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SICHERHEITSHINWEISE:

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Gebrauch sorgfaltig durch.
Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Nahe des
Gerats befinden.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen!

Verwenden Sie das Gerat nicht fUr andere als die vorgesehenen
/wecke.

Tauchen Sie das Gerat, das Kabel und den Stecker nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Gerat nicht benutzen oder bevor Sie es reinigen.

Verwenden Sie kein beschadigtes Gerat, auch wenn das Netzkabel
oder der Stecker beschadigt ist. Lassen Sie das Gerat in diesem
Fall von einem autorisierten Servicecenter reparieren.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor
kann das Gerat beschadigen oder einen Unfall verursachen.
Schalten Sie das Gerat bei ungewohnlichen Gerauschen, Gerlichen
oder Rauch sofort aus und wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicecenter, um das Geréat zu reparieren.

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Bertihren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Hangen Sie das Netzkabel nicht an scharfe Kanten und lassen Sie
es nicht mit heilRen Oberflachen in Berthrung kommen.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht Uber der Kante des
Bodens hangt, auf dem das Gerét steht. Dies verhindert, dass Sie
das Gerat versehentlich von dieser Oberflache ziehen.

Das Gerat sollte an einem kuhlen, schattigen und trockenen Ort
aufbewahrt werden.

Verformen Sie keine Kunststoffteile, waschen Sie das Gerat nicht
mit heilsem Wasser.

Legen Sie wahrend des Betriebs keine Hande oder Gegenstande
in den Behalter.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate,
Brenner, Kocher, Backofen usw. oder unter hangenden Schranken
auf. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe der Arbeitsplatte auf.
Stellen Sie immer sicher, dass alle Teile des Gerats korrekt installiert
sind, bevor Sie mit der Arbeit beginnen.
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Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Materialien
wie Vorhangen, Tischdecken und anderen Gegenstanden auf, da
dies zu einem Brand fuhren kann.

Das Gerat ist nur flr den Hausgebrauch bestimmt.

Die Temperatur der verflgbaren Oberflachen kann hoher sein,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Das Gerat sollte mit einem Erdungsstift an eine Steckdose ange-
schlossen werden!

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie von Personen
verwendet werden, die keine Kenntnisse oder Erfahrungen im
Umgang mit solchen Geraten haben, vorausgesetzt, sie werden
Uberwacht oder zur sicheren Verwendung der Gerate instruiert
und Uber mogliche Bedrohungen informiert.

Achten Sie auf Kinder, damit diese nicht mit dem Gerét spielen.
Das Gerat ist nicht flr den Betrieb mit einem externen Timer oder
einer separaten Fernbedienung vorgesehen.

Verbinden Sie den Stecker nicht mit nassen Handen mit der Steck-
dose.

Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der
Steckdose.

Verwenden Sie das Gerat auf einer glatten und stabilen Oberflache.
Lassen Sie zur Sicherheit von Kindern keine frei zuganglichen Teile
der Verpackung (Plastiktiten, Kartons, Styropor usw.).
ACHTUNG! Lassen Sie Kinder nicht mit Folie spielen. Ersti-
ckungsgefahr!

Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang mit den Schneidklin-
gen, insbesondere beim Entfernen und beim Waschen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf heilse Oberflachen.

BerUhren Sie die Klingen nicht, besonders wenn Sie arbeiten. Die
Kanten der Mischmesser sind sehr scharf. Halten Sie die Klinge
immer am oberen Teil, wenn Sie sie installieren und entfernen.
Wiarten Sie immer, bis die rotierenden Teile stehen bleiben, bevor
Sie Teile vom Gerat entfernen.

Ziehen Sie den Stecker sofort nach Gebrauch aus der Steckdose.
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Schalten Sie das Gerat aus und schalten Sie es von der Stromver-
sorgung aus, bevor Sie wahrend des Betriebs Zubehdr wechseln
oder bewegliche Teile berthren.

Warten Sie vor der Demontage, bis der Motor vollstandig abge-
stellt ist.

Verwenden Sie nicht die Taste ,TURBO®“ und erhdhen Sie die
Drehzahl nicht abrupt, wenn die Temperatur tber 55 °© C liegt.
Berlihren Sie beim Arbeiten mit warmen Speisen nicht direkt den
Mischtopf, den Deckel, den Messbecher oder den Behalter zum
Dampfkochen. Verwenden Sie Kiichenhandschuhe!

ACHTUNG! Heif3e Oberflache!

ACHTUNG! Verbrennungsgefahr durch Dampf!

Uberpriifen Sie, ob die Stromversorgungsparameter auf dem
Typenschild des Gerats mit denen lhres Stromversorgungsnetzes
Ubereinstimmen.

Verwenden Sie das Gerat niemals im Kochmodus mit einem leeren
Mischtopf.

Lassen Sie die Kiichenmaschine nicht langer als eine Minute mit
der Drehzahl ,12” arbeiten.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren Sie
das Gerat und das Kabel aulserhalb der Reichweite von Kindern auf.
Schalten Sie das Geréat von der Stromversorgung aus, wenn Sie es
unbeaufsichtigt lassen und vor der Installation, Demontage oder
Reinigung.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Klappdeckelstopfen am 14. StoRel
Mischtopfdeckel 15. Scheibedeckel
2. Mischtopfdeckel 16. Scheibendeckeldichtung
3. Mischtopfdeckeldichtung 17. Abrieb/Schneidescheibe
4. Rihraufsatz 18. Scheibenbefestigungsdorn
5. Rdhrer 19. Spatel
6. Mischmesser 20. Messbecher 30 ml
7. Gareinsatz 21. Behélterdeckel zum Dampfkochen
8. Mischtopf 3,5L (nutzbare Kapazitat 22. Schale des Behalters zum
2,3L) Dampfkochen
9. Ein / Aus-Schalter 0/1 23. Behélter zum Dampfkochen
10. Anschlusskabel 24. Dichtung des Behélters zum
11. Gehause des Grundgerats Dampfkochen
12. Touch-Bedienfeld 25. Antriebswelle mit Dichtung
13. Regulator zum Andern des Wertes 26. Antriebswellesperre
des ausgewdhlten Parameters mit der
START/STOP-Taste

Hergestellt aus BPA-freien (BPA-freien) Materialien.

AUSSTATTUNGSFUNKTIONEN UND MERKMALE DER KUCHENMASCHINE

TOUCH-SCREEN-BEDIENFELD - das
Bedienfeld ist mit einem 5-Zoll-Touch-
screen ausgestattet. Mit der Kiichenma-
schine kénnen Sie die speziellen Kochre-
zepte  aus der  Datenbank  der
Kidchenmaschine und die automatischen
Programme zum Bedienen der AusrUs-
tung der Kiichenmaschine nutzen. Es ist auch moglich, eigene Einstellungen zu definieren.
Dank des WI-FI-Moduls kénnen Sie die Datenbank mit Kochrezepten aktualisieren. Durch
die intuitive und einfache Bedienung kénnen Sie die Bedienung der Kiichenmaschine ge-
niel3en.

VIBRATION REDUCTION SYSTEM - innovatives System zur flexiblen
Befestigung des Mischtopfes in der Klichenmaschine reduziert Vibratio-
nen, die bei hohen Drehzahlen oder beim Anrthren schwerer Massen
auf das Gehduse der Kiichenmaschine Ubertragen werden.

ZWEI KANNEN UND UND EIN KANNENDECKEL - Die Kannen (8) sind
aus hochwertigem Edelstahl hergestellt. In dem Kannenboden befindet sich
eine Offnungfirr Montage der Antriebswelle (25). Auf der inneren Wand
der Kanne befinden sich vier horizontale Linien, die die folgenden Kapazita-
ten bezeichnen: 600 ml, 1000 ml, 1500 ml und 2000 ml und die maximale
Nutzungskapazitat (2300 ml). Die Kannen sind mit Griffen fur einfachen
Transport ausgestattet. Der Deckel (2), der zu beiden Kannen past,ist mit
einer Dichtung ausgestattet, die bei der Verwendung des Gerats fir Dicht-
heit sorgt. Der Klappstopfen des Deckels (1) ermoglicht die Dosierung von Zutaten und

AUTOMATIC | & MANUAL | © AUTOMATIC

RECIPES | COOKING PROGRAMMES
s 4 y |

8

24.04.2023 13:10:06 ‘



‘ MRK-28_instrukcja_v07.indd 9

GewdUrzen. Die Kannen und der Deckel sind mit einem Sperren- und Sicherheitssystem
ausgestattet, die Inbetriebnahme bei falscher Montage verhindert.

MISCHMESSER - die Mischmesserklingen (6) werden aus rostfreiem Stahl hergestellt,
der so ausgewahlt wurde, dass seine Parameter Uber einen sehr langen Betriebszeitraum
erhalten bleiben. Sein einzigartiges Design gewdhrleistet hdchste Leistung bei niedrigsten
Drehzahlen.

RUHRER - die Form des Ruhrers (5) wurde so gestaltet, dass der Inhalt des
Mischtopfes nur, ohne Zerkleinerung ,gemischt wird. Funktioniert hervorragend
beim langsamen und langen Kochen, z. B. Suppen. Der Rihrer hat je nach Dreh-
richtung unterschiedliche Mischeigenschaften.

ACHTUNG! Stellen Sie bei der Arbeit mit dem Riihrer keine héhere Drehzahl als ,3” ein.
RUHRAUFSATZ - der Ruhraufsatz (4) ermoglicht das Schlagen von leichten

Cremes und Massen sowie von Eiweil3. Das Design vermeidet die vollstandige
Zerkleinerung von geschlagenen Massen.

ACHTUNG! Stellen Sie bei der Arbeit mit dem Riihraufsatz keine hohere Drehzahl als ,4” ein.

ABRIEB/SCHNEIDESCHEIBE - die Scheibe (17) dient zum Reiben von
Obst und Gemise oder zum Schneiden in Scheiben. Die Funktion der
Scheibe hdangt von der Seite ihrer Montage ab. Der Antrieb zur Scheibe wird Uber den
Dorn (18) Ubertragen.

BEHALTER ZUM DAMPFKOCHEN - dank dem Behélter (23) kann
die Ktichenmaschine als Dampfgarer fungieren. Er ist am Mischtopf (8)
montiert. Der Behélter hat eine Schale (22), so dass Sie die Menge der
gekochten Lebensmittel erhdhen kénnen. Das Ganze ist durch den
Deckel (21) abgedeckt.

GAREINSATZ - mit dem Gareinsatz (7) konnen Sie lose Produkte wie z. B.
Reis und Brei kochen. Die Schlitzen im Gareinsatz wirken als Sieb, das das
Wasser aus gekochten Produkten ablasst, wenn der Gareinsatz entfernt
wird. Der Messbecher (20) an der AuBenseite des Bodens hat einen speziel-
len Verschluss, mit dem der Gareinsatz aus dem Mischtopf gehoben werden
kann. Sie konnen den Gareinsatz auch verwenden, um weniger Lebensmittel zu ddmpfen.

ANTRIEBSWELLE - die Welle (25) ist im Boden des Mischtopfes montiert. Sie ist %
=

mit einer Silikondichtung ausgestattet, die die Dichtheit im Boden des Mischtopfes
gewahrleistet. Zusatzliche Drehausstattung ist auf der Welle montiert. Der Antrieb
wird durch das Ende einer Sechskantwelle Ubertragen.

WAAGEFUNKTION - die Kiichenmaschine ist mit einer Waage ausgestattet,

die Messungen im Bereich von 0-5000 g mit einer Genauigkeit von 5 g ermdg-

licht. Die Waage ermoglicht eine prazise Dosierung von Zutaten auch wahrend

des Programms. DarUber hinaus verfligt die eingebaute Waage tber eine Null-
stellungsfunktion (Tarieren). Der Zugriff auf die Waage-Funktion ist nach Auswahl der
entsprechenden Funktion oder nach Auswahl des Abkilrzungssymbols fiir die Waa-
ge-Funktion moglich - €,
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»TURBO” - FUNKTION - ermoglicht das Erreichen der maximalen Drehzahl ,12" des ins-
tallierten Mischmessers - die Klichenmaschine Ubernimmt die Funktion eines

Mixers. Die Funktion funktioniert nur, wenn die Taste ,TURBQO" gedrUckt gehal-

ten wird.

ACHTUNG! Uberschreiten Sie bei Verwendung der Funktion ,TURBO" nicht eine
Arbeitszeit von jeweils 60 Sekunden.

RUCKWARTSMOTORDREHUNGEN - die Kiichenmaschine kann bei Riickwartsdrehun-
gen des Motors (bei Drehzahlen von ,1” bis ,3”) arbeiten. Die richtige Verwen-
dung der Rickwartsdrehungen erleichtert die Arbeit des Mischmessers und jﬁ

des Rihrers.

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

HAUPTMENU

¢ AUTOMATIC
i PROGRAMMES

D Wenn Sie das Fenster ,Kochrezepte” auswéhlen, gehen Sie zur Liste der im Gerat verfligbaren
Kochrezepte.

» Uber das Feld ,Eigene Einstellungen” konnen Sie einzelne Betriebsarten des Gerats verwenden.

D Uber das Bedienfeld ,Automatische Programme” kénnen Sie im Gerat definierte Programme
auswahlen.

D Mit ,Update des Gerits" haben Sie die Moglichkeit, die neueste Version der Kochrezepte und
Software herunterzuladen.
Eine Meldung Uber das verflgbare Update erscheint, wenn Sie sich mit dem Internet
verbinden.

KOCHREZEPTE

Die Kichenmaschine hat in ihrer Datenbank Kochrezepte in Form eines Kochbuchs, in
Gruppen unterteilt:

1. Grundlegende Kochrezepte
Pasten, Vorspeisen, Snacks
Salate, Rohkost

Suppen und Cremes
Hauptmahlzeit mit Mehl
Hauptfleischgerichte
Hauptfischgerichte
Dampfgerichte
Vegetarische Gerichte

00N W

[EEN
o
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10. Sofsen

11. Backwaren

12. Getranke, Drinks

13. Kuchen und Desserts
14. Sous Vide Gerichte
15. Neue Regeln

16. Weihnachten

17. Snacks fir Kinder
18. Fit-Rezepte

Jedes Kochrezept hat:

- Liste von Zutaten

- Verhaltensanweisungen

- ungefdhre Vorbereitungszeit

- erforderliches Zubehor

- Informationen darUber, fir wie viele Personen ein Gericht bestimmt ist

- Schwierigkeitsgrad

Die Rezepte in der Kategorie "Fit-Rezepte" haben eine berechnete Kalorienzahl.

Sie kdnnen die Kochrezeptdatenbank alphabetisch oder nach Gruppen sortieren. Sie kon-
nen der Registerkarte ,FAVORITEN” auch ausgewahlte Kochrezepte hinzuflgen. Das Ar-
beiten mit fertigen Kochrezepten verkUrzt die Zeit und erleichtert die Zubereitung von
Gerichten. Der Benutzer wird Uber die Maglichkeit informiert, die Liste der Kochrezepte
durch Meldungen auf dem Bildschirm des Bedienfelds zu aktualisieren.

EIGENE EINSTELLUNGEN

A - Auswahlfeld fur die Prozesstemperatur

Esist eine Temperatur von 37°C bis 130°C mit einer Auswahl von 5°C-Intervallen erhalt-
lich. Die Bezeichnung ,000" bedeutet Raumtemperatur. Die Temperaturanzeige mit dem
Symbol fir den Dampfmischtopf zeigt die aktuelle Temperatur im Mischtopf mit einer
Genauigkeit von 5°C an.

B - Auswahlfeld fur die Prozessdauer

Es steht eine Dauer von 1 Sekunde bis 90 Minuten zur Verfiigung, mit einer Auswahl alle
1 Sekunde. Sobald der Prozess gestartet ist, zahlt die Uhr die Zeit herunter, bis der Pro-
zess abgeschlossen ist. Der kleinere Zeitindikator oben zeigt die urspriinglich eingestellte
Zeit wahrend des Prozesses an.

11
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C - Zubehor-Drehzahlauswahlfeld

12 Drehzahlen stehen zur Verfligung, wobei ,1“ die niedrigste Drehzahl (ca. 120 U/min)
und ,12“ die hochste Drehzahl (ca. 5000 U/min) bedeutet. Durch Driicken auf das Misch-
messersymbol andert sich die Drehrichtung, was durch das Symbol % angezeigt wird. Die
Ruckwartsdrehungen sind nur fir die Drehzahl 1%, ,2° ,3" verfligbar.

D - die Start-/Stopptaste (START/PAUSE) des Prozesses.
E - Prozess-Stopp-Taste (STOP).

AUTOMATISCHE PROGRAMME

Es stehen 9 automatische Programme zur Verfligung, um die Verarbeitung zu beschleuni-
gen und die optimale Verarbeitungszeit fir das Lebensmittel vorzuschlagen. Die Program-
me kdénnen modifiziert werden, jedoch in begrenztem Umfang. DarUber hinaus steht ein
L, TURBO“-Modus zur Verfligung, der die Motordrehzahl auf ein Maximum erhoht, sowie
ein Modus zur Messung des Produktgewichts.

Kneten Dampfgaren Sous vide Kochen
@ @ @
Hobeln Hacken TURBO Vorlaufige
Reinigung
[} e O
i Automatische Programme-Menii |
Programm/Symbol Parameter Ausstattung Bemerkungen

(Bearbeitungsbereich)

Temp.: 0(0-37°C) Mischmesser Zeitweise
Zeit: 3 Min. (2,3,4 Min.)
Drehzahl: 1(1-2)

Teigkneten

Temp.:100°C (60-100°C)
Zeit: 20 Min. (1-90 Min.)
Drehzahl: nicht anwendbar

Langsames Sous- Vlde Kochen

24.04.2023 13:10:07 ‘
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Programm/Symbol Parameter Ausstattung Bemerkungen
(Bearbeitungsbereich)

Temp.: nicht anwendbar Abrieb/ -
Zeit: 30 Sek. (10-59 Sek.) Schneidescheibe
Drehzahl: 5 (4-7)

Reiben/Schneiden

Temp.: nicht anwendbar Mischmesser Funktioniert nur, wenn
Zeit: bis zu 1 Minute Sie die Taste (TURBO)
Drehzahl: 12 gedruckt halten

TURBO

Temp.: 45°C Schneidemesser Fiir einen besseren
Dauer: 2 Minute Effekt sollte eine kleine
Geschwindigkeit: 3 und 6 Menge Reinigungsmittel

Vorlauﬁge Reinigung hinzugegeben werden

AKTUALISIERUNG VON KOCHREZEPTEN

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die neueste Kochrezeptdatenbank von der Website des
Herstellers herunterladen. Vor dem Update mussen Sie eine Verbindung zu einem ver-
flgbaren drahtlosen Wi-Fi-Netzwerk herstellen. Zusatzlich aulRer den Kochrezepten wird
auch die Systemsoftware der Kiichenmaschine aktualisiert (falls erforderlich).

§"BESCHREIBUNG UND BEDEUTUNG ANDERER SYMBOLE IM BEDIENFELDE

Symbol (Taste) Bedeutung Bemerkungen

PAUSE (Unterbrechung des Prozesses)

Riihrer, Riihraufsatz, Mischmesser (empfohlene
L * X Ausriistung)

5 §

Symbol bei Verwendung automatischer Programme

Der Mischtopfdeckel ist richtig montiert

13
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@ Zugriff auf das Menii , Einstellungen”

/.F Abkiirzung zur Funktion ,Waage”

AZ Alphabetische Sortierung

@ Favori Durch Driicken des Symbols wird das Kochrezept zu
avoriten P "
den Favoriten hinzugefiigt.

Schnittstellenlautstarke

A1 Schnittstellensprache

Service

B Produktvorbereitungszeit

Portionen

[EEN

4
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ZWECK DER AUSRUSTUNG DER KUCHENMASCHINE

MAXIMALE
LEBENSMIT-
TELMENGE IM
MISCHTOPF

AUSRUSTUNG TATIGKEIT DREHZAHL ZEIT TEMPERATUR

Eiswiirfel zerkleinern 10-20 500g + eventuell
Sekunden 50-100g Wasser

bis 60 2000 ml
Sekunden

Bohnen, Soja, Niisse, Kaffee, 2-3
Mandeln Teigkneten Minuten

Eiweif3 schlagen 4 2-4 - 2300 ml

@ Minuten

Riihraufsatz

langsames Kochen von 1-90 2000 ml

Suppen Minuten

Reis, Griitzen Schneiden . 15-35 0% Wasser 600-800 ml
/Reiben Minuten + Gareinsatz
Gareinsatz
— Fisch und Gemiise dampfen - 10. ~60 110-120°C -
Behilter zum Minuten
Dampfkochen
(Dampfer)
15
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VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Packen Sie das Geradt aus dem Karton aus, entfernen Sie alle Beutel, Etiketten, Pappe und Full-
stoffe. Uberpriifen Sie das Gerit auf Schaden, die wihrend des Transports auftreten kénnen. Im
Zweifelsfall wenden Sie sich an den Verkaufer.

2. Stellen Sie sicher, dass die Parameter |hres Stromversorgungsnetzes den technischen Daten auf
dem Produktschild entsprechen.

3. Reinigen Sie alle Elemente, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, griindlich und trocknen Sie
sie gemald den Anweisungen im Kapitel ,REINIGUNG UND WARTUNG",

4. Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, ebene, stabile und waagerechte Flache, um sicherzustel-
len, dass die GummifiiRe des Gerats auf der Oberflache aufsaugen.

5. Das Gerat verflgt Uber ein Sicherheitssystem - es kann nur eingeschaltet werden, wenn der

Mischtopf (8) und der Mischtopfdeckel (2) korrekt installiert sind.

MONTAGE / DEMONTAGE DES MISCHTOPFES

ACHTUNG! Starten Sie niemals ein unvollstandig montiertes Gerat. Verletzungsgefahr!

1. Uberprtifen Sie, ob die Dichtung richtig auf der Antriebswelle (25) sitzt.

2. Setzen Sie die Antriebswelle (25) so in den Mischtopf ein, dass ihr Zahnrad durch das Loch im
Boden verlauft, und verriegeln Sie die Welle, indem Sie von auRen eine Sperre (26) darauf setzen
und sie leicht im Uhrzeigersinn drehen (Abb.1)

3. Setzen Sie den Mischtopf (8) so auf das Gerategehéuse (11), dass die Volumenmarkierungen im
Inneren des Mischtopfes zur Rickseite des Gehéuses gerichtet werden (Abb. 2).
4. Setzen Sie eines der Zubehorteile auf die installierte Welle (25) (Abb. 3):

Ruhraufsatz (4)
Ruhrer (5)
Mischmesser (6)
Gareinsatz (7).
ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.
5. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (3) richtig im Mischtopfdeckel (2) sitzt. Sie muss tber den
gesamten Umfang richtig in der Nut fir die Dichtung sitzen.

6. Setzen Sie den Mischtopfdeckel (2) wie in Abb. 4 gezeigt auf den Mischtopf (8), drlicken Sie ihn
nach unten und drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfs und des Deckels Uberlappen
(die Laschen am Deckel nehmen ihren Platz in den Schlitzen im Mischtopf ein).

7. Gehen Sie folgendermafien vor, um den Mischtopf aus dem Grundgerat zu entfernen:

drehen Sie den Deckel (2) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Deckel aus den
Mischtopf-Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab

entfernen Sie den Mischtopf vom Fuf3 der Kiichenmaschine

entfernen Sie das Zubehor (Ruhraufsatz, Rihrer, Mischmesser) von der Drehwelle

entfernen Sie den Gareinsatz mit dem Halter zum Gareinsatz, der sich am Boden des Messhe-
chers befindet (Abb. 5).

MONTAGE / DEMONTAGE DES BEHALTERS ZUM DAMPFKOCHEN

1. Folgen Sie den unter Punkt 1-3 im Kapitel MONTAGE/DEMONTAGE DES MISCHTOPFES be-
schriebenen Tatigkeiten.

2. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (24) richtig im Behalter zum Dampfkochen (23) sitzt. Sie muss
gleichmaRig Uiber ihren gesamten Umfang an der Aufenseite des Rings im Behalter haften.

3. Stellen Sie den Behalter zum Dampfkochen (23), wie in Abb. 6 gezeigt, auf den Mischtopf (8) und
drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfes und des Deckels Gberlappen (die Laschen
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am Deckel nehmen ihren Platz in den Mischtopf-Schlitzen ein). Stellen Sie die Schale (22) auf den
Behadlter (23) und decken Sie sie mit dem Deckel (21) ab.
4. Gehen Sie folgendermaRen vor, um den Behalter zum Dampfkochen aus dem Gerat zu entfernen:
- entfernen Sie den Deckel (21) und die Schale (22)
drehen Sie den Behilter (23) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Behélter aus
den Mischtopf - Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Behalter vorsichtig aus dem Mischtopf
entfernen Sie den Mischtopf von dem Fuf3 der Kiichenmaschine
entfernen Sie das Mischmesser von der Drehwelle.

MONTAGE/DEMONTAGE DER ABRIEB/SCHNEIDESCHEIBE

1. Folgen Sie den unter Punkt 1-3 im Kapitel MONTAGE/DEMONTAGE DES MISCHTOPFES be-
schriebenen Tatigkeiten. Installieren Sie einen Scheibenbefestigungsdorn (18) auf der Antriebs-
welle (25).

2. Legen Sie die Abrieb / Schneidscheibe (17) mit der richtigen Seite nach oben gerichtet auf den
Dorn (18), je nach Arbeitsgang (Reiben/Schneiden).

3. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (16) richtig in dem Scheibedeckel (15) sitzt. Sie muss iber den
gesamten Umfang richtig in der Dichtungsnut sitzen.

4. Setzen Sie den Scheibedeckel (15), wie in Abb. 7 gezeigt, auf den Mischtopf (8), driicken Sie ihn
nach unten und drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfes und des Deckels Uiberlap-
pen (die Laschen am Deckel nehmen ihren Platz in den Mischtopf - Schlitzen ein).

5. Setzen Sie den StoRel (14) in den Scheibedeckel ein (14).

6. Gehen Sie folgendermaf3en vor, um die Scheibe vom Gerét zu entfernen:

- drehen Sie den Deckel (15) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Deckel aus
den Mischtopf - Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab
entfernen Sie den Mischtopf von dem Fuf3 der Kiichenmaschine
entfernen Sie die Scheibe (17) vom Dorn (18).
entfernen Sie den Dorn (18) von der Drehwelle (25).

VERWENDUNG DES GERATS

Die folgenden Betriebsbeschreibungen enthalten ein Schema zur Arbeit mit dem Gerat.

Detaillierte Kochrezepte fir einzelne Gerichte, deren Zutaten, Proportionen und Gewicht

finden Sie in der Kochrezeptdatenbank der Klichenmaschine.

1. Montieren Sie die Antriebswelle (25) im Mischtopf und setzen Sie den Mischtopf in das Gerate-
gehduse ein.

2. Installieren Sie je nach Art des zubereiteten Lebensmittels die entsprechende Ausriistung: Misch-
messer (6), Ruhrer (5), Rihraufsatz (4) oder Gareinsatz (7).

ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.

3. Setzen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in den Mischtopf ein. Uberschreiten Sie nicht die
maximale Kapazitat des Mischtopfs, die mit einer horizontalen Linie gekennzeichnet wurde (obere
Linie max. - 2300 ml). Wenn Sie Lebensmittel in dem Gareinsatz (7) kochen, gief3en Sie gentigend
Wasser (Bouillon, Briihe) in den Mischtopf, um die Lebensmittel im Gareinsatz zu bedecken. Bei
der Zugabe von Produkten in den Mischtopf kdnnen diese dank der Waagefunktion genau dosiert
werden (sieche WAAGEFUNKTION"). Wenn Sie Gerichte nach Kochrezepten zubereiten wollen,
fullen Sie den Mischtopf entsprechend den Anweisungen fr ein bestimmtes Kochrezept.

ACHTUNG! Fiillen Sie den Mischtopf nicht tiber 2300 ml (MAX-Linie im Inneren des Mischtopf)

und iiber 2000 m fiir Fliissigkeiten (Wasser, Suppen usw. ).
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ACHTUNG! Seien Sie beim Kochen von Gerichten besonders vorsichtig. Lassen Sie das Gerat
nicht mit dem leeren Mischtopf laufen. Wenn Sie Produkte in dem Gareinsatz kochen, achten Sie
darauf, dass Sie gentigend Wasser im Mischtopf haben.

ACHTUNG! Achten Sie beim Einsetzen und EingieBen der Zutaten in einen Mischtopf besonders

darauf, den Fuf? des Gerats nicht zu {iberfluten. Gefahr durch Stromschlag.

4. Montieren Sie den Deckel des Mischtopfes (2) auf den Mischtopf (8).

5. SchlieBen Sie das Gerat an das Netzwerk an und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf
der linken Seite des Gerats ein. Wenn Sie innerhalb von 5 Minuten keine Mal3nahmen ergreifen,
geht das Gerat in den Schlafmodus. Wiedereinschalten erfolgt durch Berlihren des Bedienfeldes.

6. Wahlen Sie nach dem Starten der Kiichenmaschine tber das Touch-Bedienfeld die entsprechen-
de Betriebsart aus:

@& ¢ & & ®

¢ @ @ @ 0
000 00:00 g Kneten Dampfgaren Sous vide Kochen

. 8§ . )
=) @ % 0}
» | | Hobeln Hacken TURBO Vorlaufige
Reinigung

L] L]

Kochrezepte (Beispiel) Eigene Einstellungen Automatische Programme

Der rote Punkt am unteren Rand des Displays zeigt die aktuelle Betriebsart an.
Kochrezepte - wahlen Sie das richtige Kochrezept und setzen Sie gemal den angezeigten
Anweisungen fort.

Eigene Einstellungen - geben Sie, auf dem Touchpanel, Folgendes an: Temperatur, Zeit
und Drehzahl.

Automatische Programme - wihlen Sie das entsprechende automatische Programm aus
und nehmen Sie Anpassungen an den Parametern vor.

Der Bereich eines bestimmten Wertes kann direkt auf dem Touch-Bedienfeld oder Uber
den Regulator (13) nach vorheriger Anzeige des Parameters auf dem Bedienfeld ausge-
wahlt werden. Starten Sie den Prozess durch Driicken des Symbols ®. Durch Dricken des

Regulators wird der Prozess ebenfalls gestartet oder gestoppt. Die grine Hintergrundbe-

leuchtung des Regulators bedeutet, dass der Prozess dauert.

ACHTUNG! Wenn Sie eine Temperatur von mehr als 60 ° C angegeben haben, stellen Sie keine

héhere Drehzahl als ,3“ ein. Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG! Stellen Sie bei Verwendung des Riihrers (5) keine Mischdrehzahl gréBer als ,3“ ein.

ACHTUNG! Stellen Sie bei Verwendung des Riihraufsatzes (5) keine Drehzahl gréRer als ,4“ ein.

ACHTUNG! Verwenden Sie immer Kiichenhandschuhe, wenn Sie den Inhalt des Mischtopfes

kochen oder erhitzen, Zutaten hinzufiigen und ihn entleeren. VERBRENNUNGSGEFAHR !!!

7. Kontrollieren Sie den Prozess fortlaufend oder nehmen Sie nach dem Stoppen der Kiichenma-
schine Anpassungen an den Einstellungen und der Menge der Zutaten vor. Sie kdnnen kleinere
Zutaten durch das Loch im Deckel hinzufligen, nachdem Sie den Stopfen (1) ge6ffnet haben.

ACHTUNG! Wenn Sie feststellen, dass die Kiichenmaschine beim Kneten schwerer Massen und

Teige die Drehungen deutlich reduziert oder die Drehungen ,wellen”, stoppen Sie den Prozess

sofort. Reduzieren Sie die Menge an verarbeiteten Lebensmitteln.

8. Bei der Zugabe von Produkten in den Mischtopf kdnnen diese dank der Waagefunktion genau
dosiert werden (siehe \WAAGEFUNKTION®). Der angegebene Vorgang sollte jedoch vorher un-
terbrochen werden (PAUSE).
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9. Nachdem die Zeit auf Null heruntergezahlt wurde, ist die Aktion abgeschlossen. Sie kdnnen die
Aktion jederzeit mit der Taste ,STOP" unterbrechen. Wenn die Dauer der Aktion von Null an
berechnet wird, endet sie automatisch nach 90 Minuten.

10. Uberprifen Sie nach Abschluss des Prozesses den Zustand des zubereiteten Lebensmittels oder
starten Sie einen neuen Prozess mit entsprechenden Anpassungen der Parameter.

11. Schalten Sie das Gerat mit dem Schalter (9) aus, trennen Sie es vom Netz. Entfernen Sie den
Deckel des Mischtopfes und den Mischtopf. Verwenden Sie den Spatel (19), um den Inhalt des
Mischtopfes zu entleeren, wenn die Art des Lebensmittels dies erfordert.

12. Warten Sie, bis das Gerat und sein Zubehor abgekiihlt sind, und reinigen Sie es dann sofort.

DAMPFKOCHEN

1. Installieren Sie die Antriebswelle (25) in den Mischtopf und montieren Sie den Mischtopf in das
Gehduse des Gerits ein.

2. GieRen Sie etwa 600 ml Wasser (fur die Markierung im Inneren des Mischtopfs) in den Misch-
topf (8) - dies ist eine bestimmte Menge Wasser flir das Dampfkochen im Automatikprogramm
(keine Zeitkorrektur). Fir langere Kochzeiten ist die Wassermenge zu erhohen.

ACHTUNG! Beim Dampfkochen werden etwa 500 ml Wasser fiir 30 Minuten Dampfkochen ver-

wendet. Dampfen Sie nicht ldnger als 1 Stunde. Kontrollieren Sie die Wassermenge im Misch-

topf. Das Abkochen des gesamten Wassers kann zu Schaden am Gerat, Verbrennungen und so-
gar Feuer fiihren.

3. Montieren Sie den Behilter zum Dampfkochen (23) auf den Mischtopf (8).

4. Legen Sie das Lebensmittel in den Behalter zum Dampfkochen (23). Firr weitere Produkte verwen-
den Sie die Schale (22). Decken Sie das Ganze mit dem Deckel ab (21).

5. SchlieBen Sie das Gerat an das Netzwerk an, und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf der
linken Seite des Gerits ein.

6. Wenn die Klichenmaschine startet, wahlen Sie den Modus AUTOMATISCHE PROGRAMME und
dann Dampfkochen (STEAM) aus.

7. Geben Sie die Intensitdt der Dampfproduktion an. Es gibt drei Intensitatsstufen, die durch das
blinkende Mischtopf-Symbol auf dem Display angezeigt werden. Geben Sie auch die Dauer des
Prozesses an - der Standardwert betrdgt 20 Minuten. Wenn Sie mehr Zeit haben, denken Sie
daran, mehr Wasser in den Mischtopf zu gie3en.

8. Starten Sie den Vorgang durch Driicken des Symbols ® oder durch Driicken des Regulators (13).
Die Zeit wird ab dem Moment gezahlt, in dem das Wasser 95°C Ubersteigt.

9. Achten Sie auf den Zustand der gekochten Lebensmittel.

ACHTUNG! Fiihren Sie alle Vorginge im Zusammenhang mit dem Abnehmen und der Uberprii-

fung des Zustands der gekochten Lebensmittel mit Kiichenhandschuhen durch.

10. Dampfkochen kann auch im Gareinsatz (7) durchgefthrt werden, indem man ihn vorher in den
Mischtopf stellt. Denken Sie daran, dass der Wasserspiegel im Mischtopf unter dem Boden des
Gareinsatzes liegen muss und gleichzeitig das Wasservolumen nicht weniger als 600 ml betragen
darf.

11. Um den Vorgang der Essenszubereitung abzuschlieRen, driicken Sie jederzeit die Taste ®.

12. Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, schalten Sie das Gerat mit der ,ON/OFF‘-Schalter (9)
aus, trennen Sie die Stromzufuhr, nehmen Sie den Behalter aus dem Mischtopf und verteilen Sie
das Essen.

13. Warten Sie, bis das Gerat und sein Zubehor abgekiihlt sind, und reinigen Sie es dann sofort.
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SOUS VIDE KOCHEN

Die SOUS VIDE Kochmethode (auf Franzosisch ,im Vakuum?®) basiert auf einem langsa-

men, prazisen Prozess des Kochens von Lebensmitteln in Wasser in vakuumversiegelten

Schalen in hermetischen Beuteln.

Das erlaubt eine sehr groBe Menge an Nahrstoffen, Vitaminen und Mineralien erhalten.

Der gesamte Prozess findet bei einer ausreichend niedrigen Temperatur und bei einer

bestimmten Zeit statt.

e Befolgen Sie die Kochrezeptanweisungen sorgféltig (Temperatur und Zeit).

e Esist dafiir zu sorgen, dass das gekochte Essen unmittelbar nach dem Kochen entsprechend dem
Kochrezept konsumiert oder richtig konserviert wird.

REIBEN UND SCHNEIDEN

1. Installieren Sie die Antriebswelle (25) im Mischtopf und setzen Sie den Mischtopf in das Gehéuse
ein.
2. Montieren Sie den Dorn (18), die Scheibe (17) und die Scheibendeckel (15) auf der Drehwelle.

Achten Sie darauf, die Scheibe je nach Art der Tatigkeiten mit der entsprechenden Seite nach
oben zu montieren.

ACHTUNG! Abrieb/Schneidescheibe ist scharf. Passen Sie auf, nicht verletzt zu werden!

3. Bereiten Sie die zu verarbeitende Nahrung vor. Schneiden Sie Obst und Gemdise in kleinere Sti-
cke, so dass sie durch das Zufuhrloch im Scheibedeckel passen, und entfernen Sie Steine daraus.

4. SchlieBen Sie das Gerét an das Netzwerk an, und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf der
linken Seite des Gerits ein.

5. Nach dem Starten der Kiichenmaschine wahlen Sie den Modus AUTOMATISCHE PROGRAMME
und dann PROGRMM Reiben / Schneiden aus, und dann machen Sie Zeit- und Drehzahlkorrek-
turen.

6. Nachdem Sie die Parameter ausgewadhlt haben, starten Sie den Prozess mit der
Taste ®. Um den Prozess zu stoppen, drticken Sie die Taste ®.

7. Fuhren Sie die Produkte langsam in die Zufuihréffnung im Scheibedeckel (15) ein und driicken Sie

sie mit dem StoRel (14) nach unten. Lassen Sie den Mischtopf wéhrend der Arbeit nicht bis zum
Ende mit dem behandelten Nahrungsmittel fillen. Schalten Sie das Gerat regelmafig aus und
entleeren Sie den Mischtopf von verarbeiteten Lebensmitteln.
WICHTIG! Bedenken Sie, dass beim Raspeln von Obst oder Gemiise mit dem Rundmesser gro-
Bere Stiicke {ibrig bleiben konnen. Dies ist vollig normal. Um dies zu verhindern, moglichst groRe
Obst- und Gemiisestiicke in den Deckelhals geben.
ACHTUNG: Der Scheibedeckel (15) wird nicht dazu verwendet, den Mischtopf wihrend der
Warmebehandlung und bei Verwendung eines Mischmessers und Riihrers abzudecken.
8. Schalten Sie am Ende des Programms das Gerat mit dem Schalter (9) aus, trennen Sie es vom Netz,
leeren Sie den Mischtopf und reinigen Sie das Gerét.

PRAKTISCHE KULINARISCHE TIPPS

Wenn Sie diese Hinweise befolgen, kénnen Sie lhre MRK-28 - Kiichenmaschine optimal einset-
zen und lhre Arbeit wird die besten Ergebnisse bringen.

- Bei Produktvermahlung (Zerkleinerung, z. B: Gemiise, Nusse, trockene Brétchen oder Kaffee und
sogar Reis fur sehr kleine Teile oder sogar Pulver) arbeiten Sie immer mit héheren Drehzahlen
der Kichenmaschine (8-12). Es ist ratsam, mit einer niedrigeren Drehzahl zu beginnen und diese
allméhlich zu erhohen.
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- Bei Pulverisieren von Produkten (Vermahlung, z. B: Gewiirze, Schokolade, Zucker bis hin zu feinem
Pulver) arbeiten Sie immer mit hoheren Mischdrehzahlen (9-12). Es ist ratsam, mit einer niedrigeren
Drehzahl zu beginnen und diese allméhlich zu erhéhen.

- Bei Hacken von Gerichten (Zerkleinerung von Obst und Gemise in kleine Raspeln) arbeiten Sie mit
mittleren Mischdrehzahlen (4-6). Beim Hacken von Kohl oder Salat ist es ratsam, eine kleine Menge
Wasser in den Mischtopf zu geben.

- Fullen Sie wéhrend der oben genannten Tatigkeiten den Mischtopf nicht Uber die Hélfte seines
nominalen Fassungsvermagens. Fihren Sie diese Tatigkeiten mit einem Mischmesser durch (6).
Die empfohlene Zeit betragt etwa ein Dutzend Sekunden, je nach Qualitat, Harte und Menge der
zu zerkleinernden Zutaten.

- Emulgieren von Lebensmitteln (Produkte in Form von Emulsionen z. B. Mayonnaise, Saucen) kann
auf zwei Arten durchgeflhrt werden: mit dem Rihraufsatz (4) (Mischdrehzahl 1-4) oder ohne
Mischspitze (Mischdrehzahl 5-12). Die Zeit hangt von den Zutaten des Gerichts ab (ab 20 Sekunden
bis wenige Minuten).

- Schlagen von Gerichten (Sahne oder Eiweil3 auf eine feste Konsistenz bringen) erfolgt am besten
mit dem Rihraufsatz (4) und Mischdrehzahlen (2-4). Aufgrund der Frische der Eier, ihrer GroBe
oder Anfangstemperatur ist es schwierig, eine bestimmte Verarbeitungszeit anzugeben. Sie kénnen
sich zu Beginn 1 Minute Zeit nehmen, die Wirkung tberprifen und dann eventuell die Behandlung
wieder aufnehmen.

- Am bestenist es, den Teig mit dem Teigknetprogramm ,KNEAD" zu kneten, wobei dessen Parameter
eventuell leicht verandert werden konnen. Beim Kneten von leichten Massen (Pfannkuchenteig,
Biskuitteig) verwenden Sie den Rihraufsatz (4), wahrend Sie bei harten Massen (Pizzateig, Hefeteig)
mit dem Mischmesser arbeiten sollten (6).

- Anbraten fihren Sie durch Erhdhen der Temperatur auf 120 °C durch. GieRen Sie das Ol ein und
warten Sie, bis es sich erwarmt hat. Fir einen gleichmaligen Anbratengrad verwenden Sie die
niedrigste Mischdrehzahl. Uberpriifen Sie den Brateneffekt nach ca. 2 Minuten oder verldngern
Sie den Prozess, bis das Produkt in der richtigen Form ist.

- Flreinen besseren Hack- oder Zerkleinerungseffekt mit dem Mischmesser (z. B. Fleisch oder Gemdise)
wird empfohlen, die Zutaten zu portionieren. Eine kleinere Portion bedeutet ein préaziseres Hacken.

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG! Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerat abge-
kiihlt ist! ACHTUNG! Tauchen Sie das Geratgehause nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
ein.

ACHTUNG! Demontieren Sie vor der Reinigung alle Zubehorteile des Gerits.

ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.

1. Reinigen Sie das Gerat und seine Ausristung nach jedem Gebrauch. Dadurch wird es voll funkti-
onsfahig bleiben.

2. Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, Losungsmittel oder harte Materialien, die die
Oberflache zerkratzen kénnten.

3. Reinigen Sie das Gehaduse des Gerats (Abb. 8), indem Sie es mit einem feuchten, feinen Tuch ab-
wischen und dann trocken wischen. Bei starker Verschmutzung feuchten Sie ein Tuch mit Wasser
und Reinigungsmittel an.

4. Sie kénnen das Innere des Mischtopfes vorwaschen, indem Sie etwa 0,61 Wasser mit Spilmittel
aufgielen und die hohe Drehzahl des Mischmessers fir etwa 30 Sekunden einstellen. Bei diesem
Vorgang wird der Innenraum gereinigt, aber die Kanne muss noch griindlich gewaschen werden,
oder Sie kénnen das automatische Programm PRIMARWASCHEN verwenden. Denken Sie daran,
vor der Vorreinigung sorgfaltig zu priifen, ob das Messer richtig auf der Antriebswelle sitzt und
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sich keine Lebensmittelreste unter dem Messer befinden. Das Riihrwerk und der Schmetter-
ling sollten nicht im Vorwaschprogramm verwendet werden.

5. Wenn sich am Boden des Mischtopfes Anzeichen einer Verbrennung zeigen, giel3en Sie etwas
Zitronensaure in einer wassrigen Losung und warten Sie einige Minuten.

6. Entfernen Sie alle Zubehérteile aus der Kiichenmaschine und waschen Sie sie in warmem Wasser
mit Reinigungsmittel, spiilen Sie sie ab und trocknen Sie sie griindlich ab. Sie kénnen auch in der
Spulmaschine gereinigt werden, mit Ausnahme des Mischtopfes (8) und Antriebswelle (25) - siehe
Abb. 9.

7. Achten Sie auf die Sauberkeit und korrekte Positionierung der Gummidichtungen (3), (16) und (24).
Sie kénnen diese Dichtungen separat demontieren und waschen, aber denken Sie daran, sie an
Ihren Standorten korrekt anzubringen. Die Dichtungen haben unterschiedliche Abmessungen und
sind untereinander nicht austauschbar.

8. Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen und nicht sonnigen Ort auf. Bei langerer Lagerung
sollte es in eine Schachtel gelegt werden.

9. Der Mischtopf ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet. Wenn die Temperatur in dem
Mischtopf einen gefahrlichen Wert {iberschreitet, funktioniert die Heizfunktion des Misch-
topfes nicht, bis die Thermosicherung neu gestartet wird. Der Knopf zum Neustarten der Si-
cherung befindet sich auf dem Boden des Mischtopfes (Abb. 10). Um den Sicherungsknopf zu
driicken, verwenden Sie zum Beispiel einen kleinen Schraubendreher oder einen Stift. Ver-
wenden Sie kein scharfes Werkzeug. Das Neustarten der Sicherung fiihrt zu einem charakte-
ristischen Klicken.

Aber bevor Sie die Sicherung neu starten, denken Sie an einige wichtige Punkte:

- eine mégliche Ursache fir eine Uberhitzung ist das Nichtbenutzen des Mischmessers oder Riih-
rers, das Kochen nach dem Entleeren des Mischtopfes oder das Kochen von Lebensmitteln bei
einer unangemessen hohen Temperatur und zu lange. Lassen Sie das Essen niemals im Mischtopf
anbrennen. Wenn das Essen zu brennen beginnt, senken Sie die Kochtemperatur und fligen Sie
etwas Wasser oder Fett hinzu.

- leeren und kihlen Sie den Mischtopf, bevor Sie die Sicherung neu starten
stellen Sie den Mischtopf nicht in den Kiihlschrank

ACHTUNG' Wenn die Thermosicherung die Mischtopfheizung sehr oft abschaltet, kann dies ei-

nen technischen Defekt bedeuten. Verwenden Sie keinen beschadigten Mischtopf. Wenden Sie

sich an ein autorisiertes Servicecenter.

ACHTUNG! Verwenden Sie keinen Mischtopf mit einem defekten Thermosicherungsknopf.

ACHTUNG! Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfen Gegenstinde, Scheuerpasten, L6-

sungsmittel oder andere starke Chemikalien - deren Verwendung kann das Gerat beschadigen.
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PROBLEME UND WIE SIE ZU LOSEN SIND

PROBLEM

Das Gerdt startet nicht oder stoppt
plétzlich

Blockieren des Mischmessers oder des

URSACHE

Falsche Montage

Zuviel oder zu groBe Stiicke verarbeiteter

LOSUNG

Montieren Sie das Gerat korrekt

Uberschreiten Sie nicht die Kapazitat des

Riihrers Lebensmittel Mischtopfes, schneiden Sie Lebensmittel
in kleinere Stiicke
Uberhitzungsgeruch Aufwérmen der Teile wéhrend derersten ~ Normales Phanomen und wird in Zukunft

Inbetriebnahme

Uberlastung der Kiichenmaschine

nicht mehr erscheinen

Schalten Sie das Gerat aus und warten

Sie, bis es abgekiihlt ist Empfohlene
Arbeitszeiten sind nicht zu iiberschreiten

Der Mischtopf erwarmt sich nicht Die Mischtopf-Thermosicherung hat

ausgeldst

Starten Sie die Sicherung neu

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter sind auf dem Typenschild des Gerates angegeben.

Lange des Netzkabels: 0,90 m

Der Hersteller behalt sich die Moglichkeit vor, nach der Aktualisierung graﬁsche Ande-
rungen (Symbole, Fotos) an der Produktsoftware vorzunehmen. Eventuelle Anderungen
wirken sich nicht auf die Funktionalitat des Gerats aus.

Das Produkt kann geringfligig von den Fotos/Zeichnungen im Handbuch und anderen
Marketingmaterialien abweichen.

OrdnungsgemaBe Entsorgung des Produkts (Elektro- und Elektronikmdill)

nicht zusammen mit anderen Haushaltsabféllen entsorgt werden darf. Gebrauchte Gerate kénnen sich

wegen des potentiellen Gehalts geféhrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromdill mit anderen Abfallen bzw. sein nicht

sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das ge-
brauchte Gerat ist bei einer Sammelstelle fur Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fur detaillierte Informa-
tionen zu Sammelstellen fir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre 6rtliche Wertstoffsammel-
stelle oder Schrottbehandlungsanlage.

E Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
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GUIDELINES FOR SAFE USE

- Read the manual carefully before use.

- Be especially careful when children are near the appliance.

- Do not leave the appliance running unattended!

- Do not use the appliance for purposes other than those intended.

- Do not immerse the appliance, power cord and plug in water or
other liquids.

- Always unplug the appliance from the mains socket when not in
use or before cleaning it.

- Do not use a damaged appliance, also when the power cord or
plug is damaged - in this case, have it repaired by an authorised
service centre.

- Use of accessories not recommended by the manufacturer may
damage the appliance or cause an accident.

- In the event of unusual sounds, smells or smoke coming out of the
appliance, switch it off immediately and then contact an authorised
service centre for repair.

- Do not use the appliance outdoors.

- Do not touch the appliance with wet hands.

- Do not hang the power cord on sharp edges and do not let it come
into contact with hot surfaces.

- Make sure that the power cord is not hanging over the edge of the
base on which the appliance stands. This will prevent the appliance
from being accidentally pulled off this surface.

- Store the appliance in a cool, shady and dry place.

- Avoid deformation of plastic parts, do not wash the appliance
with hot water.

- Do not put your hands or objects in the tank during operation.

- Do not place the appliance near other electrical appliances, burn-
ers, cookers, ovens, etc. or under suspended cabinets. Place the
appliance away from the edge of the worktop.

- Always make sure that all components of the appliance are properly
installed before starting work.

- Do not place the appliance near flammable materials, such as
curtains, tablecloths and others, it may cause a fire.

- The appliance is suitable for domestic use only.
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- The temperature of accessible surfaces may be higher when the
equipment is in operation.

- Connect the appliance to a mains socket with an earth pin!

- The appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities, and who have no knowledge or experience
of using such equipment, provided that they are supervised or
instructed in the safe use of the appliance and are informed of
potential hazards.

- Children should be careful not to play with the equipment/appliance.

- The equipment is not designed to operate with an external shut-
down timer or separate remote control system.

- Do not plug the plug into the mains socket with wet hands.

- Do not pull the plug from the socket by the power cord.

- Use the appliance on a smooth and stable surface.

- For the safety of children, please do not leave any freely accessible
parts of the packaging (plastic bags, cartons, polystyrene, etc.).

- WARNING! Do not let the kids play with the foil. Danger of
suffocation!

- Be particularly careful when handling cutting blades, especially
when removing them and when cleaning.

- Do not place the appliance on hot surfaces.

- Do not touch the blades, especially while working. The edges of
the knives are very sharp. Always hold the blade by its upper part
when installing and removing it.

- Always wait for rotating parts to stop before removing any parts
from the appliance.

- Pull the plug out of the mains socket immediately after use.

- Switch the appliance off and disconnect it from the power supply
before replacing accessories or contacting moving parts during
operation.

- Wait until the engine has come to a complete standstill before
proceeding with disassembly.

- Do not use the “TURBQO” button or increase the speed rapidly if
the temperature is higher than 55°C.

- When working with hot food, do not touch the bowl, lid, measuring
cup or steaming container directly. Use kitchen gloves.
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&ATTENTION! Hot surface!

ATTENTION! Danger of getting burned by steam!

Check that the power supply parameters on the appliance’s rating
plate correspond to those of your mains supply.

Never use the appliance in the cooking mode with an empty bowl.
Do not allow the food processor to run for more than one minute
at “12” speed.

The appliance must not be used by children. Keep the appliance
and power cord out of the reach of children.

Disconnect the appliance from the power supply if you leave it
unattended and before installation, disassembly or cleaning.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Tiltable bowl! lid cap 14. Pusher

2. Bowllid 15. Disc cover

3. Bowl lid seal 16. Disc cover seal

4. Lightweight pulp (butterfly) mixer 17. Grating/slicing disc

5. Mixer 18. Disc mounting stem

6.  Knife 19. Spatula

7. Strainer 20. 30 ml measuring cup

8. 2x 3.5 bowl (MAX usable capacity 21. Steamer container lid
2.3L) 22. Steamer container tray

9. On/Off switch 0/1 23. Steamer container

10. Power cord 24. Steamer container seal

11. Housing of the appliance 25. 2x Drive shaft with seal

12. Touch control panel 26. 2x Shaft lock

13. Knob for changing the value of the

selected parameter with START/
STOP button

BPA-free plastic parts.

EQUIPMENT FUNCTIONS AND FEATURES OF THE FOOD PROCESSOR

CONTROL PANEL WITH TOUCH
SCREEN - the control panel is equipped
with a 5-inch touch screen. The food pro- RECIPES e
cessor allows you to use the dedicated e -
recipes in the food processor database
and automatic programmes to operate

/ > ‘\
! AUTOMATIC | & MANUAL ©  AUTOMATIC

PROGRAMMES
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the food processor equipment. It is also possible to define custom settings. With the WI-
FI' module you can update your recipes database. Intuitive and easy operation allows you
to enjoy the food processor.

VIBRATION REDUCTION SYSTEM - an innovative flexible bow! mounting systemin the
food processor reduces vibrations transmitted to the food processor
housing during high speeds or heavy pulp kneading.

SET: 2 BOWLS AND 1 BOWL LID - bowils (8) are made of high-grade
stainless steel. In each bowl's bottom there is a hole for mounting the
drive shaft (25). In the inner part of the bowl there are four horizontal lines
denoting the following capacities - 600 ml, 1000 ml, 1500 and 2000 ml and
MAX capacity (2300ml). Each bow! is equipped with handles for easy ad- °
justment. The lid of the bowl (2) is fitted with a seal to ensure that it is leak-
proof during use. The tiltable lid cap (1) allows dosing of ingredients and
spices. The bowl and lid are equipped with a system of interlocks and safe-
ty devices to prevent start-up in case of incorrect installation.

KNIFE - the knife blades (6) are made of stainless steel so selected that they retain their
parameters for a very long service life. Its unique design provides the highest perfor-
mance from the lowest speed.

MIXER - the shape of the mixer (5) has been designed so that the content of the
bowl is only mixed, without shredding. It is suitable for slow and long cooking of,
for example, soups. The mixer has different mixing characteristics depending on
the direction of rotation.

ATTENTION! Do not set the speed higher than “3” when working with the mixer.

LIGHTWEIGHT PULP (BUTTERFLY) MIXER - the butterfly (4) allows to whisk
light creams and pulps as well as egg whites. The design avoids the complete
shredding of the whisked pulp.

ATTENTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly.

GRATING/SLICING DISC - the disc (17) is used to grate fruit and vegeta-
bles or to slice them. The function of the disc depends on the side of its
mounting. The drive to the disc is transmitted via the stem (18).

STEAM COOKING BOWL - thanks to the container (23) the food
processor can act as a steamer. It is mounted on the bowl (8). The
container has a tray (22) so you can increase the amount of cooked
food. The whole is covered with a lid (21).

STRAINER - the strainer (7) allows you to cook loose products such as rice,
groats. The gaps in the strainer act as a sieve which drains water from the
cooked products when the strainer is removed. The measuring cup (20) on
the outside of the bottom has a special hook that helps to lift the strainer
from the bowl. You can also use the strainer for steaming less food.
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DRIVE SHAFT - the shaft (25) is mounted in the bottom of the bowl. It is equipped with
a silicone seal ensuring tightness in the bottom of the bowl. Additional rotary acces-
sories are mounted on the shaft. The drive is transmitted through the hexagonal %
shaft end.

=

SCALES FUNCTION - the robot is equipped with scales enabling measurement in

the range 0-5000g with the accuracy of 5g. The scales allow for precise dosing
of ingredients, also while the programme is running. In addition, the built-in

scales has a zero (tare) function. Access to the scales function is possible after
selecting the appropriate function or after selecting the scales shortcut icon -

“TURBO” FUNCTION - allows you to obtain the maximum speed “12" of the
installed knife - the food processor acts as a blender. The function only works %
if you hold down the “TURBQO” button

ATTENTION! Do not exceed 60 seconds at a time when using the “TURBO” function.

REVERSE ENGINE REVOLUTIONS - the food processor has the ability to work at re-

verse engine revs at speeds from “1” to “3”). Properly used reverse revs improve F

the work of the knife and the mixer. jj
CONTROL PANEL DESCRIPTION

MAIN MENU

MANUAL |  AUTOMATIC

~COOKING iPROGRAMMES

Selecting the “Recipes” panel we go to the list of recipes available in the appliance.

The “Custom Settings” panel allows us to use individual operating modes of the appliance.

Using the “Automatic Programmes” panel we can select the programmes defined in the appliance.
“Update Appliance” gives us the opportunity to download the latest version of recipes and software.
A message about the available update will appear when you connect to the Internet.

The food processor has in its database recipes in the form of a cookbook, divided into
groups:

1. Basic recipes

2. Pastes, starters, snacks

3. Salads

4. Soups and creams
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Main flour dishes
Main meat dishes
Main fish dishes
Steamed dishes

9. Vegetarian dishes
10. Sauces

11. Breadstuff

12. Drinks

13. Cakes and desserts
14. Sous Vide

15. New Recipies

16. Xmas

17. Snacks for children
18. Fit Recipes

© N oo

Each recipe includes:

- list of ingredients

- Instructions for preparation

- indicative preparation time

- accessories required

- information on how many people each dish is for

- difficulty level

Recipes in the category “Fit recipes” have a calculated caloric content.

You can sort the recipe database alphabetically or by group. You can also add selected
recipes to the “FAVOURITES” tab. Working with ready-made recipes shortens time and
makes it easier to prepare the food. The user will be informed about the possibility of up-
dating the list of recipes through messages displayed on the control panel screen.

CUSTOM SETTINGS

A - process temperature selection field

A temperature of 37°C to 130°C is available with a choice of 5°C intervals. The “000” in-
dicates room temperature. The steaming bowl temperature indicator indicates the current
temperature in the bowl displayed to the nearest 5°C.

B - process time selection field
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A time of 1 second to 90 minutes is available with a choice every 1 second. Once the pro-
cess is started, the timer counts down the time until the process is complete. The smaller
time indicator above shows the originally set time during the process.

C - speed selection field for accessories

There are 12 speeds available, where “1” is the lowest speed (approx. 120 rpm) and “12”
is the highest speed (approx. 5000 rpm). Pressing the knife icon changes direction of ro-
tation which is indicated by the icon 5. Reverse rotation is only available for speeds “1”,
w3y

D - process START/PAUSE button.

E - process STOP button.

AUTOMATIC PROGRAMMESE

There are 9 automatic programmes available to speed up and suggest the optimum pro-
cessing time for the food. The programmes can be modified, but to a limited extent. In
addition, a “TURBO” mode is available, which increases the engine speed to the maximum,
as well as a product weight measurement mode.

S @ P
@ A2 &> L
Knead Steam Sous vide Boil
Food processor Chop TURBO Autowash
[ J
i Automatic programme menu
Programme/lcon Parameters (editing range) Equipment Notes
Temp.: 0 (0-37°C) knife Periodically reverse revs
Time: 3 minutes (2, 3, 4 minutes)
Speed: 1(1-2)
Dough kneading
Temp.: gradually increasing - Time starts to count
@ Time: 20 minutes (1-60 minutes) when 95°Cis exceeded
Speed: not applicable
Steaming
Temp.: 100°C (60-100°C) -
@ Time: 20 minutes (1-90 minutes)
Speed: not applicable
Sous vide
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Programme/lcon Parameters (editing range) Equipment

Temp.: not applicable grating/slicing -
Time: 30 seconds (1059 seconds) disc
Speed: 5 (4-7)

Grating/slicing

Temp.:not applicable knife Only works while
% Time: up to 1 minute holding down the
Speed: 12 (TURBO) button

Temperature: 45°C knife Use a little washing

Time: 2 min. agent for better effect

Speed: 3 and 6

Autowash

RECIPE UPDATE

This function allows you to download the latest recipes database from the manufacturer.
Before updating, it is necessary to establish a connection to an available Wi-Fi wireless
network. In addition to the recipes, the food processor system software will be updated
(if required)

{DESCRIPTION AND MEANING OF OTHER ICONS IN THE CONTROL PANELE

Icon (button) Meaning

PAUSE (process interruption)

L * x Mixer, butterfly, knife (recommended accessories) ~ Icon displayed when using automatic programmes
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Correctly fitted bowl lid

B
(}...
=

Entering the “settings” menu

‘@

‘vE |3-‘ Shortcut to the “scales” function

AZ Alphabetical sorting

@ Favourites Pressing the icon adds the recipe to favourites

q Interface volume

AT Interface language

@ "

B Product preparation time

Servings
AR

w
N
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INTENDED USE OF THE ACCESSORIES

MAXIMUM
AMOUNT OF
FOOD IN THE
BOWL

ACCESSORIES ACTIVITY SPEED TIME TEMPERATURE

ice cube crushing 10-20 500g + possibly
seconds 50-100g of water

blending up to 60 2000 ml
seconds

beans, soya, nuts, coffee, 23
almonds minutes

whisking of egg whites 4 2-4 - 2300 ml
minutes

lightweight pulp
(butterfly) mixer

1-90
minutes

soup simmering 2000 ml

N 15-35 o water 600-800 +
steaming rice, groats - ; 110°C N
minutes strainer

steaming fish, vegetables - 10.-60 110-120°C -
minutes

Steamer container
(steamer)
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PREPARATION FOR USE

1. Unpack the appliance from the cardboard, remove all bags, labels, cardboard and fillers. Check the
appliance for any damage that may have occurred during transport. In case of any doubts, please
contact the seller.

2. Make sure that the parameters of your mains supply correspond to the technical data on the
product rating plate.

3. Thoroughly wash and dry all parts in contact with food following the instructions in the section
“CLEANING AND MAINTENANCE".

4. Set the device on a dry, flat, stable and horizontal surface so that the rubber feet of the device
suck to the surface.

5. The appliance has a safety system - it can only be switched on if the jig (8) and the jig lid (2) are

correctly fitted.

FITTING/REMOVING THE BOWL

ATTENTION! Never run an incompletely assembled appliance. Risk of injury!

1. Check that the seal is correctly fitted on the drive shaft (25).

2. Insert the drive shaft (25) into the bowl so that the sprocket goes through the hole in the bottom

of the bowl and then lock the drive shaft by applying the lock (26) on it from the outside and

turning it slightly clockwise (Fig.1)

Place the bowl (8) on the housing of the appliance (11) so that the capacity marks inside the bowl

face the rear of the housing (Fig. 2).

Put one of the accessories on the installed shaft (25) (Fig.3):

- lightweight pulp- butterfly mixer (4)

- mixer (5)

- knife (6)

- strainer (7).

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be careful not to get hurt!

5. Make sure that the seal (3) is properly seated in the bowl lid (2). It must be properly seated in the
groove for the seal around the entire circumference.

@

>

6. Place the bowl lid (2) on the bowl (8) as shown in Fig. 4, press it down and turn it so that the
handles of the bow! and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of
the bowl).

7. To remove the bowl from the appliance, follow these steps:

- turn the lid (2) slightly counterclockwise so that the tabs in the lid slide out of the sockets in
the bowl, carefully remove the lid

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the accessory (butterfly, mixer, knife) from the rotary shaft

- remove the strainer using the strainer holder in the bottom of the measuring cup (Fig.5).

FITTING/REMOVING THE STEAMER CONTAINER

1. Follow the steps described in point 1-3 in the section FITTING/REMOVING THE BOWL.

2. Make sure that the seal (24) is properly seated in the steamer container (23). It must evenly adhere
around its entire circumference to the outside of the ring in the container.

3. Place the steamer container (23) on the bowl (8) as shown in Fig. 6, and turn it so that the handles
of the bowl and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of the bowl).
Place the tray (22) on the container (23) and cover the lid (21).

4. To remove the steamer container from the appliance, follow these steps:
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- remove the lid (21) and the tray (22)

- turn the container (23) slightly counterclockwise so that the tabs in the container slide out of
the sockets in the bowl, carefully remove the container from the bowl

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the knife from the rotary shaft.

FITTING/REMOVING THE GRATING/SLICING DISC

1. Follow the steps described in point 1-3 in the section FITTING/REMOVING THE BOWL. Install
the disc mounting stem (18) on the drive shaft (25).

2. Place the grating/slicing disc (17) with the appropriate side facing upwards on the stem (18), de-

pending on the operation (grating/slicing).

Make sure that the seal (16) is properly seated in the disc cover (15). It must be properly seated in

the groove for the seal around the entire circumference.

Place the disc cover (15) on the bowl (8) as shown in Fig. 7, press it down and turn it so that the

handles of the bow! and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of

the bowl).

Place the pusher (14) in the disc cover.

To remove the disc from the appliance, follow these steps:

- turn the lid (15) slightly counterclockwise so that the tabs in the lid slide out of the sockets in
the bowl, carefully remove the lid

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the disc (17) from the stem (18)

- remove the stem (18) from the rotary shaft (25).

USAGE

The following operating descriptions contain a diagram of how to work with the appli-
ance. You will find detailed recipes for individual dishes, their ingredients, proportions and
weight in the food processor recipe database.

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bow! in the housing.

2. Depending on the nature of the food to be prepared, install the appropriate accessory: knife (6),
mixer (5), butterfly (4) or strainer (7).

ATTENTION! The knife blades are very sharp. Be careful not to get hurt.

3. Put the food to be processed in the bowl. Do not exceed the maximum volume of the bowl
marked with a horizontal line (upper line max - 2300 ml). If you are going to cook food in the
strainer (7), pour enough water (broth, stock) into the bowl to cover the food in the strainer. When
adding the products to the bowl, it is possible to dose them precisely thanks to the scales function
(see: “SCALES FUNCTION"). If you will be preparing dishes from recipes, fill the bowl according
to the instructions for the recipe.

ATTENTION! Do not fill the bowl over 2300 ml (MAX line inside the bowl) and over 2000 ml for

liquids (water, soups, etc.).

ATTENTION! Be especially careful when cooking food. Do not run the appliance with an empty

bowl. When cooking products in the strainer, take care of the right amount of water in the bowl.

ATTENTION! When inserting and pouring the ingredients into the bowl, take special care not to

flood the base of the appliance. Danger of electrocution.

4. Install the bowl lid (2) on the bowl (8).

5. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side
of the appliance. If you do not take any action within 5 minutes, the appliance will go into sleep
mode. Restarting is done by touching the control panel.

w
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6. After starting the food processor, select the appropriate mode from the touch control panel:

& 8 @ P

@& < @@ Ll

Knead Steam Sous vide Boil

= @ ¥% (0)

000 00:00 0

» | | Food processor Chop TURBO Autowash
) L] L]
Recipes (example) Custom settings Automatic programmes

A red dot at the bottom of the display indicates the current operating mode.

Recipes - select the appropriate recipe, continue with the displayed instructions.
Custom settings - declare the temperature, time and speed from the touch panel respec-
tively.

Automatic programmes - select the appropriate automatic programme, make possible
parameter adjustments.

The selection of the range of a given value can be made directly on the touch control
panel or by means of the knob (13) after the parameter has been indicated on the panel.
Start the process by pressing the icon ®. Pressing the knob will also start or stop the
process. The green light of the knob indicates that the process is in progress.
ATTENTION! If you have declared a temperature greater than 60°C, do not set the speed greater
than “3”. Risk of burns!

ATTENTION! Do not set the mixing speed higher than “3” when using the mixer (5).

ATTENTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly.

ATTENTION! Always use kitchen gloves when cooking or heating the contents of the bowl, add-

ing ingredients and emptying it. RISK OF BURNING!!!!

7. Keep an eye on the process, or make adjustments to settings and quantities of ingredients after
the food processor has stopped working. Smaller ingredients can be added through the hole in
the lid when the cap is opened (1).

ATTENTION! If you notice that when making heavy pulps and doughs, the food processor sig-

nificantly reduces the speed or the speed fluctuates, stop the process immediately. Reduce the

amount of food processed.

8. When adding the products to the bowl, it is possible to dose them precisely thanks to the scales
function (see: “SCALES FUNCTION") however, the set process must be interrupted earlier
(PAUSE).

9. After counting down the time to zero, the action will be completed. You can stop the action at
any time using the “STOP” button. If the duration of the action is calculated from zero, it will au-
tomatically end after 90 minutes.

10. After completing the process, check the condition of the food being prepared, or start a new
process with appropriate adjustments to the parameters.

11. Switch off the appliance with button (9), disconnect from the mains. Remove the bowl lid and the
bowl. Use the spatula (19) to empty the contents of the bowl if the nature of the food requires it.

12. Wait for the appliance and its accessories to cool down and then clean them immediately.
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STEAMING

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bowl in the housing.

2. Pour about 600 ml of water (to the line inside the bowl) into the bowl (8) - this is a dedicated
amount of water for steaming in the automatic programme (no time adjustment). For longer cook-
ing times, increase the amount of water.

ATTENTION! The steaming process uses about 500 ml of water for 30 minutes of steaming. Do

not steam for more than 1 hour. Keep an eye on the amount of water in the bowl. Boiling all the

water out can lead to damage to the appliance, burns and even fire.

3. Install the steamer container (23) on the bowl (8).

4. Place the food in the steamer container (23). For more products, use the tray (22). Cover the
whole thing with the lid (21).

5. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side of

the appliance.

When the food processor starts up, select the AUTOMATIC PROGRAMMES mode and then

steam cooking (STEAM).

Declare the intensity of steam production. There are three levels of intensity, indicated by the

bowl icon flashing on the display. Also declare the duration of the process - the default is 20 min-

utes. For longer time, remember to pour more water into the bowl.

8. Start the process by pressing the icon ® or by pressing the knob (13). The time will be counted
from the moment the water exceeds 95°C.

9. Keep an eye on the condition of the cooked food.

ATTENTION! All operations related to taking off and checking the condition of the cooked food

should carried out with kitchen gloves.

10. Steam cooking can also be carried out in the strainer (7), by putting it inside the bow! beforehand.
Remember that the water level in the bowl must be below the bottom of the strainer and at the
same time the water volume must not be less than 600 ml.

11. To complete the food preparation process, press the key ® at any time.

12. When the cooking process is complete, turn off the appliance with the “ON/OFF" button (9), dis-
connect from the mains, remove the container from the bowl and distribute the food.

13. Wait for the appliance and its accessories to cool down and then clean them immediately.

SOUS VIDE COOKING

The SOUS VIDE (in a vacuum) cooking method is based on a slow, precise process of

cooking in water of dishes vacuum sealed in hermetic bags. This allows you to preserve a

very large amount of nutrients, vitamins and minerals. The whole process takes place at a

sufficiently low temperature and time.

e Follow the recipe instructions carefully (temperature and time).

e Care should be taken to ensure that the cooked food is consumed immediately after cooking ac-
cording to the recipe or is properly preserved

GRATING AND SLICING

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bow! in the housing.

2. Mount the stem (18), disc (17) and disc cover (15) on the rotary shaft. Make sure to mount the disc
with the correct side up depending on the nature of the operation.

ATTENTION! The grating and slicing disc is sharp. Be careful not to get hurt!

3. Prepare the food to be processed. Cut the fruit and vegetables into smaller pieces so that they
pass through the feed hole in the disc cover and remove the stones from them.

o~

~
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4. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side of
the appliance.

5. When the food processor starts up, select the AUTOMATIC PROGRAMMES mode and then
select the grating/slicing mode (FOOD PROCESSOR), make possible time and speed adjustments.

6. After selecting the parameters, start the process with the button ®. To stop the process, press
the button ®.

7. Slowly insert the products into the feed hole in the disc cover (15) and press down on them with
the pusher (14). When working, do not let the bowl fill to the end with the processed food. Peri-
odically turn off the appliance and empty the bow! of the processed food.

CAUTION! Please not that some smaller parts of the fruit and vegetables may remain intact - this

is a natural occurrence. To minimise this effect, the pieces to be put into the bowl should be as

large as possible.

ATTENTION: The disc cover (15) is not used to cover the bowl during heat treatment and when

using the knife and mixers.

8. At the end of the programme, turn off the appliance with the switch (9), disconnect it from the
mains, empty the bowl and clean the appliance.

PRACTICAL CULINARY TIPS

By following these guidelines you will be able to use your MRK-28 food processor in an optimal
way and your work will bring the best results.

- always grind products (e.g. vegetables, nuts, dry rolls, coffee and even rice to very small parts or
even powder) at higher speeds of the robot (8-12). It is advisable to start with a lower speed and
gradually increase it.

- always perform powdering of products (grinding e.g. spices, chocolate, sugar to fine powder) at
higher mixing speeds (9-12). It is advisable to start with a lower speed and gradually increase it.

- shredding of food (chopping of fruit and vegetables into small chips) is performed at medium mixing
speeds (4-6). When shredding cabbage or lettuce it is advisable to add a small amount of water to
the bowl.

- during the above operations, do not fill the bowl above half of its nominal volume. Carry out these
operations using the knife (6). Suggested time is a dozen or so seconds, depending on the quality,
hardness and quantity of the ingredients being chopped.

- emulsifying food (bringing products into the form of emulsions e.g. mayonnaise, sauces) can be done
in two ways: with the butterfly (4) (mixing speed 1-4) or without a mixing tip (mixing speed 5-12).
The time depends on the ingredients of the dish (from 20 seconds to several minutes).

- whisking (bringing cream or egg white to a firm consistency) is best done using the butterfly (4) at
mixing speeds (2-4). Due to the freshness of eggs, their size or initial temperature, it is difficult to
indicate a specific processing time. You can take 1 minute at the beginning, check the effect, then
possibly resume the process.

- itis best to knead dough using the “KNEAD” dough kneading programme, possibly slightly modifying
its parameters. When kneading light pulps (pancake batter, sponge cake) we use the butterfly (4),
while for hard pulps (pizza dough, yeast-based dough) we should work on the knife (6).

- fry by increasing the temperature to 120 °C. Pour the olive oil and wait for it to heat up. For a uni-
form degree of frying, use the lowest mixing speed. After about 2 minutes, check the frying effect,
or extend the process until the product is in the right form.

- for abetter chopping or crushing effect with the knife (e.g. meat or vegetables) it is recommended
to portion the ingredients. A smaller portion means a more precise chop.
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CLEANING AND MAINTENANCE

ATTENTION! Before cleaning, unplug the power cord and wait for the appliance to cool down!
ATTENTION! Do not immerse the housing in water or other liquids.

ATTENTION! Before cleaning, dismantle all accessories of the appliance.

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be careful not to get hurt.

1.
2.
3.

4.

Clean the appliance and its accessories after each use. This will keep it fully operational.

Do not use aggressive detergents, solvents or hard materials that could scratch the surface.
Clean the housing of the appliance (Fig.8) by wiping it with a damp, delicate cloth and then wipe it
dry. In case of heavy soiling, moisten a cloth with water and detergent.

You can pre-wash the inside of the bowl by pouring about 0.6! of water with detergent and setting
the high speed of the knife for about 30 seconds. This operation allows you to clean the inside,
but the jug still needs thorough washing, or you can use the automatic PRE-WASHING program.
Before pre-washing, make sure that the knife is properly placed on the drive shaft and that
there are no food residues under the knife. In the pre-wash program, do not use a stirrer and
butterfly.

If there are signs of scorching at the bottom of the bowl, pour a little bit of a water solution of citric
acid and wait a few minutes.

Remove all accessories from the food processor and wash in warm water with detergent, rinse
and dry thoroughly. You can also wash them in the dishwasher with the exception of the bowl (8)
and drive shaft (25) - see Fig. 9.

Pay attention to the cleanliness and correct positioning of the rubber seals (3), (16) and (24). You
can dismantle and wash these seals separately, but remember to install them correctly where they
belong. The seals have different dimensions and are not interchangeable with each other.

Store the appliance in a dry and sunny place. When storing for a long time, put it in a box.

The bowl is equipped with overheating protection. If the temperature in the bowl exceeds a
dangerous level, the bowl heating function will not work until the thermal fuse is reset. The
fuse reset button is located on the bottom of the bowl (Fig.10). Use a small screwdriver or pen
to press the fuse button. Do not use a sharp tool. Resetting the fuse will cause a characteristic
click.

But before you reset the fuse, remember some important points:

a possible cause of overheating is not using the knife or stirrer, cooking after emptying the bowl or
cooking the food at an inappropriate high temperature and for too long. Never let the food burn
in the bowl. If the food starts to burn, lower the cooking temperature and add some water or fat
empty and cool the bowl before resetting the fuse

do not put the bowl in the fridge

ATTENTIONI If the thermal fuse switches off the bowl heating very often it can mean a technical
fault. Do not use a damaged bowl. Contact an authorised service centre.

ATTENTION! Do not use a bowl with a defective thermal fuse button.

ATTENTION! Do not use sharp objects, abrasive pastes, solvents and other strong chemicals -
their use may damage the appliance.
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PROBLEMS AND HOW TO SOLVE THEM

PROBLEM CAUSE SOLUTION

The appliance does not start or suddenly Incorrect assembly Assemble the appliance correctly
stops
Blocking the knife or mixer Too many or too large pieces of the Do not exceed the permitted capacity of
processed food the bowl, cut the food into smaller pieces
Overheating smell Warming up of the parts during the first Itis a normal phenomenon which will
start-up cease to exist in the future
Food processor overload Turn off the appliance, wait for it to cool
down Do not exceed the recommended
operating times
The bowl does not heat up The bowl thermal fuse has tripped Reset the fuse

TECHNICAL DATA

The technical parameters are indicated on the appliance rating plate.
Length of the power cord: 0.90m

The manufacturer reserves the right to modify graphics (icons, photos) in the product
software after the update. Any possible changes will not affect the functionality of the
device.

The product may be slightly different from the photos/drawings contained in the instruc-
tions and other marketing materials.

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

posed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environ-

ment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components.

Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may

cause a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should
be handed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the
electric waste collection points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used
equipment processing department.

E Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be dis-
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA:

Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.
Zachowaj szczegodlng ostroznosc, gdy w poblizu urzadzenia znaj-
duja sie dzieci.

Nie zostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru!

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato prze-
znaczone.

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub w in-
nych ptynach.

Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz
urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszko-
dzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka - w takim wypadku oddaj
urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Uzycie akcesoriow niezalecanych przez producenta moze spowo-
dowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

W razie nietypowych dzwiekow, zapachow lub dymu wydobywaja-
cych sie z urzadzenia, nalezy je natychmiast wytaczyc, a nastepnie
skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym w celu
naprawy urzadzenia.

Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby stykat sie z goracymi powierzchniami.

Zwracaj uwage by przewdd sieciowy nie zwisat poza krawedz pod-
toza, na ktorym stoi urzadzenie. Zapobiegnie to przypadkowemu
Sciggnieciu urzadzenia z tej powierzchni.

Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w chtodnym, zacienionym
i suchym migjscu.

Nalezy unikac¢ odksztatcenia elementow plastikowych, nie nalezy
my¢ urzadzenia i akcesoriéw gorgcg woda.

Nie nalezy wktadac rak lub przedmiotoéw do dzbanka w trakcie
pracy urzadzenia.

Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycz-
nych, palnikow, kuchenek, piekarnikow itp. oraz pod zawieszonymi
szafkami. Stawiaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.
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Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie
elementy urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne, moze to spowodowac pozar.
Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.
Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy
sprzet pracuje.

Urzadzenie powinno by¢ podtaczone do gniazdka sieciowego
z bolcem uziemiajagcym!

Urzadzenie moze byc¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzadzen, pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w bezpieczny
sposob oraz zostang poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.
Nalezy zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrznego
wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego stero-
wania.

Nie podtgczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewod.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostep-
nych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).
OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebez-
pieczenstwo uduszenia!

Zachowaj szczegoblng ostroznosc przy kontakcie z ostrzami tnagcymi,
szczegolnie przy ich wyjmowaniu oraz podczas mycia.

Nie stawiaj urzadzenia na goragcych powierzchniach.

Nie wolno dotykac ostrzy, zwtaszcza podczas pracy. Krawedzie
nozy sg bardzo ostre. Podczas zaktadania i zdejmowania nalezy
zawsze trzymac ostrze za jego gorng czesc.

Nalezy zawsze poczekac na zatrzymanie czesci obrotowych przed
wyjeciem jakichkolwiek czesci z urzadzenia.

Natychmiast po zakonczeniu uzytkowania nalezy wyja¢ wtyczke
z gniazdka.

24.04.2023 13:10:14 ‘



Przed wymiang akcesoriow lub kontaktem z czesciami ruchomymi
podczas pracy nalezy wytaczyc¢ urzadzenie oraz odtaczyc je od
zasilania.

Przed przystapieniem do demontazu odczekaj do momentu kiedy
silnik catkowicie sie zatrzyma.

Nie nalezy korzystac¢ z przycisku ,TURBO” lub gwattownie zwiek-
szac predkosci jezeli temperatura jest wyzsza niz 55°C.

Podczas pracy z gorgca zywnoscia nie nalezy dotykac bezposred-
nio dzbanka, pokrywy, miarki oraz pojemnika do gotowania na
parze. Uzywaj rekawic kuchennych.

& UWAGA! Goraca powierzchnia!

A UWAGA! Niebezpieczenstwo oparzenia przez pare!

_ ‘ MRK-28_instrukcja_v07.indd 43

Sprawdz czy parametry zasilania umieszczone na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia odpowiadajg parametrom Twojej sieci zasilajacej.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia w trybie gotowania z pustym
dzbankiem.

Nie dopuszczaj aby robot pracowat dtuzej niz przez minute przy
predkosci ,12".

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;j urza-
dzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawisz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.
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OPIS URZADZENIA

1. Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka 14. Popychacz

2. Pokrywa dzbanka 15. Pokrywa tarczy

3.  Uszczelka pokrywy dzbanka 16. Uszczelka pokrywy tarczy

4. Mieszadto do lekkich mas (motylek) 17. Tarcza do s$cierania/ciecia w plastry

5. Mieszadto 18. Trzpien do montazu tarczy

6. Noz 19. topatka

7. Koszyczek 20. Miarka o pojemnosci 30 ml

8. 2x dzbanek o pojemnosci 3,5L (MAX 21. Pokrywa pojemnika do gotowania na
pojemnos¢ uzytkowa 2,3 L) parze

9. Wiacznik/wytacznik 0/1 22. Tacka pojemnika do gotowania na

10. Przewdd zasilajacy parze

11. Obudowa urzadzenia 23. Pojemnik do gotowania na parze

12. Dotykowy panel sterowania 24. Uszczelka pojemnika do gotowania

13. Pokretto zmiany wartosci wybra- na parze
nego parametru z przyciskiem 25. 2x watek napedowy z uszczelka
START/STOP 26. 2x blokada watka

Akcesoria majqce kontakt z Zywnosciq bez zawartosci bisfenolu (BPA Free).

FUNKCJE WYPOSAZENIA | CECHY ROBOTA

PANEL STERUJACY Z EKRANEM DO-

ny jest w ekran dotykowy o przekatnej 5
cali. Robot pozwala skorzysta¢ z dedyko-
wanych przepiséw kulinarnych umiesz-
czonych w bazie danych robota oraz au-
tomatycznych programow do obstugi
wyposazenia robota. Mozliwe jest tez definiowanie ustawien wtasnych. Dzieki modutowi
WI-FI mozesz aktualizowac baze danych z przepisami kulinarnymi. Intuicyjna i tatwa ob-
stuga pozwala na czerpanie przyjemnosci z obstugi robota.

SYSTEM REDUKCJI DRGAN - innowacyjny system elastycznego mo-
cowania dzbanka w robocie redukuje drgania przenoszone na obudowe
robota podczas duzych predkosci obrotowych lub przy wyrabianiu ciez-
kich mas.

DWA DZBANKI | JEDNA POKRYWA DZBANKA - dzbanki (8) wykonane
sg z wysokogatunkowej stali nierdzewnej. W dnie dzbankéw znajduje sie
otwér do montazu watka napedowego (25). Na wewnetrznej $ciance
dzbanka znajduja sie cztery poziome linie oznaczajace nastepujace pojem-
nosci — 600 ml, 1000 ml, 1500 mli 2000 ml oraz MAX uzytkowa (2300 ml).
Dzbanki wyposazone zostaty w uchwyty utatwiajgce przenoszenie. Pokry-
wa dzbanka (2) pasujaca do obydwu dzbankéw, wyposazona zostata
w uszczelke zapewniajaca szczelnosc¢ podczas uzywania urzadzenia. Uchyl-
na zaslepka pokrywy dzbanka (1) pozwala dozowa¢ sktadniki oraz przyprawy. Dzbanki
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i pokrywa wyposazone sg w system blokad i zabezpieczen uniemozliwiajacych urucho-
mienie przy nieprawidtowym montazu.

NOZ - ostrza noza (6) wykonane zostaty ze stali szlachetnej tak dobranej aby przez bar-
dzo dtugi okres eksploatacji. Jego unikatowa konstrukcja zapewnia najwieksza wydajnos¢
juz od najnizszych obrotéw.

MIESZADLO - ksztatt mieszadta (5) zostat tak zaprojektowany aby zawartos¢
dzbanka byta jedynie mieszana, bez rozdrabniania. Sprawdza sie przy powolnym
i dtugim gotowaniu np. zup oraz podczas podsmazania. Mieszadto, w zaleznosci
od kierunku obrotow wykazuje rézng charakterystyke mieszania.

UWAGA! Podczas pracy z mieszadtem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej
niz ,3".

MIESZADLO DO LEKKICH MAS (MOTYLEK) - motylek (4) pozwala na ubijanie
lekkich kremow i mas a takze biatek jaj. Konstrukcja pozwala uniknac¢ catkowitego

rozdrobnienia ubijanych mas.
UWAGA! Podczas pracy z motylkiem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4".

TARCZA DO SCIERANIA/CIECIA W PLASTRY - tarcza (17) stuzy do $cie-
rania owocow i warzyw lub do ciecia w plastry. Funkcja tarczy zalezy od
strony jej zamontowania. Naped na tarcze przenoszony jest poprzez trzpien (18).

UWAGA! Podczas pracy z tarcza nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,,6".

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE - dzieki pojemnikowi (23)
robot moze petni¢ funkcje parowaru. Montowany jest na dzbanku (8).
Pojemnik posiada tacke (22) dzieki czemu mozna zwiekszy¢ ilos¢ goto-
wanej zywnosci. Catos$c przykrywana jest pokrywa (21).

KOSZYCZEK - koszyczek (7) pozwala ugotowac produkty sypkie np. ryz lub
kasze, jajka, warzywa lub migeso dodawane do zup. Szczeliny w koszyczku
petnia role sita ktére odcedza wode od gotowanych produktéw podczas
wyjmowania koszyczka. Miarka (20) po zewnetrznej stronie denka posiada
specjalny zaczep, ktéry pomaga unie$¢ koszyczek z dzbanka. Koszyczek mozesz wykorzy-
stac takze do gotowania na parze mniejszej ilosci zywnosci.

WALEK NAPEDOWY - watek (25) montowany jest w denku dzbanka. Wyposazony
jest w silikonowa uszczelke zapewniajaca szczelno$¢ w denku dzbanka. Na watku %
montowane jest dodatkowe, obrotowe wyposazenie. Naped przenoszony jest po-
przez zakonczenie watka o przekroju szesciokata. =}
FUNKCJA WAGI - robot wyposazony jest w wage umozliwiajaca pomiar w za-

kresie 0-5000 g z doktadnoscig do 5 g. Waga pozwala na precyzyjne dozowanie
sktadnikow, takze w trakcie trwania programu. Ponadto wbudowana waga po-

siada funkcje zerowania (tarowania). Dostep do funkcji wagi mozliwy jest po
wybraniu stosownej funkgji lub po wybraniu ikony skrotu do funkcji wagi - U
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FUNCJA ,TURBO" - pozwala uzyska¢ maksymalng predkosc obrotowg ,12” zainstalowa-

nego noza - robot spetnia funkcje blendera. Funkcja dziata tylko w momencie
przytrzymywania przycisku , TURBO” %

UWAGA! Nie przekraczaj jednorazowo czasu pracy 60 sekund podczas korzystania
z funkcji ,TURBO".

WSTECZNE OBROTY SILNIKA - robot ma mozliwos$¢ pracy na wstecznych obrotach
silnika (na predkosciach od ,1” do ,3”). Odpowiednio uzyte obroty wsteczne (\‘
usprawniajg prace noza i mieszadta . ;ﬁ

OPIS PANELU STEROWANIA

MENU GEOWNE

D Wybierajac panel ,Przepisy” przechodzimy do listy przepiséw dostepnych w urzadzeniu.

D Panel ,Ustawienia wtasne” umozliwia nam korzystanie z indywidualnych trybow pracy urzadzenia.

D Korzystajac z panelu ,Automatyczne programy” mamy mozliwo$¢ wyboru programéw zdefiniowanych
w urzadzeniu.

D ,Aktualizacja przepiséw” daje nam mozliwos¢ pobrania najnowszej wersji przepiséw oraz
oprogramowania.
Komunikat o dostepnej aktualizacji pojawi sie po nawigzaniu potaczenia z internetem.

PRZEPISY KULINARNE

Robot posiada w swej bazie przepisy kulinarne w formie ksiazki kucharskiej, podzielone
na grupy:
1. Satatkiisurdwki
Ciasta i desery
Sosy
Pieczywo
Zupy i kremy
Dania gtéwne maczne
Dania gtéwne miesne
Dania gotowane na parze
Dania gtéwne rybne
. Pasty, przystawki, przekaski
. Napoje i drinki
. Przepisy podstawowe
. Dania wegetarianskie
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14. Dania Sous Vide
15. Nowe przepisy

16. Boze Narodzenie
17. Przekaski dla dzieci
18. Fit Przepisy

Kazdy przepis posiada:

- liste sktadnikow

- instrukcje postepowania

- orientacyjny czas przygotowania

- wymagane akcesoria

- informacje dla ilu 0séb jest dana potrawa

- poziom trudnosci

Przepisy w kategorii "Fit przepisy" maja wyliczona kalorycznosc.

Baze danych przepiséw mozesz sortowac alfabetycznie lub wedtug grup. Mozesz takze
wybrane przepisy dodawac do zaktadki ,ULUBIONE”. Praca z gotowymi przepisami skraca
czas oraz utatwia przygotowanie potraw. Uzytkownik bedzie informowany o mozliwosci
aktualizacji listy przepiséw poprzez komunikaty wyswietlane na ekranie panelu sterowania.

USTAWIENIA WEASNE

A - pole wyboru temperatury procesu

Dostepna jest temperatura od 37°C do 130°C z wyborem co 5°C. Oznaczenie ,000”
oznacza temperature pokojowa. Wskaznik temperatury z ikonka parujacego dzbanka
oznacza biezacg temperature w dzbanku wyswietlang z doktadnoscia do 5°C.

B - pole wyboru czasu trwania procesu

Dostepny jest czas trwania od 1 sekundy do 90 minut z wyborem co 1 sekunde. Po uru-
chomieniu procesu zegar odlicza czas do zakonczenia procesu. Mnigjszy wskaznik czasu
powyzej pokazuje ustawiony pierwotnie czas podczas trwania procesu.

C - pole wyboru predkosci obrotowe] akcesoridow

Dostepnych jest 12 predkosci obrotowych gdzie ,1" oznacza predkos$¢ najmniejsza
(0k.120 obr/min) a ,12" predkosc najwieksza (ok. 5000 obr/min). Naci$niecie ikony noza
zmienia kierunek obrotéw co sygnalizowane jest ikona =) Obroty wsteczne sg dostepne
tylko dla predkosci ,1""2""3".

D - przycisk uruchomienia/przerwania (START/PAUZA) procesu.
E - przycisk zatrzymania procesu (STOP).
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PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Dostepnych jest 9 programéw automatycznych pozwalajacych przyspieszy¢ i zasuge-
rowac optymalny czas obrébki dla danej zywnosci. Programy mozna modyfikowac ale
w ograniczonym zakresie. Dodatkowo dostepny jest tryb ,TURBO” zwiekszajacy obroty
silnika do maksimum oraz tryb pomiaru masy produktow.
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Ugniatanie Na Parze Sous Vide Gotowanie
Szatkowanie Siekanie Turbo Mycie wstgpne
° (] [ J

Menu programéw automatycznych

Program/lkona Parametry (zakres edycji) Wyposazenie Uwagi
Temp: 0(0-37°C) néz Okresowo obroty
(zas: 3 minuty (2,3 minuty) wsteczne
Predkos¢: 2 (1-2)
Ugniatanie

Temp: 100°C (60-100°C) - -
@ (zas: 60 minut (1-90 minut)
Predkos¢: nie dotyczy

Sous vide

Temp: nie dotyczy tarcza do -
(zas: 30 sekund (10-59 sekund) $cierania/ciecia
Predkos¢: 5 (4-6) wplastry

Szatkowanie

4
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Parametry (zakres edycji) Wyposazenie Uwagi

Temp: nie dotyczy néz Dziata tylko podczas
% Czas: do 1 minuty przytrzymywania
Predkos¢: 12 przycisku (TURBO)

Temp.: 45°C néz Dla lepszego efektu

Czas: 2 minuty nalezy dodac¢ niewielka
= Predkos¢: 36 ilos¢ detergentu
Mycie wstepne
AKTUALIZACJA PRZEPISOW

Funkcja umozliwia pobranie najnowszej bazy przepiséw kulinarnych po wprowadzeniu
aktualizacji przez producenta. Przed aktualizacjg konieczne jest nawiazanie potaczenia
z dostepna siecig bezprzewodowg Wi-Fi. Poza przepisami zaktualizowane zostanie takze
oprogramowanie systemowe robota (o ile bedzie tego wymagato). Aby potaczyc sie z sie-
cig wi-fi nalezy wejs¢ w ustawienia @ a nastepnie ,Ustawienia sieci". Z listy dostepnych
sieci wi-fi nalezy wybrac¢ odpowiednie potaczenie, wpisac¢ hasto i wybrac przycisk ,Po-
tacz".

§'OPIS I ZNACZENIE POZOSTALYCH IKON W PANELU STEROWANIAE

lkona (przycisk) Znaczenie

@ PAUZA (przerwanie procesu)

Ikona wyswietlana podczas korzystania

L * x Mieszadto, motylek, noz (zalecane wyposazenie) 2 programéw automatycznych

% Poprawnie zatozona pokrywa dzbanka

@ Wejscie do menu ,ustawienia”
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/.F Skrét do funkcji waga”

e
N

Sortowanie alfabetyczne

@ Ulubione Naci$niecie ikony dodaje przepis do ulubionych

_—,
? Ustawienia sieci

@ To urzadzenie

Historia

(zas przygotowania potrawy

i
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PRZEZNACZENIE WYPOSAZENIA ROBOTA

MAKSYMALNA
WYPOSAZENIE CZYNNOSC PREDKOSC  CZAS TEMPERATURA  ILOSC ZYWNOSCI
W DZBANKU

kruszenie kostek lodu 5009 +
sekund ewentualnie

50-100g wody

blendowanie do 60 2000 ml

sekund
fasola, soja, orzechy, kawa, 10 23 - 600g
migdaty minuty
wyrabianie cigzkich ciast — 2(122) 23 7509
program "ugniatanie” minuty
ubijanie kreméw 3 3-5 - 1000 ml
minut
inne potrawy wymagajace 1-2 wg wg potrzeb 2000 ml
mieszania potrzeby

30-60

Tarczado$cierania/  Ciécie w plastry/Scieranie 5-6 - 5009
ciecia

sekund

51
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PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszelkie torebki, etykiety, tekturki i wypetniacze. Skontrolu;
urzadzenie pod katem uszkodzen mogacych powstac podczas transportu. W przypadku jakichkol-
wiek watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

2. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci zasilajacej odpowiadaja danym technicznym umieszczonym
na tabliczce znamionowej produktu.

3. Umyj doktadnie i osusz wszystkie elementy majace kontakt z Zywnoscig kierujac sie wskazéwkami
zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA'.

4. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej, stabilnej i poziomej powierzchni aby gumowe stopki urza-
dzenia przyssaty sie do powierzchni.

5. Urzadzenie posiada system zabezpieczajacy - moze by¢ wtaczone tylko w przypadku prawidto-

wego montazu dzbanka (8) i pokrywy dzbanka (2).

MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA

UWAGA! Nigdy nie uruchamiaj niekompletnie zmontowanego urzadzenia. Ryzyko obrazen!

1. Skontroluj czy na watku napedowym (25) jest prawidtowo zatozona uszczelka.

2. W16z watek napedowy (25) do wnetrza dzbanka w taki sposob aby jego koto zebate przeszto na
wylot przez otwdér w denku a nastepnie zablokuj watek zaktadajac na niego od zewnatrz bloka-
de (26) i przekrecajac ja lekko zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (rys.1)

3. Umiesc¢ dzbanek (8) na obudowie urzadzenia (11) w taki sposéb aby oznaczenia pojemnosci we-
wnatrz dzbanka byty skierowane do tylnej czesci obudowy (rys.2).
4. Na zainstalowany watek (25) natoz jedno z akcesoriow (rys.3):

- mieszadto do lekkich mas - motylek (4)
- mieszadto (5)
- noz(6)
- koszyczek (7).
UWAGA! Ostrza noza s3 ostre. Uwazaj aby sig nie zranic!
5. Upewnij sie, ze w pokrywie dzbanka (2) jest prawidtowo osadzona uszczelka (3). Musi ona by¢ na
catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

6. Na dzbanek (8) natéz pokrywe dzbanka (2) tak jak pokazano na rys.4, docisnij ja i obréc¢ tak aby
uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku).

7. W celu zdemontowania dzbanka z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obrdc lekko pokrywa (2) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij z obrotowego watka wyposazenie (motylek, mieszadto, néz)

- koszyczek wyjmuj korzystajac z uchwytu do koszyczka znajdujacego sie w denku miarki (rys.5).

MONTAZ/DEMONTAZ POJEMNIKA DO GOTOWANIA NA PARZE

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA.

2. Upewnij sie, ze w pojemniku do gotowania na parze (23) jest prawidtowo osadzona uszczelka (24).
Musi ona réwno, na catym swym obwodzie przylega¢ do zewnetrznej strony pierscienia w po-
jemniku.

3. Nadzbanek (8) natoz pojemnik do gotowania na parze (23) tak jak pokazano narys.6 i obrdc go tak
aby uchwyty dzbanka i pojemnika pokryty sie ze soba (wypustki w pojemniku zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku). Na pojemniku (23) postaw tacke (22) i przykryj pokrywa (21).
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4. W celu zdemontowania pojemnika do gotowania na parze z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:
- zdejmij pokrywe (21) i tacke (22)
- obrdc lekko pojemnikiem (23) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara tak aby
wypustki w pojemniku wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pojemnik z dzbanka
- zdejmij dzbanek z podstawy robota.

MONTAZ/DEMONTAZ TARCZY DO SCIERANIA/CIECIA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA. Na watek
napedowy (25) zainstaluj trzpie do montazu tarczy (18).

2. Na trzpien (18) zatdz tarcze do Scierania/ciecia w plastry (17) odpowiednig strong skierowana do

gbry w zaleznosci od wykonywanej czynnosci (Scieranie/ciecie).

Upewnij sie, ze w pokrywie tarczy (15) jest prawidtowo osadzona uszczelka (16). Musi ona by¢ na

catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

Na dzbanku (8) umies¢ pokrywe tarczy (15) tak jak pokazano na rys.7, docisnij ja i obré¢ tak

aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miejsca

w gniazdach w dzbanku).

W pokrywie tarczy umies¢ popychacz (14).

W celu zdemontowania tarczy z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obroc lekko pokrywa (15) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij tarcze (17) z trzpienia (18)

-z obrotowego watka (25) zdejmij trzpien (18).

UZYCIE URZADZENIA

Przedstawione ponizej opisy dziatania zawierajg schemat postepowania podczas pracy
7 urzadzeniem. Szczegdtowe przepisy dotyczace poszczegdlnych potraw, ich sktadnikow,
proporcji oraz wagi znajdziesz w bazie przepiséw robota.

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. W zaleznosci od charakteru przygotowywanej zywnosci zamontuj odpowiednie wyposazenie:
noz (6), mieszadto (5), motylek (4) lub koszyczek (7).

UWAGA! Ostrza noza sg bardzo ostre. Uwazaj aby sie¢ nie zranic.

3. Wtéz do dzbanka zywno$¢ przewidziang do obrébki. Nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci
dzbanka oznaczonej poziomg kreska (gérna kreska max - 2300 ml). Jezeli bedziesz gotowac zyw-
no$¢ w koszyczku (7) to wlej do dzbanka taka ilos¢ wody (bulionu, rosotu), aby przykry¢ zywnosé
w koszyczku. Podczas dodawania produktow do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego
dozowania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI"). Jezeli bedziesz wykonywac potrawy
z przepiséw kulinarnych to napetniaj dzbanek wedtug wskazowek dla danego przepisu.

UWAGA! Nie napetniaj dzbanka ponad poj. 2300 ml (linia MAX wewnatrz dzbanka) oraz ponad

2000ml dla cieczy (woda, zupy itp.)

UWAGA! Zachowaj szczego6lng ostroznos¢ podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj urzadze-

nia z pustym dzbankiem. Podczas gotowania produktéw w koszyczku zadbaj o odpowiednia ilos¢

wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wktadania i nalewania sktadnikéw do dzbanka zachowaj szczegdlna ostroz-

nos¢, aby nie zala¢ podstawy urzadzenia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym.

4. Zamontuj pokrywe dzbanka (2) na dzbanku (8).

w
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5. Podfacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wigcz je przyciskiem (9) znajdujgcym sie z lewej strony
urzadzenia. Jezeli w ciggu 5 minut nie podejmiesz zadnych czynnosci, urzadzenie przejdzie w tryb
uspienia. Ponowne wtaczenie nastepuje poprzez dotkniecie panelu sterujacego.

6. Po uruchomieniu robota z dotykowego panelu sterujacego wybierz odpowiedni tryb pracy:

@ Q S P 8 @ P
Ciasto drozdzowe.
Klasyczie:. 00:00 @ <& @ Yy
’ Ly - . Q
AR 0?0 00:00 Ugniatanie NaParze Sous Vide Gotowanie
»

= @ ¥% (0)

> L] Szatkowanie Siekanie Turbo, Mycie wstgpne

Przepisy kulinarne (przyktad) Ustawienia wtasne Programy automatyczne

Czerwona kropka w dolnej czeséci wyswietlacza wskazuje aktualny tryb pracy.

Przepisy kulinarne - wybierz odpowiedni przepis, kontynuuj wg wyswietlanych wskazo-
wek.

Ustawienia wtasne - zadeklaruj z panelu dotykowego odpowiednio: temperature, czas
i predkosc.

Programy automatyczne - wybierz odpowiedni program automatyczny, dokonaj ewen-
tualnych korekt parametréw.

Wybranie zakresu danej wartosci mozna wykonac¢ bezposrednio na dotykowym panelu
sterowania lub za pomocg pokretta (13) po wczesniejszym wskazaniu parametru na pane-
lu. Uruchom proces naciskajac ikone ®. Nacisniecie pokretta spowoduje takze urucho-
mienie procesu lub jego zatrzymanie. Zielone podswietlenie pokretta oznacza trwanie
procesu.
UWAGA! Jezeli zadeklarowates temperature wieksza niz 60°C to nie ustawiaj predkosci obroto-
wej wiekszej niz ,3". Ryzyko oparzen!
UWAGA! Podczas korzystania z mieszadta (5) nie ustawiaj predkosci mieszania wiekszej niz ,3".
UWAGA! Podczas korzystania z motylka (4) nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4".
UWAGA! Zawsze podczas gotowania lub podgrzewania zawartosci dzbanka, dodawaniu sktad-
nikow, otwieraniu lub zamykaniu zaslepki na pokrywie dzbanka i przy jego opréznianiu korzystaj
z rekawic kuchennych. RYZYKO OPARZENIA!!
7. Kontroluj na biezaco proces, ewentualnie dokonuj korekt ustawien iilosci sktadnikéw po uprzednim
zatrzymaniu pracy robota. Mniejsze sktadniki mozesz dodawac przez otwor w pokrywie po uchyle-
niu zaslepki (1).
UWAGA! Jezeli zauwazysz, ze przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast robot wyraZznie zmniejsza
obroty lub obroty ,faluja” to bezzwtocznie przerwij proces. Zmniejsz ilos¢ obrabianej zyw-
nosci.

UWAGA! Przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast po zakorjczeniu przepisu na’leiy pozosfawic’ urza-
dzenie do ostygniecia na okoto 15 minut ! NIE NALEZY WYKONYWAC PRZEPISOW JEDEN
PO DRUGIM!

8. Podczas dodawania produktéw do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozowania dzieki
funkgji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAG!”) jednak wczesniej nalezy przerwac (PAUZA) zadany proces.

9. Po odliczeniu czasu do zera wykonywana czynnosc zostanie zakonczona. Czynnos¢ mozesz prze-
rwac¢ w dowolnym czasie uzywajac przycisku ,STOP” . Jezeli czas trwania czynnosci naliczany jest
od zera to zostanie automatycznie zakonczony po 90 minutach.

54

24.04.2023 13:10:18 ‘



‘ MRK-28_instrukcja_v07.indd 55

10. Po zakorhczeniu procesu skontroluj stan przygotowywanej zywnosci, ewentualnie rozpocznij
nowy proces ze stosownymi korektami parametrow.

11. Wytacz urzadzenie przyciskiem (9), odtacz od sieci zasilajace]. Zdemontuj pokrywe dzbanka i dzba-
nek. Za pomoca topatki (19) oproznij zawartos¢ dzbanka, jezeli wymaga tego charakter potrawy.

12. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. WIlej do dzbanka (8) okoto 600 ml wody (do oznaczenia wewnatrz dzbanka) - jest to dedykowana
ilo$¢ wody dla gotowania na parze w programie automatycznym (bez korekty czasu). Dla dtuzsze-
go gotowania zwieksz ilos¢ wody.

UWAGA! Proces gotowania na parze wykorzystuje okoto 500 ml wody na 30 minut gotowania

na parze. Nie gotuj na parze dtuzej niz 1 godzine. Kontroluj ilos¢ wody w dzbanku. Wygotowanie

catej wody moze prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, poparzenia a nawet pozaru.

3. Na dzbanku (8) zamontuj pojemnik do gotowania na parze (23).

4. W pojemniku do gotowania na parze (23) umieS¢ produkty zywnosciowe. Przy wiekszej ilosci
produktow skorzystaj z tacki (22). Catos¢ przykryj pokrywa (21).

5. Podfacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wtacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia.

6. Pouruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie gotowanie
na parze.

7. Zadeklaruj intensywnos¢ wytwarzania pary. Dostepne sa trzy poziomy intensywnosci, sygnali-
zowane na wyswietlaczu miganiem ikony dzbanka. Zadeklaruj takze czas trwania procesu - do-
myslnie jest 20 minut. Przy wiekszym czasie pamietaj o wlaniu do dzbanka wiekszej ilosci wody.

8. Uruchom proces naciskajac ikone ® lub naciskajac pokretto (13). Czas zostanie naliczany od mo-
mentu przekroczenia temperatury 95°C przez wode.

9. Kontroluj na biezaco stan gotowanej zywnosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdejmowaniem, kontrolg stanu gotowanej zywnosci

przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

10. Gotowanie na parze mozesz przeprowadzac takze w koszyczku (7), wktadajac go uprzednio do
wnetrza dzbanka. Pamietaj, Zze lustro wody w dzbanku musi znajdowac sie ponizej denka koszycz-
ka i jednoczesnie objetos¢ wody nie moze by¢ mniejsza niz 600 ml.

11. Aby zakonczy¢ proces przygotowywania zywnosci, w dowolnej chwili naciénij przycisk ®.

12. Po zakonczonym procesie gotowania wytacz urzadzenie przyciskiem ,ON/OFF” (9), odtacz z sieci
zasilajacej, zdejmij pojemnik z dzbanka i rozdysponuj zywnosc.

13. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

Metoda gotowania SOUS VIDE (po francusku ,w prozni”) polega na powolnym, precy-

zyjnym procesie gotowania w wodzie potraw zamknietych prézniowo w hermetycznych

woreczkach.

Pozwala to na zachowanie bardzo duzej ilosci wartosci odzywczych, witamin i mineratow.

Caty proces przebiega w odpowiednio niskiej temperaturze i okreslonym czasie.

e Nalezy doktadnie stosowac sie do wskazowek z przepisu (temperatura i czas).

e Nalezy zadbac o to, aby ugotowana potrawa zostata spozyta bezposrednio po przyrzadzeniu wedtug
przepisu lub odpowiednio zakonserwowana
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SCIERANIE | CIECIE W PLASTRY

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. Na obrotowym watku zamontuj trzpien (18), tarcze (17) i pokrywe tarczy (15). Zwrd¢ uwage aby
zamontowac tarcze odpowiednig strong do gory w zaleznosci od charakteru przeprowadzanych
czynnosci.

UWAGA! Tarcza do $cierania i ciecia jest ostra. Uwazaj aby sie nie zrani¢!

3. Przygotuj zywno$¢ przewidziang do obrébki. Owoce i warzywa pokréj na mniejsze kawatki aby
przeszty przez otwor wsadowy w pokrywie tarczy oraz usun z nich pestki.

4. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wtacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia.

5. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie wybierz
program Szatkowanie, dokonaj ewentualnych korekt czasu i predkosci.

6. Po wybraniu parametrow uruchom proces przyciskiem ®.Aby zatrzymac proces nacisnij
przycisk @,

7. Produkty wktadaj powoli do otworu wsadowego w pokrywie tarczy (15) i dociskaj je popycha-
czem (14). Podczas pracy nie pozwol aby zapetni¢ dzbanek do korica obrabiang zywnoscig. Okre-
sowo wyltacz urzadzenie i oproznij dzbanek z obrobionej zywnosci.

UWAGA! Pamietaj, Ze $cierajac warzywa lub owoce za pomocg tarczy, moga pozostac niestarte

kawatki, jest to naturalne zjawisko. Aby zminimalizowac ten efekt , umieszczaj w kominie pokry-

wy jak najwigksze kawatki warzyw lub owocéw.

UWAGA: Pokrywa tarczy (15) nie stuzy do przykrywania dzbanka podczas obrébki termicznej

i przy uzyciu noza i mieszadet.

8. Po zakonczeniu programu wytacz urzadzenie wytacznikiem (9) odtacz je z sieci zasilajacej, opréznij
dzbanek i oczys¢ urzadzenie.

PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

Stosujqc sie do ponizszych wskazéwek bedziesz mégt wykorzysta¢ swéj robot MRK-28 w spo-
sob optymalny a Twoja praca przyniesie najlepsze efekty.

- mielenie produktow (rozdrobnienie np.: warzyw, orzechow, suchych butek czy tez kawy a nawet ryzu
do bardzo matych czesci lub wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predko$ciach obrotowych
robota (8-12). Wskazane jest zacza¢ od nizszej predkosci i stopniowo jg zwiekszac.

- proszkowanie produktéw (rozdrobnienie np.: przyprawy, czekolady, cukru do postaci drobnego
proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predkosciach mieszania (9-12). Wskazane jest zacza¢ od
nizszej predkosci i stopniowo ja zwiekszac.

- szatkowanie potraw (rozdrabnianie owocéw, warzyw do postaci drobnych wiorek) wykonuj na
Srednich predkosciach mieszania (4-6). Przy szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane jest dola¢
niewielka ilos¢ wody do dzbanka.

- podczas powyzszych operacji nie napetniaj dzbanka powyzej potowy znamionowej pojemnosci.
Powyzsze operacje przeprowadzaj przy uzyciu noza (6). Sugerowany czas to kilkanascie sekund,
uzalezniony jest od jakosci, twardosci, ilosci rozdrabnianych sktadnikdw.

- emulgowanie potraw (doprowadzenie produktéw do postaci emulsji np. majonez, sosy) mozna wy-
konywac z motylkiem (4) (predkos$¢ mieszania 1-4). Czas uzalezniony jest od sktadnikéw potrawy
(od 20 sek. do kilku minut).

- ubijanie (doprowadzanie Smietany lub biatka jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wykonac korzy-
stajgc z motylka (4) i predkoSciach mieszania (2-4). Ze wzgledu na $wiezos¢ jaj, ich wielkos¢ czy
tez temperature poczatkowa trudno wskazac konkretny czas obrébki. Mozna przyjac¢ na poczatek
1 minute, sprawdzi¢ efekt, potem ewentualnie wznowi¢ obrébke.
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wyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywajac programu automatycznego do wyrabiania ciast
Ugniatanie, ewentualnie lekko modyfikujac jego parametry. Przy wyrabianiu mas lekkich (ciasto
na nalesniki, biszkopt) stosujemy motylek (4), natomiast przy masach twardych (ciasto na pizze,
drozdzowe) nalezy pracowac na nozu (6).

pamietaj, ze niektore sktadniki moga przywiera¢ do dna naczynia, a zbyt dtugo podsmazane, moga
sie przypali¢. Szczegolnie produkty zawierajace naturalne cukry, np. cebula. Jest to naturalny proces,
niespowodowany wadami urzadzenia. Nalezy wiec pilnowac czasu podsmazania lub zmniejszy¢
temperature.

dla uzyskania lepszego efektu siekania lub rozdrabniania za pomoca noza (np. miesa lub warzyw)
zaleca sie porcjowanie sktadnikéw. Mniejsza porcja oznacza dokfadniejsze siekanie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz przewdd zasilajacy i odczekaj az urzadzenie
ostygnie!

UWAGA! Nie zanurzaj obudowy urzadzenia w wodzie ani w innych ptynach.

UWAGA! Przed czyszczeniem zdemontuj wszystkie akcesoria urzadzenia.

UWAGA! Ostrza noza s3 ostre. Uwazaj aby sie nie zranic.

1.

2.

Urzadzenie i jego wyposazenie czys¢ po kazdym uzyciu. Pozwoli to zachowac¢ w petnijego spraw-
nosc.

Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych detergentéw, rozpuszczalnikéw ani tez twardych mate-
riatéw ktore mogtyby porysowac powierzchnie.

Obudowe urzadzenia (rys.8) czys¢ przecierajac jg wilgotng, delikatng sciereczka a nastepnie wy-
trzyj do sucha. Przy wiekszych zabrudzeniach nawilz $ciereczke wodg z detergentem.

Whetrze dzbanka mozesz wstepnie umy¢ wlewajac do niego okoto 0,61 wody z detergentem
i ustawiajac predkos¢ noza 6 na okoto 30 sekund. Operacja ta pozwala oczysci¢ wnetrze ale
dzbanek nadal wymaga doktadnego umycia lub mozna skorzysta¢ z programu automatycznego
MYCIE WSTEPNE. Pamietaj aby przed myciem wstepnym sprawdzi¢ doktadnie czy néz jest
prawidtowo osadzony na watku napedowym i czy pod nozem nie znajduija sie resztki zywnosci.
W programie mycie wstepne nie nalezy uzywac mieszadta i motylka.

Jezeli na dnie dzbanka znajduja sie slady przypalen to wlej odrobine wodnego roztworu kwasku
cytrynowego i odczekaj kilka minut. Przy zastosowaniu wiekszej ilosci kwasku cytrynowego, pla-
stikowe (czarne) elementy dzbanka, pokryw i akcesoriéw moga sie odbarwiac¢. Nie wptywa to na
prace urzadzenia.

Wszystkie akcesoria (rys. 9) zdemontuj z robota i umyj w cieptej wodzie z detergentem, optucz
i doktadnie wysusz. Mozesz je takze umy¢ w zmywarce do naczyn. Pamietaj aby nie my¢ w zmy-
warce dzbanka (8) oraz watka napedowego (25) montowanego w dzbanku patrz rys. 9. Dzba-
nek zawiera elementy elektryczne, ktére po umyciu w zmywarce mogg zaparowac i ulec
uszkodzeniu.

Zwrdc uwage na czystosc i prawidtowe utozenie gumowych uszczelek (3), (16) oraz (24). Uszczelki
te mozesz zdemontowac i umyc¢ osobno, jednak pamietaj o ich prawidtowym montazu na swoich
miejscach. Uszczelki majg rozne wymiary i nie s zamienne miedzy soba.

Urzadzenie przechowuj w suchym i nienastonecznionym miejscu. Przy dtuzszym przechowywa-
niu umies¢ je w kartonie.
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Dzbanek wyposazony jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Jezeli temperatura w dzban-
ku przekroczy niebezpieczny poziom funkcja podgrzewania dzbanka nie bedzie dziata¢ do mo-
mentu zresetowania termicznego bezpiecznika. Przycisk resetowania bezpiecznika znajduje
sie w spodniej czesci dzbanka (rys.10). Do nacisniecia przycisku bezpiecznika uzyj np. matego
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wkretaka lub dtugopisu. Nie uzywaj ostrego narzedzia. Zresetowanie bezpiecznika powoduje
charakterystyczne klikniecie.

Jednak zanim zresetujesz bezpiecznik pamietaj o kilku waznych uwagach:

- mozliwa przyczyna przegrzania jest niestosowanie noza lub mieszadta, gotowanie po opréznieniu
dzbanka lub gotowanie jedzenia w nieodpowiednio wysokiej temperaturze i zbyt dtugo. Nigdy nie
pozwdl, aby jedzenie przypalito sie w dzbanku. Jesli jedzenie zacznie sie przypalac to obniz tempe-
rature gotowania i dodaj troche wody lub ttuszczu

- przed zresetowaniem bezpiecznika opréznij i ostudz dzbanek

- nie wktadaj dzbanka do loddwki

UWAGA! Jezeli bezpiecznik termiczny wytacza grzanie dzbanka bardzo czesto moze to ozna-

czac usterke techniczna. Nie uzywaj uszkodzonego dzbanka. Skontaktuj sie z autoryzowanym

serwisem.

UWAGA! Nie uzywaj dzbanka z uszkodzonym przyciskiem bezpiecznika termicznego.

UWAGA! Do czyszczenia nie wolno uzywac ostrych przedmiotdw, past Sciernych, rozpuszczal-

nikéw i innych silnych srodkéw chemicznych - ich uzycie moze spowodowac uszkodzenie urza-

dzenia.

PROBLEMY | SPOSOB ICH ROZWIAZANIA

PROBLEM

Urzadzenie nie uruchamia sie lub nagle
zatrzymuje

PRZYCZYNA

Nieprawidtowy montaz

ROZWIAZANIE

Imontuj prawidtowo urzadzenie

Zablokowanie noza lub mieszadta

Zapach przegrzewajacego sie urzadzenia

Dzbanek nie podgrzewa sie

Zbyt duza ilos¢ lub zbyt duze kawatki
obrabianej zywnosci

Wygrzewanie czesci podczas pierwszego
uruchomienia

Przeciazenie robota

Zadziatat bezpiecznik termiczny dzbanka

Nie przekraczaj dopuszczalnej
pojemnosci dzbanka, potnij zywnos¢ na
mniejsze kawatki

Zjawisko normalne i ustapi w dalszym
okresie eksploatacji

Wytacz urzadzenie, odczekaj az ostygnie
Nie przekraczaj zalecanych czaséw pracy

Iresetuj bezpiecznik

Jesli pojawit sie w urzadzeniu problem, komunikat, ktory nie jest opisany w powyzszej
instrukcji i ktorego nie mozna rozwiazac przez wyzej wymienione informacje, zadzwon na
naszg infolinie lub odwiedZ nasza strone internetowa.

DANE TECHNICZNE

Napiecie: 220-240V~, 50-60 Hz
Moc: 1300W
Moc grzatki: 1000W
Mocsilnika: 600W
WiFi Zakres czestotliwosci: 2400~2483.5 MHz
WiFi Maksymalna moc nadawcza: 20dBm
Pojemnos¢ dzbanka 2,3L/3,5L (Max)
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| Maksymalne obciazenie wagi 50009

Dtugosc¢ przewodu zasilajagcego: 0,90 m c €

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ modyfikacji graficznych (ikony, zdjecia) w oprogra-

mowaniu produktu po aktualizacji. Ewentualne zmiany nie beda miaty wptywu na funk-
cjonalnos¢ urzadzenia.

Produkt moze nieznacznie roznic¢ sie od zdjec¢/rysunkdéw zawartych w instrukcji i innych
materiatach marketingowych.

UPROSZCZONA DEKLARACJA ZGODNOSCI UE

Firma MPM agd S.A. niniejszym os$wiadcza, ze termorobot, model MRK-28, spetnia wy-
magania i normy zawarte w dyrektywach Unii Europejskiej i przepisach krajowych. Jako
urzadzenie typu radiowego jest zgodny z dyrektywa 2014/53/UE z dnia 16 kwietnia
2014 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich dotyczacych udo-
stepniania na rynku urzadzen radiowych i uchylajaca dyrektywe 1999/5/WE.

Petny tekst deklaracji jest dostepny pod adresem internetowym:

https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-mrk-28/

| CZEgCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s P I RACJ I
mpmstrefa.pl ey

PYSZNIEGOTUJ.PL

AKCESORTA Wé KULINARNYCH
27 %)

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

wyrzucac¢ z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szko-
dliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalna zawartosc niebezpiecznych substanciji,
mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny
demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i $rodowiska. Zuzyte urzadze-
nie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szcze-
gotowych informacji na temat miejsca oddawania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien
skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
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NHCTPYKUMA BE3ONACHOIO NCTMOJIb3OBAHUA:

- BHUMaTEIbHO MpoYMTamTe MHCTPRYKLMIO MO 3KCITyaTaumm nepeq,
MNCMO/Ib30BaHNEM.

- byasre ocobeHHO OCTOPOXKHbI, KOraa psaoM C YyCTPOWCTBOM
Haxo4ATCH AETW.

- He ocTapnante paboTatoLlee ycTponcTBO 6e3 nprcMoTpa!

- He ncnonb3yinTe yCTpoMCTBO HE MO Ha3HAYeHMHO.

- He norpy»xante yCTponCTBO, LUHYP ¥ BUJIKY B BOAY WAV ApYTre
YKUAKOCTU.

- Bcerna n3BnekanTe BUIKY M3 PO3ETKM, KOT1a Bbl HE MCMO/b3yeTe
YCTPOMCTBO VAW Mepe, ero O4UCTKOM.

- He ncnonb3ymTe noBpexxaeHHoe YCTPONCTBO, B TOM YKMCe Npu
NnoBpeXKAeHWM CETEBOrO LHYPa UM LITENCEbHON BUIKN — B
3TOM CJ/ly4ae OTHECUTE YCTPOMCTBO B PEMOHT B aBTOPM30BAHHbIN
CEPBUCHbIN LIEHTP.

- Vlcnonb3oBaHme 060pyA0OBaHMS, HE PEKOMEHI0BAHHOIO MPo-
N3BOAUTENIEM, MOXKET MPUBECTM K MOBPEXKAEHMIO YCTPONCTBA
NV K MOJIOMKE.

- [1py BO3HMKHOBEHWM HEODObLIYHbLIX 3BYKOB, 3aMaxoB UM AbIMa 13
YCTPOMCTBA HEMEAIEHHO BbIK/IHOYMTE €ro, a 3aTeEM 0bpaTUTECH
B aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbBIN LIEHTP A/19 PEMOHTA YCTPOMCTBA.

- He ncnonb3ynTe yCTpoONCTBO Ha OTKPbITOM BO3/1yXe.

- He npukacanTech K yCTPOMCTBY MOKPbIMK DyKaMU.

- He BeluanTe ceTeBOW LUHYP Ha OCTPble Kpas ¥ He NO3BOSSNTE
eMy COMpUKacaTbCs C rOPA4nMMU MOBEPXHOCTAMM.

- CneauTte 3a TeM, 4TOObI CETEBOW LLUHYP HE CBKMCa C Kpast Mo-
BEPXHOCTM, Ha KOTOPOW CTOUT YCTPOWCTBO. DTO NpeaoTBpaTnT
C/ly4amHoe nageHme yCTponCcTBa C 3TOM NOBEPXHOCTU.

- XpaHuTe yCTPOMCTBO B MPOX/1aAHOM, TEHNCTOM 1 CYXOM MeCTe.

- W3berante gedopmMaumm NAaCTUKOBLIX 3/IEMEHTOB, HE MOMTE
MaLLVHY ropsayein BOAOW.

- He nomewianTte pykn Mam NpeaMeThl B EMKOCTb BO BpeMs pa-
OOTbl YCTPOMCTBA.

- He cTaBbTe Nprbop paaomM ¢ APYrMM SN1EKTPUHECKMM NMPHOO-
paMK, KOHGOPKaMU, MANTaMK, AYXOBKaMM U T. [., @ TaKXKe MoJ,
HaBeCHbIMM LKadumMkamu. [locTaBsTe yCTPOMCTBO NoAa bLue OT
Kpas CTONELIHNLbI.
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Bcerna nepen Havya oM paboThl MPOBEPANTE, BCE JIN 3/IEMEHTb
YCTPOMCTBA YCTaHOB/1EHbI MPaBWIbHO.

He pa3mellanTe yCTPOMCTBO BOIM3M NEFKOBOCMIAMEHSHOLLMXCS
MaTepPKMaIoB, TaKMX Kak 3aHaBECKM, CKaTePTU M MHOroe Apyroe,
3TO MOYKET MPUBECTM K MOXKapy.

YCTPOWCTBO NpeaHasHa4YeHOo TOJIbKO A8 AOMALIHErO MCMO/1b-
30BaHMA.

TemMnepaTypa A0CTYMHbLIX MOBEPXHOCTEN MOYKET OblTb BbILLE,
Koraga yCTPOMCTBO paboTaeT.

YCTPOMCTBO A0/IXKHO ObITh MOAK/IHOYEHO K PO3ETKE C 3a3EMJISI-
FOLLM LITUPTOM!

YCTPONCTBO MOXKET MCMO/Ib30BATHCS /IMLIAMM C OrPaHUYEHHBIMM
GU3NHECKUMM UM YMCTBEHHbBIMI CMOCOOHOCTAMM, a TaKXKe He
MMeroLLIMe 3HaKOLLME UAM OMbIT B 3KCMATyaTauUMmn JaHHOro ThNa
0b0opyaoBaHUA, NP YCAOBUK, YTO OHWM OYAyT HaXO4AMTbCI Moj,
HabtoAeHMEM UV Byay T NPOMHCTPYKTUPOBAaHbI OTHOCUTEIBHO
MCMNOJIb30BaHMS YCTPOMCTBa Oe30MacHbIM Cnocobom 1 byayT
NPOVHPOPMUPOBAHbLI O MOTEHLIMA/IbHbBIX PUCKAX.

ObpaTunTe BHMMaHWE Ha AeTen, YTODbI OHWM He Urpasn ¢ 0bopy-
[0BaHMEM/YCTPOMCTBOM.

ObopyaoBaHMe He NpeaHa3Ha4YeHo 415 paboTbl C BHELUHUM Tal-
MEPOM WM OTAENbHOM CUCTEMOM AMCTAHUMOHHOIO YNpaBieHMs.
He BKtouanTe BUAKY B PO3ETKY MOKPbIMM DYKaMU.

He BbITaCKmBamTe BUIKY U3 PO3ETKM, MOTAHYB 3a LLUHYP.
/Icnonb3ynTe YCTPOMCTBO Ha MNaAKOWM M CTabWIbHOM MOBEPXHOCTW.
[1ng 6e3onacHOCTV AeTen He OCTaBaaMTe AeTa M YNaKOBKM B
NOCTYMHOM A5 AeTen MecTe (M1acTUKOBbIE NaKeTbl, KOPOOKH,
NeHONO/IMCTUPON U Ap.).

BHUMAHWE! He nosBoasiTe geTam urpatb € naeHKon. Ectb
OMacHOCTb yayLubs!

CobntoganTe 0cobyro OCTOPOXKHOCTb MPU KOHTAKTE C PEXKYLLMMM
Ne3BUAMM, OCOOEHHO MPU UX CHATUM U MPY MOWMKE.

He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ropgyme NOBEPXHOCTW.

He npukacamTecs K 1e3BMAM, 0COOEHHO BO BpeMs paboTbl. Kpas
HOXeW o4eHb OCTpble. Bcerna aepykuTe Ne3sMe 3a BEPXHIOH
4acTb NPW HAaAEBaHWM U CHATUN.
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- Bcerpa »kamTe oCTaHOBKM BPaLLAOLLMXCA AeTanen nepes yaa-
NEeHVIEM KaKMX-TMOO AeTaneln 13 yCTPOMCTBA.

- Cpasy nocne 1cno/ib30BaHMs BbIHETE BUIKY M3 PO3ETKM.

- [lepepn 3aMmeHom 060pya0BaHMS NN KOHTAKTOM C ABMXKYLLMMICS
4aCTAIMM BO BpeMS pabOoTbl BbIKHOUMTE YCTPONCTBO U OTK/IHOUMTE
ero oT NUTaHmA.

- [lepen pasbopkon NogoxxamTe, Korga ABurateslb NOJIHOCTbHO
OCTaHOBMTCS.

- He ncnonbsymte kHonky «TURBO» 1 He yBemymBanTe pesko
CKOPOCTb, ec/I1 TeMnepaTypa Bbie 55°C.

- [lpyn paboTe ¢ ropsYnmMm NPoayKTaMm He MpuKacamTechb Hemno-
CPEACTBEHHO K KYBLUMHY, KPbILLUKE, MEPHOM YallKe 1 eMKOCTMU
018 NPUroTOBAEHMS Ha Napy. VICNob3ymTe KyXOHHbIe MepyaTKum.

& BHUMAHWE! lops4yas noBepxHOCTb!

BHUMAHMWE! OnacHocTb oxkora napom!

- [lpoBepbTe, COOTBETCTBYHOT /1M MAapaMETPbl MUTAaHMA, YKa3aHHbIe
Ha 3aBOACKOW Tab/MuKe yCTPOWCTBA, MapaMeTpaM Ballen CeTu
AUTaHMS.

- HuKorga He ncnoib3ynTe Nproop B pexkxnme NpuroToBAEHMS C
NYyCTbIM KYBLUVHOM.

- He no3songinte ycTpomcTBy paboTaTb 601ee MUHYTbl Ha CKO-
pPOCTU «12».

- YCTPOWCTBO HE MOXKET NCMOIb30BATLCA AETbMU. XpaHWTE YCTPOM-
CTBO W LLUHYP B HEAOCTYNHOM AN5 AeTen MecTe.

- OTKAHOUMTE YCTPOMCTBO OT NUTaHKMS, €C/IM Bbl OCTaBASETE ero bes
NPYCMOTPA, a TakxKe nepe, cOopKow, PazbopPKOM NI OHNCTKOMN.
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OMUCAHUE YCTPOMCTBA

1. OTKnAaHas 3arnyLiKa KpblLLKM 14. Tonkay
KyBLUVHA 15. Kpblwka amcka

2. KpbllwkKa KyBLUWHA 16. lMpoknagka KpbILWKK AMCKa

3. [lpoknagka KpbIlWKK KyBLIMHA 17. Odnck Ang HaTUpaHua/peskn Ha

4. Mewanka AN Nerkmux Macc nnacTbl
(6abouka) 18. CrepykeHb A5 YCTaHOBKM AMCKa

5. Mewanka 19. JlonaTka

6. Hox 20. MepHbit cTakaH 30 Mn

7. Kop3uHka 21. KpbllWKa eMKOCTH A4

8. 2X KyBLIMH eMKoCTbO 3,5 1 (MAX NPUIrOTOBAEHNS Ha Napy
nosiesHas MouwHoCTh 2,3 L) 22. bnwoaeyko eMKocTu A4

9. MNepekntoyatens 0/1 NPUIroTOBIEHNS Ha Napy

10. WHyp nuTaHus 23. EMKOCTb ANs NpUroToBAEHMS Ha

11. Kopnyc ycTpomncTaa napy

12. CeHcopHas naHe b ynpaBaeHus 24. [lpoknagka eMKoCTU A4

13. UmdepbnaT nameHeHms 3HaveHms NPUroTOBAEHMA Ha Napy
BbIOpaAHHOMO NapamMeTpa ¢ KHOMKOW 25. 2X NpUBOAHOW Ba/l C MPOK/1aKOM
START/STOP 26. 2x BNoKMpoBKa posvKa

U3z2omoeneH uz mamepuasoe He codepicawyux 6ucgeHon.

OCOBEHHOCTW OBOPYAOBAHUA N XAPAKTEPUCTUKN POBOTA

NMAHEJIb YMNPABNEHNA C CEHCOP-
HbIM 3KPAHOM - naHens ynpasne-
HWs, OCHalLleHHas 5-AMIMOBbIM CEeHCOop-
HbIM 3KPaHOM. YCTPOWCTBO MO3BONAET | Recpés | M COOKING
MCNOb30BaTh CreLmasbHble peLenTs, : 7S
pasMellleHHble B 0a3e JaHHbIX YCTPOWn-
CTBa, a TaKXXe aBTOMaTM4eckme Mpo-
rpaMMbl AA5 yrnpaBieHns 0OopyaoBaHMEM YCTPOWCTBA. TakyKe MOXKHO 3adaTb COO-
CTBeHHble HacTponku. C nomollbto Moayns WI-Fl Bbl MoykeTe 06HOBNATL 6a3y AaHHbIX
peLenToB. VIHTYUTUBHO MOHATHOE M MPOCTOE YyNpaB/ieHne No3BO/SeT NoAy4aTb Yi0-
BOJIbCTBME OT PAbOThI C YCTPOVCTBOM.

CUCTEMA CHWMXXEHUA BUBPALUWU - uHHOBauMOHHAg cucTema
MOKOro KpenaeHns KyBLUMHA B YCTPOWTCBE YMEHbLUIAET BMOpaLMIO,
nepeflaBaeMyto Ha KOpMycC YCTPOMWCTBa MpW BbICOKMX 0BOpOTax Wan
npW 3aMeLLVIBaHNI TAXKEbIX Macc.

ABA KYBLUMHbI N KPbILUKA KYBLLUUHA - kyBLumMHbI (8) n3roTos-
NIeHbl M3 BbICOKOKAYECTBEHHOM HepyKaBetollen cTtann. B ux HMkHeln va-
CTU Haxo4ATCS OTBEPCTMS 19 YCTAHOBKM NPUBOAHOIO Basia (25). BHyTpu
KYBLUMHOB €CTb YeTbIpe rOPU30HTa IbHblE MHMK, 0O03HaYatollMe caeay-
roume obvembl: 600 ma, 1000 mna, 1500 ma n 2000 Ma n Makc BMecTu-
MocTb (2300 mn).
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KyBLUMHbI CHabeHbl pyykamu, obierdaolmMmnm nx nepectaHoBky. Kpbllka KyBLUK-
HOB (2) cHabykeHa NpoKIaaKon, obecnednsatolen repMeTUYHOCTL NPU MCMNO/1b30BaH MM
npubopa. OTKMAHAA 3aryulka KpbilwKkn (1) No3sonseT A03MpoBaTbh WMHIPEeAUEHTbI U
cneuym. KyBLUMHbBI M KPbILKa OCHALLEHbI CUCTEMOW 610KMPOBKN U MPEeaoXPaHUTENAMM,
npeaoTBpaLLatoLLMK 3anyCcK NpKn HEMpPaBMUIbHOW YCTaHOBKE.

HOXX - nespus Hoxka (6) M3roTOBNEHBI M3 HEP)KABEILLEN CTaau, noaobpaHHol AN
COXPaHEHMs CBOMX MapaMeTpoB B TeyeHue O4YeHb AJUTENBHOrO Cpoka Cay»bbl. Ero
YHMKabHAsA KOHCTPYKUMA obecrneyrBaeT MaKCUMMasbHY MPOWM3BOAMTENIbHOCTL Mpn
CaMblIX HM3KMX 0bopoTax.

MELLAJIKA - dopma Melwanku (5) npeaHasHaveHa 415 Toro, YTobbl CoaepsKn-
MOe KyBLIMHA ObI10 TO/IbKO NepemMelllano, 6e3 n3mesibderms. Xopollo paboTta-
eT Npy MeAIEHHOM U A/IUTE/IbHOM MPUrOTOBAEHNN, HANPUMep, Cyrnos. Melan-
Ka, B 3aBMCKMMOCTM OT HanpaB/IeHNsA BpaLLleHWs, UMeeT pa3Hble XapaKTepUCTUKM
nepemMelnBaHms.

BHUMAHME! Mpu paboTe ¢ MeLLanKoi He yCTaHaB/IMBaTe CKOPOCTb BpaLleHus 60bLue, YeM
«3».

MELLUAJIKA ANA NETKUX MACC (BABOYKA) - 6a6ouka (4) no3gonseT B36u-
BaTb JIErKME KPEeMbI M MacChbl, a TakxKe andHble 6enku. KOHCTpyKLUMS NO3BONSET
n36exkaTb NOJIHOrO pasfeeHna yTpamMboBaHHbIX Macc.

BHUMAHME! MNpu paboTe ¢ 6a604KOM He YCTaHABMBANTE CKOPOCTb BpaLL,eHUs 60iblie, YeM
«4»,

ANCK ONAa HATUPAHUA/PE3KU HA MNACTbI anck (17) ncnonbsyeT-
csa ANA n3MenbdeHns GpPyKToB M 0BOLLEN MK A5 Hape3Ku. OyHKLUMA Ln-
depbnata 3aBUCKT OT CTOPOHbLI €ro YCTaHOBKM. [1pMBOA, Ha AWCK NepegaeTcs vepes
cTepyeHb (18).

NMNOCYLA ONA NPUTOTOBJIEHUA HA MAPY - 6narogapst eMko-
CcT1 (23) yCTPOMCTBO MOYKET BbINO/IHATL QYHKLIMIO NapoBapku. YcTa-
HaB/IMBAETCS Ha KyBLUMH (8). EMKOCTb nMeeT 6/toaue (22), Tak YTOo Bbl
MOXKETE YBE/IMYNTL KOAMYECTBO MPUIroTOBAEHHOW nunuin. Bee Ha-
KpblBaETCS KpbILKOM (21).

KOP3UNHKA - kopsuHka (7) no3soaseT BapuTh Cbifydue NpoayKTbl, Ha-
npuMmep, puc, kpyny. LLlenn B Kop3nvHe MCNOMHAKOT POJib CUTa, KOTOPbLIN
C/MBaET BO/Y M3 BapEHbIX MPOAYKTOB MNPU CHATUM KOP3MHbI. MepHas 10K~
ka (20) Ha BHeLUHEN CTOpOHE AHMLLA UMEET CreumabHbI KPHOK, KOTOPbLIN
nomMoraeT MOAHATb KOP3MHY M3 KyBLIMHA. KOP3MHKY TakyKe MOMXHO MC-
No/1b30BaTb A9 NPUrOTOBIEHMS Ha Napy HEGOLLLIOIO KOIMYECTBa MULLLA.

NPUBOOHOWM BAJ - Ban (25) ycTaHaBAMBaeTCs B AHMLLE KyBwrHa. OH nocTae-
NAETCA C CUIMKOHOBOM NPOK/1aAKoM, 0becneyBatoLM repMeTUYHOCTb B HUXKHEN
4acTW KyBLUMHA. Ha MOHTaXKHOM Ba/IMKe UMeeTCs A0MOIHUTE IbHOE BpaLlatoLLee-
cg obopyaosaHue. [prBoa NepenaeTcsd Yepes KoHell Basa C LWeCTUYrobHbIM ce-
YyeHmeM.

o=

OYHKLUNA BECOB - po6oT ocHalleH Becamu, No3BoasioLLMMN U3MEPSATh B
nnanasoHe oT O go 5000 r ¢ TouHoCTbO A0 5 . Bec no3BonseT TOYHO A03K-
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poBaTb MHIPUAMEHTbI, B TOM 4KC/le BO BpeMsa MporpamMmbl. Kpome Toro,
BCTPOEHHbIN BEC UMeET QYHKUMIO 0OHYAeHns Tapbl. [1ocTyn K GyHKUMAM Be-
COB BO3MOXKEH MpU BbIOOpe COOTBETCTBYHOLLEN OYHKLMM UM NpK BblGOpE
3Ha4Ka Apiblka 418 GYHKLMM BECOB — €.

OYHKUNA «TURBO» - No3BoAgET MOAYUNTL MAKCMMAsIbHYO CKOPOCTb Bpa-
LeHms «12» BCTPOEHHOro HoYKa — YCTPOMCTBO BbIMOJIHAET QYHKUMIO O1eHae-
pa. DyHKUMA paboTaeT ToNbLKO Npu yaep>kaHuu KHomnku «TURBO».,

BHUMAHME! He npesbiwaritTe BpeMs paboTbl 60 CEKyHS, 3a 04UH pa3 Npy UCNOb-
30BaHUK GyHKUUM <TURBO».

OBPATHbIE OBOPOTbI ABUTATEJIA - yCcTPOMCTBO MMEET BO3MOXKHOCTb
paboTaTb Ha 0bpaTHbIX 060pPOTax Ha CKOPOCTAX OT «1» Ao «3». lNpaBUAbLHO
MCno/ib3yeMble 0bpaTHble 060POThI yay4LIAtoT PaboTy HOXKA M MeLlasKkn .

NN

CAHME NAHEJIN YTNPABJIEHUA

IMABHOE MEHIO

[ MANUAL )| | AUTOMATIC
~COOKING iPROGRAMMES

D Bbi6pas naHenb «PewenTbi», Mbl NepenaemM K CMCKY PELLENTOB, AOCTYMHbIX B YCTPOMCTBE.

D T[laHenb «[onb3oBaTeIbCKME HACTPOMKU» MO3BOJISET HaM MCMO/1b30BaThb MHAMBUAYa bHbIE
PEXMMbI PabOTbI YCTPOMCTBA.

D Vicnone3yd naHenb «ABTOMaTMYeCKUe NPOrpamMMBblI», Mbl MOXKEM BbIOPaTh MPOrpaMMmbl, Onpee-
JIEHHbIE Ha YCTPOMCTBE.

) «O6HOBNEHME YCTPOICTBA» 1aET HaM BO3MOXKHOCTb 3arpy3unTh NOCAEAHION BEPCUIO PELIENTOB
¥ MPOrpaMMHOro obecreyeHus.
CoobleHne 0 AO0CTYNHOM OOHOBIEHUW NOSBUTCS NOCAE MOAKIOYEHVS K UHTEPHETY.

PoboT 1MeeT B cBOEeN Ha3ze AaHHbIX PeLenThl B BUAE MOBAPEHHOM KHWUMW, pa3aeneHHble
Ha rpynnbl:

1. ba3oBble peLenTbl 8. bnwoaa Ha napy

2. [lacTa, 3aKyCKM, XONOHbIE 3aKYCKM 9. BereTapuatckue 61042
3. Canatbl 10. Coycsl

4. Cynbl 1 KpeMbl 11. XnebobynouHble n3nenms
5. OcHoBHble MyYyHble 61102 12. Hanutku

6. OcHoBHble MSiCHble 61t0a 13. TopTbl 1 gecepTsbl

7. OcHoBHble pblOHblE 60 14. bnwopa Sous Vide
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15. HoBble npaBmia 17. 3akyckun ans netem
16. PoxaecTso 18. Moaxonsuime peuenTsbl

Kakabii peuenT UMeeT:

- CMWCOK UHrpeIMeHTOB

- MHCTPYKUMO

- OPVEHTMPOBOYHOE BPeMS MOArOTOBKM

- HeobxoaMMble NpUcnocobeHns

- mHbOpMaLMa 0 TOM, CKOIbKO YeN0BEK paccunTaHo 611010

- YPOBEHb CJI0XKHOCTK

PeuenTbl B kKaTeropum "loaxoasiime peuenTbl” MMET pacCYMTaHHOE KOIMYECTBO Ka-
NIOPUINA.

Bbl MO)keTe copTuMpoBaTh 6a3y AaHHbIX peuenToB no andabBuTy UAM No rpynnam. Bbl
Tak>Ke MoxeTe 100aBMTh BblbpaHHble peuenTbl B BKAaAKY «/36paHHoe». PaboTa ¢ ro-
TOBbIMW peLenTamMm CoKpallaeT BpeMs 1 obaeryaeT npurotossieHmne 6aw04. Bl 6yaeTe
NPOUHPOPMNPOBAHbBI O BO3MOXKHOCTIM OOHOB/IEHNS CMIMCKA PELLENTOB C MOMOLLLbI CO06-
LLEHNIM, OTOOPaXKaeMbix Ha 3KpaHe NaHe AN ynpaBaeHns.

MOJIb3OBATE/IbCKWUE HACTPOMKU
@ T

000 00:00 0

A - none BbIbopa TeMnepaTypbl Npoliecca

HocTtynHa TemnepaTypa oT 37°C ao 130°C c warom B 5°C. O603HayeHme «000» 060-
3HaYaeT KOMHATHYI0 TeMnepaTypy. VIHAMKATOP TeMNePaTypbl CO 3HAYKOM [bIMSILLErOCs
KYBLUMHa 0603Ha4YaeT TeKyLLyt TEMNEPATYPY B KYBLUMHE, OTOOPaXKaeMyto C TOYHOCTbIO
no 5°C.

B - none ganTensHOCTM Npouecca

HocTtynHa npoao/mkmuTensHocTh 0T 1 cekyHabl 40 90 MUHYT C waros B 1 cekyHay. lNocne
3anycka npougecca TamMep OTCYMTLIBAET BPEMS [0 3aBepLUeHMd npouecca. ManeHbkui
MHAMKATOP BPEMEHN BblilLE MOKa3blBaeT NepBoHaYyabHO 3a4aHHOE BpeMd NpoLiecca.

C - ®1aXKOK CKOpOCTM BpalLeHWs akceccyapoBs

EcTb 12 ckopocTeln, rae «1» 03HaYaeT HanmMeHbLLYH CKOPOCTb (0K.120 06/MuH), a «12»
HanbobLuyto (ok. 5000 06/MuH). HaxkaTre Ha 3HA4YOK HOXKA M3MEHSeT HanpassieHue
BPALLEHMS, YTO CUMHAAM3MPYeTCs 3HaUKOM @, Ob6paTHOoe BpalleHne AOCTYMHO TObKO
AN cKopocTen «1»,«2»«3».

D - kHonka 3anycka/npepbiBatua (START/TTAY3A) npoliecca.

E - kHonka ocTaHoBkM npouecca (STOP).
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ABTOMATUYECKUE NMPOIrPAMMBI

CyuwlecTByeT 9 aBTOMaTUYECKMX MPOrpamMm, Mo3BOASIOLLMX YCKOPUTL M NpeanoxuTb
onTuManbHOe BpeMs 06paboTkM ANd Ballel num. [NporpamMMbl MOy T ObiTb M3MeHe-
Hbl, HO B orpaHuyeHHon cTteneHn. Kpome Toro, nmeetcd pexkum «TURBO», yBennymea-
oL 060OPOTbI ABMraTe 1d 40 MaKCMMyMa, M PEXXMM M3MEPEHNS MacChbl MPOaYKTOB.

S @ P

@

@
©®)
®)

3amicutu Map MoBiNbHe roTyBaHHs 3BapuTin

@)
@®
&)
©)

KyxoHHui MoppibHiTb TYPBEO MonepenHe MuTTS
KombaitH

i MeHIo aBTOMaTUYECKMX NPOrpamm :

Mporpamma/3Hayok MapameTpbl (AananasoH O6opypaoBa- MNpumeyaHua
pefakTMpoBaHus) Hue
Temn.: 0 (0-37°C) HOX Mepuopmnyeckun
Bpema: 3 MunyThI (2, 3, 4 MUHY TbI) 06paTHble BpaLLeHua

Ckopoctb: 1(1-2)

3amecTecta

MezneHHas Bapka sous vide

Temn.: 100°C (60-100°C)
Bpems: 20 munyT (1-90 MunyT)
CKopoCTh: He KacaeTea

Temn.: He KacaeTcA Nnck ans
Bpema: 30 cekyng (10-59 cekyHa) HaTupaHua/pesku
CKopocTb: 5 (4-7) Ha nnacTbl

Hatupatue/Pe3ka
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Mporpamma/3Hayok MNapameTpbl (AnanasoH O6opypaoBa- MpumeyaHns
pefakTupoBaHUsA) Hue

Temn.: He KacaeTcs HOX Pabotaet TonbKo npu
% Bpems: 1o 1 MuHyThI yaepXKaHuu KHOMKM
CkopocTb: 12 (TURBO)

TURBO

Temn.: 40°C ~60°C HiX [lna kpaworo
“’ TpuBanictb: 30 cekyHz pe3ynbTaty Cnig AoAatu
== LBuaKicTb: 6 HeBeUKY KinbKicTb
MUI0YOro 3acoby

I'Ionepe.que MuTTA

OBHOBJIEHME MNPABWJI

QyHKLMA MO3BONAET 3arpy3nThb NOCeAHION 6a3y AaHHbIX PELIENTOB C calTa Npomn3Bo-
autend. lNepen 06HOBAEHWEM HEOOXOAMMO MOAKAYUTLCS K AOCTYMNHOW 6eCnpoBO-
aHown ceTnt Wi-Fi. lMoMrMo npaBuA, Takyxke 6yaeT 0OHOB/IEHO CUCTEMHOE NPOorpaMMHoe
obecrneyeHue ycTpoicTsa (ec/iv 3To HE0HX0AMMO).

{OI'IVICAHVIE 1 3HAYEHUME OCTAJIbHbIX 3HAYKOB NMAHEJIN YI'IPABI'IEHI/IFIE

3Hayok (KHoMKa) 3HayeHune MNpumeyaHuna

@ MAY3A (ocTaHoBKa npovecca)

Mewanka, 6abouka, Hox (pekomeHpyemoe 3HayoK, 0T0OpaXXaeMblil NPy UCMONb30BaHUM
L * X o6opyzoBaHie) aBTOMATUYECKVX NPOrpamMm

s§3

‘U lpaBunbHo YCTaHOB/IEHHAA KPblLLKa KYBLUNHA

@ Bxopn B meHto «<Hactpoitku»
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/-F Cokpaluenne Ana GyHKLMN «Bec»

A-Z CopTupoBKa pewenTos

HaxaTue Ha 3HauoK J06aBnAeT pewent B
/136paxHoe
1n36paHHoe

4 IpomKocTb UHTepdeiica

AT f3bIK nHTEpelica

@ Momoub

8 Bpems npuroToBneHna npofykTa

Mopumn
A

6

e
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HA3HAYEHME OEOPYOBAHUA YCTPONCTBA

MAKCUMAIJIb-
HOE KOJINYE-
CTBO NULLIN
B KYBLUMHE

OBOPYOBAHUE DEACTBUE CKOPOCTb BPEMA TEMMEPATYPA

Apobnenue KyOuKoB Nbja 10-20 500r + 50-100r
CeKYHI BOZbI

6nexpvpoBaHue 1060
CeKyHA

daconb, coa, opexi, kode, 23
MUHAANb MUHYTbI

B361MBaHMe beNnKkoB 4 2-4 - 2300 mn
MUHYTbI

MeLanKa ana nerkux
Macc (6abouka)

MeAJIeHHas Bapka CynoB 1-2 1-90 100°C 2000 mn

P
RN [
I U U ﬂ [] ; NpUroTOBNIEHNE Ha Napy . 15-35 0% Boga 600-800 mn
| [l puca, Kaw MUHYT + KOp3UHKa
KOP31HKa
. NpUroToBNEHNE Ha napy . 10-60 10-120°C .
Emkoctb ana puca,Ka MUHYT
NpUroTOBAEHNA Ha
napy (napoBapka)
70
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NoAroToBKA K UCMOJIb3OBAHUIO

1.

VI3BNEKUTE YCTPOWMCTBO M3 KOPOBKY, YAAAMTE BCE MAKETbI, STUKETKW, KAPTOH W HaMNoJIHWUTE-
v, OcMoTpuTe 060pyA0BaHME Ha MPEAMET NOBPEXAEHU, KOTOPbIE MOTYT BOSHUKHYTL MpK
TPaHCNOPTUPOBKE. EC/IM €CThb Kakme-Mb0 COMHEHUS, MOXKaNyNCTa, CBIMUTECH C NPOAABLOM.
Y6eamTech, YTO napamMeTpbl BaLe CeTU NUTaHUA COOTBETCTBYIOT TEXHUHECKMM AaHHbIM, YKa-
3aHHbIM Ha NacropTHOM TabUYKE NPOAYKTA.

TUWATENLHO BLIMOMTE U BbICYLUMTE BCE NPEAMETbI, KOHTAKTUPYIOLLME C NMULLEBLIMM NPOAYKTa-
MU, CAedys UHCTPYKLUMSM B pasaesie «OUncTKa 1 06CysKUBaAHMEY.

YCTaHOBUTE YCTPOMCTBO Ha CYXYI0, MIOCKYIO, CTABUIBHYIO 11 POBHYIO MOBEPXHOCTb.
YCTPOMCTBO UMEET CUCTEMY 3aLLMThI - OHO MOXET ObITb BK/IKOHEHO TOLKO MPY MPaBKIbHOM
YCTaHOBKE KyBLUMHA (8) 1 KPbILLKM KyBLUMHA (2).

CBOPKA/PA3EOPKA KYBLLUMHA

BHUMAHMWE! Hukorpa He 3anyckaiTe He NOJIHOCTbIO co6paHHOE yCcTpoicTBO. ECTb puck no-
Ny4yeHus TpaBMmbl!

1.
2.

@

>

[poBepbTe, NPaBU/IbHO /I YCTAHOB/IEHA MPOK/aKa Ha NPUBOAHOM Basy (25).

BcTaBbTe MpuBOAHONM Ban (25) BHYTPb KyBLUMHA Tak, YTOBbI €0 WeCTepHs NpoLL/ia HackBO3b
Jepes OTBEPCTHE B [He, a 3aTeM 3a6/I0KMPYITE Basl, HAAEB HA HErO CHapY K1 duKcaTop (26) u
MOBEPHYB ero no 4Yacosoit ctpeske (puc. 1)

MomecTuTe KyBLUMH (8) Ha kopnyc ycTporcTga (11) Takmm 06pasoM, YToObI MapKMPOBKA EMKO-
CTV BHYTPYW KyBLUMHA Obla 0bpallieHa K 3aHel YacTu kopryca (puc.2).

Ha ycTaHoBneHHbI Ban (25) ycTaHoBKUTe O4HO 13 060pyaoBaHuit (puc. 3):

- MelLlasiKa 19 Nerkmnx Macc - 6abo4xa (4)

- Mewanka (5)

- HOX(6)

- kop3wuHKa (7).

BHUMAHMWE! Jle3eus Hoxka ocTpble. byabTe 0CTOpOXKHbI, 4TO6bI He MOpPaHUTbCA!

5.

o~

~

Y6eauTeCh, UTO B KPbILLKE KyBLUMHA (2) NpaBM/IbHO yCTaHoBAeHa npokaaaka (3). OHa go/mkHa

6bITb HaJIEXKHO 3aKPEN/IeHa B KaHaBKe Mo/ NMPOKAALKOMN.

Ha KyBLWWH (8) HaJieHbTe KPbILLKY KyBLUWHA (2), KaK MOKa3aHo Ha puc. 4, HalaBuTe Ha Hee 1 No-

BEPHWTE TaK, YTOObI PYUKM KYBLUMHA W KPbILLIKM COBMaAanu Apyr ¢ ApYroM (BbICTYMbI B KPbILLKE

3aMyT CBOW MeCTa B FHe3/ax B KYBLUMHE).

[ns CHATWA KyBLUMHA C YCTPOWCTBA BbINOMHUTE CAEAYHOLLIME NENCTBUS:

- c/lerka noBepHUTE KPbILWKY (2) NPOTHB YaCOBOM CTPEKM TaK, YTOBbI BbICTYMbI B KPbILLKE
BbIXOAW/IN 13 THE3[, B KYBLUMHE, OCTOPOXKHO CHUMMTE KPbILLIKY

- CHVMMMWTE KYBLUMH C OCHOBaHMs YCTPOCTBa

- CHMMMTE C BpaLLatoLLerocs Bafa obopynosarme (6abouka, MeLaka, Hox)

- U3B/IEYMTE KOP3UHKY, MCNONb3Ys AepyKaTe b A1 KOP3MHKM, PACMONOKEHHbIN B HUXKHEN
YacTu mMepsl (puc. 5).

CBOPKA/PA3BEOPKA EMKOCTW AJ14 NPUTOTOBJIEHNA HA MAPY

N =

w
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BbinonHWTe aencTens, onncantble B M. 1-3 B pasaene «Coopka/pa3bopka KyBLIMHAY.
Y6enmTech, 4To B eMKOCTM 415 NPUroToBAEHMs Ha napy (23) npaBuabHO yCTaHOBeHa Npo-
Knazka (24). OHa f10/1XKHa paBHOMEPHO, MO BCEMY MEPVUMETPY NPUEraTh K BHELLHEN CTOPOHE
KO/IbLla B EMKOCTM.

Ha kysLuvH (8) HageHbTe eMKOCTb A1 NPUrOTOBAEHMS Ha napy (23), Kak NoKasaHo Ha puc. 6,
11 NOBEPHITE €€ TaK, YTOObI PyUKM KYBLUMHA W KPbILKM COBMadanu Apyr ¢ APYroMm (BbICTYMbI B
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KPbILWKe 3aMMyT CBOM MECTa B KpbILLKE KyBLUMHA). [omecTuTe 6aoaue (22) Ha eMKocTb (23) v

HaKpoMTe KpbILLKoM (21).

L1 TOro 4T06bl CHATL EMKOCTb A1 NPUrOTOBAEHUA Ha Napy W13 YCTPOWCTBA, BLINOJHUTE Cle-

LytoLye AencTens:

- CHUMMTE KpbILWKY (21) v 6aoaue (22)

- C/IerKa NoBepHUTE eMKOCTb (23) NPOTMB YaCoBOW CTPEIKM TaK, YTOObI BLICTYMbI B EMKOCTU
BbIXOAW/IN 13 THE3L, B KYBLUMHE, OCTOPOXKHO CHUMMTE EMKOCTb C KYBLLMHA

- CHUMKUTE KYBLUMH C OCHOBaHMA yCTpOI;ICTBa

- CHUMUTE HOX C BPaLLAMOLLErocs Basa.

CBOPKA/PA3BEOPKA ONCKA 014 HATUPAHUA/PE3KU

>

1. BbinonHuTe AencTBMs, onucaHHble B pasaee 1-3 B pasaene cbopka/pasbopka KysLunHa. Ha
NPWBOAHOM Bas (25) yCTaHOBUTE CTEP)KEHD A1 YCTaHOBKM Amcka (18).

2. Ha cTepxeHb (18) npukpennTte OMCK 4N HaTUpaHua/peskn (17) COOTBETCTBYIOLLEN CTOPOHOM
BBEPX B 3aBUCKYMOCTM OT BbINOIHAEMOro AENCTBUA (HaTupaHue/peska).

3. Y6enuTech, YTO B KpbilKe Ancka (15) npaBnabHO ycTaHoBAeHa npoknaaka (16). OHa goskHa
6bITb MO BCEMY MEPUMETPY NPaBW/IbHO BCTAB/IEHA B Ma3 MOA, NPOKAAAKY.

4. Ha kyBWwMH (8) noMecTrTe KpbilKY AMcKa (15), Kak nokasaHo Ha pyC.7, HALABWUTE Ha HEe U Mo-
BEPHWTE TaK, YTOObI PYUKM KYBLUMHA W KPbILLKM COBMaanu Apyr ¢ ApYroM (BbICTYMbI B KPbILLKE
3aMyT CBOW MeCTa B FHe3/ax B KYBLUMHE).

5. BKpbIWKy A1cKa nomMecTuTe Tonkatesns (14).

6. YT0bbI CHATH AWCK C YCTPOMCTBA, BbINOJHWUTE CAeAYIOLLIME AENCTBIS:

- CJIerka NoBepHNUTE KPbILWKY (15) NpOTMB 4acoBOWM CTPE/IKM TaK, YTOObI BbICTYMbI B KPbILLKE
BbIXOAMIN U3 THE3[, B KYBLUMHE, OCTOPOXKHO CHUMUTE KPbILLKY

- CHUMMTE KYBLUMH C OCHOBAHMs YCTPOMCTBA

- cHumMKTe amnck (17) co ctepykHs (18)

- cHUMKUTE cTepxkeHb (18) ¢ BpallatoLlerocs sana (25).

MCMNOJIb3OBAHUE YCTPONCTBA

[MprBeaeHHbIEe HUXKEe onmcaHus paboTbl coAepykaT CXemy AeMCTBUMI npu paboTe c
yCTponcTBOM. [ToapobHble peLenTbl OTAEeNbHbIX A0, UX UHTpeaneHTbl, MPONopLMn 1
BEC MOYKHO HanTKW B 6a3e AaHHbIX PeLenToB yCTPONCTBaA.

1. YcTaHoBWTE B KYBLUMH NPUBOAHOM Basl (25) 1 yCTaHOBWUTE KYBLUMH B KOPMYC YCTPOWCTBA.

2. B 3aBMCMMOCTM OT XapakTepa roTOBALLENCA NMULLM YCTaHOBMTE COOTBETCTBYIOLLEE 060pyA0Ba-
HUe: HOXK (6), Mewasky (5), 6abouky (4) uam kopsuHky (7).

BHUMAHME! Jle3pus HoXKa o4eHb ocTpble. ByabTe 0CTOpOXKHbI, YTO6bI HE MOPAHUTLCS.

3. TlonoxuTe B KyBLUMH MKWLLY, NpeAHa3HauYeHHY0 419 06paboTKW. He npeBblanTe MakCcMaib-
HYH EMKOCTb KyBLUMHA, 0603HAYEHHYIO FOPM30HTAIbHOM YepToM (BEpXHss YepTodka Makc -
2300 mn). Ecam Bbl ByneTe roToBUTb NULLY B KOP3KHKe (7), TO HanenTe B KYBLUMH TaKoe KO-
JIMYECTBO BOAb! (OY/1bOHA), YTOObI HAKPbLITL MULLY B KOp3MHKe. [1pn g06aBAeHUM NPOAYKTOB B
KYBLUWH MOSKHO TOYHO [031POBaTh X 6aarofaps GyHKUMK Becos (cM. «DyHKLma Becosy. Ecan
Bbl OyaeTe roToBWTb 6/1104a MO PELEnTY, TO HaMoJHWTE KYBLUMH MO yKa3aHWaM A8 JaHHOrO
peLenTa.

BHUMAHMWE! He 3anonusiite KyswuH 6onee 2300 ma (nmumsa MAKC BHYTpu KyBLumHa) u 60-

nee 2000 mn ans xuakoctu (soga, cynuT. 4.)

BHUMAHME! byabte 0cO6€HHO OCTOPOXKHbI NpWU MPUroTOBAEHMM nuwM. He 3anyckainTe

YCTPOMCTBO C NYCTbIM KYBLUMHOM. [1py NpUroToBNeHUM NPOAYKTOB B KOP3MHKE N03a60TbTeCh

0 J,0CTaTOYHOM KOJIMYECTBE BOAbI B KYBLUMHE.
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BHUMAHMWE! Mpu BKNaAbIBaHUU U BbIIMBAHUU UHTPEAUEHTOB B KYBLUMH GyabTe 0CO6EHHO
OCTOPOXXHbI, YTOObI HE 3a/IMTb OCHOBaHWE YCTPOMCTBA. ECTb OMacHOCTb NopaXkeHUs INeKTpU-
YEeCKMM TOKOM.

4. YcTaHOBWTE KPbILWKY KyBLIWHA (2) Ha KyBLIMH (8).

5. TlogknuuTe YyCTPOMCTBO K CETU, a 3aTeM BK/UYMTE ero KHOMKoM (9), pacnofoskeHHoM cesa
OT yCTponcTBa. Ecav B TeveHne 5 MUHYT Bbl He NpeAnpuMeTe HUKaKMX AeNCTBMI, YCTPOMCTBO
nepenaeT B pexxnum cHa. [T1oBTOpHOE BK/IKOUEHME OCYLLECTBASETCS HaXKaTMEM Ha NaHe b ynpaBs-
NeHNs.

6. T[locne 3anycka yCTPOMCTBa Ha CEHCOPHOWM NaHe M YNpaBAeHMs BbIbepuTe COOTBETCTBYOLLNIA
PEXNM PaboThbl:

@ P 8 @ P
e @ @ @& Ay
000 00:00 g Bamicu nap MosinbHe rorysaa  3sapuri
+ 8 : ®
= ) ¥ (0)
» | | KyxoHHuit ToppiGHiTe TYPEO Monepease MuTTA
KomGaiin
) ° °
PeU,eﬂTbl (I_Ipl/IMep) [Tonb3oBaTeibCcKkMe HaCTpOl;IKI/I ABTOMaTUYeCKNE nporpaMmebl

KpacHas Touka B HVXKHENM YaCcTu AUCNAes yKa3blBaeT TEKYLLNIM PeXxxM paboThl.
PeuenTbl - BbIGEpUTE HYXKHbBIM peuenT, NPoAo/KanuTe Mo NoACKa3KaM.
Monb3oBaTeNnbCKME HACTPOMKU - YCTAHOBUTE C CEHCOPHOWM MaHEe M COOTBETCTBEHHO:
TemMnepaTypy, BPEMS 1M CKOPOCTb.

ABTOMaTHYECKME NPOrpaMMbl - BbiIOEPUTE COOTBETCTBYHOLLYH aBTOMATUYECKYH NPO-
rpamMMmy, BHECUTE BO3MOXKHbIE KOPPEKTUPOBKM MapamMeTpoB.

Bbi6bop AManasoHa 3a4aHHOM0 3HAYEeHMA MOXKHO BbIMNO/IHUTL HEMOCPEACTBEHHO Ha CEH-
COPHOW MaHes M yrnpasaeHus nan ¢ nomMolbio undbepbnaTta (13) nocne npeasapuTenb-
HOTO YKa3aHWs napamMeTpa Ha NaHenu. 3anycTuTe NpoLiece, Haskas Ha 3Hayok ®. Haska-
THe Ha undepbnaT TakyKe 3anyCTUT NPOLECC MM OCTaHOBUT ero. 3esieHas NnoAcBeTKa
uncdepbaaTa 03HaYaEeT, YTO NPOLECC MPOAO/HKAETCS.

BHUMAHME! Ecnau Bbl ycTaHOBMAM TeMnepaTypy 6osee 60°C, He ycTaHaBAMBalTe CKOPOCTb

BpaLLeHus 6osbLue «3». EcTb puck oxkoros!

BHMMAHME! Mpu ucnosib3oBaHuM Melwasnku (5) He ycTaHaB/IMBaiiTe CKOPOCTb NepeMeLumBa-

HUSA BblLLE «3».

BHUMAHME! Mpu ncnosib3oBanmn 6a6ouku (4) He ycTaHaBMBaiTe CKOPOCTb BpaLeHUs 601b-

e, yeMm 4,

BHUMAHMWE! Bcerpa ucnosib3yitTe nepyaTku Npu NpUroToBAEHUM UIN HarpeBaHUM COAEPXKU-

MOrO KYBLUMHA, J,06aBIEHUU UHIpeaUeHTOB 1 onopoxkHeHun. ECTb PUCK OXKOTA!!!

7. KoHTpoAupyinTe nNpoLecc Ha NOCTOSAHHOM OCHOBE W, BO3MOXHO, BHOCWUTE KOPPEKTUBLI B Ha-
CTPOVKM 1 KONMYECTBO MHIPEAMEHTOB MOC/E TOr0, Kak YCTPOWCTBO NPeKpaTWUT paboTy. Ma-
JIEHbKME KOMMOHEHTLI MOXHO A06aBASTb Yepe3 0TBEPCTHE B KPbILLKE, KOrAa KpbilKa NpuoT-
KpbiTa (1).

BHUMAHMWE! Ecan Bbl 3aMeTHAK, 4TO NPU 3aMeLLMBAHUM TAXKEJIbIX MacC U TecTa YCTPOMCTBO

3aMeTHO YMeHbLUaeT 060poThbl UM 060POThI «BOJIHYHOTCSA», TO HEMEAJIEHHO NPEKPaTUTE NMpo-

uecc. YMeHbLUIUTe KOJIMYeCTBO 06pabaTbiBaeMoM NULLIK.

8. [pu no6aBAEHUM NPOLYKTOB B KYBLUMH MOXHO TOYHO A03MPOBATb MX C MOMOLLbIO GYHKLMN
BecoB (cM. «QyHKLMS BECOBY), OAHAKO Mepes 3TUM CedyeT npepsaThb (NOCTaBUTL Ha nay3y)
3a/1aHHbI NpoLiecc.
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9. Tlocne oTcyeTa BpEMEHM [0 HY/ BbINOAHAEMOE AeNCTBME OYAET 3aBepLleHo. Bbl MoxkeTe npe-
pBaTb AeNCTBME B NH0O0E BPEMS C MOMOLLILIO KHOMKK «STOP». Ecan aanTensHoCTb AecTBMS
paccyMTaHa C Hy/1s, TO OHa aBTOMAaTUYECKM 3aBepLlunTcs Yepes 90 MUHYT.

10. Mocne 3aBepLieHMs NPoLIEecca NPOBEPLTE COCTOSHME FOTOBSILLENCA MULLIM 1, BO3MOYKHO, HaYHW-
Te HOBbIV NMPOLIECC C KOPPEKTUPOBKM NMapameTPOB.

11. Bbik/oumnTe yCTPONCTBO KHOMKOM (9), oTkMoumTe OT ceTh nuTaHus. CHUMUTE KPbILIKY KYB-
LUMHa 1 KyBWWH. JTonaTtrow (19) onoposkHWUTE CoOepKMMOe KyBLUMHA, EC/IM 3TOr0 TPpeByeT BIj,
onoaa.

12. [anTe npnbopy 1 ero 060pya0BaHMO OCThITh 1 CPa3y OUYUCTUTE ero.

MPUTOTOBJIEHUE HA TAPY

1. YcTaHOBWTE B KYBLUMH NPWUBOAHOM Bas (25) 1 yCTAHOBUTE KYBLUMH B KOPMYC YCTPOWCTBA.

2. Hanente B kyBwuH (8) okoso 600 MAa BoAb! (40 0603HAYEHMS BHYTPM KYBLUMHA) - 3TO OTBE-
[eHHOE KOJIMYECTBO BOfbl ANS NMPUrOTOB/IEHUS Ha NMapy B aBTOMATUMYeCcKol nporpamme (6e3
Koppekumn BpeMern). [1na 6onee AAMTENbHOTO NPUrOTOBAEHMS YBENNYETE KOAMYECTBO BOAbI.

BHUMAHME! Mpouecc npurotoBsieHMs Ha napy ucnonb3yeTt okosio 500 Ma Boapl B TedeHne 30

MUWHYT NPUroToBJieHus Ha napy. He BapuTe Ha napy 6os1ee 1 yaca. KoHTpounpyiiTe KoJiM4yecTBo

BOJbl B KYBLUMHE. KunsueHue Bcelt BOAbl MOXKET NPUBECTHU K MOBPEXKAEHMIO YCTPOWCTBA, 0XKO-

Ty U JaXke NoXKapy.

3. B KyBLIMH (8) ycTaHOBMTE EMKOCTb A5 MPUrOTOBAEHUS Ha napy (23).

4. B eMKoCTb A1 NpuroToBeHus Ha napy (23) nomecTuTe npoaykTbl. [aa 60bLIEro KoamyecTsa
NpOAyKLMIM BOCNONb3YNTeCh O0ALUeM (22). HakpoiTe Bce KpbliLKow (21).

5. TlogknouuTe YyCTPOMCTBO K CETU, a 3aTeM BK/UYMTE ero KHOMKoM (9), pacnofoskeHHo! cesa
OT YCTPOMCTBA.

6. [locne 3anycka poboTa BbIbEPUTE PEXKMM «aBTOMATUYECKME MPOrpaMMbly, @ 3aTEM «MPUrOTOB-
NeHne Ha napy».

7. YCTaHOBMTE MHTEHCMBHOCTL Mapa. JOoCTynHbl TPpU YPOBHS MHTEHCMBHOCTM, KOTOPbIE CUrHa-
JM3VPYIOTCA Ha AMCH/Iee MUraHMEM 3HauKa KyBLUMHA. TakyKe 00bABMTE NPOAC/HKUTENLHOCTD
npotecca - no ymondanuo 20 MuHyT. C 601bLWIMM BpeMeHeM 0053aTelbHO HanenTe 6oblie
BO/AbI B KYBLLVH.

8. 3anycTuTe Npouecc, Haxkas Ha 3Hadqok ® van Haxaes Ha uidep6aT (13). Bpems GyaeT Haumc-
NATbCS C MOMeHTa NpeBblleHns TeMnepaTypsbl 95°C.

9. KoHTpoAupyinTe CoCTOSHME NPUrOTOBIEHHOM NULLIM HA PErYASPHOW OCHOBE.

BHUMAHME! Jlio6ble onepauun, cBs3aHHbIE C yaaNAeHUEM, KOHTPOJIEM COCTOAHUS NPUrOTOB-

JIEHHOM MULLLU, U3BUHSAWTE B KYXOHHbIX NepyaTKax.

10. NpUroToBAEHME Ha Napy TakyKe MOXHO NMPOBOAUTL B KOP3MHKE (7), NpeaBapmnTesIbHO BCTABMB ee
BHYTPb KyBLUMHA. [TOMHWTE, 4TO YPOBEHb BOAbI B KYBLUMHE A0/HKEH ObITb HIXKE AHA KOP3UHKM
1 B TO XKe Bpems 06beM Bofbl He A0/MKeH ObiTb MeHble 600 M.

11. YT06bI 3aBEPLUMTb NPOLECC NPUrOTOBAEHNS ML, B 1060E BPeMs HaKMMUTe KHonKy @,

12. Mocne 3aBepLieHMs NpoLIecca NPUroToBAEHNS BbIKIOUMTE Nprbop KHomKon «ON/OFF» (9), oT-
COeAMHMTE ero OT CeTM NoAauM, CHUMUTE eMKOCTb C KYBLUMHA M pacnpeaemTe nuLLy.

13. avite npnbopy v ero 060pyA0BaHMIO OCTbITh 1 CPa3y O4YMUCTUTE ero.

MPUTOTOBJIEHME METOAOM SOUS VIDE

MeTon npurotosneHns SOUS VIDE (no-dpaHuy3cKkM «B BakyyMe») BKIOYaeT B cebs
MeIeHHbIN, TOYHbIA NPOLUECC NPUIOTOBEHNS MULLM B BOJE B BaKYYMHbIX repMeTmny-
HbIX MeLlKax. DTO MO3BOMAET COXPaHUTb O4eHb 60/IbLLIOE KOMHYECTBO NMNTATE bHbIX BE-
LLEeCTB, BUTAMMHOB 1 MUHEPAIOB.
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Becb npouecc npoxoanT Npy COOTBETCTBYHIOLLEN HM3KOW TemMnepaType 1 onpeaeeH-

HOM BpPEMEHM.

e BHuMaTeNbHO CaeayinTe yKasaHuaM peuenTa (TemnepaTypa v Bpems).

e [IpocnennTe 3a TeM, YTobObI NPUrOTOBEHHOE G100 YNOTPEOASN0Ch CPpa3y NOCe NPUrOTOBEHMS!
No PeLUenTy WK NPaBUIbHO XPaHNIOCh

HATUPAHUE N PE3KA HA MNJIACTbI

1. YcTaHoBWTE B KYBLUMH NPUBOAHOM Ba (25) M YCTaHOBUTE KYBLLMH B KOPMYC YCTPOWCTBA.

2. YcTaHoBuTe cTepxeHb (18), anck (17) n kpblliky Avcka (15) Ha BpawatoLpmics Ban. ObpaTute
BHMMaHWE, YCTaHOBJ/IEH /I LT COOTBETCTBYHOLLEN CTOPOHOM BBEPX B 3aBMCMMOCTM OT Xapak-
Tepa BbINO/HAEMbIX AENCTBUII.

BHUMAHMWE! Ouck pns HaTMpaHus U pe3Ku ocTpbiit. ByabTe 0CTOPOXKHbI, 4TOGbI HE MOPaHUTb-

ca!

3. TloaroToBkTe NULLY, NpeayCMOTPEHHYO 4159 06paboTKuM. HapexsTe GpyKThl M 0BOLLM Ha bonee
MeJIKME KYCOUKM, YTOBbI OHM NPOXOAMM Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE ANCKA, W YAASUTE U3 HIX
KOCTOYUKM.

4. ToAxnounTe YCTPOWMCTBO K CETH, a 3aTEM BKJIKOUMTE ero KHOMKOM (9), pacnonoskeHHow ciesa
OT YCTPOMCTBA.

5. [locne 3anycka yCTpoMCTBa BbibepuTe pexxmnMm «aBTOMaTUYeCKME NPOrpaMMbl» a 3aTeM Bblbe-
puTe nporpaMmy HaTupaxue/peska (FOOD PROCESSOR), BHecuTe BO3MOKHbIE KOPPEKTMPOB-
KV BDEMEHU 1 CKOPOCTH.

6. Tlocne BbiGopa NapaMeTpoB 3anycTuTe NpoLiecc KHonKoit . YToBbl OCTaHOBNTL NPOLLECC, Ha-
SKMITE KHOMKy @)

7. MeaneHHo BCTaBAAUTe NMPOAYKTbl B OTBEPCTUE B KPbIWKE AMcKa (15) U HaXkMManTe Ha HuX
Tonkatenem (14). Bo Bpema paboTbl HE HAMOHANTE KyBLWMH 06pabOTaHHOM MULLEN [0 KOHLA.
[epnoam4eckn BeIHMMaMTe NproOopP U ONOPOXKHANTE KYBLUMH C 06pabOTaHHOM MULLLEN.

BHMMAHME: kpbiwKa aucka (15) He npeaHasHayeHa 41 NOKPbITUA KYBLUKMHA BO BpeMS TepMH-

YyecKoi 06paboTKM U NPU UCNOIb30BAHUM HOXKA U MELLAIOK.

8. Tlo 3aBepLueHur NporpaMmbl BbIK/UMTE NPUBOP BbIKAYATENEM (9), OTK/IYMTE €ro OT CETH
MUTaHUs, ONMOPOXKHMTE KYBLLMH 1 QUUCTMTE NPUBOp.

MPAKTUYHbIE KYJIMHAPHBIE COBETbI

Cnedysi npusedeHHbIM HUXMce CoO8emam, 8bl CMoXceme Ucno/ab308amb cgoe ycmpolcmeo
MRK-28 onmumasbHbiM cnocobom, U sawia paboma npuHecem Hauaydwiue pesyabmamboi.

- M3MeIbYeHMe NPOAYKTOB (M3MeIbYeHne, HanpUMeEp, OBOLLIEN, OPEXOB, CyxXMX BY/I0K, Kode 1an
[aXKE PrCa B 04EHb MEJIKME HaCTW UM JaxKe NOPOLLIOK) BCEraa BbINOAHANTE Ha 601e€ BbICOKMX
CKOPOCTSX BpalLleHua ycTpoicTsa (8-12). XKenaTenbHo HaumHaTh € 60ee HU3KOWM CKOPOCTH 1
NOCTEMNEeHHO YBENNYMBATD ee.

- M3MesIbYeHme NPOAYKTOB (HanpuMep: Crewuum, LWOKOa, caxap B MEIKMIA NOPOLLIOK) BCEeraa Bbl-
NOJHANTE Ha 6O/1ee BbICOKMX CKOPOCTSX NepemelLnBaHms (9-12). XKenatenbHo HaumHaTh ¢ 6osee
HWU3KOM CKOPOCTM 1 MOCTENEHHO YBEIMYMBATD €€,

- v3MenbUeHve 610 (M3MebYeHre GPYKTOB, OBOLLEN B MENIKYHO CTPYIKKY) BLIMOAHATH HA CPEAHMX
CKOPOCTAX nepemeLnsanus (4-6). MNpu U3MenbYeHMm KanyCThl UK canaTa yKenaTeNbHo J0MTb
HeO0bLIOE KOAMYECTBO BOAbI B KYBLUMH.

- BO BPEM BbileyKa3aHHbIX onepaLmii He 3anoHsNTe KYBLMH BbILLE NOA0BMHbI HOMUHAILHON
EMKOCTM. BbINoNHANTE BbileyKa3aHHbIe onepaLyn ¢ NOMOLLbI Hoxa (6). Mpeanaraemoe Bpems -
NECATb CEKYH/, OHO 3aBUCUT OT Ka4ecTBa, TBEPJOCTU, KOMYECTBA M3MEIbYEHHbIX MHIPEAVEHTOB.
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- 3My/IbrMpoBaHue 6,110/ (10BeAeHME NPOAYKTOB [0 IMY/bCUN, HANMPUMEP, MaMOHE3, COYCbI) MOXKHO
BbINOMHATH JBYMS Cnocobamu: 6aboukol (4) (ckopocTs nepemelunsanus 1-4) unm 6e3 cMecnTeNb-
HOro HaKOHEYHMKA (CKOPOCTL NepeMelLBaHma 5-12). Bpemsa 3aB1MCUT OT MHIpeamneHToB 6o0a
(0T 20ceK. 10 HECKOIbKMX MUHYT).

- B36MBaHMe (JOBEAEHME CMETAHbI AW SUYHOrO Besika A0 MyCTOW KOHCUCTEHLIMM) NyULle BCero
NPOBOAWTH NPV nomoLLM 6abo4km (4) Ha ckopocTv nepemelLnBaHns (2-4). 13-3a cBEXKeCT auL, Ux
pa3mepa Man Ha4abHOM TeMnepaTypbl TPYAHO ONpeaeMTb KOHKPETHOE BpeMs 06paboTKM. MoXKHO
nonpo6oBaTh B TeveHue 1 MUHY Tbl, TPOBEPUTL IGDEKT, 3aTEM, BO3MOXKHO, BO3OOHOBMTL PabOTY.

- 3aMec TecTa Jyulle BCEero BbIMOHATL C MOMOLLBHO MPorpamMMmbl 3amellrBaHns TecTa «KNEAD»,
BO3MOXKHO, C/1erka 13MeHss ee napameTpbl. [1pn 3aMeLlrBaHMm Nerkiux macc (Tecto a1 6/1MHOB,
BUCKBUT) NpUMeHaeM 6abouKy (4), a Npu TBEPAbIX Maccax (TECTO A9 NMULILbI, APDOMKIM) HYXKHO
paboTaTb HOXKOM (6).

- obykapuvBaHuMe NPoOBOANTb, yBeAnYMBas TeMnepaTypy A0 120 °C. BAnTb 011MBKOBOE MaC/10 1 No-
N0XAaTb, NOKa OHO HarpeeTcs. 119 paBHOMEPHOM CTeneHn 06yKaprBaHUs MCNOb3yNTE CaMyto
HI3KYH CKOPOCTb NepemellnBaHs. [ocie 0KoNo 2 MUHY T MPoBepbTe 3OOEKT »KapKi, BOIMOXKHO,
yBEIMYBTE BPEMS MPOLIECCa A0 MOYYEHNs HYXKHOrO BiAa NPOAYKTa.

- AN9 nyylero abdeKTa Peskm am U3MEbYEHNS C MOMOLLbH HOXKA (HanpuUMep, MAca U1 OBOLLEN)
DEKOMEHAYETCS PA3AENTb UHIPEAMEHTbI. MeHbLLas NopLMS 03HA4YaeT 60Nee TOYHOE U3METBYEHME.

OYNCTKA N OBCNTY>XUBAHUE

BHUMAHWE! MNMepep, ouncTKOM OTCOEAUHUTE LUHYP NUTaHUA U JalTe YCTPOMCTBY OCTbITb!
BHUMAHMWE! He norpy>kaitTe Kopnyc ycTpoincTBa B BOAY U/ A PYTUe XXULKOCTHU.
BHUMAHMWE! Mepep ounctkol pasbepuTe Bce 060pya0BaHMUe YCTPOMCTBA.

BHUMAHMWE! Jle3us Hoxka ocTpble. ByabTe 0CTOpOXKHbI, YTO6bI HE MOPAHUTLCS.

1. Ounwante yCTPOMCTBO M ero 060pyA0BaHMe NOCAE KayKA0ro MCMoib30BaHNA. ITO COXPaHUT
ero paboTocnocobHOCThL B MOHOM Mepe.

2. He ncnonb3yiTe arpeccuBHble MOLLME CPeaCcTBa, PaCTBOPUTE M AN TBEPAbLIE MaTepumabl,
KOTOpble MOy T NoLapanaThb NMOBEPXHOCTb.

3. Kopnyc yctpoiicTsa (puc. 8) NpoTpuTe BAAKHOW MATKOM TKaHbIO, @ 3aTEM MPOTPUTE HACYXO.
Mpw GObLLIMX 3arPA3HEHMSX YBAAYKHUTE TKaHb BOAOW C MOIOLLIMM CPECTBOM.

4. BHYTPEHHIOK YacTb KyBLUMHA MOXHO MPeaBapUTesIbHO BbIMbITh, Ha/IMB B Hero okoso 0,6 N
BOJbl C MOILLIMM CPeACTBOM, M YCTaHOBMB BbICOKYHO CKOPOCTb HOXa mpumepHo Ha 30 ce-
KyHZ,. DTa onepaumsa 04MLAET BHY TPEHHIOK NOBEPXHOCTb, HO KYBLLWH BCE PABHO HEOOXOAMMO
TWATENBHO BbIMbITh, MM Bbl MOXKETE 1CMO/b30BaTh aBTOMaTHYecKyto nporpammy PRIMARY
WASH. Mepepn, npeaBapuTeIbHOM O4UCTKOM He 3abyabTe TL,aTe/IbHO NPOBEPUTL NMPaBUJIb-
HOCTb NOCaKM HOXa Ha NPMBOAHOI Basl M OTCYTCTBUE OCTATKOB NMULLM NOJ, HOXXOM. Meluan-
Ka 1 6a604Ka He AO/MKHbI UCMO/Ib30BATLCA B MPOrpaMme NpeABapUTESIbHOM MOMKMU.

5. Ecav Ha aHe KyBLUMHA MMEKOTCS Caedbl MOAropaHus, HaaenTe HEMHOMO BOJHOro pacTBopa /in-
MOHHOW KUCOTbI 1 MOAOKANTE HECKOIKO MUHYT.

6. Bce akceccyapbl CHUMMTE C YCTPOUCTBA W BLIMOWTE B TEMJION BOAE C MOKOLLIMM CPEeACTBOM,
NPOMOWTE M TLIATENbHO BbICYLIMTE. Bbl TaKyKe MOXKETE MbITb WX B MOCY.A0MOEYHbIX MalMHaX,
33 MCK/II0MEeHNEM KyBLMHA (8) 1 nprBoaHOro Bana (25) - cM. puc. 9.

7. O6paTnTe BHUMAHWE Ha YUCTOTY M NPaBUJIbHOE PACONOKEHNE PE3UHOBbIX MPOKAAA0K (3), (16)
1 (24). DT NPOKNAAKM MOXKHO CHMMATb W MbITb OTAEbHO, OAHAKO 0643aTEIbHO YCTaHOBUTE
X Ha CBOMX YCTPOMCTBAX. YIIOTHEHUS MMEIOT Pa3Hble pa3Mepbl U He B3aMMOo3aMeHAEMbl Apyr
C ApYrom.

8. XpaHWTe yCTPOMCTBO B CYXOM M TEMHOM MecTe. [pn AANTENbHOM XpaHEeHUM NOMECTUTE ero
B KOPOOKY.
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KyBLUMH OCHalLLeH 3aWwumToN OT neperpesa. Ecim TemnepaTypa B KyBLUMHE NPEBbILLIAET onac-
HbIli YpOBEHb, PYHKLMSA NOJOrpeBa KyBLUMHA He 6yaeT paboTaTb A0 c6poca TensioBoro npe-
JoxpaHutens. KHonka c6poca npefoXpaHUTeNs HAX0AUTCA B HUXKHEN YacTH KyBLUMHA (puc.
10). N9 HaXKaTWA KHOMKM NpeAoXpaHMTE I UCMO/b3YITe, HanpuMep, HeGOIbLUYIO OTBEPTKY
WM pyuKy. He ucnonb3yiite ocTpbiii MHCTPYMeHT. C6poc NpefoXpaHUTeNs Bbi3bIBAaeT XapaK-
TEPHbIN LLENYOK.

OpaHako, npexkae 4em cOpoCcUTb NpeaoxXpaHnTe b, UMENTE B BUAY:

- BO3MOXXHad Npu4vmHa neperpesa — OTCYTCTBME HOXKA UM MeLasIKK1, TOTOBKa NMOC/1e ONOPOXKHEHNA
KYBLLIMHA MM FOTOBKA MWLM NMPY CIMLLIKOM BbICOKOI TeMnepaType v CANLLKOM A0Aro. Hukoraa
He No3BOASNTE efie MOAropaTh B KyBLWMHE. ECAM NWLLA HauMHAET NOAropaTh - YMEHbLMNTE TeM-
nepaTypy NPUroTOBNAEHNS M J06aBETE HEMHOTO BOAbI UM YKMPa.

- nepes, cOpPOCOM NpeaoXpaHUTEN ONMOPOXKHNUTE 1 OXJAANTE KYBLUMH

- He KnaauTe KyBLWWH B XO10ANNTbHVK

BHUMAHWE! Ecnv TensioBoi NpeoXpaHUTE b OTK/IHOYAET HarpeB KyBLUMHA O4Y€eHb YacTo, 3TO

MOXXET 03Ha4YaTb TEXHMYECKYI HeUCnpaBHOCTb. He MCnosb3yiiTe MOBpPeXXAEHHbIN KYBLUMH.

O6paTuUTech B aBTOPU30BaHHbIN CEPBUCHDIN LLEHTP.

BHUMAHME! He ucnonb3yiTe KyBLUMH C HEMCNPABHOM KHOMKOM TEMNJI0BOro NpeaoXpaHuTens.

BHUMAHMWE! Ons o4ncTKM 3anpeLy,aeTcs UCNOJIb30BaTh OCTPble NpeaMeThl, abpasuBHble Na-

CTbl, PACTBOPUTE/IU U A PYTrUe CUbHOLENACTBYHOLME XMMUYECKUE BELLLECTBA - UX UCMOJIb30BA-

HUe MOXXeT NPUBECTM K NOBPEXAEHUI0 Npubopa.

MPOBJIEMbI N CMOCOBbI NX PELLUIEHA

MPOBNEMA MPUYMHA PELLUEHWE
YCTpoiicTBO He 3amycKaeTca unn HenpasunbHas ycTaHoBKa CobepuTe ycTpOiACTBO NPaBMUIbHO
BHE3aMHO 0CTaHaBNMBAETCA
BrokupoBKa Hoxa unm MeLuanki CnuwwKom 60nbLIOE KONMYECTBO UK He npeBbiwaiite JonycTumblii 06bem
cnnwKom 6onblume Kycki obpabaTbiae-  KyBLUMHA, pa3pexbTe nuLLy Ha Gonee
Mol Ly Men-Kie Kycouki
3anax neperpesalolLerocs ycTpoiicTea lleperpeBaHue aeTaneii npu nepsom HopmanbHoe ABNeHMe, ncye3HeT B Aasb-
3anycKe HeilLueMm nepuope SKcnnyataumum
leperpy3ka ycTpoiicTBa Bbikniounte npubop, Aaiite emy 0CTbiTh
He npeBbiwwaiite pekomeHyemoe Bpemsa
paborbl
KyBiuuH He HarpeBaeTca Cpa6oTan TennoBoii npefoxpaHuTeNnb (6poc npegoxpaHuTens
KyBIUMHA
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TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN

TexHun4yeckue napaMeTpbl YKasaHbl Ha 3aBOACKOM Tabsinuke.
AnvHa wHypa nutanus: 0,90 M

MponsBoanTE b OCTABALET 32 COBOWM NPABO BHOCUTh rpadumdeckme M3MeHeHns (3Ha4KN,
doTorpadumm) B nporpammMmHoe obecrneverHne npoayKTa nocae obHosaeHus. Jliobbie ns-
MeHEeHMs He MOBAMAIOT Ha QYHKLUMOHAIbHOCTE YCTPONCTBA.

N3aenme MOXKET HE3HAUMTEIbHO OTIMYaTHLCA OT GOTOrpaduin/pUCYHKOB B PYKOBOACTBE
M APYTMX MapKeTUHIOBbIX MaTepuaax.

[MpaBuabHasg yTUAN3aLMA MPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 3/IEKTPUYECKOE U /IEKTPOHHOE 060py0BaHME)

MapKknpoBKa Ha NpoAyKTe yKa3blBaeT Ha TO, YTO NPOAYKT He cieAyeT BblbpacbiBaTb BMeCTe C ApyrMu

ObITOBLIMM OTXOZaMW MO OKOHYaHWM CPOKa CY»KObl. VI3HOWeEHHOe 000py/l0oBaHNE MOXET OKa3blBaTb

BPeHOE BO3AENCTBME HAa OKPY>KAIOLLLYIO CPpeay W 34,0P0Bbe YeTI0BEKa 13-3a MOTEHLMAIbHOrO COAEPXKa-
V7 ONACHbBIX BELLECTB, cMecen 1 koMnoHeHToB. CMellrBaHne 0TX040B B BUAE M3HOLEHHOr0 31eKTPOH-

HOrO 1 9N1eKTpUYecKoro 0bopyaoBaHus ¢ APYrnuMm 0TXo4amMmn nam nx HenpodeccroHanbHas pasbopka
MOXKET MPUBECTM K BbIOPOCY BELLECTB, BPEeAHbIX 414 340POBbA U OKPY»KatoLel cpelbl. VI3HoLeHHoe yCTPOMCTBO
HeobxoAMMO cAaTb Ha NyHKT cbopa 0TpabOTaHHOro 31eKTPUYECKOrO U 31eKTPOHHOro 060pyAoBaHMs. YToObI
noNy4nTb NOAPOGHYI0 MHGOPMALMIO O MECTE CAAYN INEKTPUYECKMX U INEKTPOHHBLIX OTXOA0B, MNOb30BATE/b
LO/KeH 06paTUTbCA B MECTHBIN MYyHKT cbopa 0bopyaoBaHMs 414 YTUAM3aLUMM UKW Ha 3aBO/ MO nepepaboTke
MN3HOLLIEHHOr0 060pYA0BaHWA.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON 3. PRZEKAZ KURIEROWI

W razie awarii urzadzenia skontaktuj Przesytki sg odbierane i dostarczane
sie z naszym Serwisem Centralnym do Serwisu Centralnego na adres:

pod numerem telefonu 500 801 901 Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
od poniedziatku do pigtku w godzinach koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
7.00-15.00. za posrednictwem firmy kurierskiej

2. ZAPAKUJ wskazanej przez Serwis Centralny.
Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjng, dowdéd zakupu oraz
krotka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru
kontaktowego.

W przypadku pytan lub Przed zgtoszeniem reklamacji

watpliwos$ci prosimy o kontakt prosimy o zapoznanie sie

z Serwisem Centralnym: z warunkami gwarancji.
12-100 Szczytno, Zapoznatem sie i akceptuje
Korpele 71, warunki niniejszej gwarancji.
+48 (89) 623 11 00 Czytelny podpis kupujacego/

Legible signature of the buyer

+48 501 79 00 11

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

80

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktorej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te $rodki ochrony prawne;j.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

o$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandwek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

o$wiadczenie jest dotaczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktére dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c)  uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czesciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerdbek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytworca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoriéw);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdéw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukcji
obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,
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10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiadac
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone sg do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celéw niezwigzanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarangcji.

Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowej

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczyé produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowaé

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do pigtku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwiazanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odmowic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number
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