie rozdrabniaj
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jednoczesnie wiecej niz 4 filizanek
produktow. Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj
go przez ok. 1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢
produkty do wymaganej konsystencji.

UWAGA

Lepsze efekty uzyskasz, dodajac po jednym
kawatku (kromce).

UWAGA

Z 700 g krojonej butki uzyskasz okoto
10 filizanek butki tartej. Mozesz jg zamrozic¢
do uzycia w przysztosci.

Butka tarta

Potam twarde pieczywo na kawatki.

Nie rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz
4 filizanek (250 g). Uzyj przycisku PULSE.
Naciskaj go przez ok. 1-2 sekundy tak,
aby rozdrobni¢ produkty do wymaganej
konsystencji.

Mielone herbatniki

Potam herbatniki na kawatki. Nie rozdrabniaj
jednoczesnie wiecej niz 4 filizanek (250 g).
Uzyj przycisku PULSE. Naciskaj go przez ok.
1-2 sekundy tak, aby rozdrobni¢ produkty
do wymaganej konsystencji.

UWAGA

Stodkie lub smakowe herbatniki moga
stanowi¢ baze do ciast.

Zmielone herbatniki

Cate herbatniki



Zmielone ciasto

Pokrdj ciasto na kawatki o podobnej
wielkosci. Nie rozdrabniaj jednoczesnie
wiecej niz 4 filizanek (250 g). Uzyj przycisku
PULSE. Naciskaj go przez ok. 1-2 sekundy
tak, aby rozdrobni¢ produkty do wymaganej
konsystencji.

PUREE PRZY POMOCY DUZEGO
NOZA ROZDRABNIAJACEGO

Przy pomocy duzego noza rozdrabniajacego
przygotujesz purée ze $wiezych lub
gotowanych produktéw, w tym dania dla
dzieci i niemowlat. Dzieki czterem ostrzom
robot moze rozdrabnia¢ wieksza ilos¢
produktéw, co umozliwia skrécenie czasu
przygotowania. Wyniki obrébki zaleza od
typu produktu i czasu pracy. Najpierw wtéz
do misy néz, a nastepnie produkty.

UWAGA

Po zakoniczeniu pracy wyjmij néz i przy
pomocy szpatutki zetrzyj resztki produktéw
z ostrzy i Scianek misy.

Gotowana kapusta

Obierz i pokroj kapuste na kawatki

o podobnej wielkosci (ok. 2,5 cm). Upewnij
sie, ze kapusta jest dobrze ugotowana

i miekka. Nie rozdrabniaj jednoczesnie
wiecej niz 4 filizanek. Nacisnij przycisk
START/PAUSE aby rozdrobni¢ kapuste do
zadanej konsystencji.

UWAGA

Po zakonczeniu rozdrabniania dodaj bulion
przez otwér wsypowy, aby przygotowac
fagodng, kremowa kaszke lub purée.

Zupa krem z kapusty

Postepuj analogicznie, jak w przypadku
rozdrabniania gotowanej kapusty. Nastepnie
przy pracujacym silniku stopniowo dodawaj
maks. 4 filizanki bulionu, Smietany lub mleka
przez otwor wsypowy. Poziom nie powinien
przekroczy¢ wskaznika MAX dla ptynéw.

Gotowana dynia Dyniowe purée

Gotowane migso i pasztety

Pokréj migso na kawatki o podobnej
wielkosci (ok. 2,5 cm). W przypadku
pasztetu z watrébki drobiowej pozostaw
watrobke w catosci. Nie rozdrabniaj
jednoczesnie wiecej niz 4 filizanek. Nacisnij
przycisk START/PAUSE i przetwarzaj,
dopoki nie uzyskasz zagdanej konsystencji.
Przygotowujac pasztet dodaj przez otwor
wsypowy podczas pracy troche $mietany.

UWAGA

Jezeli masa jest zbyt gesta, dodaj sok
zZmiesa.

Masto orzechowe

Posiekaj obrane orzechy ziemne, maks.

4 filizanki jednoczes$nie, nacisnij przycisk
START/PAUSE i rozdrabniaj, az do uzyskania
zadanej konsystencji. Mieszanina pofaczy sie
w kule.

UWAGA

Z 2 filizanek orzechéw ziemnych uzyskasz ok.
1 filizanki masta orzechowego. Po pewnym
czasie olej z orzechéw zacznie sie wytracac,
dlatego przed uzyciem nalezy rozmieszac
masto.
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Masto orzechowe

Obrane orzechy

Swieze owoce

Obierz i pokréj owoce na kawatki

o podobnej wielkosci (ok. 2,5 cm). Upewnij
sie, ze usunieto wszystkie gniazda, pestki
itp. Twarde owoce, takie jak jabtka lub
gruszki, nalezy ugotowa¢ do miekkosci.
Nie rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz

4 filizanek. Naci$nij przycisk START/PAUSE

i przetwarzaj, dopoki nie uzyskasz zadanej
konsystencji.

Dania dla dzieci

Obierz i pokroj produkty (migso/warzywa)
na kawatki o podobnej wielkosci (ok. 2,5 cm).
Nie rozdrabniaj jednoczesnie wiecej niz 4
filizanek. Nacisnij przycisk START/PAUSE

i przetwarzaj, dopdki nie uzyskasz zadane;j
konsystencji.

UWAGA

Dodaj bulion, mleko lub sok z miesa podczas
rozdrabniania, jezeli masa bedzie zbyt

gesta. Dania mozna réwniez zamrozi¢, np.

w foremkach do lodu.

MIKSOWANIE PRZY POMOCY DUZEGO
NOZA ROZDRABNIAJACEGO

Duzy néz rozdrabniajacy miksuje dodatki
do wypiekdw, ciasta i sosy na bazie jajek,
np. majonez. Najpierw wtéz do misy néz,
a nastepnie produkty.

176

Ciasto maslane

Wt6z do misy miekkie masto i cukier. Nacisnij
przycisk START/PAUSE i miksuj do uzyskania
lekko kremowej masy. Podczas pracy silnika
dodawaj kolejno jajka przez otwér w duzym
popychaczu dostepny po wyjeciu matego
popychacza. Kazde jajko powinno sie
dobrze wymieszac z ciastem. Dodaj kolejne
ciekte i sypkie skfadniki i przy pomocy
przycisku PULSE miksuj ciasto do uzyskania
zadanej konsystencji. Jezeli to konieczne,
przerwij proces przygotowania, wyfacz
urzadzenie, zdejmij pokrywe i zetrzyj ciasto
z wewnetrznych scianek misy. Ponownie
zatéz pokrywe. Aby szybko zmiksowac
dodawane suszone owoce, orzechy itp.
uzywaj przycisku PULSE.

Mieszanina masta i cukru Ciasto maslane

Duzy n6z rozdrabniajacy

Szybkie wypieki i ciasta

Metoda ta jest przeznaczona do obrébki
gotowych mieszanek ciast, tortow

i nalesnikéw. Wtéz wszystkie sktadniki do
misy i upewnij sie, ze ptyny nie przekraczaja
poziomu maksimum.



Nacisnij przycisk START/PAUSE i miksuj do
uzyskania gtadkiej masy. Jezeli to konieczne,
przerwij proces przygotowania, wytgcz
urzadzenie, zdejmij pokrywe i zetrzyj ciasto
z wewnetrznych scianek misy. Ponownie
zatéz pokrywe i kontynuuj przygotowanie.
Uwaga - nie miksuj ciasta zbyt dtugo.

Sorbet

1. Uzyj duzego noza rozdrabniajacego.
Dojrzate owoce i syrop cukrowy wt6z
do misy i miksuj, dopoki mieszanina
nie bedzie gtadka. Przet6z mieszanine
do plastikowego naczynia i pozostaw
do zamrozenia. Zamrozong mieszanine
przetéz z powrotem do misy i przy
pomocy podwdjnego noza do

rozdrabniania posiekaj na drobne kawatki.

Ponownie pozostaw do zamrozenia.
Powtérz cafg procedure 2-3 razy, aby
rozdrobni¢ duze kawatki lodu.

2. Przy pomocy tarczy do ubijania
i emulgowania ubij biatka na piane
(szczegoty w dalszej czesci instrukgji).
Dodaj posiekane owoce i przy pomocy
przycisku PULSE zmiksuj do pofaczenia
obu sktadnikéw. Zamrozi¢ przed
podaniem.

Dipy i sosy

Zat6z podwdjny néz rozdrabniajacy do misy,
nastepnie wt6z wszystkie dodatki i nacisnij
przycisk START/PAUSE, dopoki sktadniki

nie potacza sie w gtadka mase. Jezeli to
konieczne, przerwij proces przygotowania,
wytacz urzadzenie, zdejmij pokrywe i zetrzyj
ciasto z wewnetrznych $cianek misy.

Mleczne koktajle

Mleko, dodatki smakowe i lody wtéz do
misy i przy pomocy tarczy do ubijania

i emulgowania oraz przycisku START/PAUSE
przygotuj mleczny koktajl. Upewnij sie, ze
poziom ptynéw nie przekracza poziomu
maksimum 5 filizanek (1250 ml).

Tarcza do ubijania i emulgowania. Stosuj z koricéwka do
osadzania tarcz.

TARCZA DO UBIJANIA | EMULGOWANIA

Biatka jajek

UWAGA

Chociaz podwdéjny n6z do rozdrabniania
nadaje sie réowniez do ubijania piany z biatek,
najlepsze efekty uzyskasz przy uzyciu tarczy
do ubijania i emulgowania.

Upewnij sie, ze misa oraz tarcza do ubijania

i emulgowania sa czyste, suche i pozbawione
resztek produktéw.

Do misy wbij minimalnie 6 jajek i szczypte
soli. Nacisnij przycisk START/PAUSE i ubijaj do
uzyskania sztywnej piany (ok. 1 minuty). Przy
pracujacym silniku dodaj 1 tyzeczke soku

z cytryny, ktéry utrwali konsystencje piany.

UWAGA

Tarczy do ubijania i emulgowania nie nalezy
my¢ w zmywarce do naczyn. Nie wktadaj jej
do zmywarki. Myj wytacznie recznie.
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Piana z biatek

Biatka jajek

UWAGA

Zawsze najpierw wktadaj do misy tarcze do
ubijania i emulgowania, a dopiero potem
sktadniki.

Bita $mietana

W1téz do misy tarcze do ubijania

i emulgowania, wlej 600 ml dobrze
schtodzonej Smietany i przy pomocy
przycisku PULSE ubijaj $mietane tak dtugo,
aby uzyskac zadang konsystencje.

Sosy jajeczne

(Majonez, sos holenderski, sos bearnenski)
W1téz do misy tarcze do ubijania

i emulgowania, co najmniej 6 zottek lub

4 cate jaja, przyprawy i ocet i przy pomocy
przycisku START/ PAUSE miksuj tak

dtugo, az masa stanie sie lekka i kremowa
(ok. 2 minuty). Uzyj tarczy do ubijania

i emulgowania.

Aby przygotowac majonez: uzyj duzego
noza rozdrabniajacego. Przy pracujacym
silniku dodawaj powoli olej przez otwér

w duzym popychaczu dostepny po wyjeciu
matego popychacza i dobrze wymieszaj
sktadniki. Poziom nie powinien przekroczy¢
wskaznika MAX dla ptynéw.

Aby przygotowac sos holenderski lub
bearnenski: Przy pracujacym silniku dodawaj
powoli rozgrzane masto przez otwor

w duzym popychaczu dostepny po wyjeciu
matego popychacza i dobrze wymieszaj
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sktadniki. Poziom nie powinien przekroczy¢
wskaznika MAX dla ptynow.

Néz do ugniatania

NOZ DO UGNIATANIA

Ostrza plastikowego noza do ugniatania
umozliwiaja delikatne i szybkie wymieszanie
skfadnikoéw ciasta.

Ciasto chlebowe

Wt6z do misy néz do ugniatania. Wymieszaj
tzw. aktywne drozdze ze wszystkimi
sypkimi sktadnikami. Dodaj 3 filizanki/450 g
miekkiego masta pokrojonego w kostke

i przy pomocy przycisku START/PAUSE
mieszaj, dopdki masto nie potaczy sie

z sypkimi sktadnikami. Jezeli uzywasz oleju,
przy pracujacym silniku dodawaj olej przez
otwor w duzym popychaczu dostepny po
wyjeciu matego popychacza, aby uzyskac
gtadkie i elastyczne ciasto. Nie mieszaj zbyt
dtugo.

Ciasto przenie$ na deske oprészong maka

i wyrabiaj recznie jeszcze przez 5 minut.
Gotowe ciasto wtéz do duzej, nattuszczonej
miski, przykryj i pozostaw w cieptym miejscu
do wyrosniecia. Nastepnie znowu wyrabiaj
na desce oprészonej maka, dopdki ciasto
nie bedzie gtadkie i elastyczne. Uformuj

z ciasta wybrany ksztatt i piecz w nagrzanym
wczesniej piekarniku.

Ciasto na herbatniki

Zatéz do misy n6z do ugniatania (mozna tez
uzy¢ podwdjnego noza rozdrabniajacego).
Wt6z do misy miekkie masto i cukier. Nacisnij
przycisk START/PAUSE i miksuj do uzyskania
lekko kremowej masy. Podczas pracy silnika
dodawaj kolejno jajka przez otwér w duzym



popychaczu dostepny po wyjeciu matego
popychacza. Kazde jajko powinno sie
dobrze wymieszac z ciastem. Wt6z do misy
sypkie sktadniki i przy pomocy przycisku
PULSE mieszaj do potaczenia sie wszystkich
sktadnikéw. Dodaj suszone owoce, orzechy
itp. przez otwér w duzym popychaczu
dostepny po wyjeciu matego popychacza.
Przy pomocy przycisku PULSE mieszaj do
pofaczenia sie wszystkich skfadnikéw.

Szybkie herbatniki

Wt6z do misy néz do ugniatania. Podgrzane
sktadniki w6z do misi, nastepnie wlej
sktadniki ptynne, a na konicu sktadniki sypkie.
Przy pomocy przycisku PULSE mieszaj

do potaczenia sie wszystkich sktadnikéw.
Jezeli to konieczne, przerwij proces
przygotowania, wytgcz urzadzenie, zdejmij
pokrywe i zetrzyj ciasto z wewnetrznych
scianek misy. Ponownie zat6z pokrywe

i kontynuuj przygotowanie. Uwaga - nie
miksuj ciasta zbyt dlugo. Dodaj suszone
owoce, orzechy itp. przez otwér w duzym
popychaczu, dostepny po wyjeciu matego
popychacza. Przy pomocy przycisku PULSE
mieszaj do potaczenia sie wszystkich
sktadnikow.

DWUSTRONNA TARCZA DO KROJENIA

Najpierw przygotuj owoce i warzywa. Umyj
je i obierz w razie potrzeby.

Nastepnie pokroéj produkty na kawatki

o odpowiedniej wielkosci (nie dtuzsze
niz 14 cm). Produkty mozna kroi¢ wzdtuz
i wszerz.

Jezeli produkty mieszcza sie w otworze
wsypowym, nalezy odcia¢ tylko korncéwke
po stronie krojenia.

Dwustronna tarcza do krojenia

1. Natéz tarcze na koncéwka strong grubsza
lub drobniejsza ku gorze.

2. Przygotuj produkty wedtug kategorii lub
przepisu.
Strona tarczy skierowana ku gérze decyduje
o tym, czy produkty zostang pokrojone
drobno czy grubiej. Strona grubsza (wieksze
otwory) jest przeznaczona do grubego
krojenia, strona drobniejsza (mniejsze
otwory) jest przeznaczona do drobnego
krojenia. Z tarcza nalezy sie obchodzi¢
ostroznie i zaktadac jg na koncéwke zawsze
odpowiednig strong ku goérze.

Ser

Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas
krojenia sera w robocie kuchennym. Sery
takie, jak mozzarella czy bocconcini nalezy
lekko zamrozi¢ przed krojeniem. Bedg wtedy
bardziej sztywne i nie bedg sie przykleja¢ do
nozy. Przed krojeniem twardego sera, np.
parmezanu, nalezy sie upewni¢, ze nie jest
on zbyt twardy. W przeciwnym razie moze
doj$¢ do uszkodzenia tarczy lub noza. Ser
nadajacy sie do krojenia ma taka twardos¢,
ze mozna go ukroi¢ ostrym nozem. Przy
krojeniu okragtych seréw, np. mozzarella,
odkrdj jeden koniec i tym odkrojonym
koncem wtéz ser do otworu wsypowego.
Przy krojeniu twardych seréw o ksztatcie
klina umies¢ dwa kawatki jeden na drugim,
aby stworzyty prostokat (waski koniec do
szerokiego konca). Zetrzyj lub pokro;j.

TARCZA Z REGULOWANA
GRUBOSCIA KROJENIA

\ y

Tarcza z regulowang gruboscig krojenia
jest przeznaczona do precyzyjnego
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krojenia surowych owocéw i warzyw.
Grubos¢ krojenia mozna ustawic¢ w zakresie
od 0,5 do 8 mm w 24 krokach.

Przy obrébce wiekszej ilosci produktéw
tarcza z regulowang gruboscia krojenia moze
skrécic czas przygotowania, umozliwiajac

w ten sposoéb osiggniecie zadanych efektéw
w krétszym czasie. Efekty zaleza od rodzaju
produktéw i ich rozmieszczeniu w otworze
wsypowym.

Do obrébki wiekszej ilosci produktow uzyj
otworu w duzym popychaczu dostepnego
po wyjeciu matego popychacza. Aby zmienic
grubosc¢ krojenia przytrzymaj jedna reka
zewnetrzng krawedz tarczy i przy pomocy
regulatora na dolnej powierzchni tarczy
ustaw zadang wartosc.

Strzatki oznaczaja wysoko$¢ ustawionego
noza.

UWAGA

Grubos¢ krojenia moze sie nieznacznie réznic
w zaleznosci od przetwarzanych produktéw.

Nie przepetniaj otworu wsypowego

przed rozpoczeciem krojenia. Jezeli otwoér
wsypowy jest przepetniony, nie bedzie
mozna zatozy¢ popychacza i urzadzenie
nie wtaczy sie. Na popychaczu zaznaczono
poziom maksymalny (CHUTE FILL MAX).

. OSTRZEZENIE

TARCZA

Z REGULOWANA
GRUBOSCIA KROJENIA
JEST BARDZO OSTRA.
NALEZY ZACHOWAC
SZCZEGOLNA
OSTROZNOSC
PODCZAS PRACY

Z TARCZA.
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Ustawienia grubosci

1. Natéz na koncédwke tarcze z regulowana
gruboscig krojenia.

2. Przygotuj produkty wedtug kategorii lub
przepisu.

3. Do otworu wsypowego wtéz produkty
tej samej kategorii. Do obrobki wiekszej
ilosci produktéw uzyj otworu w duzym
popychaczu, dostepnego po wyjeciu
matego popychacza. Produkty powinny
by¢ umieszczone w otworze wsypowym
luZno, niezbyt gesto, aby zapewnic
gtadki i tatwy ruch w dét przy dociskaniu
popychacza.

4. Nacisnij przycisk START/PAUSE dociskajac
jednoczesnie popychacz do otworu
wsypowego. Do przeciskania produktéow
nie uzywaj zbyt duzej sity, poniewaz
mogtoby to spowodowac uszkodzenie
tarczy. Do przeciskania miekkich
produktoéw, takich jak pomidory czy
banany, delikatnie dociskaj popychacz,
przy przeciskaniu twardszych produktéw,
np. ziemniakéw lub jabtek uzyj wiekszej
sity, a do przeciskania twardych
produktoéw, jakimi sg parmezan czy
salami, dociskaj popychacz mocno, ale
tak, aby nie uszkodzi¢ tarczy.

5. Powtarzaj proces az do zakonczenia
krojenia wszystkich produktéw.

Okragte owoce i warzywa

Owoce i warzywa umyj i obierz w razie
potrzeby, usun nasiona, gniazda i pestki.

W przypadku mniejszych kawatkéw owocéw
lub warzyw (np. kiwi, pomidory itp.) odetnij
jeden koniec i wt6z odcieta strone na dno
otworu wsypowego.

Duze kawatki owocéw i warzyw (np. jabtka
itp.) przekrdj na pot lub na mniejsze kawatki,
aby zmiescity sie do otworu wsypowego.
Napetnij otwér wsypowy owocami

i warzywami i rozpocznij krojenie.



Cukinie w otworze wsypowym

. OSTRZEZENIE

PODCZAS KROJENIA
LUB TARCIA UZYWAJ
DOSTARCZONEGO
POPYCHACZA DO

: | PRZEPYCHANIA
pbtawoworewsypowym  rokoneaoia P RODUKTOW PRZEZ
Dlugie owoce i warzywa OTWOR WSYPOWY,‘
Najpierw przygotuj owoce i warzywa. Umyj N I E U ZYWAJ PA LCOWI
e e oo, NOZY LUB INNYCH
zmieéZi’ry sie one w otworze :Nsypowyr;w ¢ PRZYBO ROW DO
s gheicanmseolec n) PRZEPYCHANIA
wsypowym bez koniecznosci krojenia, P RO D U KTOW P RZ EZ
e % OTWOR WSYPOWY.
Produkty mozna wtozy¢ na diugos¢ lub PRZE D ZDJ ECI EM
na §zerokos’é. W%qz popychacz i rozpocznij PO KRYWY POCZEKAJ

krojenie produktéw.

Waskie produkty, takie jak marchew lub NA CAL KOWITE

:vuziszi;a/ﬁmp?jg)?cvk\:zzclijajozrtzee:n?/tgf \r/vyjeciu ZATRZYMA N I E SI E
matego popychacza. TA RCZY LU B N OZA
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Warzywa lisciaste

Kapuste umyj i otrzep nadmiar wody. Pokroj
na kawalki, ktére zmieszcza sie w otworze
wsypowym. Safate podziel na liscie, umyj

i dobrze osusz. Nastepnie zroluj i wtoz
pionowo do otworu wsypowego. Zetrzyj lub
pokroj.

UWAGA

Szpinak nie nadaje sie do tarcia lub krojenia.
Szpinak umyj i osusz, podziel na kawatki

a nastepnie posiekaj matym lub duzym
nozem rozdrabniajacym.

Satata w otworze wsypowym Pokrojona satata

Salami i wedliny

Pokréj produkty na kawatki o odpowiedniej
wielkosci (nie dtuzsze niz 14 cm).

Wtéz do otworu wsypowego i pokroj przy
pomocy popychacza i tarczy.

Salami w otworze wsypowym Pokrojone salami
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Stonina

Usun skoére i pokréj na kawatki, ktére
zmieszczg sie w otworze wsypowym. Wtéz
na chwile do zamrazarki. W przeciwnym
przypadku pokrojona stonina przylepitaby
sie do noza. Wtéz do otworu wsypowego.
Rozpocznij krojenie.

Czekolada

Potam czekolade na kawatki. Pozostaw
do ochtodzenia lub wtéz na chwile do
zamrazarki. Wt6z do otworu wsypowego.
Rozpocznij krojenie.

UZYCIE MALEJ MISKI

Wt6z mata miske do duzej misy. Mata miska
jest przeznaczona do obrébki mniejszej

ilosci produktéw. Przy uzyciu matej miski
uzyj réwniez matego noza rozdrabniajacego,
ktéry po wtozeniu do srodka miski umozliwia
siekanie, mieszanie i miksowanie r6znych
rodzajow produktéw.

Nie uzywaj matego noza rozdrabniajacego
z duzg misa. Inne akcesoria przeznaczone

do uzycia w misie nie nadaja sie do uzycia

w matej misce.

TARCZA DO DROBNEGO KROJENIA

Tarcze do drobnego krojenia wtéz do
koncowki w misce i pokrdj produkty na




drobne paski. Przy pomocy tej tarczy
pokroisz w cienkie paski marchew, cukinie,
ziemniaki, seler itp. Aby uzyska¢ dtugie
paski, wtéz produkty do otworu wsypowego
poziomo. Aby uzyskac krétkie paski uzyj
otworu w duzym popychaczu dostepnego
po wyjeciu matego popychacza.

TARCZA DO FRYTEK

Tarcze do frytek wtéz do korcowki w misce

i pokroj produkty w grubsze stupki.

Tarcza umozliwia przygotowanie frytek

z ziemniakow lub innych warzyw. Jezeli masz
duze ziemniaki, potéz je dtuzszym bokiem
na dnie otworu wsypowego, co pozwoli
uzyskac dtugie frytki. Lepszy efekt uzyskasz,
jezeli przed nacisnieciem przycisku START/
PAUSE docisniesz popychacz.

UWAGA

Podczas obrébki produktéw moze wystapic
sytuacja, ze ostatnia sztuka nie bedzie
dobrze rozdrobniona i zablokuje sie w tarczy.
Jest to normalne zjawisko, poniewaz tarcza
nie jest w tym momencie wyréwnana.

Aby zapobiec wibracjom, zaleca sie wyjac
popychacz natychmiast po rozdrobnieniu
produktéw. Wiéz kolejne produkty i powtérz
proces.

W przypadku niektérych rodzajow
produktéw konieczne jest usuniecie pokrywy
i wyjecie jej z miski. Wyjmij tarcze z miski

i usun produkty przed dalsza obrébka.
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é:l:é Przeglad funkgji

Aby uzyskac wiecej informacji na temat przygotowania potraw i ich obrébki postepuj zgodnie
z podstawowymi technikami przygotowania, podanymi w poprzedniej czesci instrukgji. Przy
konkretnych przepisach postepuj zgodnie z informacjami w przepisie.

UWAGA

Robot kuchenny ma bardzo duzg moc i w niektérych przypadkach zaleca sie uzywac przycisku
PULSE, aby zapobiec nadmiernemu rozdrobnieniu produktéw.

PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZA)
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)
Awokado Duzy lub maty néz 2-5
rozdrabniajacy
Zastosowanie: guacamole
Szparagi Duzy lub maty néz
(gotowane) rozdrabniajacy
Zastosowanie: dip
szparagowy
Burak ¢wiktowy 2-5 Tarcza dwustronna
Zastosowanie:
safatka
Brokuty Duzy lub maty néz
(gotowane) rozdrabniajacy
Zastosowanie: zupa
brokutowa
Kapusta Cienki 1-2, Tarcza dwustronna
$redni 2-3 Zastosowanie:
Zastosowanie: safatka
dodatek
Marchew Duzy lub maty néz 0-5 Tarcza dwustronna
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: zupa satatka
jarzynowa
Kalafior Duzy lub maty néz
(gotowany) rozdrabniajacy
Zastosowanie: zupa
kalafiorowa
Seler Duzy lub maty néz Cienki 1-2,
rozdrabniajacy $redni 2-3
Zastosowanie: zupa Zastosowanie:
jarzynowa satatka
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PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZAJ
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)
Chilli Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie:
Doprawianie
Baktazan Duzy lub maty néz 2-5 Tarcza dwustronna
rozdrabniajacy Zastosowanie: lub tarcza do
Zastosowanie: dodatek, grillowany drobnego krojenia
zupa baktazan Zastosowanie:
dodatek
Czosnek Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie:
doprawianie
Imbir Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie:
doprawianie
Ziota Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie:
doprawianie
Por Duzy lub maty néz 2-5
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: zupa zupa jarzynowa
Satata 2-4
Zastosowanie:
satatka
Grzyby (surowe) | Duzy lub maty néz 4-6
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: zupa satatka, zupa
jarzynowa jarzynowa, sos
grzybowy, zupa
grzybowa
Grzyby Duzy lub maty néz 4-6
(gotowane) rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: zupa satatka, zupa
grzybowa jarzynowa, sos
grzybowy, zupa
grzybowa
Cebula Duzy lub maty néz 0-5

rozdrabniajacy
Zastosowanie: zupy, sosy

Zastosowanie:
safatka
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PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZAJ
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)
Pasternak Duzy lub maty néz 2-5
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: zupa lasagne warzywna
jarzynowa
Pasternak Duzy lub maty néz
(ugotowany) rozdrabniajacy
Zastosowanie: dodatek
Groszek Duzy lub maty néz
(ugotowany) rozdrabniajacy
Zastosowanie: dodatek,
dania dla dzieci

Ziemniaki 0,5-6 Tarcza do frytek
Zastosowanie: Zastosowanie:
pieczone ziemniaki | frytki

Ziemniaki Duzy lub maty néz

(gotowane) rozdrabniajacy

Zastosowanie: purée
ziemniaczane, skordalia
Szpinak Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: dodatek
Szpinak Duzy lub maty néz
(gotowany) rozdrabniajacy
Zastosowanie: kremowy
szpinak
Rzepa Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: zupa
jarzynowa, kremowe
purée z rzepy
Pomidory Duzy lub maty néz 2-5
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: salsa nadzienie
do kanapek,
bocconcini, satatka,
itp.

Cukinia 3-6 Tarcza dwustronna
Zastosowanie: Zastosowanie:
dodatek, safatka, placki itp.
zapiekanki

Jabtka Duzy lub maty néz 2-5

rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: sos szarlotka

jabtkowy
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PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZAJ
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)

Jabtka Duzy lub maty néz 4-6

(gotowane) rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: drugie kompot owocowy
$niadanie dla dzieci

Banan Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: sos
owocowy

Owoce Duzy lub maty néz

jagodowe rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa

Owoce Duzy lub maty néz

cytrusowe rozdrabniajacy
Zastosowanie: marmolada
owocowa

Skorka Duzy lub maty néz

z owocodw rozdrabniajacy

cytrusowych Zastosowanie: marmolada

owocowa

Suszone owoce

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa, sos do deseréw

Kiwi

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa, sos do deseréw

4-6
Zastosowanie:
dekoracja

Mango

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa, sos do deseréw

Melon
(miodowy,
kantalupa)

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa

Gruszka

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa

4-6
Zastosowanie:
ciasto gruszkowe

Gruszka
(gotowana)

Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: drugie
$niadanie dla dzieci
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PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZAJ
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)
Ananas Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa
Owoce Duzy lub maty néz
pestkowe rozdrabniajacy
(brzoskwinie, Zastosowanie: satatka
nektarynki, owocowa, sos do deseréw
morele, Sliwki)
Truskawki Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: satatka
owocowa, sos do deseréw
Lekkie ciasta N6z do ugniatania Tarcza do ubijania
Zastosowanie: wypieki, Zastosowanie:
nalesniki wypieki, muffiny,
nalesniki
Butka tarta Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: panierka,
nadzienie
Ser Tarcza dwustronna
Zastosowanie:
dania zapiekane
Czekolada Duzy lub maty néz Tarcza dwustronna
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: tort dekoracja
czekoladowy
Kremowy ser Duzy lub maty néz
rozdrabniajacy
Zastosowanie: dipy, serki
do smarowania, serniki
Ciasta N6z do ugniatania
Zastosowanie: pieczywo,
butki, chleb
Biatka jajek Tarcza do ubijania
z funkcjg PULSE Zastosowanie:
piana z biatek
(nie nadaje sie do
deseréw typu tort
Pavlova lub bezy)
Jajka na twardo | Duzy lub maty néz 2-5
rozdrabniajacy Zastosowanie:
Zastosowanie: nadzienie nadzienie do
do kanapek kanapek
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PRODUKT TYP NOZA (DO GRUBOSC ZALECANY RODZAJ
UGNIATANIA/DUZY NOZ KROJENIA TARCZY TARCZY
ROZDRABNIAJACY/ Z REGULOWANA
MALY NOZ GRUBOSCIA
ROZDRABNIAJACY)
Jaja (cate lub Tarcza do ubijania
z6ttka) z funkcja Zastosowanie:
PULSE majonez
Smietana Tarcza do ubijania
z funkcja PULSE Zastosowanie:
zalecamy uzycie
funkgji PULSE,
aby nie doszto
do nadmiernego
ubicia
Mleczne Duzy lub maty néz
koktajle rozdrabniajacy
i smoothie Uzycie funkcji PULSE
Mieso (surowe) | Duzy lub maty néz
z funkcjg PULSE | rozdrabniajacy
Zastosowanie: klopsy,
burgery itp.
Mieso Duzy lub maty néz
(gotowane) rozdrabniajacy
zfunkcjg PULSE | Zastosowanie: nadzienie
do kanapek
Kietbasa 1-6
Zastosowanie:
nadzienie do

kanapek, antipasti,
pizza itp.
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Nie napetniaj misy produktami powyzej
poziomu maksimum dla ptynéw. Do

misy najpierw wkfadaj produkty sypkie,

a nastepnie ptyny.

Na misie oznaczono dwie kreski maksimum
dla ptynow - MAX THICK LIQUID (dla
gestych ptynéw, np. zup lub soséw) i MAX
THIN LIQUID (dla wodnistych ptynéw, np.
buliony lub mleczne koktajle).

Aby zapobiec nadmiernemu przetworzeniu
produktéw regularnie kontroluj proces
obrobki. W niektoérych przypadkach
mozesz uzy¢ przycisku PULSE do

krétkiego i efektywnego przetwarzania
produktéw. Aby zetrze¢ produkty ze $cian
misy, uzyj szpatutki, ktéra znajduje sie

w komplecie. Zapewni to tez rbwnomierne
przetwarzanie sktadnikow.

« Podczas rozdrabniania owocéw do ciasta,
oprdsz owoce maka, aby nie przyklejaty sie
do nozy.

« Do butki tartej uzywaj starszego lub
twardszego pieczywa. Swieze pieczywo
mogtoby sie przyklei¢ do nozy.

« Po rozdrobnieniu niektérych produktow
dodaj troche ptynu, aby ztagodzi¢
mieszanine.

« Ptyny dolewaj przez otwér dostepny po
wyjeciu matego popychacza.

« W masle orzechowym po pewnym
czasie moze wystapi¢ naturalne zjawisko
oddzielenia sie sktadnika statego
i ptynnego. Przed uzyciem masto nalezy
starannie przemieszad.

« Nie ma koniecznosci wyjmowania
sktadnikow, jezeli ich ilo$¢ nie przekracza
poziomu maksimum.

« Jezeli poddajesz obrébce sypkie i ptynne
produkty, mieszanina lepiej sie wymiesza,
jezeli do misy dodasz najpierw produkty
sypie, a potem ptyny.
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Wskazowki dotyczace obrobki produktow

« W robocie kuchennym mozna tez ubija¢
bita Smietane i piane z biatek. Minimalna
ilo$¢ wynosi 6 biatek przy uzyciu tarczy do
ubijania i przycisku PULSE.

« Biatka na bezy nalezy ubija¢ dtuzej, aby
potaczyty sie one z cukrem, a piana byta
odpowiednio napowietrzona. Uzyj tarczy
do ubijania.

« Przed krojeniem lub siekaniem oczys¢
produkty i natéz ich zadang ilo$¢ do otworu
wsypowego. Nie przepetniaj otworu
wsypowego powyzej poziomu maksimum.

« Przed krojeniem lub siekaniem potraw
o miekkiej strukturze (np. mieso),
pozostaw takie produkty do czesciowego
zamarzniecia.



Po zakonczeniu przygotowania wytacz
urzadzenie przyciskiem POWER/OFF i odtacz
kabel zasilajacy z gniazdka.

Podstawa silnika

Przetrzyj podstawe silnika lekko zwilzona,
miekka gabka. Wytrzyj do sucha.

Misa, pokrywa i popychacze

Umyj mise, pokrywe i popychacze w cieptej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Do mycia nie uzywaj
metalowej myjki ani gabki drucianej,
poniewaz mogtoby to spowodowac
porysowanie plastikowej powierzchni.
Plastikowe elementy mozna okazjonalnie
my¢ w zmywarce do naczyn, jednakze
wytacznie w gérnym koszu, na programie
delikatnym. Nie narazaj tych czesci na
regularne dziatanie zbyt goracej wody lub
ostrych srodkéw czyszczacych, poniewaz
mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie

i skréci¢ zywotnos¢ urzadzenia.

UWAGA

Popychaczy nie nalezy wktada¢ do zmywarki
do naczyn, poniewaz wysoka temperatura
mogtaby spowodowac ich deformacje.

Duzy i maty néz rozdrabniajacy,
ndéz do ugniatania i tarcze

Umyj n6z z podwdjnym ostrzem, néz

do ugniatania i tarcze w cieptej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Do usunigcia pozostatosci
produktéw uzyj znajdujacej sie w komplecie
szczotki. Koncowka rekojesci wyposazona
jest w drapak do usuniecia resztek
produktéw. Aby zapobiec przypadkowego
poranieniu, nie zostawiaj nozy i tarcz
zanurzonych w wodzie. Noze i tarcze mozna
réwniez my¢ w zmywarce do naczyn.

é\ Konserwacja i czyszczenie

UWAGA

Duzy néz rozdrabniajgcy mozna witozy¢

do opakowania ochronnego przed
wiozeniem do zmywarki, aby zapewni¢ jego
maksymalne bezpieczenstwo.

Usuwanie osadéw, agresywnych
plam i zapachéw

Mocno aromatyczne produkty, takie jak np.
czosnek, ryby i niektére rodzaje warzyw, np.
marchew, moga pozostawiac niechciany
zapach lub zabarwi¢ mise albo pokrywe. Aby
usunac zapach lub przebarwienia zanurz
mise i pokrywe na 5 minut w cieptej wodzie
z V> szklanki soku cytrynowego. Nastepnie
umyj je w cieptej wodzie z delikatnym
ptynem do mycia naczyn, sptucz i doktadnie
osusz.

PRZECHOWYWANIE

« Upewnij sig, ze nacisnieto przycisk POWER/
OFF a kabel zasilajacy wyjeto z gniazdka.

« Sprawdz, czy wszystkie czesci urzadzenia sg
czyste i suche.

« Podczas przenoszenia duzego noza
rozdrabniajacego trzymaj n6z za wat. N6z
rozdrabniajacy i maty n6z rozdrabniajacy
nalezy przechowywac w pojemniku.

Dla bezpieczenstwa zaleca sie natozy¢
opakowanie ochronne na duzy néz
rozdrabniajacy, a dopiero potem wtozy¢ go
do pojemnika. Matg miske mozna wtozy¢
do misy, jezeli urzadzenie nie bedzie
uzywane.

« Natéz pokrywe na mise, ale nie blokuj jej,
jak przy obrébce.

« Duzy popychacz z natozonym matym
popychaczem wsun do otworu
wsypowego.

« Nie zaleca sie przechowywania urzadzenia
z zabezpieczona misg i pokrywa, poniewaz
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przypadkowe obcigzenie mogtoby
spowodowac uszkodzenie wytacznika
w podstawie silnika lub misie.

« Wszelkie akcesoria (noze, tarcze, koncowki
itp.) wtéz do pojemnika, a pojemnik
pot6z w miejscu niedostepnym dla dzieci.
Nie zaleca sie przechowywac tarczy
w szufladzie z pozostatymi przyborami.

UWAGA

Duza tarcza do przecierania powinna sie
znajdowac w tylnej czesci pojemnika.

UWAGA

Pojemnik do przechowywania mozna
réwniez umiesci¢ pionowo w tylnej czesci.
Upewnij sie jednak, ze jest on nalezycie
zabezpieczony.

« Potéz urzadzenie w dobrze wentylowanym

i fatwo dostepnym miejscu w Twojej
kuchni.

« Nie przechowuj zadnych przedmiotéw na
urzadzeniu.

OSTRZEZENIE

NOZE | TARCZE SA
BARDZO OSTRE.
ZACHOWAJ
SZCZEGOLNA

OSTROZNOSC PODCZAS

PRACY.

NIE ZANURZAJ
PODSTAWY SILNIKA,
KABLA ZASILAJACEGO
ANIWTYCZKI KABLA

W WODZIE ANI INNYCH
CIECZACH.

192

NIE PRZECHOWU)
URZADZENIA

Z NALOZONA

MISA W POZYCJI
ZABLOKOWANEJ
ANIW NALOZONA
POKRYWA W POZYCJI
ZABLOKOWANEJ.
POWODUJE TO ZBYT
DUZE OBCIAZENIE
WYLACZNIKA

W REKOJESCI

| PODSTAWIE SILNIKA,
CZEGO NASTEPSTWEM
MOZE BYC SKROCENIE
ICH ZYWOTNOSCI.

ZADNA CZESC
URZADZENIA NIE JEST
PRZEZNACZONA DO
UZYTKU W KUCHENCE
MIKROFALOWE.J.



Rozwigzywanie problemoéw

W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, z ktérymi mozesz sie spotkac podczas
uzywania urzadzenia. Jezeli nie znalaztes tu swojego problemu lub wystepuje on nadal
pomimo zastosowania podanego tu rozwigzania, przestan uzywac urzadzenie, odtacz kabel
zasilajacy od sieci i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ URZADZENIA

SAMODZIELNIE. NIE ZAWIERA ON ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK MOGLBY
NAPRAWIC WE WLASNYM ZAKRESIE.

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Produkty sa
nierbwnomiernie
rozdrobnione.

e Przed rozpoczeciem rozdrabniania nalezy pokroi¢ produkty na
kawatki o podobnej wielkosci (ok. 2,5 cm).

e Produkty nalezy przetwarzac partiami, aby zapewnic
rownomierne rozdrobnienie.

Pokrojone plastry nie sa tej
samej szerokosci.

o W16z produkty do otworu wsypowego. Natdéz popychacz na
witozone produkty, wigcz urzadzenie i rdwnomiernie dociskaj
popychacz do otworu wsypowego.

Produkty przewracajq sie

o Otwor wsypowy jest przeznaczony do obrébki wiekszej ilosci

W otworze wsypowym. produktow. W przypadku obrébki mniejszej ilosci, uzyj otworu
dostepnego po wyjeciu matego popychacza.
Tarcza do frytek e Zawsze usuwaj resztki ziemniakéw przed rozpoczeciem

rozdrabniania kolejnych.

Po obrébce na tarczy

pozostaly resztki produktow.

e Jest to normalne zjawisko. Mate kawatki moga pozostac
nierozdrobnione na tarczy.

Podczas przygotowania
ciasta dochodzi do spadku
obrotow.

o |los¢ ciasta przekroczyta maksymalng wartos¢. Podziel ciasto
na kilka porcji i przetwarzaj partiami.

o (Ciasto moze by¢ zbyt wilgotne (zob. ponizej). Po przywrdceniu
normalnej predkosci obrotéw kontynuuj obrébke.
W przeciwnym przypadku dodawaj po tyzce maki, dopdki
obroty znowu sie nie zwieksza. Miksuj az do osiggniecia
wiasciwej konsystencji ciasta.

Przy uzyciu duzego noza
rozdrabniajacego nastepuje
spadek predkosci.

o [los¢ przetwarzanych produktéw przekroczyta maksymalng
wartos¢. Podziel produkty na kilka porcji i przetwarzaj
partiami.

o |epsze efekty siekania miesa uzyskasz po usunieciu nadmiaru
thuszczu.

193




Silnik sie nie uruchamia.

Bezpiecznik nie pozwoli na uruchomienie silnika, dopdki
urzadzenie nie bedzie prawidtowo i kompletnie zmontowane.
Upewnij sie, ze misa, pokrywa i duzy popychacz sg poprawnie
zatozone we wiasciwych miejscach.

Jezeli powyzsze jest w porzadku, sprawdz, czy ilo$¢ produktow
w otworze wsypowym nie przekroczyta wskaznika maksimum
(CHUTE FILL MAX).

Sprawdz, czy wtyczka kabla zasilajgcego jest podtaczona do
gniazdka, a gniazdko jest pod napieciem.

Urzadzenie wytaczyto sie
podczas pracy.

Odblokowata sie pokrywa. Upewnij sie, ze jest prawidtowo
zabezpieczona.

W razie przeciazenia silnika na wyswietlaczu LCD zacznie
migac ikonka przeciazenia. Nacisnij przycisk POWER/OFF,
wytacz urzadzenie i odtacz wtyczke przewodu zasilajacego

z gniazdka sieciowego. Przed ponownym uzyciem pozostaw
urzadzenie do wystygniecia na ok. 20-30 minut.

Obroty spadajg podczas
pracy.

Jest to normalne zjawisko przy obrébce niektérych produktow
(np. krojenie lub rozdrabnianie sera). Przemieszaj produkty

w otworze wsypowym i kontynuuj obrébke.

Przekroczono maksymalna ilos¢. Podziel produkty na kilka
porcji i przetwarzaj partiami.

Urzadzenie wibruje/

przesuwa sie podczas pracy.

Upewnij sig, ze gumowe ndzka w dolnej czesci podstawy
silnika sg czyste i suche. Upewnij sie takze, ze nie
przekroczono maksymalnej ilosci produktéw.

Sktadniki ciasta nie s
wiasciwie przetworzone.

Przed ugniataniem ciasta wt6z najpierw do misy produkty
sypie, a potem podczas ugniatania dodawaj ptyny. Dodawaj je
partiami, kazda partia powinna by¢ dobrze rozmieszana. Jezeli
przypadkiem dodasz wiecej ptynu, poczekaj, az catkowicie
zmiesza sie z ciastem. Nastepnie dodawaj powoli pozostata
czes¢ ptynu (nie wytaczaj urzadzenia). Plyny dolewaj przez
otwoér w duzym popychaczu, dostepny po wyjeciu matego
popychacza. W zadnym przypadku nie nalewaj ptynéw do
misy w pierwszej kolejnosci.

Ciasto jest zbyt geste.

Podziel ciasto na 2 lub 3 czesci i roztéz je rownomiernie
w misie. Mieszaj przez ok. 10 sekund, aby uzyskac jednolite
i gtadkie ciasto.

Ciasto jest zbyt suche.

Podczas pracy urzadzenia dolej ptyn. Ptyny dolewaj przez
otwdr w duzym popychaczu, dostepny po wyjeciu matego
popychacza. Dodawaj po tyzce i doktadnie rozmieszaj kazda
tyzke w ciescie. Po uzyskaniu prawidtowej konsystencji przestan
dodawac ptyn.

Ciasto jest za rzadkie.

Podczas pracy urzadzenia dodaj maki. Make dodawaj przez
otwér w duzym popychaczu, dostepny po wyjeciu matego
popychacza. Dodawaj po tyzce i doktadnie rozmieszaj kazda
tyzke w ciescie. Po uzyskaniu prawidtowej konsystencji
przestan dodawacé make.
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Przepisy

Dip z baktazana

0k.5209

Produkty

2 duze baktazany

2 zabki czosnku

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki oliwy

1 tyzeczka soli morskiej

2 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki posiekanej swiezej pietruszki

Swiezo zmielony pieprz

Swieza lub opiekana pita

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Natrzyj oba
baktazany oliwa. Potéz na blasze i piecz ok.

40 minut, dopdki skérka nie zacznie brazowiec.

2. Dodaj czosnek i piecz tak dtugo, az czosnek
bedzie miekki, a skorka baktazana jeszcze nie
catkiem ciemna. Wyjmij z piekarnika.

3. Wiéz baktazany do plastikowego woreczka
i pozostaw do ostygniecia.

4. Nastepnie obierz bakfazany ze skorki i wyrzu¢
ja. Miazsz pokroj na wieksze kawatki. Zt6z
mikser z duzym nozem rozdrabniajacym. Do
misy w6z migzsz z baktazana, czosnek, skorke
z cytryny, oliwe z oliwek, sol i kminek.

5. Mieszaj do uzyskania niemal gtadkiej masy.
W razie potrzeby zetrzyj produkty ze Scian
misy.

6. Przet6z mase do miski, dodaj posiekana
pietruszke i mielony pieprz.

Podawaj ze swiezym lub opiekanym chlebkiem
pita.

Dip z czerwonych burakéw

0k.520g

Produkty

4 $redniej wielkosci czerwone buraki (ok. 700 g)
1 gtéwka czosnku

2 tyzeczki soku z cytryny

1tyzka chrzanu

60 ml delikatnej oliwy z oliwek

Séli swiezo zmielony pieprz do smaku

Turecki chleb do podania

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Umyj buraki
i dobrze je wysusz. Odetnij korncdwke gtowki
czosnku i potéz go razem z burakami na
blasze. Skrop oliwa. Piecz ok. 30 minut, wyjmij
czosnek, obré¢ buraki i piecz jeszcze ok.

15-20 minut, dopoki buraki nie beda miekkie.
Wyjmij z piekarnika i pozostaw z boku do
ostygniecia.

2. Wystudzone buraki obierz i pokroj na ¢wiartki.
Przecisnij upieczony czosnek przez praske.

3. Wbz do misy duzy néz rozdrabniajacy.
Nastepnie wtéz buraki, czosnek i pozostate
sktadniki. Mieszaj do uzyskania niemal gtadkiej
masy. W razie potrzeby zetrzyj produkty ze
scian misy.

Podawaj schtodzone z tureckim chlebem.
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Dip ze szpinaku,
parmezanu i orzechéw
nerkowca

Ok.260 g

Produkty

75 g lisci szpinaku baby

1 zabek czosnku

75 g tartego parmezanu

50 g niesolonych i uprazonych orzechéw nerkow-
ca

80 ml oliwy z oliwek

2 tyzeczki soku z cytryny

Sél i swiezo zmielony pieprz do smaku

Krakersy do podania

Sposéb przygotowania

1. Do misy wtéz matg miske i maty n6z
rozdrabniajacy.

2. Nastepnie wtdz wszystkie sktadniki i zatéz
pokrywe.

3. Przy pomocy funkcji PULSE zmiksuj sktadniki,
dopdki masa nie bedzie niemal gtadka. W razie
potrzeby zetrzyj produkty ze $cian misy. Nie
miksuj zbyt dtugo. Dip ma zawiera¢ mate
kawatki orzechéw.

Dopraw do smaku i podawaj z krakersami.

B RADA

Dip nalezy zuzy¢ w ciggu jednego dnia.

,
@ -

Hummus

ok.650 g

Produkty

2x 400g ciecierzycy w puszce, dobrze odcedzonej
2 zabki czosnku

80 ml goracej wody

65 g tahini

60 ml soku z cytryny

1 tyzeczka kminku

Séli swiezo zmielony pieprz do smaku

Oliwa z oliwek extra virgin do podania

Swiezy turecki chleb lub pita
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1. Do misy wiéz duzy néz rozdrabniajacy;
dodaj ciecierzyce, wode, tahini, sok z cytryny
i kminek. Zatéz pokrywe.

2. Zmiksuj na gtadka mase. W razie potrzeby
zetrzyj produkty ze $cian misy. Przypraw
w zaleznosci od preferowanego smaku.

Zupa tajska z batatow
z kolendrowym pesto

6 porcji

Produkty

400 ml mleka kokosowego w puszce

1,5 kg batatéw, obranych i pokrojonych na kawatki
ok.5cm

1 1/2 | bulionu drobiowego

Sos rybny do smaku

Limonka do podania

Pasta curry

1 tyzeczka pasty z krewetek (opcjonalnie)

20 suszonych dtugich czerwonych papryczek chilli
bez pestek

2 cm kawatek korzenia galangal, obrany ze skérki
i drobno pokrojony

1 todyga trawy cytrynowej, tylko biata czes¢,
posiekana

6-7 korzeni kolendry, oskrobane

6 drobno posiekanych lisci limonki, bez szyputek
2 czerwone szalotki, przekrojone na po6t

6 zabkdéw czosnku

1 tyzeczka soli

1-2 tyzka oleju roslinnego



Pesto z kolendry

30 g lisci kolendry

40 g migdatow bez skorki

1 mata czerwona szalotka

2 tyzeczki soku z limonki

2 tyzki oliwy z oliwek lub oleju roslinnego
Sél do doprawienia

Sposéb przygotowania

1. Przygotowanie pasty curry: Zapakuj paste
z krewetek do folii aluminiowej. Piecz na grillu
1-2 minuty z kazdej strony. Wt6z papryczki
chilli do naczynia zaroodpornego i zalej wrzaca
woda. Pozostaw namoczone na ok. 15 minut,
dopdki nie zmiekna. Ztéz mikser z matg miska
i matym nozem rozdrabniajagcym. Zmieszaj
paste z krewetek, papryczki chilli i pozostate
sktadniki w pojemniku do rozdrabniania.
Miksuj, dopdki sktadniki sie nie potacza i nie
utworzg gestej pasty.

2. Nie wstrzasajac puszka mleka kokosowego
przetdz tyzka gesta czesc¢ mleka na duzg
patelnie i podgrzewaj na srednim ogniu,
dopdki mleko nie zgestnieje. Dodaj paste curry
i ciggle mieszaj, dopoki pasta sie nie rozpusci.

X @ RADA

Jezeli nie mozesz kupi¢ gestego mleka
kokosowego, pomin ten krok, a w kroku 5 dodaj
1 tyzke oleju i mleko kokosowe.

3. Dodaj bataty i bulion, zagotuj. Zmniejsz
temperature i ciaggle mieszajac ugotuj bataty
do miekkosci ok. 2@ minut.

4. W miedzyczasie zt6z mikser z matg miska
i matym nozem rozdrabniajgcym. Rozmiksuj
sktadniki na kolendrowe pesto. Przypraw
w zaleznosci od preferowanego smaku.

5. Jak tylko bataty zmiekna, wlej na patelnie
reszte mleka. Pozostaw do ostygniecia.

6. Zt6z mikser z duzym nozem
rozdrabniajacym.i przelej zupe do miski. Zat6z
pokrywe. Zmiksuj zupe na gtadko. W razie
potrzeby zetrzyj produkty ze $cian misy.
Zmiksowana zupe przelej z powrotem na
patelnig, dodaj sos rybny do smaku.

7. Podawaj w misce z pesto z kolendry.
Rozmieszaj i dodaj kilka kropel soku z limonki.

Zupa ziemniaczana
Zporem

4 porcje

Produkty

2 drobno pokrojone pory

40g masta

750 g pokrojonych ziemniakéw

1 tyzki oliwy

1 | bulionu z kurczaka

Séli biaty pieprz

Posiekany szczypiorek do podania

Sposéb przygotowania

1. Do misy wiéz wat i tarcze z regulowana
gruboscia krojenia. Ustaw grubos¢ krojenia na
3-4. Pokrdj pora.

2. W duzej patelni rozgrzej masto i olej, dodaj por
i smaz przez 3-4 minuty do miekkosci. Dodaj
ziemniaki i bulion. Zagotuj, nastepnie zmniejsz
temperature i gotuj jeszcze przez ok. 20 minut,
dopoki ziemniaki nie bedg migkkie. Zdejmij
zognia i pozostaw do przestygniecia.

3. Zt6éz mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Wlej zupe do miski. Natéz pokrywe i zmiksuj
zupe na gtadko. W razie potrzeby zetrzyj
produkty ze $cian misy.

4. Przelej zupe z powrotem do garnka i zagrzej.
Dopraw

Podawaj zupe z posiekanym szczypiorkiem.

X H RADA

Jezeli zupa bedzie zbyt gesta podczas gotowania
lub miksowania, dodaj bulion lub wode.
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Rosot z kukurydzq

iimbirem

4 porcje

Produkty

1 tyzka stotowa oleju arachidowego

4 zielone cebule pokrojone na cienkie plastry

5 cm kawatek imbiru, obrany ze skérki i drobno

pokrojony

600 g $wiezej lub mrozonej kukurydzy

11 bulionu z kurczaka

500 ml wody

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka wina shao xing

5 tyzeczki oleju sezamowego

2 duze piersi z kurczaka, pokrojone w paski

15 g $wiezo posiekanej kolendry

Biaty pieprz

Sposéb przygotowania

1. W duzej patelni rozgrzej olej, dodaj cebule
i imbir i ciaggle mieszajac podsmaz przez okoto
2 minuty. Dodaj kukurydze i mieszajac od
czasu do czasu smaz przez okoto 3-4 minuty.

2. Dodaj bulion i wode, zagotuj. Nastepnie
zmniejsz temperature i gotuj przez ok.

10 minut. Zdejmij z ognia i pozostaw do
przestygniecia.

3. Ztéz mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Odlej potowe zupy i miksuj przez okoto
10-20 sekund. Wlej zmiksowana zupe
z powrotem do garnka i dodaj sos sojowy,
wino, olej sezamowy i kurczaka. Gotuj na
$rednim ogniu, az mieso bedzie miekkie.

Podawaj ze $wiezo posiekang kolendrg i biatym

pieprzem.
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Tajskie placuszki rybne

6-8 porcji jako przystawka

Produkty

600 g fileta z biatej ryby

2 tyzki tajskiej pasty curry

2 tyzka sosu sojowego

2 tyzeczki biatego cukru

1 biatko

2 drobno pokrojone liscie limonki Kaffir
80 g drobno pokrojonej zielonej fasolki
Olej arachidowy do smazenia

Sos

110 g cukru

80 ml biatego octu

1 tyzka sosu sojowego

52 0gdrka, bez nasion, pokrojonego na mate
kawatki

1 drobno pokrojona dtuga czerwona papryczka
chilli

Sposéb przygotowania

1. Aby przygotowac sos, zmieszaj cukier, ocet
i 2 tyzki zimnej wody i wlej na patelnie.
Podgrzewaj ciggle mieszajac, dopoki
cukier catkowicie sie nie rozpusci. Zwieksz
temperature i doprowadz do wrzenia.

Dodaj sos rybny i pozostaw do catkowitego
ostygniecia. Bezposrednio przed podaniem
dodaj ogdrek i papryczke chilli.

2. Zt6z mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Pokrdj ryby na wieksze kawatki i wtéz do misy
razem z pastg curry, sosem rybnym, biatlym
cukrem i biatkiem. Zatéz pokrywe i miksuj
produkty do uzyskania gtadkiej masy.

3. Wyjmij néz i dodaj drobno posiekane liscie
limonki Kaffir i zielong fasolke.

4. W gtebokiej patelni wok rozgrzej olej.

5. kyzeczka uformuj placuszek, w6z go do
rozgrzanego oleju i smaz przez ok. 1-2 minuty
z kazdej strony na ztoty kolor. Wyjmij i odsacz
na papierowym reczniku. W taki sam sposéb
przygotuj kolejne porcje. Podawaj z sosem
i kawatkami limonki.



Ciasto na pizze

Sktadniki na 2 grube lub 4 cienkie pizze

Produkty

450 g dobrej maki tortowej (typu 00)
3 tyzeczki drozdzy

3 tyzeczki cukru

3 tyzeczki soli

1 tyzki oliwy

250 ml letniej wody

Sposéb przygotowania

1.
2.

Uzyj noza do ugniatania.

Do misy wtéz make, drozdze, cukier, sél i oliwe
z oliwek. Zatéz duzy popychacz na miejsce

i wymieszaj sktadniki. Wyjmij maty popychacz
i powoli dodawaj wode. Mieszaj przez ok.

1 minute, dopoki sktadniki sie nie potacza,
tworzac gtadkie ciasto. Wyjmij ciasto z misy

i potdz go na oprészonej maka stolnicy.
Wyrabiaj recznie przez okoto 5 minut, dopdki
ciasto nie bedzie gtadkie. Przet6z ciasto do
nattuszczonej miski, przykryj i pozostaw

w cieptym miejscu na ok. 30 minut do
wyrosniecia. Nastepnie ponownie ugniec.
Podziel ciasto na 4 czesci, jezeli chcesz
przygotowac pizze na cienkim ciescie.

Jezeli preferujesz grubsze ciasto, podziel go na
2 czesci.

Pizza Margarita

Produkty

ciasto na pizze

60 g sosu do pizzy

75 g mozzarelli

6 pomidorkéw cherry, pokrojonych na ¢wiartki

20 g grubo siekanych lisci bazylii

4 szt. sera Bocconcini, pokrojonego na pé6t

Sol i pieprz

Swieze liscie bazylii do podania

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C.

2. Rozwatkuj ciasto i przetéz go na blache.
Ostroznie naktuj w kilku miejscach widelcem.

3. Rozwatkowane ciasto nasmaruj sosem do
pizzy, pot6z na nim mozzarelle i bocconcini,
pomidorki cherry i bazylie.

4. Dopraw sola i pieprzem.

5. Piecz w nagrzanym piekarniku przez ok.
10-15 minut na ztoty kolor.

Posyp lis¢mi bazylii.
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Zeberka jagniece z ziotowq
skorkq

6 porcji

Produkty

4-5 kromek biatego chleba z poprzedniego dnia

bez skorki

2 tyzki posiekanej pietruszki

1 tyzka posiekanego rozmarynu

2 zabki czosnku

1 tyzeczka drobno pokrojonej skorki z cytryny

Séli $wiezo zmielony pieprz

60 g musztardy dijon

6 szt. zeberek jagniecych w catosci (co najmniej

4 zebra w kawatku)

2 tyzki oliwy

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 180 °C. Zt6z mikser
z duzym nozem rozdrabniajacym. Dodaj chleb,
ziofa, czosnek i skorke. Zatéz pokrywe i zmiksuj
chleb na butke tarta. Dopraw solg i pieprzem.

2. Natrzyj kazdy kawatek zeberek musztarda dijon
i chlebem zmiksowanym z ziotami.

3. Natrzyj blache oliwa z oliwek, roztéz zeberka
na blasze ziotowa mieszanka w dot. Piecz ok.
10 minut na ztoto, nastepnie obré¢ zeberka
i piecz jeszcze ok. 15-25 minut, dopoki nie
beda dobrze wypieczone.

4. Zdejmij z blachy i przykryj folig. Pozostaw
do odpoczecia przez ok. 10 minut przed
podaniem.

200

Indonezyjskie wotowe
curry

8-10 porcji

Produkty

Pasta curry

8 zabkdw czosnku

6 grubo pokrojonych szalotek

6 cm kawatek pokrojonego imbiru

6 dtugich czerwonych papryczek chilli, oczyszczo-
nych i grubo pokrojonych

1 tyzka mielonej kolendry

1 tyzeczka mielonego kminku

5 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu
2 tyzeczki soli

2 tyzka oleju roslinnego



Curry

Produkty

2-3 tyzki oleju roslinnego

3 kg karkéwki wotowej, pokrojonej na kawatki

o wielkosci 5 cm

6 szt. kardamonu

2 szt. cynamonu

250 ml wody

500 g batatéw pokrojonych na kawatki o wielkosci

5cm

500 g ziemniakdw pokrojonych w ¢wiartki

2x 270 ml mleka kokosowego w puszce

90 g pasty z tamaryndowca

1 gars¢ posiekanych lisci i todyg kolendry

Sposéb przygotowania

1. Przygotowanie pasty curry: zmontuj mikser
z matag miska i matym nozem rozdrabniajagcym.
Wiéz wszystkie sktadniki z wyjatkiem oliwy do
miski i miksuj, aby uzyskac¢ drobng mieszanine.
Dodaj oliwe i zmiksuj na gtadka mase. Odtéz
na bok.

2. Na duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oleju.

Dodaj ¥4 miesa wotowego i smaz, az mieso
zbrazowieje. Wt6z mieso do naczynia do
wolnego gotowania. Powtorz powyzsze kroki
dla pozostatej czesci miesa.

3. Zmniejsz temperature i dodaj paste curry.
Podsmaz przez ok. 2-3 minuty, dopdki sie
nie rozpusci. Dodaj paste curry do miesa.
Dobrze wymieszaj. Dodaj kardamon, cynamon,
wode i ziemniaki. Przykryj i gotuj przez ok.
4-5 godzin w wysokiej temperaturze lub
7-8 godzin w niskiej temperaturze.

4. W ostatniej godzinie gotowania dodaj mleko
kokosowe, tamaryndowca i kolendre. Dobrze
wymieszaj. Dopraw w razie potrzeby solg lub
pasta z tamaryndowca.

.

g RADA

Danie to mozna réwniez piec w piekarniku nagrza-
nym do 170 °C 2 2-3 godziny.

,
@ -

Stone ciasto z kozim serem
i porem

6-8 porcji

Produkty

2 pory, tylko biate czesci

80g masta

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka posiekanego $wiezego tymianku

Sél morska i pieprz do smaku

80 g koziego sera

300 ml $mietany

4 jajko

Gatazka tymianku do podania

Ciasto

250 g maki tortowej

135 g schtodzonego masta, pokrojonego w kostke

1 jajko

1-2 tyzeczki zimnej wody

Sposéb przygotowania

1. Aby przygotowac ciasto, ztéz mikser z duzym
nozem rozdrabniajacym.

2. Witz make i masto do misy i miksuj, dopoki
sktadniki nie potacza sie w mate kawatki
podobne do posypki. Dodaj jajko i wode,
mieszaj dalej do uzyskania ciasta. Nie mieszaj
zbyt diugo.

X A RADA

Wode dodawaj stopniowo i za kazdym razem
dobrze jg wymieszaj. Mozliwe, ze nie bedzie
potrzebna.

3. Ciasto przetéz na stolnice posypana maka
i wyrabiaj rekoma, dopdki nie bedzie
catkowicie gtadkie. Owin folig i wtéz do
lodéwki.

4. Rozgrzej piekarnik na 180 °C. Nasmaruj forme
na tort lub tarte.

5. Do misy wtoz wat i tarcze z regulowana
gruboscia krojenia. Ustaw tarcze na 3-4. Pokroj
pora.

6. Na duzej patelni rozgrzej masto i olej. Dodaj
por i ciagle mieszajac podgrzewaj na wolnym
ogniu do migkkosci. Dodaj posiekany tymianek
i podgrzewaj jeszcze kilka minut. Dodaj sl
i pieprz i odtéz na bok.
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7. Zciasta uformuj placek o wielkosci
odpowiadajacej rozmiarom formy. Wtoz
placek do formy. Widelcem przektuj ciasto
w kilku miejscach. Na ciescie potéz papier
do pieczenia i obciaz go surowa fasolg lub
ryzem. Dzieki temu unikniesz powstania
nieréwnosci podczas pieczenia ciasta. Piecz
w nagrzanym piekarniku przez ok. 15 minut.
Wyjmij z piekarnika, usun papier do pieczenia
z obcigzeniem i piecz jeszcze przez 5 minut.

8. Na ciescie roztéz por, posyp kozim serem
i Swiezym tymiankiem. Ubij Smietane z jajkiem,
dopraw sola i pieprzem i wylej na ciasto. Piecz
w nagrzanym piekarniku przez ok. 30 minut
do stezenia mieszaniny. Lekko ostudz przed
podaniem.

Pikantne ciasteczka
z kurczakiem

6-8 porcji jako przystawka

Produkty

2 dtugie czerwone papryczki chilli, oczyszczone

i przekrojone na pot

2 todygi trawy cytrynowej, tylko biata czes¢, grubo
pokrojone

2 zabki czosnku

5 cm kawatek imbiru, obrany ze skérki i pokrojony
800 g piersi z kurczaka, pokrojonych w dtugie
paski

15 g lisci kolendry

65 ml sosu rybnego

2 tyzeczki oleju sezamowego

Olej roslinny do smazenia
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Stodki sos chilli

Produkty

250 ml ryzowego octu winnego

165 g biatego cukru

2 dtugie czerwone papryczki chilli, oczyszczone
i drobno posiekane

sol

Sposéb przygotowania

1. Przygotowanie stodkiego sosu chilli: zmieszaj
ocet, cukier i s6l w mniejszym rondelku.
Podgrzewaj na matym ogniu, dopoki cukier
sie nie rozpusci. Zwieksz temperature i gotuj
przez ok. 5 minut, dopoki ptyn nie odparuje
a mieszanina zgestnieje do konsystencji
syropu. Zdejmij z ognia i dodaj chilli. Pozostaw
do catkowitego wystygniecia.

2. Zt6z mikser z mata miska i matym nozem
rozdrabniajacym. Do miski wtéz chilli, trawe
cytrynowa, czosnek, imbir i zmiksuj na
gtadka mase. Ztéz mikser z duzym nozem
rozdrabniajacym, przetdz rozdrobniong
mieszanine do misy i dodaj mieso z kurczaka,
kolendre, sos rybny i olej sezamowy. Miksuj, az
mieso bedzie rownomiernie rozdrobnione.

3. Namocz rece w zimnej wodzie i formuj z ciasta
mate placuszki. W duzej patelni rozgrzej olej
roslinny, smaz placuszki przez ok. 4-5 minut na
ztoty kolor.

Podawaj ze stodkim sosem chilli.



Domowe masto

Ok.250 g

Produkty
600 ml dobrej czystej Smietany
Sél (opcjonalnie)

Sposéb przygotowania

1. Zt6z mikser z tarcza do ubijania i emulgowania.

2. Wlej Smietane do misy i ubijaj przez ok.
2-3 minuty, dopodki ttuszcz nie oddzieli sie
od maslanki. Wylej maslanke i dodaj ok.
375 ml zimnej wody. Znowu ubijaj przez
ok. 2-3 sekundy. Spowoduje to oddzielenie
pozostatej maslanka od masta. Na duzej misie
potéz czysta Scierke i przelej mieszanine
z misy przez $cierke. Pozostaw do odsaczenia
i ostroznie wyci$nij nadmiar wody.

3. Stone masto: wtéz masto do matej miski i dodaj
s6l. Miksuj ok. 3-4 sekundy.

4. Wt6z masto do pojemnika i przechowu;j
w lodéwce przez ok. 1-2 tygodnie.

Warianty:

Dodaj czosnek, aby uzyska¢ masto czosnkowe, oli-
we z oliwek, aby masto lepiej sie rozsmarowywato.
Mozna tez zrobi¢ masto z potowy podanej ilosci
sktadnikow.

Pesto

ok.375¢g

Produkty

120 g lisci bazylii (ok. 2 garscie)

2 zabki czosnku

1 tyzka soku z cytryny

50 g prazonych orzeszkéw pinii

60 g startego parmezanu

125 ml oliwy z oliwek

Séli $wiezo zmielony pieprz

Sposéb przygotowania

1. Ztéz mikser z duzym nozem rozdrabniajagcym.
W1tz wszystkie sktadniki do misy w kolejnosci
podanej w przepisie. Zatéz pokrywe i przy
pomocy przycisku PULSE zmieszaj je na gtadka
mase. W razie potrzeby zetrzyj produkty ze
scianek misy.

2. Przetéz do hermetycznego naczynia
i przechowuj w lodéwce.

Pesto wytrzyma w hermetycznym pojemniku w lo-
dowce przez kilka dni. Dodaj troche oliwy z oliwek
i na gore potoz folie spozywcza. Zapobiegnie to
zbrazowieniu pesto.
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Nasi Goreng

6 porcji

Produkty

4 jajko

80 ml oleju rodlinnego

1 cebula pokrojona w ¢wiartki

3 zabki czosnku

2 drobno pokrojone dtugie czerwone papryczki
chilli

2 tyzeczki pasty z krewetek

1 tyzeczka mielonej kolendry

2 tyzeczki cukru

2 mniejsze piersi z kurczaka pokrojone w cienkie
paski

300 g surowych krewetek, obranych i oczyszczo-
nych

Ya gtowki kapusty pekinskiej, drobno pokrojonej
3,6 kg ugotowanego dtugoziarnistego ryzu

60 ml stodkiego sosu sojowego

2 tyzki sosu sojowego

4 zielone cebule pokrojone w plastry

Cienko pokrojony ogérek i marchewka oraz sma-
zona szalotka do dekoracji

Sposéb przygotowania

1. Roztrzep jajka. Na duzej patelni wok rozgrzej
olej i usmaz omlet z jajek. Opiekaj go przez ok.
1-2 minut, az zesztywnieje. Zroluj i przetéz na
talerz. Pozostaw, aby nieco przestygt i pokroj
w cienkie paski.

2. Zmiksuj cebule, czosnek, chilli, paste
z krewetek, kolendre i cukier w matej misce
miksera na gesta mase. Mozesz dodac troche
oleju lub wody, aby utatwi¢ miksowanie.

3. Na patelni rozgrzej olej i dodaj uzyskana
mieszanine. Podsmaz przez ok. 1-2 minuty,
dopdki sie nie rozpusci.

4. Dodaj pokrojone mieso z kurczaka i smaz przez
ok. 2-3 minuty. Dodaj krewetki, kapuste i smaz
jeszcze ok. 5 minut.

5. Dodaj ryz podziel go na mniejsze czesci,
podsmaz aby podgrzac ryz. Dodaj sos i zielong
cebule.

Podawaj ozdobione ogérkiem, marchwig
i opiekang szalotka.
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Ciasto z jabtkami

12 porgcji

Produkty

2 jabtka pink lady

3 jajka

250 ml mleka

180g masta

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

330 g drobnego cukru

450 g maki z proszkiem do pieczenia
1 Y2 tyzki cukru trzcinowego

2 tyzki marmolady z moreli, podgrzanej i odce-
dzonej

Bita Smietana do podania

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 160 °C
(z termoobiegiem). Forme 25cm nattusc i wytéz
papierem do pieczenia.

2. Do misy miksera wtéz wat i tarcze z requlowana
gruboscia krojenia. Pokrdj jabtka z obu stron
jak najblizej gniazda. Wt6z jabtka do otworu
wsypowego i pokréj pozostate czesci jabtek.
746z mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.

3. Wiz jajka, mleko, ekstrakt z wanilii,
rozpuszczone masto, cukier i make do misy
w kolejnosci podanej w przepisie.

4. Zmiksuj skfadniki na gtadkie ciasto. W razie
potrzeby zetrzyj produkty ze $cianek misy.

5. Przetéz ciasto do formy i wyréwnaj przy
pomocy tyzki. Na ciescie utéz jabtka tak,
aby czesciowo zachodzily na siebie. Posyp
je cukrem trzcinowym. Piecz w nagrzanym
piekarniku przez ok. 60 minut. Przy pomocy
patyczka sprawdz, czy ciasto jest upieczone.
Jezeli ciasto nie przykleja sie do patyczka,
ciasto jest gotowe.



Ciasto bananowe z polewq
cytrynowq

10 porcji

Produkty

200 g miekkiego masta, pokrojonego na mate
kawatki

330 g cukru

2 jajko

360 g dojrzatych banandw (ok. 3 duzych sztuk)
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

335 g maki tortowej z proszkiem do pieczenia
1 tyzeczka zmielonego cynamonu

125 ml maslanki

Polewa cytrynowa

480 g mieszanki do przygotowania polewy
1 tyzeczka startej skorki z cytryny

2 tyzka soku z cytryny

100 g rozpuszczonego masta

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C bez termoobiegu
(160°C z termoobiegiem). Forme 23cm nattusé
i wytéz papierem do pieczenia.

2. Zt6z mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Zmieszaj masto z cukrem, aby potaczyly sie
w jednolita mase. Dodawaj jajka jedno po
drugim, kazde doktadnie mieszajac. Nastepnie
dodaj banany i ekstrakt waniliowy. Dobrze
wymieszaj przy pomocy funkcji PULSE.

3. Dodaj sypkie sktadniki i maslanke i dobrze
wymieszaj.

4. tyzka przenies mase do formy i piecz
w nagrzanym piekarniku przez ok. 60 minut.
Przy pomocy patyczka sprawdz, czy ciasto jest
upieczone. Jezeli ciasto nie przykleja sie do
patyczka, ciasto jest gotowe.

Ciasto podawaj z polewg cytrynowa.

Przygotowanie polewy cytrynowej

1. Do miksera elektrycznego wtéz mieszanke
do przygotowania polewy i skorke z cytryny.
Miksuj przy uzyciu funkcji PULSE, stopniowo
dodajac sok z cytryny i masto. Dobrze
wymieszaj.

2. Polej polewa upieczone ciasto.

Daktylowe muffiny ze
smietankowym karmelem

12 kawatkow

Produkty

200 g niezbyt drobno pokrojonych suszonych
daktyli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

310 ml przegotowanej wody

60 g miekkiego masta

220 g brazowego cukru

150 g maki tortowej z proszkiem do pieczenia
2 lekko ubite jajka

Smietankowy karmel
275 g brazowego cukru
300 ml Smietany

125g masta

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 180 °C. Nattus¢ formy na
muffiny.

2. W16z daktyle, sode oczyszczong i goracg wode
do naczynia zaroodpornego i odstaw na ok.

5 minut.

3. Zt6z mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Do misy wtéz ostroznie wode z daktylami,
masto i cukier. Zmiksuj przy pomocy funkgji
PULSE. Dodaj pozostate skfadniki i miksuj,
dopdki sie nie potacza. Nie mieszaj zbyt dtugo.
W razie potrzeby zetrzyj mase ze $cianek
pojemnika.

4, Roztéz mase w formie do muffindw i piecz
przez ok. 25 minut, dopdki nie nabiora
ztotego koloru, a ciasto nie bedzie sie lepi¢ do
wilozonego patyczka. Po upieczeniu wyjmij
z piekarnika i pozostaw na ok. 5 minut przed
przetozeniem ich na metalowa kratke. Podawaj
ze $mietankowym karmelem.

Przygotowanie smietankowego karmelu

1. Wiéz wszystkie sktadnika na patelnie i ciagle
mieszajac gotuj na wolnym ogniu.
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Ciasto z nadzieniem
cytrynowym

8 kawatkow
Produkty

Ciasto

225 g maki tortowej

55 g cukru pudru

125g masta

1-Y tyzki lodowatej wody

Nadzienie cytrynowe
3 cytryny

5 jajek

220 g cukru

200 ml Smietany

Sposéb przygotowania

1. Ztéz mikser z duzym nozem rozdrabniajacym.
Do misy wtéz make, cukier i masto. Zat6z
pokrywe. Miksuj do potaczenia sie sktadnikéw;
dodawaj wode po 1 tyzce, aby dobrze
potaczyta sie z ciastem. Miksuj az do uzyskania
kuli ciasta.

2. Wyjmij ciasto z pojemnika na czysta
powierzchnie. Przykryj folig spozywczg i wioz
do lodéwki na ok. 30 minut.

3. Nattus¢ tortownice 24 cm z niskim brzegiem.
Miedzy 2 arkuszami papieru do pieczenia
uformuj z ciasta placek o rozmiarze formy.
Obetnij brzegi. Przykryj i wtéz do lodowki na
ok. 30 minut.

4. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Potdz forme na
blasze. Na ciescie potdz papier do pieczenia
i obcigz go surowa fasolg lub ryzem. Dzieki
temu unikniesz powstania nieréwnosci
podczas pieczenia ciasta. Piecz w nagrzanym
piekarniku przez ok. 10 minut. Wyjmij
z piekarnika, usun papier do pieczenia
z obcigzeniem i piecz jeszcze przez 10 minut,
az ciasto lekko zbrazowieje. Wyjmij z piekarnika
i zmniejsz temperature do 160 °C.

5. Obierz cytryny, skorke odtéz na bok. Wycisnij
sok z cytryny, zmieszaj sok, skorke i pozostate
sktadniki nadzienia i ubijaj je, dopdki sie nie
potacza. Wlej mase cytrynowa na podpieczone
ciasto, wtéz do piekarnika i piecz przez ok.

35 minut, az do zgestnienia masy. Wyjmij
z piekarnika i ostudz przed podaniem.
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Ciasto marchwiowe
z polewq z kremowego sera

10 porgcji

Produkty

3 marchewki

250 g miekkiego masta

330 g cukru

3 jajka

180 ml maslanki

300 ml maki tortowej z proszkiem do pieczenia
2 tyzeczki zmielonego cynamonu

1 tyzeczka sody oczyszczonej

90 g suszonego kokosa

1x 440g ananasa w puszce W sosie wkasnym
odcedzonego

125 g siekanych orzechéw wtoskich

Polewa

30 g miekkiego masta

125 g miekkiego kremowego sera
5 tyzeczki ekstraktu z wanilii

240 g cukru pudru

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C bez termoobiegu
(160°C z termoobiegiem). Nattusc i wytéz
2 formy 20cm papierem do pieczenia.

2. Zt6z mikser z tarcza dwustronna, grubsza
strona ku gorze. Zetrzyj marchew, wyjmij
z misy i odtéz na bok.

3. Do miski wtéz masto, cukier, jajka i maslanke,
dobrze rozmieszaj przy pomocy duzego noza
do rozdrabniania.

4. Dodaj make, cynamon, sode oczyszczong
i kokos i zmiksuj na gtadka mase. Przetéz mase
do duzej miski i dodaj starta marchew, ananas
i orzechy wioskie.

5. Przetéz ciasto do forem i piecz ok. 40 minut.
Przy pomocy patyczka sprawdz, czy ciasto jest
upieczone. Jezeli ciasto nie przykleja sie do
patyczka, ciasto jest gotowe.

6. Pozostaw ciasta na ok. 5 minut przed
przeniesieniem na krate do catkowitego
wystygniecia.

7. W miedzyczasie przygotuj polewe: do
pojemnika miksera elektrycznego wt6z masto,
ser i ekstrakt waniliowy. Miksuj przy uzyciu
funkcji PULSE przez okoto 1-2 minuty, do
uzyskania gtadkiej masy.

8. Ostudzone ciasta natrzyj polewg ze
Smietankowego sera i pot6z je jedno na drugim.



Sernik malinowy

8-10 porcji

Produkty

2509 herbatnikéw maslanych

125 g rozpuszczonego niesolonego masta

300 ml kwasnej smietany

220 g cukru

1 tyzka drobno posiekanej skérki cytrynowej

4 jajka

750 g sera Smietankowego pokrojonego w kostke
200 g swiezych lub mrozonych malin

Sposéb przygotowania

1.

Rozgrzej piekarnik do 160°C bez termoobiegu.
Nattus¢ i wytoz 2 formy 20cm papierem do
pieczenia.

Ztéz mikser z duzym nozem rozdrabniajagcym.
W1téz herbatniki do misy. Zatéz pokrywe

i zmiksuj herbatniki na drobne kawatki. Przetéz
herbatniki do miski, dodaj rozpuszczone masto
i dobrze wymieszaj. Przetéz mieszanine do
formy i przy pomocy szklanki z rbwnym dnem
ubij ciasto w formie i po bokach. Pozostaw

1 cm wolnego miejsca od goérnej krawedzi
formy. Pozostaw do ostygniecia. na ok.

10 minut.

Umyj porzadnie mise miksera i zt6z mikser

z duzym nozem rozdrabniajacym. Do misy
witdz kwasna $Smietane, cukier, skorke i jajka.
Zatéz pokrywe i zmiksuj na gtadkg mase. Nie
mieszaj zbyt dtugo.

Wlej ciasto do formy. Posyp malinami

i wtoz forme do piekarnika. Piecz ok.

1 V-1 "2 godziny. Wytacz piekarnik, uchyl
drzwiczki i pozostaw ciasto w srodku jeszcze
przez ok. 2 godziny, dopdki catkiem nie
wystygnie. (Dzieki temu ciasto nie bedzie

sie tamac). Przed podaniem pozostaw do
catkowitego ostygniecia.

X A RADA

Jezeli uzywasz mrozonych malin, rozmrazaj je na
papierowym reczniku, aby pozby¢ sie nadmiaru
wody.
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