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Espaiiol

Batidora de varilla

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIPCION

Regulador de velocidad.
Pulsador

Turbo

Cuerpo motor

Varilla

Vaso medidor

Picador

Batidor emulsionador
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Grupo reductor

Caso de que su modelo de aparato no disponga
de los accesorios descritos anteriormente, éstos
también pueden adquirirse por separado en los
Servicios de Asistencia Técnica.

UTILIZACION Y CUIDADOS

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

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

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

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

Respetar la indicacion de nivel MAX (Fig.1).

No agregar un volumen de liquido caliente supe-
rior a la mitad de la capacidad del vaso medidor,
y en todo caso si existen liquidos calientes en

el interior del vaso, usar solamente la velocidad
mas lenta.

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

Mantener el aparato en buen estado. Comprue-
be que las partes moéviles no estén desalineadas
o trabadas, que no haya piezas rotas u otras
condiciones que puedan afectar al buen funcio-
namiento del aparato.

Usar este aparato, sus accesorios y herra-
mientas de acuerdo con estas instrucciones,

teniendo en cuenta las condiciones de trabajo y
el trabajo a realizar. Usar el aparato para opera-
ciones diferentes a las previstas podria causar
una situacion de peligro.

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

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

No usar el aparato con alimentos congelados o
huesos.

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

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

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO:
Asegurese de que ha retirado todo el material de
embalaje del producto.

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

Preparar el aparato acorde a la funciéon que
desee realizar:

USO:

Extender completamente el cable antes de
enchufar.

Enchufar el aparato a la red eléctrica.

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

Seleccionar la velocidad deseada.

Trabajar el alimento que desee procesar.

CONTROL ELECTRONICO DE VELOCIDAD:

Se puede controlar la velocidad del aparato, sim-
plemente actuando sobre el mando de control

de velocidad (A). Esta funcion es muy util ya que
permite adaptar la velocidad del aparato al tipo
de trabajo que se precise realizar.
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FUNCION TURBO:

El aparato dispone de una funcién Turbo.
Activando el pulsador de la funcién Turbo (B) se
dispone de toda la potencia del motor, consi-
guiendo un acabado mas fino en la textura final
del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

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

Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

Limpiar el aparato.

ACCESORIOS:

ACCESORIO VARILLA (FIG.2):

Este accesorio sirve para la elaboracién de
salsas, sopas, mayonesa, batidos, comida para
bebés, ...

Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en el
sentido que indica la flecha (Fig.2.1).

Introducir en la jarra los alimentos y poner el
aparato en marcha (Fig. 2.2).

Desacoplar la varilla girando en sentido contra-
rio a la flecha y extrayéndola para su posterior
limpieza (Fig.2.3).

ACCESORIO PICADOR (FIG.3):

Este accesorio sirve para picar vegetales, frutos
Secos o carnes ...

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

Unir el grupo reductor al cuerpo motor girandolo
en el sentido que indica la flecha (Fig.3.1).

Acoplar el conjunto a la tapa hasta escuchas el
clic (Fig.3.2).

Introducir los alimentos a elaborar en el vaso pi-

cador colocar la tapa hasta que encaje (Fig.3.3).

Poner en marcha el aparato. Atencion: no poner
en marcha el aparato si el todo el conjunto no
esta debidamente asentado y acoplado (Fig.
3.4).

Parar el aparato cuando el alimento adquiere la
textura deseada.

Desacoplar el conjunto de la tapa, y liberar el
grupo reductor (Fig.3.5).

ACCESORIO BATIDOR (FIG.4):

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

Insertar el batidor en el grupo reductor. Unir este
conjunto al cuerpo motor girandolo en el sentido
que indica la flecha (Fig.4.1).

En un recipiente ancho, colocar el alimento y
poner en marcha el aparato. Para un 6ptimo
resultado es conveniente mover el batidor en
sentido horario.

Retirar el accesorio batidor, y liberar el grupo
reductor (Fig.4.2).

Nota1: No trabajar a velocidades altas con este
accesorio acoplado, ya que provocaria defectos
sobre el batidor (centrifugacion de sus alam-
bres).

Nota2: Para liberar batidor (H) del grupo reduc-
tor (1), tire de la anilla del batidor.

LIMPIEZA

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

Limpiar el aparato con un pafio humedo impreg-
nado con unas gotas de detergente y secarlo
después.

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

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

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

Se recomienda limpiar el aparato regularmente y
retirar todos los restos de alimentos.

Si el aparato no se mantiene en buen estado de
limpieza, su superficie puede degradarse y afec-
tar de forma inexorable la duracién de la vida del
aparato y conducir a una situacion peligrosa.

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

- Varilla

- Vaso medidor

- Picador

- Batidor emulsionador

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

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

serrano

hasta la textura deseada

Receta Accessorio Cantidad | Elaboracién Velocidad | Tiempo
recomendado
Poner 1 huevo en el recipiente, sal, unas
Salsa 250 ml gotas de vinagre o limén llenar de aceite 10 35s
mahonesa hasta la parte indicada y poner en marcha
el aparato sin moverlo hasta ligar el aceite.
Batdosde | || | Agregar la fruta y actuar sobre el alimento 15 |
frutas hasta conseguir que quede homogéneo.
Deshacer 30 gr. de mantequilla en una
cacerola al fuego lento, afiadir 100gr.
Salsa bechamel 600 ml de harina y 30 gr. de cebolla sofrita 10 15s
(previamente trocearla con el picador) e ir
afiadiendo los 500 ml de leche.
Verter la nata liquida bien fria (0 a 5°C)
en un recipiente, también frio y actuar
Montar nata 250 ml con fel batldpr haciendo un mov_|{n|ento en |5 2 min
sentido vertical. Tenga precaucion, pues si
se pasa de tiempo la nata se convertird en
mantequilla.
Verter las claras en un recipiente y
Montar claras 3 claras actuar con el batidor haciendo un movi- 5 2-4 min
miento en sentido vertical hasta montarlas.
Se pueden trocear actuando directamente
Pure de patatas 400 g sobre el alimento situado en la misma 20 30s
cacerola.
Trocear y poner en el recipiente 100gr.
Papilla 30049 de manzana, 100gr. de platano, 50gr. de 20 25s
galletas y un zumo de naranja.
Pan rallado 50g Trocear gl pan seco antes de ponerlo en el 20 1,5 min
vaso y picar hasta la textura deseada.
Queso rallado 100g Trocear a tacos de 1 cm. y picar hasta la 20 30-50 s
textura deseada.
Picar huevo 2 huevos Cortar a cuartos y picar hasta la textura 20 10s
duro deseada.
Carne plcadz.-,l 150 g Trocear previamente a tacos de 1 cm. 20 30s
(cruda o cocida)
Zanahoria 200 g Plelar la cascara, trocear a tacos de 1cm. y 20 30s
picar hasta la textura deseada.
Frutos secos 200g Quitar la cascara y picar hasta la textura 20 30s
deseada.
Picar jamon 35g Trocear previamente a tacos de 1 cm. Picar 20 3s
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English

Hand blender
BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIPTION
A Speed regulator
Button
Turbo
Driving motor
Blender leg
Measuring cup
Chopper
Whisk

Adapter fitting

- I GG mMmmOoOOw

If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be
bought separately from the Technical Assistance
Service.

USE AND CARE

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

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

Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them imme-
diately.

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

Respect the MAX level indicator. (Fig.1)

Do not add a volume of hot liquid greater than
half of the total capacity of the goblet, and
whenever there are hot liquids inside the goblet
ensure that only the slowest speed is used.

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

Keep the appliance in good condition. Check
that the moving parts are not misaligned or jam-
med and make sure there are no broken parts or
anomalies that may prevent the appliance from
operating correctly.

Use the appliance and its accessories and tools
in accordance with these instructions, taking into
account the working conditions and the work to
be performed. Use the appliance for operations

different from those intended could result in a
hazardous situation.

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

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

Do not use the appliance with frozen goods or
those containing bones.

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

As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of food
to process, the recommended operating time

to elaborate each recipe, as well as the time of
maximum operation of the apparatus under each
one of these conditions of load.

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:
Make sure that all products’ packaging has been
removed.

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

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

USE:

Extend the cable completely before plugging it
in.

Connect the appliance to the mains.

Turn the appliance on, by using the on/off button.
Select the desired speed.

Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL:

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

TURBO FUNCTION:

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

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

Stop the appliance by releasing the pressure on
the on/off button.
Unplug the appliance from the mains.

Clean the appliance.

ACCESSORIES:

STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.2):

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

Attach the stick blender to the motor body by
turning it into the direction indicated by the arrow
(Fig.2.1).

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

For further cleaning, detach and remove the
stick by turning in the opposite direction of the
arrow (Fig.2.3).

CHOPPING ACCESSORY (FIG.3):

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

To avoid damage to the appliance, remove bo-
nes, nerves, cartilage, etc. from the meat.

Fit the adapter fitting to the motor unit by turning
it in the direction of the arrow (Fig.3.1).

Attach the unit to the lid until hear the click (Fig.
3.2)

Put the food to be prepared in the chopping con-
tainer and attach the lid firmly (Fig.3.3).

Start the appliance. Warning: do not start the
appliance on if the whole unit is not properly
fitted and connected together (Fig.3.4).

Stop the appliance when the food reaches the
desired texture.

Detach the unit from the lid, and release the
adapter fitting (Fig.3.5).

WHISK ACCESSORY (FIG.4):

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

Insert the whisk into the adapter fitting (I). Attach
the unit to the motor body and turn in the direc-
tion of the arrow (Fig.4.1).

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

clockwise.

Remove the whisk accessory and release the
adapter fitting. (Fig.4.2).

Note 1: Do not work at high speeds with this
accessory attached, as this would cause defects
in the whisk (spinning its wires).

Note2: To free the whisk (H) from the adapter
fitting (1), pull the ring on the whisk.

CLEANING

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

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

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

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

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

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

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

The following pieces may be washed in a dis-
hwasher (using a soft cleaning program):

- Whisk

- Measuring cup.

- Chopper.

- Blender leg

The draining/drying position of the articles was-
hable in the dishwasher or in the sink must allow
the water to drain away easily (Fig.5).

Then dry all parts before its assembly and
storage.
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ham

the desired texture is obtained

FOOD PREPARATION
Recipe Recommended Quantity | Method Speed | Time
accessory
Add 1 egg, salt, some drops of vinegar or
Mayonnaise 250 m Iemorj tq the receptaclg. Fill with oil up to the 10 355
level indicated and switch on, do not move or
agitate until the oil has been bound.
Fruit milkshakes o Add the fruit and mix with blender until 15 | e
smooth.
Melt 30g of butter in a saucepan over a low
Béchamel 600 ml heat, add 100g of Iou_r and 309 of fried onion 10 155
sauce (beforehand chop using the mincer attach-
ment) and gradually add 500ml of milk.
Place cold cream (0 to 5°C) into a cold recep-
Whipped cream 250 ml tacle and beat with blender, making vertical 1.5 2 min
movements. Be careful not to overbeat as the
cream will turn to butter.
Whlpped egg 3 whites Add the whlte_:s toa r_eceptacle and whip with 5 2.4 min
whites blender, making vertical movements.
Mashed pota- 400g Potatoes can be blended while still in the 20 30s
toes < } saucepan.
Cut up 100g of apples, 100g of banana, 50g
Baby food 3009 of biscuits and place into a receptacle. Add 20 25s
orange juice and blend.
Cut up stale bread and place into goblet. .
Grated bread S0g Blend until desired consistency is achieved. 20 1,5 min
Grated cheese 100 g Cut mto 1cm' cube_s and blend until desired 20 30-50 s
consistency is achieved.
Minced boiled Cut into four pieces and blend until desired
2 eggs . . ) 20 10s
egg consistency is achieved.
Minced meat 150 g Before blending, cut into 1cm cubes. 20 30s
(raw or cooked)
Carrot 200 g _Peel, Q|ce and blend until desired consistency 20 30s
is achieved.
Nuts 200 g Rempve she_II and_blend until desired 20 30s
consistency is achieved.
Chopped Spa- . . ) )
nish Serrano 35g Previously chop into 1 cm chunks Mince until 20 3s
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Francgais

Mixeur

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIPTION

Régulateur de vitesse
Bouton de commande
Turbo

Corps moteur

Fouet

Verre doseur

Pic

Batteur émulsionneur

— IO T MmOoOO W >

Groupe réducteur

Si votre modéle ne dispose pas des accessoi-
res précédemment décrits, ceux-ci peuvent
étre achetés séparément aupres des services
d’assistance technique.

UTILISATION ET PRECAUTIONS

Avant chaque utilisation, dérouler completement
le cable électrique de I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires ne
sont pas diment fixés.

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

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

Respecter l'indication de niveau MAX (Fig.1).

Le volume de liquide chaud que vous rajouterez
ne devra pas dépasser la moitié de la capacité
du pichet ; et en tous cas, en présence de liquide
chaud dans le pichet, veiller a n'utiliser que la
vitesse la plus lente.

Tenir cet appareil hors de portée des enfants ou
des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou présentant
un manque d’expérience et de connaissances.

Maintenir 'appareil en bon état. Vérifier que

les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu’il N’y a pas de piéces cassées ou
d’autres conditions qui pourraient affecter le bon
fonctionnement de l'appareil.

Utiliser cet appareil, ses accessoires et outils
conformément au mode d’emploi, en tenant
compte des conditions de travail et du travail

a réaliser. Lutilisation de I'appareil pour des
opérations autres que celles pour lesquelles il
a été concu pourrait impliquer des situations
dangereuses.

Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance
lorsqu’il est branché. Par la méme occasion,
vous réduirez sa consommation d’énergie et
allongerez la durée de vie de I'appareil.

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

Ne pas utiliser I'appareil avec des aliments sur-
gelés ou des os.

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

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

MODE D’EMPLOI

REMARQUES AVANT UTILISATION :
S’assurer d’avoir retiré tout le matériel
d’emballage du produit.

Avant la premiére utilisation, laver les parties en
contact avec les aliments comme décrit dans le
paragraphe Nettoyage.

Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :

UTILISATION :

Dérouler compléetement le cable avant de le
brancher.

Brancher I'appareil au réseau électrique.

Mettre I'appareil en marche en actionnant
l'interrupteur de marche/arrét.

Sélectionner la vitesse désirée.

Travailler 'aliment désiré.

REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE :

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

Lappareil dispose d’'une option Turbo. En appu-
yant sur la touche Turbo (B) le plein potentiel du
moteur est alors enclenché, ce qui résulte en
une texture finale optimale du produit.

APRES UTILISATION DE LAPPAREIL :
Arréter I'appareil, en arrétant la pression du
bouton de marche/arrét.

Débrancher 'appareil de la prise secteur.

Nettoyer I'appareil.

ACCESSOIRES :

ACCESSOIRE FOUET (FIG.2) :

Cet accessoire s’utilise pour la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, milk-shake, nourri-
ture pour bébés...

Accoupler I'accessoire fouet au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la fléeche
(Fig..2.1).

Introduire les aliments dans le pichet et appuyer
sur le bouton pour son élaboration (Fig. 2.2).

Désaccoupler I'accessoire fouet en le tournant
dans le sens inverse de la fleche ; le retirer, puis
le nettoyer (Fig.2.3).

ACCESSOIRE HACHEUR (FIG.3) :

Cet accessoire sert a hacher des légumes, des
fruits secs ou des viandes...

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

Assembler le groupe réducteur au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la fleche
(Fig.3.1).

Fixer le groupe au couvercle jusqu’au clic
(Fig.3.2).

Introduire les aliments dans le bol a hacher avec
les lames en place, mettre en place le couvercle
et bien 'emboiter (Fig.3.3).

Démarrer I'appareil. Attention : ne pas démarrer
I'appareil si le groupe lames n’est pas correcte-
ment installé (Fig. 3.4).

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

Retirer le couvercle de I'ensemble, et libérer le
groupe réducteur (Fig.3.5).

ACCESSOIRE BATTEUR (FIG.4) :

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

Insérer le batteur dans le groupe réducteur.
Assembler le groupe réducteur au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la fleche
(Fig.4.1).

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

Retirer I'accessoire batteur, pour libérer le grou-
pe réducteur (Fig.4.2).

Remarque 1 : Ne pas travailler a une vitesse
trop élevée avec cet accessoire en place, cela
abimerait le bras émulsionneur (centrifugation
de ses broches).

Remarque 2 : Pour libérer le batteur (H) du grou-
pe réducteur (1), tirer sur 'anneau du batteur.

NETTOYAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

- Fouet

- Verre-doseur

- Hachoir

- Batteur émulsionneur

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

Avant son montage et stockage, veiller a bien
sécher toutes les piéces.
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PREPARATION D’ALIMENTS

pays haché

cm. Hacher jusqu’a obtenir la texture voulue.

Recette Accessoire P Quantité | Elaboration Vitesse | Temps
recommandé
Mettre un ceuf dans le récipient, du sel, quel-
Sauce mavon- ques gouttes de vinaigre ou de citron, remplir
naise 4 250 ml d’huile jusqu’au niveau indiqué et mettre en 10 35s
marche I'appareil sans le déplacer jusqu’a ce
que I'huile prenne.
Fruits batus | L | e Pleyllcer !es fruits gt travailler I'aliment jusqu’a ce 15 |
qu’il soit homogéne.
Faire fondre 30 g de beurre dans une casse-
Sauce bécha- 600 ml r<?lg afeu o_ioux, ajouter 100 g de fefrlne’et 30g 10 155
mel d’oignon frits (les couper au hachoir préalable-
ment) et ajouter peu a peu les 500 ml de lait.
Verser la creme liquide bien froide (0 a 5 °C)
dans un récipient, froid également, et travailler
Monter une avec le batteur en effectuant un mouvement .
N . 250 ml . X S 1-5 2 min
créme chantilly dans le sens vertical. Faire attention a ne pas
dépasser le temps nécessaire, la créme se
transformerait en beurre.
Verser les blancs d’ceufs dans un récipient et
Monter des 3 blancs K .
. , travailler avec le batteur en effectuant un mou- |5 2-4 min
blancs en neige d’ceufs S N I . .
vement vertical jusqu’a ce qu’ils soient montés.
Purée de pom- Elles peuvent étre coupées et travaillées en les
400 g ) 20 30s
mes de terre plagant directement dans la casserole.
Couper en morceaux et mettre dans le réci-
Bouillie 300g pient 100 g de pomme, 100 g de banane, 50 g | 20 25s
de biscuit et un jus d’orange.
Couper le pain sec en morceaux
Chapelure 509 avant de le mettre dans le verre et hacher 20 1,5 min
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fromage rapé 100 g Coupgr en cubes d'e 1 f:m et hacher jusqu’a 20 30-50 s
obtenir la texture désirée.
Hacher ceuf dur 2 Geufs Couper ep _qgarts et hacher jusqu’a obtenir la 20 10s
texture désirée.
Viande hachee 150 g Couper préalablement en cubes de 1 cm. 20 30s
(crue ou cuite)
Carottes 200 g lNettoxer et couper en cube’s de 1 cm, hacher 20 30s
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fruits secs 200g Retirer Ia’cc')q’ue et hacher jusqu’a obtenir la 20 30s
texture désirée.
Jambon du 35g Couper préalablement le jambon en dés de 1 20 3s
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Portugués

Varinha magica

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIPCAO

Regulador de velocidade
Botao

Turbo

Corpo motor

Vareta

Copo de medida

Picador

Batedor emulsionante

- I G TMmmoOO W >

Grupo redutor

Caso o seu modelo do aparelho ndo disponha
dos acessorios descritos anteriormente, pode
adquiri-los separadamente nos Servigos de
Assisténcia Técnica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS

- Antes de cada utilizagao, desenrole completa-
mente o cabo de alimentagao do aparelho.

N&o utilize o aparelho se os acessorios néo
estiverem devidamente montados.

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

N&o utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar nao funcionar.

Respeite a indicacao do nivel MAX (Fig.1).

N&o adicionar um volume de liquido quente
superior a metade da capacidade do jarro e,
em todo o caso, se existirem liquidos quentes
no interior do jarro, utilizar apenas a velocidade
mais lenta.

Guarde o aparelho fora do alcance das
criangas e de pessoas com capacidades fisi-
cas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com
falta de experiéncia e conhecimento.

Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moveis ndo estao desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pecas danifi-
cadas ou outras condigdes que possam afetar
o funcionamento correto do aparelho.

- Utilize este aparelho e respetivos acessérios e
ferramentas de acordo com estas instrugdes,
tendo em conta as condi¢ées de trabalho e o

trabalho a realizar. A utilizagéo do aparelho
para operacoes diferentes das previstas pode
originar situacdes de perigo.

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

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

N&o utilize o aparelho com alimentos congela-
dos ou 0ss0s.

Na&o utilize o aparelho durante mais de 1
minuto seguido, ou faga ciclos com mais de 1
minuto; respeite sempre um periodo de repou-
so entre cada ciclo de 1 minuto, no minimo. Em
caso algum é conveniente ter o aparelho em
funcionamento para além do tempo necessa-
rio.

Como orientagéo, na tabela em anexo encon-
tram-se algumas receitas, incluindo a quanti-
dade de alimentos que deve ser processada,

o tempo de funcionamento necessario para
preparar cada receita, bem como o tempo de
funcionamento maximo do aparelho de acordo
com as diferentes condi¢gdes de carregamento.

MODO DE UTILIZAGAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:
- Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

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

- Prepare o aparelho consoante a fungao pre-
tendida:

UTILIZACAO:

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

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.

- Coloque o aparelho em funcionamento, acio-
nando o bot&o de ligar/desligar.

- Selecione a velocidade desejada.

- Processe os alimentos.

CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE:

- Pode controlar a velocidade do aparelho,
atuando simplesmente sobre o comando de
controlo de velocidade (A). Esta fungéo é
muito util pois permite adaptar a velocidade do
aparelho ao tipo de operagao a realizar.



Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 17:39 CEST

FUNCAO TURBO:

- O aparelho possui uma fungao Turbo. Ativando
o botéo da fungao Turbo (B) passa-se a dispor
de toda a poténcia do motor, conseguindo-se
um acabamento mais fino na textura final do
produto.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Pare o aparelho, deixando de premir o botdo
de ligar/desligar.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Limpe o aparelho.

ACESSORIOS:

ACESSORIO DA VARINHA (FIG.2):

- Este acessorio serve para preparar molhos,
sopas, maionese, batidos, comida para bebé,
etc.

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodando-
o no sentido indicado pela seta (Fig..2.1).

- Introduza os alimentos no copo e coloque o
aparelho em funcionamento (Fig. 2.2).

- Desencaixe a varinha, girando-a no sentido
contrario ao da seta e extraindo-a para poste-
rior limpeza (Fig.2.3).

ACESSORIO PICADOR (FIG.3):
- Este acessorio serve para picar vegetais,
frutos secos e carne.

- Para evitar causar danos ao aparelho, retire da
carne todos os 0ssos, nervos, cartilagem, etc.

- Una o grupo redutor ao corpo do motor rodan-
do-o no sentido que indica a seta (Fig.3.1).

- Encaixe o conjunto a tampa até ouvir um clique
(Fig.3.2).

- Introduza os alimentos a processar no copo
picador com as laminas montadas e coloque a
tampa até que encaixe (Fig.3.3).

- Ligue o aparelho. Atengao: ndo coloque o
aparelho em funcionamento se todo o conjunto
nao estiver devidamente montado (Fig. 3.4).

- Pare o aparelho quando o alimento adquirir a
textura desejada.

- Desencaixe o conjunto da tampa e liberte o
grupo redutor (Fig.3.5).

ACESSORIO BATEDOR (FIG.4):

- Este acessoério serve para bater natas, bater
claras em castelo, etc.

- Insira a varinha para bater no grupo redutor

Una este conjunto ao corpo do motor rodando-
o no sentido que indica a seta (Fig.4.1).

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

- Retire o0 acessorio batedor e liberte o grupo
redutor (Fig.4.2).

- Nota 1: Nao trabalhe a velocidades altas com
este acessorio montado porque pode provocar
defeitos no brago de emulséo (centrifugacao
dos arames).

- Nota2: Para libertar o batedor (H) do grupo
redutor (I), puxe pela argola do batedor.

LIMPEZA.

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

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

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

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Durante o processo de limpeza deve ter espe-
cial cuidado com as laminas, pois estdo muito
afiadas.

Recomenda-se limpar o aparelho regularmente
e retirar todos os restos de alimentos.

Se o aparelho ndo for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situagao de perigo.

As seguintes pecas podem ser lavadas em
agua quente com sabdo ou na maquina de
lavar louga (com um programa suave de
lavagem):

- Varinha
- Copo doseador
- Picador

- Batedor emulsionante

A posicao de escorrimento/secagem das
pecas lavaveis na maquina de lavar louga ou
lava-lougas deve permitir o escorrimento da
agua com facilidade (Fig.5).

Em seguida, seque todas as pecgas antes de as
montar e guardar.
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PREPARAGCAO DE ALIMENTOS

Receita Acessorio Quantidade | Elaboragéo Velocidade | Tempo
recomendado
Colocar 1 ovo no recipiente, sal, umas
Maionese 250 ml go'ta‘s de vinagre ou Imag, deitar azeite 10 355
até a parte indicada e utilizar o aparelho
sem o mover até ligar o azeite.
Batidosde | || | Agregar a fruta e actuar sobre o alimento 15 |
frutas até ficar homogéneo.
Desfazer 30 g de manteiga num reci-
Molho becha- piente em lume brando, adicionar 100
mel 600 ml g de farinha e 30 g de cebola refogada 10 15s
(pica-la previamente com o picador) e ir
adicionando os 500 ml de leite.
Deitar a nata liquida bem fria (0 a 5 °C)
num recipiente, também frio, e usar o
Bater nata 250 ml bate_dor rea!lzando um movimento em 15 2 min
sentido vertical.
Tenha cuidado, pois se exceder o tempo
necessario, a nata passara a manteiga.
Bater claras em Deitar as claras num recipiente e usar
3 claras o batedor realizando um movimento em 5 2-4 min
castelo ) : e
sentido vertical até ficarem em castelo.
Podem desfazer-se actuando directa-
Puré de Batatas 400 g mente sobre o alimento colocado no 20 30s
recipiente.
Cortar e colocar no recipiente 100 g de
Papas 3009 maga, 100 g de banana, 50 g de bola- 20 25s
chas e sumo de laranja.
< > Cortar o pdo seco antes de o colocar
P&o ralado 509 no copo e pica-lo até obter a textura 20 1,5 min
desejada.
Queijo ralado 100g Cortar em trogos de_1 cm e picar até 20 30-50 s
obter a textura desejada.
P|cgr ovo 2 huevos Cortar em qL_Jartos e picar até obter a 20 10s
cozido textura desejada.
Carne picada
(crua ou cozin- 150 g Cortar previamente em trogos de 1 cm. 20 30s
hada)
Cenoura 200 g F\’_etlrarg pele, cortar em trogqs de1cme 20 30s
picar até obter a textura desejada.
Frutos secos 200 g Retlrgr a casca e picar até obter a textura 20 30s
desejada.
Picar presunto 35g Cortar previamente em cubos de 1 cm. 20 3s

serrano

Picar até obter a textura desejada.
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Italiano

Frullatore a immersione

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIZIONE
Regolatore di velocita
Pulsante

Turbo

Corpo motore
Gambo mixer
Recipiente dosatore
Tritatutto

Frusta

— IO T MmOoOO W >

Blocco di fissaggio

Se il modello del Suo apparecchio non fosse
dotato degli accessori anteriormente elencati,
pud acquistarli separatamente presso i punti di
assistenza tecnica autorizzati.

PRECAUZIONI D’USO:

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

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

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori pre-
sentano dei difetti. Sostituirliimmediatamente.

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

Rispettare l'indicazione del livello MAX (Fig.1).

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

Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o di persone con problemi
fisici, mentali o di sensibilita, o con mancanza di
esperienza e conoscenza.

Mantenere 'apparecchio in buono stato. Ve-
rificare che le parti mobili siano ben fissate e
che non rimangano incastrate, che non ci siano
pezzi rotti e che non si verifichino altre situazioni
che possano nuocere al buon funzionamento
dell'apparecchio.

Usare I'apparecchio, i suoi accessori e gli utensi-
li secondo queste istruzioni, tenendo in consi-
derazione le condizioni di lavoro e il lavoro da

svolgere. Utilizzare I'apparecchio per operazioni
diverse da quelle previste potrebbe causare una
situazione di pericolo.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla
rete elettrica e senza controllo. Si otterra un
risparmio energetico e si prolunghera la vita
dell’apparecchio stesso.

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

Non utilizzare I'apparecchio con ossa o alimenti
congelati.

Non utilizzare 'apparecchio per piu di 1 minuto
consecutivo o effettuando cicli di piu di 1 minuto;
rispettare sempre i periodi di riposo fra i cicli,
che corrispondono a minimo 1 minuto. Ad

ogni modo non € mai opportuno far funzionare
I'apparecchio per un tempo superiore al neces-
sario.

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

MODALITA D’USO

PRIMA DELL'USO:
Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

Previamente al primo utilizzo dell’apparecchio,

si consiglia di pulire tutte le parti a contatto con
gli alimenti, come indicato nella sezione dedicata
alla pulizia.

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

USO:

Svolgere completamente il cavo prima di inserire
la spina.

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Avviare I'apparecchio azionando il tasto acceso/
spento.

Selezionare la velocita desiderata.

Lavorare con gli alimenti che si desidera trattare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA
VELOCITA:

Si pud controllare la velocita dell’apparecchio
con il comando di regolazione della potenza(A).
Questa funzione € molto utile, dato che permette
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di adattare la velocita dell’apparecchio al tipo di
lavoro che si desidera compiere.

FUNZIONE TURBO:

Lapparato dispone di una funzione Turbo.
Premendo il pulsante della funzione Turbo (B) si
attivera tutta la potenza del motore, ottenendo
un prodotto finito con una consistenza piu fine.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELLAPPARECCHIO:

Arrestare I'apparecchio rilasciando il pulsante
ON/OFF.

Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Pulire I'apparecchio.

ACCESSORI:

ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.2):

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

Accoppiare la bacchetta al corpo motore ruotan-
dola nel senso indicato dalla freccia (Fig..2.1).

Introdurre gli alimenti nella brocca e avviare
'apparecchio (Fig. 2.2).
Estrarre la bacchetta ruotandola nel senso

contrario alla freccia e procedere alla sua pulizia
(Fig.2.3).

TRITATUTTO (FIG.3):
Indicato per tritare verdura, frutti secchi e carne.

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

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

Posizionare il coperchio fino a sentire un clic
(Fig.3.2).

Dopo aver montato le lame, introdurre gli
alimenti da lavorare nel bicchiere ed inserire il
coperchio (Fig.3.3).

Avviare I'apparecchio. Attenzione: prima di
mettere in funzione I'apparecchio, assicurarsi

che tutti i pezzi siano montati correttamente (Fig.

3.4).

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

Rimuovere il coperchio e sganciare il blocco di
fissaggio (Fig.3.5).

FRUSTA (FIG.4):

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

Inserire 'accessorio nel blocco di fissaggio.
Unire il blocco di fissaggio al corpo motore,
ruotando nella direzione indicata dalla freccia
(Fig.4.1).

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

Sganciare la frusta dal blocco di fissaggio e
quest’ultimo dal corpo motore (Fig.4.2).

Nota1: Con questo accessorio non lavorare a
velocita molto alte, in quanto cid causerebbe dei
difetti al frullatore (centrifugazione dei cavi).

Nota2: Per staccare la frusta (H) dal blocco di
fissaggio (l), tirare afferrando I'anello.

PULIZIA

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

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

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

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

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

Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodica-
mente e di rimuovere tutti i residui di cibo.

La mancata pulizia periodica dell’apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

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

- Gambo mixer

- Misurino dosatore

- Tritatutto

- Frusta

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

Prima di montare e riporre I'apparecchio, asciu-
gare bene tutti i pezzi.
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PREPARAZIONE ALIMENTI

ottenere la consistenza desiderata

Ricetta Acce_s sorio Quantita | Preparazione Velocita | Tempi
consigliato
In un recipiente, versare un uovo, aggiungere
del sale, qualche goccia di aceto o limone, e
Maionese 250 ml riempire d’olio fino al limite indicato. Lavorare | 10 35s
con I'apparecchio, senza muoverlo, finché la
maionese & ben legata.
Frullati di frutta o Unire la frutta e lavorarla fino ad ottenere un 15 |
< N composto omogeneo.
In una casseruola, far sciogliere a fuoco
Salsa bescia- 600 ml Ientq 30 g di burro, aggiungere 30g d_l mpolla 10 155
mella soffritta (precedentemente tritata con il trita-
tutto) e versare, poco a poco, 500 ml di latte.
Versare della panna fredda (0-5°C) in un reci-
piente, anch’esso freddo; lavorare con la frusta
Panna montata 250 ml muovendola dall’alto verso il basso. Fare at- 1-5 2 min
tenzione a non superare i tempi di lavorazione:
la panna diventerebbe burro.
Chiare d'uovo Versare le chiare in un recipiente e lavorarle
3 chiare | con la frusta, muovendola dall’alto verso il 5 2-4 min
montate a neve )
basso, fino a quando non sono ben montate.
Puré di patate @ 400 g Sminuzzare le patate direttamente in pentola. |20 30s
Spezzettare 100 g di mela, 100 g di banana,
Omogeneizzato 300g 50 g di biscotti e versare il tutto in un recipien- | 20 25s
te. Aggiungere del succo d’arancia e lavorare.
Pane grattu- Spezzettare il pane secco, metterlo nel
. 9 509 bicchiere e tritare fino a raggiungere la consis- | 20 1,5 min
giato )
tenza desiderata.
Formagglo 100 g Tagll_are a pezzetti d'l 1cme trltgre fino a 20 30-50 s
grattugiato raggiungere la consistenza desiderata.
U.ovo sodo 2 uova Tagllare_ in4 splcchl e tritare fino a raggiungere 20 10s
tritato la consistenza desiderata.
Carne tritata . -
(cruda o cotta) 150 g Tagliare la carne a pezzetti di 1 cm. 20 30s
Pelare le carote, tagliare a pezzetti di 1 cm
Carote 200 g e tritare fino a raggiungere la consistenza 20 30s
desiderata.
Frutta secca 200g R|muov_ere il guscio e tritare fino a raggiungere 20 30s
la consistenza desiderata.
Spezz_ettare 35g Sminuzzare in cubetti di 1 cm e tritare fino a 20 3s
prosciutto crudo
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Catala

Batedora de vareta

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIPCIO

Regulador de velocitat.
Polsador

Turbo

Cos motor

Vareta

Got mesurador
Picador

Batedor emulsionador

- I G TMmmoOO W >

Grup reductor

En el cas que el model del vostre aparell no
disposi dels accessoris descrits anteriorment,
aquests també poden adquirir-se per separat als
Serveis d’Assisténcia Técnica.

UTILITZACIO | CURA

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

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

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

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

Respecteu la indicacié de nivell MAX (Fig.1).

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

Manteniu 'aparell fora de 'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensorials o
mentals reduides o falta d’experiencia i conei-
xement.

Manteniu 'aparell en bon estat. Comproveu que
les parts mobils no estiguin desalineades o tra-
vades, que no hi hagi peces trencades o altres
condicions que puguin afectar el bon funciona-
ment de I'aparell.

Feu servir aquest aparell, aixi com els seus
accessoris i eines, d'acord amb aquestes ins-
truccions i tenint en compte les condicions de

treball i el que heu de fer. Fer servir I'aparell per
a operacions diferents de les previstes podria
causar una situacio de perill.

No deixeu mai I'aparell connectat i sense vigilan-
cia. A més, estalviareu energia i perllongareu la
vida de l'aparell.

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

No fer servir I'aparell amb aliments congelats o
0SS0S.

No feu servir I'aparell durant més d’1 minut se-
guit, o fent cicles de més de 1 minut, en aquest
cas respectant sempre periodes de repos entre
cicles d’1 minut com a minim. En cap cas és
convenient tenir 'aparell en funcionament més
temps del necessari.

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

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L'US:
Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

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

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

Us:

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

Connecteu l'aparell a la xarxa eléctrica.

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

Seleccioneu la velocitat desitjada.

Treballeu I'aliment que vulgueu processar.

CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT:

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

FUNCIO TURBO:
L'aparell té una funcié Turbo. Activant el polsador
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de la funcié Turbo (B) teniu tota la poténcia del
motor i obtindreu un acabat més fi en la textura
final del producte.

UN COP FINALITZAT L’US DE UAPARELL:
Atureu I'aparell retirant la pressié sobre el boté
engegada/aturada.

Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS:

ACCESSORI VARETA (FIG.2):

Aquest accessori serveix per a I'elaboracié de
salses, sopes, maionesa, batuts, menjar per a
nadons, etc.

Acobleu la vareta al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.2.1).

Introduiu a la gerra els aliments i engegueu
I'aparell. 2.2).

Desacobleu la vareta girant en sentit contrari
a la fletxa i traieu-la per netejar-la després
(Fig.2.3).

ACCESSORI PICADOR (FIG.3):

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

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

Uniu el grup reductor al cos del motor girant en
el sentit que indica la fletxa (Fig.3.1).

Acobleu el conjunt a la tapa fins que escolteu el
clic (Fig.3.2).

Introduiu els aliments que vulgueu elaborar en
el vas picador i col-loqueu-hi la tapa fins que hi
encaixi (Fig.3.3).

Engegueu I'aparell. Atencié: no engegueu
I'aparell si tot el conjunt no esta assentat i aco-
blat degudament (Fig. 3.4).

Atureu I'aparell quan l'aliment adquireixi la textu-
ra desitjada.

Desacobleu el conjunt de la tapa i allibereu el
grup reductor (Fig.3.5).

ACCESSORI BATEDOR (FIG.4):

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

Inseriu el batedor al grup reductor. Uniu aquest
conjunt al cos motor girant en el sentit que indica
la fletxa (Fig.4.1).

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

Traieu I'accessori batedor i allibereu el grup
reductor (Fig.4.2).

Nota1: No treballeu a velocitats altes amb aquest
accessori acoblat, ja que provocaria defectes
sobre el batedor (centrifugacio dels filferros).

Nota2: Per alliberar el batedor (H) del grup
reductor (1), estireu de I'anella del batedor.

NETEJA

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

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

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

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

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

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

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

Les peces seguents son aptes per rentar-les
amb aigua calenta i sabd o al rentaplats (amb
un programa de rentat suau):

- Vareta

- Vas mesurador.

- Picador

- Batedor emulsionador

La posicié d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de permetre
escorrer 'aigua amb facilitat (Fig.5).

A continuacio, eixugueu totes les peces abans
de muntar-lo i desar-lo.
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PREPARACIO D’ALIMENTS:

Accessorio

Receta Cantidad | Elaboracion Velocidad | Tiempo
recomendado
) Poseu 1 ou a la gerra, sal, unes gotes
Salsa maio- 250 ml de vinagre o llimona, ompliu d’oli fins 10 35¢
nesa ala part indicada i poseu en marxa
I'aparell sense moure’l fins a lligar l'oli.
Batut de Agregueu la fruita i actueu sobre
fruites | AN | I'aliment fins aconseguir que quedi 15 |
ruites homogeni.
Desfeu 30 gr. de mantega en una
ixa- cassola a foc lent, afegiu 100 gr.
Sallsa beixa 600 ml de farina i 30 gr. de ceba sofregida 10 15s
me (préviament trossejada amb el picador)
i aneu afegint els 500 ml de llet.
Aboqueu la nata liquida ben freda (0
a 5°C) en un recipient i actueu amb la
batedora fent un moviment en sentit
horari. Es recomana la velocitat minima )
Muntar nata 250 mi i quan comenci a tenir consistencia 1-5 2 min
passar a la 2a. Tingueu precaucio, ja
que si es passa de temps la nata es
convertira en mantega.
Aboqueu les clares en un recipient
; i actueu amb la batedora fent un :
Aixecar clares 3 claras moviment en sentit vertical fins a 5 2-4 min
muntar-les.
Puré de Es poden trossejar actuant directament
tat 400 g sobre 'aliment situat a la mateixa 20 30s
patates cassola.
Trossegeu i poseu en un recipient 100
Farinetes 300 g gr. de poma, 100 gr. de platan, 50 gr. 20 25s
de galetes i el suc d’una taronja.
Trossegeu el pa sec abans de posar-
Pa ratllat 509 lo en el vas i piqueu fins a la textura 20 1,5 min
desitjada.
Formatge Trossegeu a daus d’1 cm. i piqueu fins
ratllat 1009 a la textura desitjada. 20 30-50's
’ Tallar a quarts i picar fins la textura
Picar ou dur 2 huevos desitjada 20 10s
Carn picada 150 Talleu préviament a talls d’1 cm. Piqueu 20 30s
(crua o cuita) B fins a la textura desitjada
Pastanaga Traieu la pela, trossegeu a daus d’1
ratllada 2004 cm. i piqueu fins a la textura desitjada. 20 30s
Picar fruits Traieu la pela o clova i piqueu fins a la
secs 2009 textura desitjada 20 30s
Picar pernil 35 Talleu préviament a talls d'1 cm. Piqueu |, 35
salat 9 fins a la textura desitjada
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Deutsch

Handriihrgerat

BAPI 750 PURE PLUS INOX

BESCHREIBUNG
Geschwindigkeitsregler
Taste

Turbo

Motorblock
Schneebesen
Dosiergefal®
Zerkleinerer
Schaumschlager
Untersetzungsaggregat

— IO T MmOoOO W >

Wenn Sie meinen, dass das Gerat nicht mit dem
oben angefiihrten Zubehdr ausgestattet ist, kon-
nen Sie die Teile auch einzeln beim Technischen
Dienst erwerben.

GEBRAUCH UND PFLEGE

Vor jedem Gebrauch des Gerats das Stromkabel
vollstandig abwickeln.

Geréat nicht benutzen, wenn Zubehor oder Ersatz-
teile nicht richtig befestigt sind.

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

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

Bitte beachten Sie die MAX-Fillmenge (Fig.1).

Das Gefald nur bis zur Halfte seiner maximalen
Fullmenge mit heillen Flissigkeiten befillen.
HeilRe Flissigkeiten im Gefal nur mit der nie-
drigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

Das Geréat auRRerhalb der Reichweite von Kindern
und/oder Personen mit eingeschrankten kdrper-
lichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
bzw. Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse aufbewahren.

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

Verwenden Sie dieses Gerat, seine Zubehorteile
und seine Werkzeuge gemalR diesen Anleitungen
und unter Berucksichtigung der Arbeitsbedin-

gungen und der zu verrichtenden Arbeit. Der
Gebrauch des Gerates fiir andere als die vorge-
sehenen Zwecke kann gefahrlich sein.

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht mit tiefgefrorenen
Lebensmitteln oder Knochen.

Das Gerat sollte nicht Ianger als1Minute dur-
chgangig oder in Zyklen von mehr als1 Minuten
benutzt werden. Zwischen den Zyklen lassen Sie
den Motor mindestens 1 Minute abkihlen. Das
Gerét sollte auf jeden Fall nicht Ianger als erfor-
derlich in Betrieb sein.

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

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG:
Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte Ver-
packungsmaterial des Produkts entfernt haben.

Vor der Erstanwendung missen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten, so
wie im Absatz Reinigung beschrieben, gereinigt
werden.

Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte Funktion
vorbereiten.

BENUTZUNG:
Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.

Schlief3en Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Stellen Sie das Geréat an, indem Sie den An-/
Ausschalter betatigen.

Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.

Bearbeiten Sie das gewiinschte Lebensmittel.

ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

Die Geschwindigkeit des Gerats lasst sich
einfach mit dem Geschwindigkeitsschalter regeln
(A). Diese Funktion ist auRerst nltzlich, da die
Geschwindigkeit an die entsprechende Arbeit
angepasst werden kann.
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TURBO-FUNKTION:

Das Gerat verfugt uber eine Turbofunktion. Bei
Betatigen der Turbo-Taste (B) steht die gesamte
Motorleistung zur Verfligung, um eine feinere
Textur des Produkts zu erzielen.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters abste-
llen.

Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

Reinigen Sie das Gerat.

ZUBEHOR:

MIXSTAB (FIG.2):

Dieses Zubehorteil dient zur Zubereitung von
Saucen, Suppen, Mayonnaise, Mixgetranken,
Babyspeisen...

Den Mixstab in denMotorblock einsetzen und in
Pfeilrichtung drehen (Fig.2.1).

Den Mixstab in das Gefaly setzen und das Gerat
einschalten (Fig. 2.2).

Fir die Reinigung den Mixstab gegen die Pfeilri-
chtung drehen und abnehmen (Fig.2.3).

HACKZUBEHOR (FIG.3):

Dieses Zubehor dient zum Hacken von Gemise,
Trockenobst oder Fleisch...

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

Untersetzungsaggregat durch Drehung in Pfeilri-
chtung an dem Motorkdrper befestigen (Fig.3.1).

Die Gesamteinheit so am Deckel befestigen,
dass das Klicken zu horen ist (Fig.3.2).

Lebensmittel in den mit Messern ausgestatteten
Hackbehehalter fillen und Abdeckung aufsetzen
und gut einrasten lassen(Fig.3.3).

Schalten Sie das Gerat. Achtung: Das Gerat
nicht anstellen,wenn nicht alle Teile gut angebra-
cht und befestigt worden sind (Fig. 3.4).

Gerat abstellen, wenn die Lebensmittel die
gewunschte Textur haben.

Abdeckung I6sen und AusstoRtaste driicken, um
das Untersetzungsaggregat zu l6sen (Fig.3.5).

SCHLAGERZUBEHOR (FIG.4):

Dieses Zubehor dient zum Schlagen von Sahne,
EiweiB...

Den Schneebesen in die Getriebegruppe stec-

ken. Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkdrper befestigen
(Fig.4.1).

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

Den Schneebesen abnehmen und vom Schnee-
besenhalter trennen (Fig.4.2).

Anmerkung1: Uberhéhte Geschwindigkeiten mit
diesem Zubehor kdnnen den Schneebesenarm
beschadigen (Drahte werden geschleudert).

Anmerkung2: Um den Sahneschlager (H) vom
Untersetzungsaggregat (l)zu I6sen, ziehen Sie
an dem Schlagerring.

REINIGUNG

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

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

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats weder
Lose- oder Scheuermittel, noch Produkte mit
einem sauren oder basischen pH-Wert wie z.B.
Lauge.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissi-
gkeiten tauchen und nicht unter den Wasserhahn
halten.

Bei der Reinigung muss besonders auf die Sch-
neideflachen geachtet werden, die besonders
scharf sind.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmafig vom
Gerat zu entfernen.

Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kénnten
sich der Zustand seiner Oberflache verschle-
chtern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
geféhrliche Situationen verursacht werden.

Folgende Teile sind fiir die Reinigung in heisser
Seifenlauge oder in der Geschirrsplilmschine (mit
einem sanften Reinigungsprogramm geeignet):

- Stab

- Dosiergefaly

- Schneidmaschine

- Schaumschlager

Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschirrs-
pller oder Spllbecken splilbaren Teile muss einen
ungehinderten Wasserablauf ermdglichen (Fig.5).

Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.
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ZUBEREITUNG VON NAHRUNGSMITTELN

zerkleinern

ffenheit zerkleinern.

Empfohle- Geschwindi-
Rezept nes Menge Zubereitung . Zeit
" gkeitsstufe
Zubehor
1 Ei in ein Gefall geben, Salz, einige Tro-
pfen Essig oder Zitrone hinzufiigen und mit
Mayonnaise 250 ml Ol auffulllen; das Geréat anstellen und ohne | 10 35s
es zu bewegen schlagen lassen, bis die
Sauce dickflussig wird.
Obstmixge- | || | ____ Obst in das Gefall und bearbeiten, bis es 15 |
tranke zu einem homogenen Brei wird.
30 g Butter bei niedrigem Feuer schmelzen
Bechamel- lassen, 100 g Mehl und 30 g gebrate-
Sauce g 600 mi ne (und vorher gehackte) Zwiebel und 10 15s
schlieBlich 500 ml Milch hinzufligen.
Flissige kalte (0 bis 5°C) Sahne in ein
ebenfalls kaltes Gefal} fullen und mit dem
Schlagsahne 250 ml Schaumschlager vertikal bearbeiten. Nicht | 1-5 2 min
zu lange schlagen, sonst wird die Sahne
zu Butter.
Eiweil in ein Gefal fillen und mit dem
Eischnee 3 EiweiR | Schaumschlager vertikal bearbeiten, bis sie |5 2-4 min
zu Eischnee werden.
. In Stiicke schneiden und im
Kartoffelpiree q 400 g Kochtopf bearbeiten. 20 30s
In Stiicke schneiden und das Gefay mit 100
Brei 3009 g Apfel, 100 g Banane und 50 g Keksen 20 25s
und etwas Orangensaft flllen.
— Trock Brot in Stlicke schneid d
. rockenes Brot in Stlicke schneiden un ’
Brosel 504 bis zur gewlinschten Textur klein hacken. 2y 1,5 min
Geriebener In 1 cm groRe Stiicke schneiden und bis
Kése 10049 zur gewunschten Textur klein hacken. 20 30-50's
Hartes Ei . In Viertel schneiden und bis zur gewlins-
hacken 2 Eier chten Textur klein hacken. 20 10s
1Hackfleisch . .
(roh oder 150 g In ca. 1_ cm grofde Stlicke schneiden und 20 30s
bearbeiten.
gekocht)
Schaélen, in 1 cm groRe Stlicke schnei-
Karotten 200 g den und bis zur gewlinschten textur klein 20 30s
hacken.
Trockenfriichte 200 g Schalen und bis zur gew(inschten Textur 20 30s
klein hacken.
Serrano- Zuerst in 1 cm grofRe Stlicke schneiden.
Schinken 35¢g AnschlieBend bis zur gewiinschten Bescha- | 20 3s
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Nederlands

Staafmixer
BAPI 750 PURE PLUS INOX

BESCHRIJVING

A Snelheidsregelaar
B Drukknop

C Turbo

D Motorlichaam
E Staafmixer

F Maatglas

G  Maler

H Garde

| Vertragingsgroep

Mocht het model van uw apparaat niet beschik-
ken over de hiervoor beschreven hulpstukken,
dan kunt u deze ook apart verkrijgen bij de Tech-
nische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

Rol voor gebruik de voedingskabel van het appa-
raat volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de accessoi-
res niet correct aangesloten zijn.

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

Gebruik het apparaat niet als de aan/uit knop
niet werkt.

Respecteer de MAX niveau-aanduiding (Fig.1).

Hete vloeistof niet tot boven de helft van de
capaciteit bijvullen. Gebruik bij hete vloeistoffen
alleen de laagste snelheid.

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

Houd het apparaat in goede staat. Controleer
dat de bewegende delen niet scheef of klem
zitten, dat de onderdelen niet beschadigd zijn en
er geen andere problemen zijn die de correc-

te werking van het apparaat negatief kunnen
beinvioeden.

Volg deze aanwijzingen altijd nauwgezet op bij
gebruik van het apparaat en zijn accessoires en

hulpmiddelen. Houd altijd rekening met de om-
standigheden en de uit te voeren werkzaamhe-
den. Het gebruik van het apparaat voor andere
dan de voorziene doeleinden kan gevaarlijk zijn.

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

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen van
mens of dier.

Plaats geen bevroren ingrediénten of beenderen
in het apparaat.

Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut
achtereen of in cycli van meer dan 1 minuut,
waarbij men steeds rustpauzes van tenminste 1
minuut moet inlassen tussen de cycli. Laat het
apparaat niet langer dan noodzakelijk draaien.

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

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK:

Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

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

Bereid het apparaat voor op de gewenste func-
tie:

GEBRUIK:

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

Steek de stekker in het stopcontact.

Zet het apparaat aan met de aan/uit knop.
Selecteer de gewenste snelheid.

Verwerk de gewenste ingrediénten.
ELEKTRISCHE SNELHEIDSCONTROLE:

Men kan de snelheid van het apparaat eenvou-
dig regelen met de snelheidscontrole (A). Deze
functie is erg nuttig, omdat men zodoende de
snelheid aan kan passen aan de uit te voeren
taak.

TURBO FUNCTIE:

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

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

Stop het apparaat door de aan/uit knop los te
laten.

Trek de stekker uit het stopcontact.
Reinig het apparaat.

ACCESSOIRES:

ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.2):

Dit accessoire dient voor het bereiden van sau-
zen, soepen, mayonaise, shakes, babyvoeding...

Draai de staaf in de richting van de pijlen om de
staaf op het motorlichaam te monteren(Fig.2.1).

Giet de ingrediénten in de beker en zet het appa-
raat aan (Fig. 2.2).

Draai de staaf tegen de richting van de pijlen in
en ontkoppel de staaf om deze schoon te maken
(Fig.2.3).

HAK-ACCESSOIRE (FIG.3):

Dit hulpstuk dient om plantaardige producten,
noten, vlees, enz., fijn te hakken...

Verwijder botten, zenuwen, kraakbeen en derge-
lijke om beschadiging te voorkomen.

De reductiegroep met het motorlichaam ver-
binden door in de richting van de pijl te draaien
(Fig.3.1).

Druk het dekselsysteem vast totdat u een klik
hoort (Fig.3.2).

Voeg het te bereiden voedsel in de kan met de
aldaar geplaatste messen, plaats het deksel
totdat dit vastzit (Fig.3.3).

Zet het apparaat aan. Let op: zet het apparaat
pas aan als het geheel goed bevestigd en aan-
gekoppeld is (Fig. 3.4).

Stop het apparaat zodra het voedsel de gewens-
te structuur heeft.

Het geheel van het deksel losmaken en de
reductiegroep uitnemen (Fig.3.5).

GARDE-ACCESSOIRE (FIG.4):

Dit accessoire dient om room te kloppen, eiwit-
ten te slaan...

Steek de garde in de reductiegroep. De reduc-
tiegroep met het motorlichaam verbinden door in
de richting van de pijl te draaien (Fig.4.1).

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

bewegen.

Verwijder de klopper en maak de reductiegroep
los (Fig.4.2).

Opmerking 1: Gebruik dit accessoire nooit op
een hoge snelheid. De draadjes van de garde
kunnen daardoor beschadigd worden.

Opmerking 2: Trek aan de ring van de garde
(H) om deze van de vertragingsgroep (I) los te
maken.

REINIGING

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

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

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

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

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

Het is raadzaam om het apparaat geregeld
schoon te maken en alle voedselresten te ver-
wijderen.

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

De volgende onderdelen kunnen met warm
zeepsop of in de vaatwasmachine gereinigd
worden (op een zacht wasprogramma):

- Staafmixer

- Maatglas

- Hakker

- Garde

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

Droog alle onderdelen goed af alvorens het ap-
paraat opnieuw te monteren en op te bergen.
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RECEPTEN BEREIDEN:

stukjes hakken

Recept Aanbevolen Hoeveelheid | Bereiding Snel- | riig
accessoire heid
Doe 1 ei in een recipiént, zout, enkele druppels
Mayonaise 250 ml azijn of citroen, vul olie b!j tot aan de markering 10 355
en schakel het apparaat in zonder te bewegen
tot de olie begint te binden.
Fruitdranken | Ll | eceeeee Voeg het fruit toe en mix het tot een homogene 15 |
drank verkregen wordt.
30 g boter in een pot op een laag vuur laten
Bechamelsaus 600 ml smelten, 100 g bloem toevoegen en 30 g 10 155
gefruite ui die u vooraf fijngehakt heeft en
vervolgens de 500 ml melk toevoegen.
Giet de goed gekoelde room (0 tot 5°C) in een
Room opklon- eveneens koude recipiént en klop de room
pkiop 250 ml verticaal met de klopper op. Wees voorzichtig, | 1-5 2 min
pen s
want na enige tijd wordt de room omgevormd
tot boter.

- " Doe de eiwitten in een recipiént en klop ze met .
Eiwit opkloppen U & 3 eiwitten de klopper in verticale richting stijf. 5 2-4 min
Aardappelpuree 400g U kunt ze rechtstreeks in de kookpot fijnpu- 20 30s

< N reren.

Fruitpap 300 g Mix in een rec!plent 100 g appel, 1(_)0 g ba- 20 25 s
naan, 50 koekjes en sap van een sinaasappel.

Paneermeel 509 Het droog brood in stukjes breken en 20 1,5 min

Geraspte kaas 100 g in een recipiént doen en verv_olgens fijnhakken 20 30-50 s
tot de gewenste textuur bereikt is.

Een hard ) .

gekookt ei 2 sieren I?e kaas in stukjes verdelen van 1 cm en dgn 20 10s

) fijnhakken tot de gewenste textuur bereikt is.
fijnhakken
Gehakt (rauw of 150 Snijd de eieren in vier en _hak ze fijn tot de 20 30s
gekookt) gewenste textuur bereikt is.

Wortelen 2009 Hak het vlees eerst in blokjes van 1 cm. 20 30s
. Schraap de wortelen, hak ze in stukjes van 1

Gedroogd fruit 200g cm en hak ze dan fijn tot de gewenste textuur. 20 30s

Serrano ham in 35¢9 Snijd de kaas eerst in blokjes van 1 cm. 20 3s




Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 17:39 CEST

Romana

Blender de mana

BAPI 750 PURE PLUS INOX

DESCRIERE

Regulator de viteza
Buton

Turbo

Motor de actionare
Picior blender vertical
Cana de masurat
Tocator

Tel

Fiting pentru adaptor

— IO T MmOoOO W >

Daca modelul aparatului dvs. nu contine
accesoriile descrise mai sus, acestea pot fi
achizitionate si separat de la Service-ul de
Asistenta Tehnica.

UTILIZARE SI INGRIJIRE

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

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia nu
sunt montate corespunzator.

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

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/oprit
nu functioneaza.

Respectati indicatia de nivel MAX. (Fig.1).

Nu adaugati un volum de lichid fierbinte care
depaseste jumatate din capacitatea totala a cu-
pei si asigurati-va ca ori de cate ori sunt lichide
fierbinti in interiorul cupei, se utilizeaza numai
viteza cea mai redusa.

Depozitati aparatul intr-un loc care sa nu fie

la indemana copiilor si/sau a persoanelor cu
capacitaii fizice, senzoriale sau mentale reduse,
ori care nu au experienta sau cunostintele
necesare.

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piesele
mobile pentru a vedea daca sunt nealiniate

sau blocate si asigurati-va ca nu exista piese
rupte sau anomalii care pot afecta functionarea
corecta a aparatului.

Utilizati aparatul, accesoriile si sculele sale con-
form acestor instructiuni. Tineti cont de conditiile

de functionare si de sarcina pe care o indepliniti.
Orice utilizare incorecta sau in dezacord cu
instructiunile de utilizare poate implica o situatie
periculoasa.

Nu Iasati niciodata aparatul conectat si ne-
supravegheat daca nu este utilizat. Astfel se
economiseste energie si se prelungeste durata
de viata a aparatului.

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

Nu utilizati aparatul cu alimente congelate sau
care contin oase.

Nu utilizati aparatul mai mult de 1 minut. Nu
utilizati aparatul in cicluri de mai mult de 1 minut
In cazul utilizarii in cicluri de 1-minut faceti o
pauza de functionare de cel putin 1 minut intre
fiecare ciclu. In niciun caz, nu trebuie sa folositi
aparatul mai mult decat este necesar.

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

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:
Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

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

Pregatiti aparatul conform functiei pe care doriti
sa o folositi.

UTILIZARE:

Desfasurati complet cablul nainte de a-I introdu-
ce n priza.

Conectati aparatul la reteaua electrica.

Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire.

Selectati viteza dorita.

Lucrati cu alimentele pe care doriti s& le
procesati.

COMANDA ELECTRONICA A VITEZEI:

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

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

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

Opriti aparatul eliberand presiunea de pe
intrerupatorul on/off.

Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare.

Curatati aparatul.

ACCESORII:

ACCESORIUL BLENDER VERTICAL (FIG.2):

Acest accesoriu este folosit pentru a prepara
sosuri, maioneza, milkshake-uri, hrana pentru
copii etc.

Atasati blenderul vertical la corpulmotorului
rotindu-I in directia indicata de sageata (Fig.2.1).

Puneti alimentele care urmeaza sa fie pregatite
in cana de masurare si porniti aparatul.

Pentru curatarea ulterioara, detasati si scoateti
blenderul manual rotind in directia opusa sagetii
(Fig.2.3).

ACCESORIUL DE TOCAT (FIG.3):

Acest accesoriu este folosit pentru a taia legu-
me, nuci, carne ...

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

Montati fitingul adaptorului pe unitatea motorului,
rotindu-1 in sensul sagetii (Fig.3.1).

Atasati unitatea la capac, pana cand auziti clicul
(Fig. 3.2)

Puneti alimentele de preparat in recipientul de
tocat si fixati bine capacul (Fig.3.3).

Porniti aparatul. Avertizare: nu porniti aparatul

dacé unitatea nu este montata si conectata
corect in intregime (Fig.3.4).

Opriti aparatul, atunci cand alimentele ajung la
textura dorita.

Desprindeti unitatea de capac si eliberati fitingul
adaptorului (Fig.3.5).

ACCESORIUL PENTRU BATERE (FIG.4):

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

Inserati telul in adaptor (I). Atasati unitatea la
corpul motorului si rotiti in directia inidcata de
sageata (Fig. 4.1).

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

Scoateti accesoriul tel si eliberati fitingul adaptor.
(Fig.4.2).

Nota 1: Nu lucrati la viteze mari cand este atasat
acest accesoriu, intrucat aceasta va produce
defecte ale telului (impletindu-i sarmele).

Nota 2: Pentru a elibera telul (H) din adaptor (1),
trageti de inelul acestuia.

CURATARE

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare si
|asati-| sa se raceasca inainte de a-l curata.

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

Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau
bazic, precum inalbitori sau produse abrazive,
pentru curatarea aparatului.

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

in timpul procesului de curétare fiti foarte atenti
la lame, deoarece sunt foarte ascutite.

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

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

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

- Tel

- Cana de masurat

- Masina de tocat.

- Picior blender vertical

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

Apoi uscati toate piesele Tnainte de asamblare si
depozitare.
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PREPARARE ALIMENTE

taraneasca

pana obtineti textura dorita

Repeta Accesoriu Cantitate | Elaborare Viteza Timp
recomandat
Punepi un ou intr-un vas, sare, cateva
picaturi de opet sau lamaie; umplepi cu
Maioneza 250 ml ulei pana la partea indicata oi punepi in 10 35s
funcpiune aparatul fara a-l mioca pana
cand se va inchega.
: : Introducepi fructele oi amestecapi pana
Milkshake-uri & - cand vepi obpine un aliment omogen. L
Topipi 30 gr. de unt intr-un ibric la foc mic,
punepi 100gr. de faina oi 30 gr. de ceapa
Sos bechamel 600 mi prajita (trecutd mai inainte prin tocator) oi 10 155
adaugabi 500 ml de lapte.
Varsapi smantana lichida destul de rece
(intre 0 oi 5°C) intr-un vas de-asemenea
= rece oi utilizapi mixerul (cu telul) miocandu- | ,_ f
Preparare frioca 250 mi 1 in sens vertical. Avebi grija, pentru ca 1-5 2min
daca trece prea mult timp, smantana se va
transforma n unt.
5 ~ Punepi albuourile intr-un vas oi folosipi
Bf\tutul albuou 3 albuouri | mixerul miocandu-I in sens vertical pana 5 2-4 min
rilor cand se vor bate.
Piure de cartofi 400 g gi?e%?tirwfrrautinbtg prelucrand alimentul situat 20 30s
Taiapi méarunt oi punepi intr-un vas 100
Terci / pasat 3009 gr. de mere, 100 gr. de banane, 50 gr. de 20 25s
biscuipi oi suc de portocale.
Ai 2 i Fragmentapi painea uscata Tnainte de
P.a'[]te data prin 509 a o pune in vas oi marunpipi-o pana cand 20 1,5 min
razatoare vepi obpine aspectul dorit.
- 2 Taiapi n cuburi de 1 cm. oi méarunpipi pana "
Brénza rasa 1009 cand vepi obpine aspectul dorit. 20 30-50's
= Téiapi oudle Tn patrimi oi marunpipi pana
Ou tare ras 2oud cand vepi obpine aspectul dorit. 20 10s
Carne tocata
(cruda sau 150 g Taiapi Tnainte in cuburi de 1 cm. 20 30s
preparata)
Radepi morcovii, taiapi in cuburi de 1 cm. oi
Morcovi 200g marunpipi pana cand vepi obpine aspectul |20 30s
dorit.
Curéapabpi fructele de coaja oi marunpipi-le
Fructe uscate 200g pana cand vebi obpine aspectul dorit. 20 30s
Maruntire sunca 35g Taiati mai intai in cuburi de 1 cm. Tocati 20 3s




Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 17:39 CEST

Polski

Mikser
BAPI 750 PURE PLUS INOX

OPIS

A Regulator predkosci
B Przycisk

C Rurka

D Korpus Silnika
E Pret

F Pojemnik dozujacy
G  Rozdrabniacz

H Ubijak emulsujgcy
| Zespot reduktora

W przypadku, jesli model Panstwa urzgdzenia nie
posiada opisanych powyzej akcesoriow, te mozna
rowniez naby¢ osobno w Serwisie Technicznym.

UZYWANIE | KONSERWACJA

Przed kazdym uzyciem, rozwing¢ catkowicie
przewdd zasilania urzadzenia.

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

Nie stosowac¢ urzadzenia, jesli zamocowane do
niego akcesoria posiadajg wady. Nalezy je wéwc-
zas natychmiast wymienic.

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

Nie przekracza¢ poziomu MAX (Fig.1).

Przy pracy z gorgcymi ptynami nie przekraczaé
potowy pojemnos$ci dzbanka i zawsze uzywac
najnizszej predkosci.

Przechowywac¢ urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub oséb o ogranic-
zonych zdolnosciach fizycznych, dotykowych
lub mentalnych oraz nie posiadajacych
doswiadczenia lub znajomosci tego typu
urzgdzen.

Utrzymywac¢ urzgdzenie w dobrym stanie.
Sprawdza¢, czy ruchome czesci nie sg poprzes-
tawiane wzgledem siebie czy zakleszczone, czy
nie ma zepsutych czesci czy innych warunkoéw,
ktére moga wptyna¢ na witasciwe dziatanie
urzgdzenia.

Urzadzenie i jego akcesoria nalezy uzywac
zgodnie z powyzszg instrukcjg obstugi, uzywanie
go do innych celéw niz opisane moze powodowac

niebezpieczenstwo. Nie nalezy uzywac go do
innych celéw niz przeznaczony, gdyz moze to
spowodowac zagrozenie dla zdrowia.

Nie pozostawia¢ nigdy urzadzenia podigczonego
i bez nadzoru. W ten sposdb mozna zaoszczedzi¢
energie i przedtuzy¢ okres uzytkowania
urzadzenia.

Nie uzywac urzadzenia na zadnej czgsci ciata
ludzkiego lub na zwierzetach.

Nie wolno uzywac urzgdzenia do mielenia pro-
duktéw zamrozonych lub kosci.

Nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 1 minute pracy
ciagtej oraz nie realizowac cykli pracydtuzszych
niz 1 minuta, w takich przypadkach nalezy
przestrzegac okreséw pauzy pomiedzy cyklami
wynoszgcymi przynajmniej 1 minutg. Nie zaleca
sie pracowania z urzadzeniem dtuzej niz to
konieczne.

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

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM:
Upewnic¢ sig, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzgdzenia.

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

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

UZYCIE:

Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

Podtaczy¢ urzgdzenie do pradu.

Wiaczy¢ urzgdzenie za pomoca przycisku ON/
OFF.

Wybra¢ odpowiednig moc.

Pracowac z wykorzystaniem produktow
zywnosciowych, jakie chce sie przetworzyé.

ELEKTRONICZNA KONTROLA PREDKOSCI:

Moc urzadzenia moze by¢ regulowana po prostu
poprzez zmiane w regulatorze mocy (A). Funkcja
ta jest niezwykle uzyteczna, jako ze pozwala
dostosowaé moc urzadzenia do rodzaju wykon-
ywanej pracy.
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FUNKCJA TURBO:

Urzgdzenie posiada funkcje Turbo. Uruchamiajac
przycisk pulsacyjny funkcji Turbo (B) otrzymujemy
catg moc silnika, co pozwala na uzyskanie drob-
niejszej struktury produktu.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

Wytgczy¢ urzadzenie, uzywajgc wiacznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.
Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;.

Wyczyscic¢ urzgdzenie.
AKCESORIA:

TRZEPACZKA (FIG.2):

Stuzy do przygotowywania soséw, zup, majone-
zu, koktaili mlecznych, pokarmy dla niemowlat...

Potgczy¢ trzepaczke z korpusem silnika zgodnie
ze strzatka (Fig.2.1).

Wiozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wiaczy¢ urzadzenie (Fig. 2.2).

Odtaczy¢ trzepaczke przekrecajac jg w kierunku
przeciwnym do strzatki, wyjac¢ jg i wyczyscic
(Fig.2.3).

ROZDRABNIACZ (FIG.3):

Ta przystawka stuzy do rozdrabniania warzyw,
suchych owocéw, miesa,....

Aby unikng¢ uszkodzen w urzgdzeniu nalezy
odseparowac migso do kosci, widkien
nerwowych, itd...

Potgczy¢ zespot redukeyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke (Fig.3.1).

Przymocowac zespot do pokrywy az ustyszymy
klik (Fig.3.2).

Wtozy¢ produkty spozywcze, ktére majg by¢
przetworzone do pojemnika mielgcego z umiesz-
czonymi tam nozami, zatozy¢ pokrywe, az sie
dopasuije (Fig.3.3).

Uruchomié¢ urzadzenie. Uwaga: nie uruchamiac
urzadzenia jesli caty zespot (przystawka) nie jest
odpowiednio zamocowany (Fig. 3.4).

Wytgczy¢ urzadzenie, kiedy produkt spozywczy
uzyska odpowiednig konsystencje.

Roztgczyc¢ catos¢ od pokrywy i uwolni¢ zespo6t
redukcyjny (Fig.3.5).

UBIJACZKA (FIG.4):

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

Zatozy¢ element ubijajgcy na zespole reduk-
cyjnym. Potgczy¢ zespot redukeyjny do korpusu
silnika obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke (Fig.4.1).

Do szerokiego naczynia wtozy¢ produkt
spozywczy i wigczy¢ urzadzenie. W celu uzys-
kania optymalnego rezultatu zaleca si¢ poruszac¢
ubijaczke w strone ruchu wskazéwek zegara.

Odtgczyc¢ ubijaczke od reduktora (Fig.4.2).

Uwaga 1: Nie pracowac z wysokg predkoscig
stosujgc to zatozone akcesorium, jako ze
spowodowatoby to uszkodzenie ramienia
emulsujacego (wirowanie drutow).

Uwaga 2: Aby uwolni¢ ubijak (H) z zespotu reduk-
cyjnego (I), pociggnac za pierscien ubijaka.

CZYSZCZENIE

Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ az do
ochtodzenia przed przystgpieniem do jakiegoko-
Iwiek czyszczenia.

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

Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia rozpusz-
czalnikow, ani produktow z czynnikiem pH takich
jak chlor, ani innych $rodkéw zrgcych.

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

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

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

Jesli urzgdzenie nie jest utrzymywane w od-
powiednio dobrym stanie czystosci, jego powierz-
chnia moze sie niszczy¢ i wptywaé w sposob
niedajgcy sie powstrzymac na okres trwatosci
urzadzenia oraz prowadzi¢ do niebezpiecznych
sytuaciji.

Nastepujace elementy nadajg sie do czyszczenia
w cieptej wodzie z mydtem lub w w zmywarce
do naczyn (przy uzyciu delikatnego programu
zmywania):

- Pret

- Pojemnik dozujgcy

- Rozdrabniacz

- Ubijak emulsujacy

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

Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponownym
montazem.



Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 17:39 CEST

PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI:

Przepis Zalecam_e llos¢ Przygotowanie Predkos¢ | Czas
akcesorium

Whbi¢ do pojemnika 1 jajko, doda¢ soli, kilka

Sos kropel octu lub cytryny, wla¢

) 250 ml olej az do wskazanej wysokosci i wigczy¢ 10 35s

majonezowy Lo A
urzgdzenie, nie wykonujac nim zadnych
ruchéw az do potgczenia sig oleju.

Musy owocowe | LI | eeeee Wrzuci¢ owoce i ubija¢ je az do uzyskania 15 |

Y jednorodnej konsystencji sktadnikow.

Rozpusci¢ 30 g. masta w rondelku na
wolnym ogniu, doda¢ 100 g. makii 30 g.

Sos beszamel 600 ml cebuli podsmazonej w matej ilosci ttuszczu 10 15s
(uprzednio posiekac jg rozdrabniaczem) i
dodawac stopniowo 500 ml mleka.
Wila¢ odpowiednio chtodng $mietang ptynng
(od 0 do 5 oC) do réwniez zimnego pojem-

L’Jbl_Janle 250 ml nika i ulbuac’ poruszajac ml_ks’erem pionowo 15 2 min

Smietany do gory i w dét. Nalezy uwazac, poniewaz po
przekroczeniu okreslonego czasu $mietana
zmieni konsystencje przechodzac w masto.
Whi¢ biatka do pojemnika i ubija¢ poruszajgc

Ubijanie biatek 3 biatka mikserem pionowo do gory i w doét az do ich 5 2-4 min
ubicia.

::r:Z ziemniac- @ 400 g Mozna je bezposrednio pokroi¢ w rondelku. 20 30s
Pokroi¢ i wrzuci¢ do pojemnika 100 g. jabtek,

Papka 3009 100 g. bananéw, 50 g. herbatnikéw i wla¢ sok |20 25s
pomaranczowy.

<> Potamaé suchg butke w kawatki przed wrzuce-

Butka tarta 509 niem jej do pojemnika podtuznego i zetrze¢ jg | 20 1,5 min
do wybranej konsystenciji.
Pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki i

Tarty ser 100 g rozdrobni¢ az do uzyskania wybranej konsys- | 20 30-50 s
tenciji.

_R(_)zdrabmame 2 jajka Przekrmf: na cztery_czesm i rozlc_lrobnlc do 20 10s

jajka na twardo uzyskania wybranej konsystenc;ji.

Mielone migso L ST

(surowe lub 150 g Pokrou? wczesniej na jednocentymetrowe 20 30s
kawatki.

gotowane)
Obraé¢, pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki

Marchew 200 g i posieka¢ az do uzyskania wybranej konsys- | 20 30s
tenciji.

Bakalie 200 g Obra¢ ze skorki i pos!_ekac do uzyskania 20 30s
wybranej konsystenciji.

Siekanie jajek 35g Pokroi¢ w ¢éwiartki i sieka¢ do uzyskania 20 3s

na twardo

pozadane;j tekstury.
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Bbnrapcku

BG Mukcep c npuctaBka 6bpkanka

BAPI 750 PURE PLUS INOX

OMUCAHUE
Perynatop Ha ckopocTTa.

ByToH-nyncatop

Typ6o

Kopnyc ¢ moTop
MpbukoBMAHA NpMcTaBka
MeputenHa vawa

Pesayka

I @@ m mooO ©m >»

MpucTtaBka 3a pasbuBaHe Ha NsiHa

PenykTtop

B cny4yan, ye ypenbT, ¢ KOWTO pasnonaraTe e
mMoper, HeOKOMMIEKTOBaH C ropeonucaHnTe
NpuCTaBkK, TAX MOXeTe Aa npugobuete otaenHo
B CEPBU3NTE 3a TEXHUYECKO 0OCMyKBaHe.

N3NON3BAHE U NOOOPBXKA

Mpean ynotpeba passuiite HaNbIHO
3axpaHBallus kaben Ha ypeaa.

He nanonseaiite ypena npv HenpasuIHo
NocTaBeHW NPUCTaBKN U DUMTPU.

He nanonssanTe ypeaa c nedeKkTHy NpUcTaBKu.

HesabaBHo rn 3ameHeTe.

He nanonaeavite ypega npu nospegeH 6ok 3a
L,BKI./n3kn"®.

He HapgBuwaBanTe makcumanHoTo HuBo MAX
(Fig.1).

He HanuBaiTe TONMM TEYHOCTH, aKo Te
HaJBuLWaBaT NornoBuHaTa oT BMECTUMOCTTa

Ha kaHaTa. BuHaru koraTo Hanusarte Tomnmm
TEYHOCTW BLTPE B KaHaTa, M3rnonssanTe camo u
eOVHCTBEHHO Haln-6aBHaTa CKOpOCT.

CbxpaHsiBaTe ypea ganed ot JocTbna Ha
Aeua n/vnu xopa ¢ HamarneHn Pusn4ecku,
CEH30PHW UINN YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU, UK
oT TakuBa 6e3 onuT 1 No3HaHusa 3a 6opaBeHe ¢
Hero.

MopaobpxanTte ypeaa B 4o6pO CbCTOSAHME.
[MpoBepeTe, Aanu NOABUXHUTE YacTh He
ca pasLeHTpoBaHu Unun 6rnoknpaHun, ganu
HSIMa CYyMneHu YacTu 1 Apyrn NogobHm
HeunsnpaBHOCTU, KOUTO BMxa Mornu aa

NOBNUSAAT Ha U3npaBHaTa paboTa Ha ypeaa.

M3nonasaiiTe TO3M ypea, KakTo U NPUCTaBKNTE
N MHCTPYMEHTUTE KbM HEro kaTo crnejasarte Tesun
MHCTPYKLMKN, CbobpasaBanku ce c paboTHuTe
yCroBuWs 1 npecTosiwaTa 3a M3BbpLuBaHe
AelrHocT. Ynotpebarta Ha ypeaa 3a uenu,
pasnuyHM OT NOCOYEHUTEe MOXe Aa AoBefe [0
OMnacHM NomnoXeHus.

B HuKakbB criyyan He ocTaBsinTe BKIIOYEHMWS
ypen 6e3 HabnoaeHue. Mo To31 HaurH Wwe
CnecTuTe eHeprus 1 LWe yabIknTe X1BoTa Ha
en.ypega.

He n3nonseainTte ypeaa Bbpxy HMKOS 4acT OT
TANOTO HA YOBEK UMW XMUBOTHO.

He n3nonseawTte ypena, ako npoaykTuTe He ca
pasMpaseHn Unm CbabpXXaT KOCTUTKN.

Mons He nsnonasanTe ypega 3a noseye

oT 1 MMHYyTa nocnefoBaTeNnHo UNn He
OCbLUECTBABANTE LUKIM OT NOBEYE OT

1 MuHyTa. B TO31 nocnegHusa cnyyvan
BbBeXAanTe NoYMBKM OT Han-mManko 1 MuHyTa
Mexay uuknute. B HUkakbB crnyyai He e
npenopbYMTENHO ypeasT Aa paboTu noBeye oT
HeobXxo4MMOTO BpeMeE.

3a na MoxeTe fa ce opueHTuparTe, B
npunoxeHarta Tabnuua ca NnocoyeHu peavua
peLenTu, BKIOYBALLM KONMYECTBOTO XpaHa
3a 06paboTka, NPenopbYNTENHOTO BpEME 3a
U3MbIIHSBAHE Ha BCAKA OT PeLenTuTe, KakTo u
MakcuMarnHoTo Bpeme 3a paboTa Ha anapaTa
NpU BCAKO OT TE3U YCIOBUSA Ha 3apexaaHe.

HAYUH HA YNTOTPEBA

3ABENEXKW MPEOU YNOTPEBA:
YBepeTe ce, Ye U3LANo CTe OTCTpaHunu
onakoskaTa Ha ypepaa.

Mpean Aa nsnonssaTe en. ypeaa 3a Nbpau
NbT, NOYMCTETE BCUYKM YACTU, HAMUPALLM

Cce B A0onup C XpaHUTEeNHUTE NPOAYKTU, KaTo
cnepsaTte ykasaHusATa B pasgen “lNouncteane”.

MoaroTseTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT XenaHust
pexum (pyHKLUS):

YNOTPEBA:

Mpepn ynotpeba passuiite HaNbIIHO
3axpaHBalus kaben Ha ypeaa.

BkritoveTte ypena B enekTpuyeckata mpexa.

BkrnioueTe ypeaa upes npekbcsada 3a
BKIIlOYBaHe/U3KnoYBaHe.

M3bepeTe xenaHaTta ot Bac ckopocT.

PaGoTeTe ¢ npoaykTUTeE, KOUTO XenaeTe Aa
obpaboTuTe.
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ENEKTPOHHO PETrYNIMPAHE HA
CKOPOCTTA:

Moxe Aa perynupaTe ckopocTTa Ha ypeaa,
eANHCTBEHO 3afeicTBarikn KoHTponepa 3a
ckopocTTa(A). Tasm yHKUMS € MHOro nomnesHa,
Tbl kaTto Bu nosBonsaBa ga nsbepete ckopoctTa
B 3aBMCMMOCT OT BMAa paboTa, KosiTo xenaeTe
[a n3BbpLunTe.

®YHKUUA ,,TYPBO”:

YpenwT pa3nonara c yHkuyms ,Typ6o”. MNpu
HaTuckaHe OyToHa 3a pyHkums ,Typ60” (B)
Bnpsirate usnarta MOLHOCT Ha MOTopa, KaTo
No TO3M HAaYMH NOCTUTHETE NO-PUHa KpanHa
TeKkcTypa Ha npoaykTa.

CINEQ NPUKNOYBAHE HA PABOTATA C
YPELA:

Cnperte ypeaa HaTuckaliku 6yToHa 3a
BKIIOYBaHE/U3KMIOYBaHE.

M3kniovete ypena oT efiekTpuyeckaTa Mpexa.

MouncTteTe ypena.

NMPUCTABKW:

NPUCTABKA NMPBYMLA (FIG.2):

Tasu npucTaBka Cryxu 3a NpuUroTesiHe Ha
cocoBe, IbCTU Cynn, MaroHe3a, LENKoBe,
6ebeluka xpaHa...

CkadyeTe npbYKOBMAHATa NpMcTaBka KbM ypeaa
1 A 3aBbpTETE B NOCOKa Ha cTpenkara (Fig..2.1).

MocTaBeTe NPOAYKTUTE B KaHaTa 1 BKoYeTe
ypeaa (Fig. 2.2).

OTcTpaHeTe Gbpkarnkarta 3a fa s no4ucTuTe,
KaTo 3aBbPTUTE B NOCOKa obpaTHa Ha
ctpenkarta (Fig.2.3).

MPUCTABKW NMPUCTABKA 3A KbLIAHE
(FIG.3):

Tasu NpuUCTaBKa CIy>Xu 3a KblilaHe Ha
3eneH4yyuun, A0Km, Meco U T.H.

C uenpace npegoTBpaTAT WeTu B ypeaa, Mosna
OTCTpaHeTe OT MECOTO KOCTU, XUnu, XpyLwanm
N T.H.

3akpeneTe peaykTopa KbM kopnyca ¢ en.
MOTOPp, 3aBbpPTalkn ro B nocokara, ykasaHa ot
ctpenkarta (Fig.3.1).

MpucbeanHeTe KOMMNEKTa KbM Kanaka, JokaTo
yyeTe n3uwpaksaHe (Fig.3.2).

MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOUTO XenaeTe Aa
obpaboTBaTe, B YallaTa 3a KblLaHe C HoxX4eTa,
cref KOeTo crioxeTe Kkanaka v ro Harnacete
nobpe (Fig.3.3).

Bkntovete ypeaa. BHUMAHUE! Mons He
BKMOYBaNTe ypeaa, ako BCUYKM YacTu OT ypeaa
He ca nobpe cbeanHeHun n HanacHatu! (Fig.
3.4).

KoraTo npoayKTbT AOCTUIHE )enaHaTa oT Bac
TeKcTypa, cnpeTe ypeaa.

OTpenete ypefa oOT kanaka v oTCTpaHeTe
peanykTopa(Fig.3.5).

NMPUCTABKA 3A PASEUBAHE HA NSAHA
(FIG.4):

Tasu npucTaBKa e npegHasHa4vyeHa 3a
p336MBaHe Ha cMmeTaHa, 6enTbum 1 Aap.

MocTaBeTe npucTaBkaTa B peaykTopa.
3akpeneTe pefykTopa KbM Kopryca ¢ efn.
MOTOp, 3aBbpTalikv ro B mocokara, ykaszaHa ot
ctpenkarta (Fig.4.1).

[MocTaBeTe NPOAYKTUTE B LUINMPOK CbA U
nycHete ypeaa B gencteve. 3a ga nocturHeTte
onTumanHu pesyntatn Bu npenopbyBame aa
OBWXUTE NpucTaBkaTa 3a pa3buBaHe B nocoka
Ha YacoBHMKOBATa CTPerika.

OTcTpaHeTe npucTaBkaTta u ocBobogeTe
peaykTopa (Fig.4.2).

3abenexka 1: He paboTteTe Ha BuCOKa CKOPOCT
npuv nocTaBeHa Tasun NpuUcTaBka, 3aL0To ToBa
MOXe Aa A noBpeau (LeHTpodyrrpaHe Ha
TenyetaTa ).

3abenexka 2: 3a ga oceoboauTe npuctaskata
3a pa3busaHe (H) ot pegykTopa (l), ApbnHeTe 5
3a xankara n.

NOYNCTBAHE

Mpean nouncTBaHe M3knoYeTe ypeaa ot
3axpaHBallata Mpexa 1 ro octaBeTe Aa
N3CTUHE.

MouncTeTe ypena ¢ BraxHa Kbpra, HarnoeHa ¢
HAKOSIKO Karku MueLl npenapar, cref KOeTo ro
noacyLere.

3a no4ncTBaHeTo Ha ypeaa He n3nonssanTe
pa3TBOPUTENU U MpenapaTul C KUCENMHEH UNn
ocHoBeH pH dakTop, kaTto 6envHa 1 abpasusHu
NpoayKTy.

He noTtanante ypena BbB Boga unu apyra
TEYHOCT, U He ro NocTaBsTe Noj Tevalla BoAa.

[To Bpeme Ha no4McTBaHETO Ha ypeaa, 6baete
0cobeHOo BHMMAaTEeNHM C HoX4YeTaTa, 3aL0To ca
WU3KIKYUTENTHO OCTPU.

MpenopbyMTEnHO € Aa noYncTeaTe en.
ypeaa pefoBHO v HaMbIIHO Aa OTCTpaHsBaTe
ocTaTbLUWTE OT XpaHa.

YpenwT cneasa aa ce nogabpxa Ynct. B
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NPOTUBEH CryYali MOBBPXHOCTTA My MOXe a
ce noBpeau, 1 ToBa fja CbkpaTu 6e3Bb3BPaTHO
eKcnroaTauMoHHUS My XMBOT, @ CbLLo U Aa
cTaHe NpuyMHa 3a Bb3HMKBAHE Ha OnacHo
nonoxeHue.

CneaHuUTe KOMMOHEHTM ca noaxoasLm 3a
M3MMBaHe B TOMNMa canyHeHa Boga Unu B
CbAoOMMsANHATa MallvHa, KaTo usnonasaTe
nporpama 3a Meko U3MuBaHe.

- Bbpkanka

- MepuTenHa vawka

- MNpucTaBka 3a kbiuaHe

- MNpwncTaBka 3a pasbvBaHe Ha NsHa

3a nsuexagaHe unu cyleHe Ha nognexawure
Ha MMUeHe YacTu B CbAOMUANHA MaLUUHa Unn B
MWBKa, CbLUMTE creaBa Aa 6baaT NoCTaBeHU B
NnoyioXXeHne, No3BonsdBaLlo JieCHO OTTU4YaHe Ha
sogara (Fig.5).

Cnep ToBa, noacyleTte obpe BCUYKU YacTu,
nocTtaseTe rm o6paTHO M CbXpaHeTe ypeaa.
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NPUroTBAHE HA NPOAYKTUTE:

XaMOH cepaHo

Ky6uyeTa ot no 1 cm

MNpenopbyaHo
PeuenTta Konnyects | MpurotesiHe CkopocT | Bpeme
npucnocobnexvne
CrnoxeTe B cba efHo snLe,
COf, HAKOIKO Karku oueT unmu
o FNIMMOHOB COK, HanbIHETE C ONWo A0
MarioHesa 250 ml ’ 10 35s
NMOCOYEHOTO HUBO U BKIOYETE ypeaa
6e3 fa ro ABuxuTE, [0 NonyyYaBaHeTo
Ha XOMOreHHa cMec.
CnoxeTte nnopgoseTe u pasbuBaite
MnonoB wenk - [0 nonyYyaBaHeTo Ha XOMOreHHa 15 |
cMmec.
Pa3sTonete B TeHaxepa Ha cnab
oreH 30 rp. macno, npubasete 100
rp. 6pawHo 1 30 rp. 3anbpxeH
Coc Gewwamen 600 ml nyk (npeaBapuTenHo HapsisaH 10 15s
C npucTaBkaTa 3a KbuaHe) u
nocteneHHo npubasete 500-te mi
NPSICHO MSIKO.
W3cuneTe B cTyadeH cba uscTyaeHa
TeyHa cmetaHa (ot 0 go 50 C)
n paboTeTe c npuctaskaTa 3a
Pa3buBaHe Ha P PUCT: .
cmeTaHa 250 ml pa3buBaHe, ABWXENKN S BepTUKanHo. | 1-5 2 min
BHumaBaiiTe, 3awoto ako pabotute
noeseye Bpeme, CMeTaHara Lie ce
npeBbpHE B MAacno.
N3cuneTte GentblUMTe B €0UH CbA,
Pa3bviBaHe Ha n paboTeTe c npuctaskaTa 3a .
3 BenTbka P pucT 5 2-4 min
G6enTbum pa3buBaHe, ABWXENKN S BEPTUKAIHO,
[0KaTo CTaHaT Ha CHSIT.
KapTtodeHo Morat fa ce cmMensT Hanpaso B
pToc 400 g A P 20 30s
nope TeHaxepara.
Hapexete n noctasete B cbaa 100
Kawwwuka 300g rp. A6bnkum, 100 rp.6aHaHu, 50 rp. 20 25s
OUCKBUTM W eOuH MOPTOKanoB COK.
HatpoLuete cyxusi xna6 npeau na
laneta 5049 ro CroXuTe B Yallata v cnef toBa 20 1,5 min
cMeneTe o XenaHaTta TeKcTypa.
CTbpraH HapexeTte Ha ky64yeTa oT no 1 cm.. 1
P 100 g p Y 20 30-50 s
KalukaBsan HacTbpXeTe [0 XenaHata TekcTypa.
CMnIsiHO TBBbPAO - HapexeTe Ha YeTBbPTUHKN U cMeneTe
P 2 silua p P 20 10s
cBapeHo slile [0 XenaHaTa TekcTypa.
CmnaHo meco HapexxeTte npegBapuTenHo Ha
CypOBO U1 150 20 30s
(cyp 9 Ky6yeTa ot no 1 cm.
CBapeHo)
MopkoBu 2009 O6eneTe, HapexeTe Ha kKybyeta oT no | 20 30s
1 cM. 1 cmeneTe Jo XenaHaTa
Ankn 200g A 20 30s
TEKcTypa.
CmunaHe Ha HapexxeTte npegBapuTenHo Ha
359 p peasap 20 3s
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EAANnvika

PaBdog utrAévTep
BAPI 750 PURE PLUS INOX

NEPIFPA®H

Al0KOTTTNG pUBUIONG TNG TaXUTNTOG.
AIaKOTITNG

TouppTro

ZWJa TOU POTEP

PdaBdog

Aoxeio doooueTPNTAG

Mnxavn KoTtTAg

MT1TAévTep TTOATOTTOINONG

E&apTnua emmAoyNAG TAXUTATWY

— IO T MmOoOO W >

> € TTEPITITWON TTOU TO JOVTEAO TNG CUCKEUN 0aG
O¢ev d1aBETEl TA EEAPTHMATA TTOU TTEPIYPAPOVTAI
TTAPOTTAVW, AUTA Ta £EAPTANATA PTTOPEITE VA

TO OTTOKTHOETE HEPOVWUEVA ATTO TIG UTTNPETIES
TEXVIKIG OUVOPOMNG.

XPHZH KAI ZYNTHPHZH

Mpiv atré kaBe xpron, EeTUAi§TE TEAEiwG TO
KaAwdI0 TPoPodOaTiag TNG CUOKEUNG.

Mn XpNOIYOTTOIEITE TN CUCKEUN av
Ta €EOPTAMATA TNG OEV €ival CwWaTA
ouvappoAoynuéva.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN, €AV TA
eCapTApaTA TTOU TN gUVOodeUOUV TTAPOUCIAdouv
eAaTTwpaTa. povTioTE VA TA AVTIKATOOTHOETE
APECWG.

Mn XpNOIYOTTOIEITAI TN CUOKEUN av dev
AgIToupyei 0 BIaKATTTNG évapéng/Tavong
AgiToupyiag.

Na oéBeoTe TNV €vdeiEn oTdBung péyiotou MAX
(Fig.1).

Mnv TTpocBéTeTe TTOGOTNTA (G TOU UYPOU
MEYAAUTEPN ATTO TO PICO TNG XWPENTIKOTNTAG TOU
doxeiou, Kal o€ KAOe TTePITITWON dTAV UTTAPXOUV
CeoTd uypd p€oa 0TO BOXEIO VO XPNOIPOTTOIEITE
MOVO TN XapunASdTEPN TaXUTNTA.

AlatnproTe TNV TTapoUca CUCKEUNR JOKPId
até Ta Taidid /kal Ta ATopa JE PEIWPEVEG
OWMATIKEG, AITONTNPIAKES 1 DIAVONTIKEG
IKAVOTNTEG ) ATOoPa PE EANITTEIG EPTTEIPIEG 1
YVWOEIG.

AlaTnpeiTe TN CUOKEUN O0€ KAAR KaTtdoTaon.
BeBaiwBeite 611 TA KIVNTE THAPATA TTOPAPEVOUV

eubuypappiopéva r dev £€xouv @pakdpel, OTI
eV UTTAPXOUV OTTACUEVA ECAPTAMATA 1) GAAES
OUVONKEG TTOU PTTOPOUV VA ETTNPEACOUV TNV
0pBn AeiIToupyia TNG GUGKEUNG.

XpPNOIYOTIOIEITE QUTAV TN GUOKEUN, TA
egaptipaTa Kal epyaleia Tng GUPQWVA PE TIG
TTapouoeg odnyieg, AapBdvovTag utréwn TIg
OuUVBAKeG Xxpriong kaBwg kai Tn xprAon TTou Ba
yivel. H xprion TnG GUOKEUNG yia SI0QOPETIKEG
AeIToupyieg atrd auTéG TTOU TTPORAETTOVTAI
UTTOPEI va TIPOKAAETEN ETTIKIVOUVEG KOTAOTACEIG.

Mnv a@AveTe TTOTE OUVOEDEUEVN TN CUOKEUR
Kal wpig emTApnon. ‘ETol Ba e§oikovounoeTe
€TTiONG evEPyEIa Kal Ba €TTIUNKUVETE TN {wn TNG
OUOKEUNG.

Mn XPNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN) ETTAVW O€ PEPOG
TOU OWHPATOG avBpwWTTOU 1y {Wou.

Mn xpnol1yoTToIEiTal TH CUOKEUN YIA
KATEWUYHEVA TPO@IUA A KOKOAQ.

Mn xpnOIYOTTIOIEITE TN CUOKEUN YIa TTAVW

ato 1 ouvexopevo AETTTO 1) un AEITOUPYEITE TN
OUOKeUn yIa TTavw atré 1 AeTTTd cuvexoOueva.

Av xpelaoTei KaTI TETOI0, VO TNPEITE TTAVTA
TePI6OOUG TTaUaNG AsiToupyiag 1 AeTTToU
TOUAGXIOTOV, TTPIV apXioETE TN AgITOUPYia Kal
TAAL Z€ Kapia TePITTTWwan va un BETETE TN
OUOKEUN O€ AeIToupyia yia TTEPICOOTEPO ATTO TOV
avaykaio xpévo.

EvOeIkTIKd, ava@épovTal OTOV CUVNUUEVO
TIVaKa OPICUEVEG CUVTAYEG TTOU TrEpIAauBavouv
TNV TooATNTA TPOYIJWY, TOV TTPOTEIVOUEVO
XPOVO yla TNV TTAPACKEUH TAG KABE GUVTAYAG,
TOV MEYIOTO XPOVO AEITOUPYIQG TNG CUOKEUNRG
uTTé KaBepia atd auTég TIG CUVONKEG
TANPATNTAG.

TPOMOZ AEITOYPTIAZ

NAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:
BeBaiwbeite 611 €xeTE apaipéael OAa Ta UAIKA
OUOKEUOOIOG TOU TTPOIOVTOG.

[piv XpNOIMOTTOIACETE TO TIPOIOV YIA TTPWTN
popd, KaBapioTe Ta HEPN TTOU £PXOVTAI OE
ETTAPNA HE TPOPIUA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTOPAYPA®O yia TNV KaBapIdTnTaA.
MpoeToipdoTe TN CUOKEUR avaAoya Pe TN
AeIToupyia TTou BEAETE VO TTPAYUOTOTTOINOETE:

XPHZH:

=eTUAIgTE TEAEIWG TO KAAWDIO TIPIV CUVOETETE TN
OUOKEUN OTO pela.

>UVOEOETE TN CUCKEUN OTO NAEKTPIKO BiKTUO.

©£0Te TN OUOKEUN O€ AeIToupyia,
XPNOIUOTTOIWVTAG TO KOUUTTI évapén/auon.
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EmA&ETE TNV €MBUPNTA TaXUTNTA.

YTToBAAETE TO TPOQIUO TTOU BEAETE OTNV
emOuPNTH dlEpyaaTia.

HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ:

Eivai duvaTdg 0 éAeyx0og 10XU0G TNG GUOKEUNG,
TTATWVTAG OTTAWG TOV SIOKOTITN yId TOV EAEYXO
NG 10XU0G (A). AuTr n AsiToupyia gival TTOAU
XPNOIUN ETTEIBN ETITPETTEI TNV TTPOCAPHOYH TNG
TaxUTNTag TNG CUOKEUNG avaAoya Pe To €i00G
£PYQOiag TTou XpeEIAdeTal va TTPAYATOTTOINBOEI.

AEITOYPIIA TOYPMNO:

H ouokeur) 8100£Te1 AsiToupyia TOUpUTTO.
EvepyoTtroiwvTag Tov 81aKOTITN TNG AEIToupyiag
TouppTro (B) éxeTe 01N 1400 00G 6AN TNV
10XU TG HNXAVAG, KOl ETTITUYXAVETE TTIO QivVO
QATTOTEAECUA TNV UQH TOU TTPOIdVTOG.

ADPOY OANOKAHPQOEI H XPHZH THX
ZYZKEYHZ:

2TapaTAOTE TN AEITOUPYia TNG GUOKEUNG,
OTOMATWVTAG VO TTIECETE TO KOUPTTI évapgn/
Tauon.

ATTOOUVOETETE TN CUOKEUN aTTO TO NAEKTPIKO
dikTUO.

KaBapioTe TN cuokeun.

AZEZOYAP:

AZEZOYAP PABAOZ (FIG.2):

AuTté 10 agegoudp xpnoiuelel yia va
TTOPOOKEUALeTE OAATOEG, OOUTIEG, payIlovElQ,
MIAK O£IK, BPEPIKA TPO®N, ...

ZuvappoAoynoTe TN pAROO OTO CWHA TOU HOTEP,
TEPIOTPEPOVTAG TNV OTN GOPE TTOU UTTOOEIKVUEI
10 BéAog (Fig. 2.1)

BdaAte oTo Soxeio Ta Tpd@IUa Kal B€aTE TN
ouokeun o Aeitoupyia (Fig. 2.2).

AtToouvapuoAoynoTe TN paRdo TTPog TNV
avTiBeTn @opd Tou BEAOUG Kal aalpéaTE TN yia
va Tnv kaBapioeTe aTn ouvéxela (Fig.2.3).

AZEZOYAP KOMHZ (FIG.3):

AuTté 10 agegoudp xpnoIPeUEl yia TNV KOTTA
Aaxavikwy, Enpuwv KapTTwy i KPEATOG....

MNa va atmopuyeTe BAGREG TNG CUCKEUNG,
agaipéoTe a1 TO KPEag TUXOV KOKaAa, velpa,
XOVOPOUG, K.ATT.

>uvdéaTe To €€APTNHA ETTIAOYAG TAXUTATWY OTO
OWHA TOU POTEP, TTEPICTPEPOVTAG TO KATE TN
@opd Trou uTTodelkvUEl To BEAog (Fig.3.1).

>uvapuoAoyroTe auTé TO CUPTTAEYHO OTO

KOTTAKIYEX P! VO akoUoeTe KAIK (Fig.3.2).

MpocBéoTe Ta TPOYIPA TTPOG £TTECEPYATia GTO
O0X€i0 KOTTAG Kal TOTTOOETAOTE TO KATTAKI HEXPI
va koupTrwoel (Fig.3.3).

O¢oTe TN ouoKeun o€ AsiToupyia. Mpoooxn:
un Béoete o€ AgiToupyia TN CUCKEURA AV TO
oUPTTAEYa Oev €xel oTaBEPOTTOINOET Kl
ouvapuoAoynBei cwaoTa (Fig. 3.4).

2TAPOTAOCTE TN CUOKEUR OTAV TO TPOQIPO EXEI
QATTOKTAOEI TNV ETTIOUPNTH UQH.

AmroouvapuoAoynoTe T0 GUUTTAEYHO aTTO
TO KOATTAKI KOl ATTEAEUBEPWOTE TO EEAPTNHA
emAoyAg TaxutATwy (Fig.3.5).

AZEZOYAP AYITOAAPTHZ (FIG.4):

AuTé TO agegoudp XPNOIKEUEl VIO VO XTUTTATE
KpE€ua YAAQKTOG, aoTTpad! auyou...

BdAte Tov auyoyddapTn aTo e€ApTNUA ETTIAOYAG
TAXUTATWYV. EVWOoTE auTd TO GUPTIAEYUA UE TO
OWHA TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd TTou uTtodeIKvUEl To BEAOG (Fig.4.1).

>¢ éva oTeVO OoXeio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIUO,
Kal B€aTe o€ AeiToupyia Tn ouokeun. MNa
KAAUTEPO ATTOTEAETUA KAAD €ival va KIVEITE TOV
auyoyddpTn KaTd TN ¢opd& Tou poAoyiou.

A@aipéoTe TO agegoudp auyoypapTn, Kal
atmeAeuBepwaTE TO EEAPTNHA ETTIAOYAG
TaxuthTwy (Fig.4.2).

2nueiwon 1: Mn xpno1doTToIEiTE UYPNAEG
TaxUTNTEG YE QUTO TO ageooudp ouvdedePEVO,
KaBwg Ba TTpoKaAéoel {nUIEG OTOV auyoydapTn
(puyokévTpnaon TwV CUPPATWY TOU).

Znueiwon 2: Na va atreAeubepwOETE TOV
auyoyddapTn (H) atmd 1o e€dpTnua emmAoyAg
TaxutATwy (1), TPaBATE aTTd Tov daKTUAIO TOU
auyoyddapTn.

KAGAPIOTHTA

ATTOOUVOEETE TN GUOKEUN ATTO TO PEUO

KOl OQNOTE TN VA Yuxpaveei Tpiv
TTPOAYMATOTIOINOETE OTTOIAdNTTOTE dIadIKacia
KaBapiopoU.

KaBapioTe TN cuokeun Ye €va uypod TTavi,
Bpeyuévo Pe PHEPIKEG OTAYOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU
Kal HETA OTEYVWOTE TN).

Mn xpnoipoTrolgital SIGAUTIKG oUTE TTPOIOVTA
pe 6€ivo A aAkaAiko TTapdyovTa pH, 6TTwg

n xAwpivn, oUTe AgiavTIKG TTPOIGVTA YIaQ TOV
KaBapIoPO TNG CUOKEUNG.

Mnv epBaTrTieTe TTOTE TN CUOKEUN O€ VEPO
1l GAAo uypo, oUTe va Tn BAeTe KATW aTTd TN
Bpuon.
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Katd tnv diadikacia kabapiopyou Ba TTpETTEl
va TTPOCEXETE IOIAITEPWG TIG AeTTiOEG BIOTI gival
TTOAU puTEPEG

>0G TTPOTEIVOUPE va KaBapigeTe TAKTIKA TN
OUOKEUN Kal va aQalpeiTe OAa Ta UTTOAEiYpaTa
TPOYiwV.

Av n ocuokeun dev BpiokeTal o€ KOAR KATAOTOON
KaBapIdTNTAG, N EMPAVEIQ TNG UTTOPEI va
XOA&OE€l Kal auTod va TTNPEACEI AVATTOQEUKTA TN
d1apkela (wNAG TNG CUOKEUNG Kal va odnynoel o€
KATAoTOOoN ETTIKIVOUVOTNTAG.

Ta akéAouBa okeln propoulyv va KabapioTouV e
CeoT6 veEPO PE oaTTOUVI ) O€ TTAUVTHPIO TTIATWV
(XpnoipotroleioTe éva eAa@PU TTPOYPANHO
TAUCipaTog):

- P&pdog

- Aoyeio BOOOPETPNTAG

- Mnxavn KoTTig

- MTAévTep TTOATOTIOINONG (*)
H 8éon otpdyyion/oTéyvwua Twv eEApTNRATWY
TTOU TTAEVOVTAI OTO TTAUVTHPIO TTIATWY TTPETTEI
va eMTPETTEI TNV EUKOAN OTPdyyion Tou vepou
(Fig.5).

2TEYVWOTE OAQ TO ECAPTAMATO TTPIV
OUVOPUOAOYACETE Kal QUAAEETE T CUOKEUN.
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MPOETOIMAZIA TPO®IMQN

Zuvtayn

ZUVIOTWUEVO
€§apTnua

NocétnTa

MNposeToipacia

TaxuTnTa

Xpovog

2aAToa
paylovéda

&

250 ml

Pig¢te 1 aByd oTo doxeio, aAdTi, HEPIKEG
oTayoveg §UdI A Aepdvi, yepioTe pe Aadi
UEXPI TO ONUEio TTOU 0ag UTTOdEIKVUETAI
Kol B€0TE O€ AEITOUPYia TNV CUCKEUN
XWPIG va TNV KOUVATE PEXPI va
QAVOKOTEUTE TO AGOI.

35s

DpouTéKpEPEG

Pi¢te Ta poUTa KaI EVEPYADTE TTEVW TOUG

MEXPI VO TTETUXETE £va OMOIOYEVEG pEiyUa.

ZaAToO
MTTETOAPEN

600 ml

BdAte 30 yp. BoUTupo o€ pia KatoapoAa
o€ XapnAn ewrid, TpoaBéaTe 100 yp.
aAeUpi kai 30 yp. TOIYOPIOUEVO KPEUHUDI
(apouU TTPONYOUHEVWG TO KOWETE PE TOV
KOTITN) KaI TTpooBéaTe 500 cm3 ydAa.

Kpépa Zavtyi

250 ml

Pi¢te uypn kpUa (0 péxpr 50C) cavTiyi
oe éva doxeio €TTiong kpUo Kal XTUTTAOTE
TNV PE TOV AQVOMEIKTN KAvovTag KABETEG
kivAoelg. Na TTpooégeTe yiaTi av
XTUTTAOETE yia TTOAU Kaipod n oavTlyi Ba
ueTaTpatei o€ BouTupo.

2 min

AoTrpddia

3 aoTpadia

Pig¢te Ta aoTrpddia o éva doxeio Kal
XTUTTAOTE TO PE TOV AVAUEIKTN KAVOVTOG
KABETEG KIVATEIG.

2-4 min

Moupég Trardrag

400 g

Mrropeite va NIWWOETE TIG TIOTATEG
EVEPYWVTAG aTTEUBEIOG TTAVW TOUG PHECT
oTnv idIa TNV KaTtoapoAa.

20

30s

Kpépa

300 g

Kowrte kal BaATe oto Soxeio 100 yp. pnio,
100 yp. ptravava, 50 yp. PTTIOKOTA KOl
XUMO TTOPTOKAAIOU.

20

25s

Tpippévo ywyi

50¢g

KoyTe 10 §Ep6 Ywi TTpIv To BAAETE OTO
TIOTAPI KOl EVEPYAOTE PEXPI VO EXETE TO
€MBOUUNTO ATTOTEAETHA.

20

1,5 min

Tpippévo Tupi

100 g

KéwTe o€ koppdTia Tou 1 yp. Kal
EVEPYNOTE PEXPI VA EXETE TO ETTIBUPNTO
ATTOTEAECHA.

20

30-50 s

Kot BpaoTou
apyod

2 apyd

KéwTe aTa Tégoepa Kal EVEPYNOTE PEXPI
va €xeTe TO €mMOUPNTS aTToTEAEOUA.

20

10s

Kipag (wpog n
BpaoTog)

150 g

KéwTe TTponyoupévwg o€ KOPPOTAKIA TOU
1vp.

20

30s

Kapdto

200 g

ByGATe TNV @AoUdA, KOWYTE O€ KOPUATAKIA
ToU 1 yp. Kal EVEPYAOTE PEXPI VOEXETE TO
€MBOUPNTO ATTOTEAETHA.

20

30s

=npoi KapTroi

200 g

A@aipEoTe TO KEAUQOG Kal EVEPYAOTE
HEXPI VOEXETE TO ETMOUUNTO ATTOTEAECHA.

20

30s

X1UTrnua
Japtrov ogpdvo

35¢g

KoppaTdkia Tou 1 yp.

20
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cestina
RUCNI MIXER

BAPI 750 PURE PLUS INOX

POPIS

A Regulator rychlosti
B Vypinac

C Tlagitko TURBO
D Télo motoru

E TyCovy mixér

F Odmérka

G Mixér

H Nadoba sekacku

| Zmenseni skupiny

POUZIVANI A PECE O PRISTROJ
Pred kazdym pouzitim pIné rozvirte napajeci
kabel.

Nepouzivejte pFistroj, pokud neni pfisluSenstvi
spravné namontovano.

NepouZivejte pfistroj pokud je pfislusenstvi k
nému pfipojené vadne. Okamzité je/ji vymeérite.

Nepouzivejte spotfebi€, pokud je prazdny.

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

Dodrzujte droven maximalniho plnéni na odmérce
a nadobé sekacku. (Fig. 1)

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

Tento pfistroj skladujte mimo dosah déti a / nebo
osob s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi ¢€i osob, které nebyly
obeznameny s jeho pouzivanim.

PFistroj udrzujte v dobrém stavu. Zkontrolujte, zda
pohyblivé soucasti nejsou Spatné spojené nebo
nepohyblivé a zkontrolujte, zda nejsou nékteré
dily zlomené nebo se na nich nenachazeji
anomalie, které mohou spotfebici branit ve
spravné funkénosti.

Neni-li spotfebic v provozu, nikdy jej
nenechavejte pfipojen a bez dozoru. To Setfi
energii a prodluzuje Zivotnost spotfebice.

NepouZivejte pFistroj na Zadnou &ast téla Clovéka
nebo zvifete.

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

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

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

NAVOD K POUZITI

PRED POUZITIM:

Ujistéte se, Ze veskeré obaly produktu byly
odstranény.

Pfed prvnim pouzitim produktu vycistéte Casti,
které budou v kontaktu s potravinami zplisobem
popsanym v ¢asti vénované ¢isténi.

PFipravte pfistroj podle toho, jakou funkci chcete
pouzit.

POUZITI:

Pfed zapojenim kabel zcela rozvinte.

Pfipojte spotfebi¢ do sité.

Zapnéte pfistroj tlacitkem ,on/off*.

Zvolte pozadovanou rychlost.

Pracujte s potravinami, které chcete zpracovat.

ELEKTRONICKY REGULATOR RYCHLOSTI:

Rychlost spotfebice Ize regulovat pomoci
regulatoru rychlosti (A). Tato funkce je velmi
uzite€na, protoZze umozriuje pfizplsobit rychlost
zafizeni druhu prace, kterou je tfeba provést.

FUNKCE TURBO:

Pristroj ma funkci Turbo. Aktivaci funkce Turbo
je k dispozici veskera sila motoru, ¢imz ziskate
jemnéjsi finalni strukturu produktu.

PO DOKONCENI PRACE S PRISTROJEM:
Pristroj vypnéte uvolnénim tlacitka on/off.

Zaftizeni odpojte od napajeni.

Pristroj vycistéte.
PRISLUSENSTViI:

TYCOVY MIXER (FIG.2):

Toto pfisluSenstvi se pouziva k pfipravé omacek,
polévek, majonéz, mléénych koktejld, détské
vyzivy, drceni ledu...
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PFipevnéte ty€ k t€lu motoru a otocte ji ve sméru
Sipky.

VloZzte potraviny, které chcete pfipravit, do nadoby
a zapnéte pristroj.

Pro dalSi ¢isténi ty¢ odstrarite otacenim v
opacném smeru Sipky.

SEKACEK (FIG.3):

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

Abyste predesli poskozeni spotfebice, odstrarte z
masa kosti, blany, chrupavky atd.

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

Pfipevnéte jednotku ke krytu a zapnéte pfistroj
(pozor: nezapinejte pfistroj, pokud neni cela
jednotka spravné namontovana a spojena
dohromady.

PFistroj zastavte, az potraviny dosahnou
pozadované struktury.

Odpojte jednotku od viko uvolnéte adaptér
nastavce.

NASTAVEC NA SLEHAC (FIG. 4):

Toto pFislusenstvi se pouziva ke Slehani smetany,
$lehani bilku....

Pripevnéte metlicku k télesu motoru otoenim ve
sméru vyznaceném Sipkou

Vlozte potraviny do misy a spustte spotfebic.

Pro dosazeni nejlepsich vysledku se doporucuje
pohybovat Slehacem ve sméru hodinovych
rucicek.

Vyjméte prisluSenstvi Slehace a uvolnéte jej z téla
motoru.

Poznamka 1: S nasazenym pfisluSenstvim
nepracujte pfi vysokych otackach, protoze by
mohlo dojit k poSkozeni Slehace (odstfedéni jeho
drath).

TEPELNA OCHRANA:

PFistroj ma bezpecnostni zafizeni, které chrani
pfistroj pfed pfehratim.

Pokud se pfistroj sam vypne, ale sam se znovu
nezapne, odpojte jej od sité a pfed opétovnym
pfipojenim pockejte pfiblizné 15 minut. V
pfipadé, Ze se pfistroj znovu nezapne, vyhledejte
autorizovanou technickou pomoc.

CISTENI
Odpoijte pfistroj od elektrické sité a nechte jej
vychladnout pfed zahajenim jakéhokoli ¢isténi.

Zafizeni vycistéte vlhkou utérkou s nékolika
kapkami cisticiho prostfedku a poté vysuste.

Pro Cisténi pristroje nepouzivejte rozpoustédla
nebo produkty s velmi kyselym nebo zasaditym
pH faktorem, jako napf. bélidlo nebo abrazivni
produkty.

PFistroj neponofujte do vody ani jiné kapaliny,
neumistujte pod tekouci vodu.

Béhem procesu cisténi, vénujte zvlastni
pozornost epelim, protoze jsou velmi ostré.
Doporucuje se spotiebi¢ pravidelné Cistit a
odstranit vS§echny zbytky potravin.

V pfipadé, Ze pfistroj neni v dobrém stavu Cistoty,
jeho povrch se mize zhorsit a nevyhnutelné
ovlivnit dobu Zivotnosti spotfebice a jeho
pouzivani se mlze stat nebezpecnym.

Zadna &ast tohoto pFistroje neni vhodna k &isténi
v my¢ce na nadobi.

Tyto ¢asti se mohou myt v my¢ce na nadobi
(zvolte program pro Setrné myti):

Ty€ovy mixér

Odmeérka.

Nadoba sekacku

Dvojita Slehaci metla

Nastavec na kasi/pyré

Poloha pro vyprazdriovani/suseni predmétu
umyvatelnych v my&ce nebo v umyvadle musi
umozfovat snadny odtok vody (Fig. 5).

Poté pfed montazi a skladovanim vSechny Casti
vysuste.



Downloaded by: pd-oliana on 11-08-2022 17:39 CEST

PRIPRAVA JIDLA

Prislusenstvi

Predpis < Mnozstvi | Zpracovani Rychlost | Pocasi
doporu¢eno
Do nadoby dejte 1 vejce, sul, par kapek
maj'ovnezova 250 ml octa n?bo cﬂto’nu, naplnt’e olejfm p9 10 35
omacka vyznacenou ¢ast a spustte zafizeni bez
pohybu, dokud se olej nespoji.
ovocné [ || | Pridejte ovoce a pusobime na jidlo, dokud 15 |
smoothie nebude homogenni.
Zrusit 30 gr. masla v hrnci na mirném ohni,
pridejte 100 gr. mouky a 30 gr. osmazené
Salsa bechamel 600 ml ) B o . 10 15s
cibule (predtim ji nakrajejte sekackem) a
pridejte 500 ml miéka.
Velmi chladnou tekutou smetanu (0 az
. . 5°C) nalijte do nadoby, také studené, a
BeSamelova ) s I .
x 250 ml pracujte metlickou ve svislém pohybu. 1-5 2 min
omacka . . M b
Budte opatrni, protoZze pokud je smetana
¢asem, zméni se v maslo.
namontovat Nalijte vajecné bilky do nadoby a pracujte
Sisté 3 claras s §lehacem ve svislém sméru, dokud se 5 2-4 min
nespoji.
bra}mborova 400g Lze je‘nakrajtlat E)rlr’nym pulso'benlm na 20 30s
kase potraviny umisténé ve stejném hrnci.
Nakrajejte a vlozte do nadoby 100 g.
Ovesna kase 3009 jablka, 100 g. banan, 50 gr. suSenky a 20 25s
pomerancéovy dzus.
Suchy chléb pred vlozenim do sklenice
Strouhanka 509 nakrajejte a nakrajejte na pozadovanou 20 1,5 min
strukturu.
Strouhany syr 100g Navkrajejte na 1 cm kostky. a nakrajejte na 20 30-50 s
pozadovanou texturu.
nakrajime - — -
natvrdo uvarené 2 huevos Navkrajejte na Ctvrtiny a nakrajejte na 20 10s
. pozadovanou strukturu.
vejce
Mleté maso
(syrové nebo 150 g Predem nakrajejte na 1 cm kousky. 20 30s
vafené)
Oloupejte skofapku, nakrajejte na 1 cm
Mrkev 2009 kostky. a nakrajejte na pozadovanou 20 30s
texturu.
Ofechy 200 g Odvstrante kGzi a nakrajejte na 20 30s
pozadovanou strukturu.
nakrajime 35g Predem nakrajejte na 1 cm kousky. Nakrajejte 20 3s

Sunku serrano

na pozadovanou texturu
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Espaiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http:/taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kénnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdnnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/

Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecéao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0S
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/
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Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccioé de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seglient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al telefon
que apareix al final d’'aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resow, nalezy udac si¢ do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujgc
sie z nami.

Mozna tez pobra¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvikda

EFTYHZH KAI TEXNIKH YNOXZTHPI=H

To TTapo6v TTPoidv avayvwpigeTal Kai
TrpoaTaTeUeTal ATTO TN VOUIUN €yyunon
OUPPOPPWAONG TTPOG TNV IoXUouca vouobeaia. MNa
va SIEKDIKATETE TA SIKAIWUATA 1) CUPPEPOVTA 0OG
TPETTEl va atreuBuvBeite og otroI0dMTTOTE ATTO TA
ETMIONMA YPAPEIQ YOG TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite T MO KOVTIVO O€ €046, avaTpESTE
oTtnv 10Too€Aida: http://taurus-home.com/
Mrmropeite etmiong va {nTAoETe TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi Hag.

Mrropeite va «kaTeRdoete» amré 1o d1adikTuo

TO TTOPOV EYXEIPIOI0 0BNYIWV Kal TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou oTOo http://taurus-home.com/

Pycckumn

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTuen B COOTBETCTBUN C AENCTBYHOLLUM
3akoHoAaTenbCcTBOM. YTobbl 06ecneynTb
cobntofeHne Ballnx Npas U UHTEPECOB,

Bbl JOMKHbI 06paTUTLCA B NIOOYI0 N3 HALLIMX
odmumanbHbIX Cryx6 No TeEXHUYecKon
NoAAEepPKKE KIMEHTOB.

Bbl MOXeTe HanTu Bnuxaniume 13 LeHTPOB,
nponas no cneayouen Bed-cebinke: http:/taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHLLYHO
MHdOpMaLMIo, CBA3ABLUNCH C HaMK (CM.
MOCINEAHIO CTPaHULY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO pyKOBOACTBO U
o6HOBNEHNS K HeMy no agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/
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Bbnrapcku

FAPAHLUMA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HaCTOﬂIJ.l,I/IFIT NPOAYKT MMa 3akOHHa rapaHuus, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATESCTBO.
3a ga ynpaxHuTe npaBaTa cu Ha notpebuten
cnenBa ga ce Haco4vnuTe KbM HSIKOW OT HaluTe
OTOPU3NPaHN CEPBU3N.

Han-6nuskna go Bac cepus moxeTte ga
oTKpueTe Ha cnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CblUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcute nHdopmaums,
CBbP3Baliky ce C Hac (BWXKTe Ha nocnegHata
CTpaHuua Ha Hapb4HUKa).

Hapb4HuKa c ykaszaHusi U HeroBute
OCbBpEMEHSIBAHUS MOXETE [ja CBanuTe Ha
cnegHusa http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.0O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumbay C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espana Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386 839090

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar - (+91) 120 4016200

201301, Delhi
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Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)
Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Qulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacién Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A lkeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncion 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n®12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam

Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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taurus

www.taurus-home.com
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