tTaurus
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

Batidora-Picadora
Blender-Mincer
Mixeur-Hachoir
Stabmixer
Frullatore-tritatutto
Batedeira-picadora
Batedora-picadora
Mixer-hakmolen
Blender-rozdrabniacz
AuyoddpTng-pnxavr KOTTig
Py4Hon 6rnengep
Blender de mana
Mwukcep - opobunka

Al ji-dkdla




"\ G
e
Zl




Fig.2

Fig.4

Fig.5

Fig.1

Fig.3




Espanol

BATIDORA-PICADORA
BAPI 1200 ROCKET COMPLET
DESCRIPCION

A Mando regulador de Velocidad

B Pulsador Marcha/Paro

C Pulsador funcién Turbo

D Cuerpo Motor

E Varilla

F Vaso medidor

G Grupo reductor

H Doble batidor

|

Jarra picadora

UTILIZACION Y CUIDADOS

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

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

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

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

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

Respetar la indicacién de nivel MAX (Fig.5).

No agregar un volumen de liquido caliente su-
perior a la mitad de la capacidad de la jarra, y

en todo caso si existen liquidos calientes en el
interior de la jarra, usar solamente la velocidad
mas lenta.

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

Mantener el aparato en buen estado. Com-
pruebe que las partes moviles no estén desali-
neadas o trabadas, que no haya piezas rotas u
otras condiciones que puedan afectar al buen
funcionamiento 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
operaciones diferentes a las previstas podria
causar una situacion de peligro.

- No utilizar nunca liquidos que estén hirviendo.

- 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 5 minu-
tos, 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 orientacién en la tabla anexa se indican
una serie de recetas, que incluyen la cantidad
de alimento a procesar y el tiempo de funcio-
namiento del aparato.

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 funcion que
desee realizar:

UsoO:

- 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,
simplemente actuando sobre el mando de con-
trol de velocidad. Esta funcién es muy util ya
que permite adaptar la velocidad del aparato al
tipo de trabajo que se precise realizar.

FUNCION TURBO:

- El aparato dispone de una funcion Turbo.
Activando el pulsador de la funcion Turbo 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 APARA-
TO:

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

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Limpiar el aparato.
ACCESORIOS:
ACCESORIO VARILLA (FIG.1):

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

- Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en
el sentido que indica la flecha (Fig.1.1).

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

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

ACCESORIO PICADOR (FIG.2):

- Este accesorio sirve para picar vegetales o
carnes.

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

- Introducir los alimentos a elaborar en el vaso
picador y colocar la tapa hasta que encaje
(Fig.2.1).

- Unir el grupo reductor al cuerpo motor girando-
lo en el sentido que indica la flecha (Fig.2.2).

- Poner en marcha el aparato. Atencion: no po-
ner en marcha el aparato si el todo el conjunto
no esta debidamente asentado y acoplado.

- Parar el aparato cuando el alimento adquiere la
textura deseada.

- Desacoplar el conjunto de la tapa, y liberar el
grupo reductor.

ACCESORIO DOBLE BATIDOR (FIG.3):

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

- Insertar las varillas en el grupo reductor. Unir
este conjunto al cuerpo motor girandolo en el
sentido que indica la flecha. (Fig.3.1)

- 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 las varillas, y liberar el grupo reductor.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

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

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

LIMPIEZA

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

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

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

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

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

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

Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse
y afectar de forma inexorable la duracién de

la vida del aparato y conducir a una situacién
peligrosa.

Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en agua caliente jabonosa o en el lavavajil-
las (usando un programa suave de lavado):

- Varilla

- Jarra

- Vaso medidor
La posicién de escurrido/secado de las piezas
lavables en el lavavajillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad
(Fig.4).

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



Receta

Accesorio
recomendado

Velocidad

Cantidad

Elaboracion

Tiempo

Salsa mahonesa

10

250 ml

Poner 1 huevo en la
jarra, sal, unas gotas de
vinagre o limén, llenar
de aceite hasta la parte
indicada y poner en
marcha el aparato sin
moverlo hasta ligar el
aceite

35s

Batidos de frutas

10

15

Agregar la fruta y actué
sobre el alimento hasta
conseguir que quede
homogéneo

Salsa bechamel

10

600 ml

Deshacer 30 g de
mantequilla en una
cacerola a fuego lento,
afiada 100 g de harina

y 30 g de cebolla sofrita
(previamente troceada
con el picador) e ir
afadiendo los 500 ml de
leche

15s

Picar hielo

20

4/6 cubitos

Introducir los cubitos en
la jarra y picar realizando
presion encima de cada
uno de ellos

15s

Montar nata

Incremen-
tar progre-
sivamente
de MIN a
MAX

250 ml

Verter la nata liquida bien
fria (0 a 5°C) en un bol

y actie con el batidor
haciendo un movimiento
en sentido horario. Se
recomienda la velocidad
MIN e incrementar
progresivamente

cuando empiece a tener
consistencia hasta el
MAX. Tenga precaucion
pues si se pasa de
tiempo la nata se
convertira en mantequilla

3/4 min

Levantar claras

= B

Incremen-
tar progre-
sivamente
de MIN a
MAX

5 claras

Verter las claras en un
bol y actue con el batidor
haciendo un movimiento
en sentido vertical hasta
montarlas.

3/4 min

Puré de patatas

20

300 g

Se pueden trocear
actuando directamente
sobre el alimento situado
en la misma cacerola

30s

Papilla

20

300 g

Trocear y poner en el
recipiente 100 g de
manzana, 100 g de
platano, 50 g de galletas
y el zumo de una naranja

25s

Pan rallado

H-

20

50g

Trocear el pan seco
antes de ponerlo en el
vaso y picar hasta la
textura deseada

30/50 s




Trocear a tacos de 1 cm

Queso rallado @ 20 200g y picar hasta la textura 30/40 s
deseada
Pelar la cascara, trocear
Zanahoria picada @ 20 150-200 g | a tacos de 1 cmy picar 30s
hasta la textura deseada
Picar frutos secos @ 20 200 g S:sigrl‘!aatgi?:rzrz gszigg; 30s
: Cortar a cuartos y picar
Picar huevo duro @ 20 2 huevos hasta |a textura deseada 10s
) Trocear previamente
(CC?LEE F(J)I(c::%%?da) @ 20 150 g a tacos de 1 cm Picar 30s
hasta la textura deseada
Trocear previamente
Picar carne 20 60 g a tacos de 1 cm Picar 3s
hasta la textura deseada.
o Trocear previamente
E‘le??;rj]gmon 20 60 g a tacos de 1 cm Picar 3s
hasta la textura deseada
Picar Trocear previamente
albaricoques U TURBO 60 g a tacos de 1 cm Picar 3s
secos hasta la textura deseada




English

HAND BLENDER
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

DESCRIPTION
A Speed control
B Button ON/OFF
C Turbo function button
D Driving motor
E Stick blender
F Measuring cup
G Adapter fitting
H Double whisk
| Chopper
USE AND CARE

- Fully extend the appliance‘s power cable
before each use.

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

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

Do not use the appliance if it is empty.

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

Respect the MAX level indicator. (Fig.5).

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

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

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

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 use boiling liquids.

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

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

Do not use the appliance 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 5 minutes. When using 5 minutes 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, and the operating time of the
apparatus.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE:

- Make sure that all products’ packaging has
been removed.

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

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

USE:

- Extend the cable completely before plugging
itin.

- Connect the appliance to the mains.

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

- Select the desired speed.

- Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL:

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

TURBO FUNCTION:

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



ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

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

- Unplug the appliance from the mains.

- Clean the appliance.
ACCESSORIES:
STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.1):

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

- Attach the stick to motor body and turn in the
direction of the arrow (Fig.1.1).

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

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

CHOPPING ACCESSORY (FIG.2):

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

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

- Put the food to be prepared in the chopping
container and attach the cover firmly (Fig.2.1).

- Attach the adapter fitting to the motor body and

turn in the direction of the arrow (Fig.2.2).

- Switch the appliance on. Be careful: do not
switch the appliance on if the whole unit is not
properly fitted and connected together .

- Stop the appliance when the food reaches the

desired texture.

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

DOUBLE WHISK ACCESSORY (FIG.3):

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

- Insert the whisks into the adapter fitting. Attach

the unit to the motor body and turn in the
direction of the arrow. (Fig.3.1).

- Put the food into a large receptacle and switch

the appliance on. For best results, turn the
whisks clockwise

- Remove the whisks and release the adapter
fitting.

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

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

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

CLEANING

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

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

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

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

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

- Itis advisable to clean the appliance regularly
and remove any food remains.

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

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

- Stick blender
- Jar chopper
- Measuring cup.
- The draining/drying position of the articles
washable in the dishwasher or in the sink must
allow the water to drain away easily (Fig.4).

- Then dry all parts before its assembly and
storage.



Recipe

Recommended
accessory

Speed

Quantity

Preparation

Time

Mayonnaise

250 ml

Put 1 egg in the jug

with a pinch of salt and
some drops of vinegar
or lemon. Add oil until
the indicated level. Turn
the appliance on without
moving until the oil binds.

35s

Fruit smoothies

I
I

15

Add fruit and activate
the blender until the
mixture has a smooth
consistency.

Béchamel
sauce

10

600 ml

Melt 30 g of butterin a
pan on a slow heat. Add
100 g of flour and 30 g of
fried onions (already cut
up with the slicer). Slowly
add 500 ml of milk.

15s

Crushed ice

J
J
I

J

I

20

4/6 cubes

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

15s

Whipped
cream

Increase
progressi-
vely from
MIN to
MAX

250 ml

Pour the very cold cream
(0°C to 5°C) into a bowl
and operate the blender
by moving it clockwise.
We recommend using
minimum speed and
gradually increase
when starts to take on
consistency up to the
MAX. Be careful, as if
the time is exceeded
the cream will turn into
butter.

1-2 min

Whip egg
whites

Increase
progressi-
vely from
MIN to
MAX

5 egg
whites

Pour the egg whites into
a bowl and activate the
blender. Mix in a vertical
motion until the egg
whites become stiff.

1-5 min

Mashed potato

== | (=5

20

300 g

The potatoes can be
sliced by activating the
blender directly in the
saucepan directly.

30s




the desired texture is

Baby food: Cut up and place 100 25s
fruit and biscuit g of apple, 100 g of
mush U 20 300¢g banana, 50 g of biscuits
and the juice of one
orange in the jug.
Breadcrumbs Cut up the stale bread 30-50s
before putting it in
@ 20 50g the jug. Blend until
the desired texture is
obtained.
Grated cheese Dice the cheese into 1 30-40s
cm chunks and blend
@ 20 2004 until the desired texture
is obtained.
Chopped Dice the cheese into 1 30s
carrot cm chunks and blend
@ 20 150-200 until the desired texture
is obtained.
Ground nuts Remove the shells and 30s
@ 20 200 g grind until the desired
texture is obtained.
Chopped Cut into quarters and 10s
boiled egg @ 20 2 eggs chop until the desired
texture is obtained.
Chopped Previously chop into 1 30s
meat (raw or 20 150 cm chunks Mince until
cooked) 9 the desired texture is
obtained.
Minced meat Previously chop into 1 3s
cm chunks Mince until
E U 20 609 the desired texture is
obtained.
Chopped Previously chop into 1 3s
Spanish 20 60 cm chunks Mince until
Serrano ham 9 the desired texture is
obtained.
Chopped dried Previously chop into 1 3s
apricots E U TURBO 60 g cm chunks Mince until

obtained.




Francais

ROBOT-HACHOIR
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

DESCRIPTION

Commande de vitesse
Interrupteur marche/arrét
Bouton Fonction Turbo
Corps moteur

Fouet

Verre doseur

Groupe réducteur
Double fouet

Pichet hachoir

TIGTMMOO >

UTILISATION ET
PRECAUTIONS

Avant chaque utilisation, dérouler
complétement le cable électrique de l'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 'appareil a vide, c'est a dire
sans charge.

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

Respecter I'indication de niveau MAX (Fig.5).

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

Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes avec capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d‘expérience et de
connaissances

Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu’il N’y a pas de piéces cassées ou
d’autres conditions qui pourraient affecter le
bon fonctionnement de I'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. L'utilisation de I‘appareil pour des
opérations autres que celles pour lesquelles il
a été congu pourrait impliquer des situations
dangereuses.

N’utilisez jamais des liquides en ébullition.

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 'appareil avec des aliments
surgelés ou des os.

Eviter d'utiliser 'appareil pendant plus de1
minute d’affilée, ou si vous utilisez des temps
de fonctionnement de plus de 5 minutes, veillez
a toujours respecter des temps de repos d’au
moins1 minute entre chaque cycle. Veiller a
n'utiliser I‘appareil que le temps strictement
nécessaire.

A titre indicatif sur le tableau en annexe, sont
indiquées une série de recettes qui précisent
les quantités a mettre d’aliments et le temps de
fonctionnement de I'appareil.

MODE D’EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION :

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

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

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :
UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au réseau électrique.

- Mettre I'appareil en marche en actionnant
linterrupteur de marche/arrét.

- Sélectionner la vitesse désirée.

- Travailler I'aliment désiré.

REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE :

- On peut maitriser la vitesse de I'appareil, en
agissant simplement sur la commande de
contrble de puissance. Cette fonction est trés



utile puisqu’elle permet d’adapter la vitesse de
I'appareil au type de travail que vous voulez
réaliser.

FONCTION TURBO :

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

APRES UTILISATION DE L'APPAREIL :

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

- Débrancher I‘appareil de la prise secteur.

- Nettoyer I'appareil.
ACCESSOIRES :
ACCESSOIRE FOUET (FIG.1) :

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

- Accoupler 'accessoire fouet au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la
fleche (Fig.1.1).

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

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

ACCESSOIRE HACHEUR (FIG.2) :

- Cet accessoire sert a hacher légumes et
viandes...

- Pour éviter d‘'endommager I‘appareil, retirer les
os, les nerfs, le cartilage, etc. de la viande.

- Introduire les aliments dans le bol a hacher
avec les lames en place, mettre en place le
couvercle et bien 'emboiter (Fig.2.1).

- Assembler le groupe réducteur au corps
moteur en le tournant dans le sens indiqué par
la fleche (Fig.2.2).

- Démarrer I'appareil. Attention : ne pas
démarrer l'appareil si le groupe lames n’est pas
correctement installé .

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

- Retirer le couvercle de I'ensemble, et libérer le
groupe réducteur .

ACCESOIRE DOUBLE FOUET (FIG.3):

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

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

- 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 les tiges pour libérer le groupe
réducteur

SECURITE THERMIQUE :

- L'appareil dispose d‘un dispositif thermique
de sQreté qui protege I'appareil de toute
surchauffe.

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

NETTOYAGE

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

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

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

Ne pas immerger I‘appareil dans I‘eau ou 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 l'appareil
régulierement 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 l'appareil et le rendre dangereux.

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

- Fouet
- Pichet
- Verre-doseur



- Veillez a bien placer les piéces dans le lave- - Avant son montage et stockage, veiller a bien

vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour sécher toutes les pieces.
qu’elles s’égouttent et se sechent correctement
(Fig.4).

Recette Accessmre’ Vitesse Quantité | Elaboration
recommandé

Temps

Verser les ingrédients

dans la carafe : 1 ceuf, sel,

quelques gouttes de vinaigre
ou de citron, remplir d'huile

Sauce . s P

. U 5 250 ml | jusqu'a la marque indiquée et

mayonnaise , ;
mettre en marche I'appareil

sans le bouger jusqu'a ce

que I'huile soit bien intégrée

au mélange

35s

Milk-shake Ajguter Igs frw’t‘s et mixer les
15 | - aliments jusqu’a obtenir un

aux fruits . R
mélange homogéne

Fondre 30 g de beurre dans
une casserole a feu doux,

ajouter 100 g de farine et 30
Sauce E

. 10 600ml | 9 d’oignons préalablement
béchamel

coupés avec I'hacheur et
passés a la poéle, puis
ajouter petit a petit 500 ml
de lait

15s

. Introduire les glagons dans

Piler de la 20 4/6 le bol et hacher en faisant

glace glacons . \
pression sur chacun d'eux

15s

Verser la creme liquide

trés froide (0 a 5 °C) dans
un récipient et fouetter en
réalisant un mouvement vers
Augmenter la droite. Il est recommandé
progres- d’utiliser la vitesse MIN
sivement 250 ml | jusqu’a ce que la créme

de MIN a devienne relativement

MAX consistante. Puis, passer a
la MAX. Attention, ne pas
battre trop longtemps afin
d’éviter que la créme ne se
transforme en beurre.

Creme
Chantilly

3/4 min

Augmenter Verser les blancs d’ceuf
rogres- dans un récipient et mixer en
Blancs en prog 5 blancs o P
. sivement , réalisant des mouvements
neige N d’ceuf . . s
de MIN a verticaux, jusqu’a monter les

MAX blancs en neige.

3/4 min




Accessoire

Recette . Vitesse Quantité | Elaboration Temps
recommandé
Purée de Ecraser en agissant
pommes de 20 300 g directement sur I'aliment qui 30s
terre se trouve dans la casserole
Couper en morceaux et
verser dans le récipient :
Bouillie U 20 300 g 100 g de pomme, 100 g de 25s
banane, 50 g de biscuits et le
jus d’'une orange
Couper en morceaux le
pain sec avant de le mettre
Chapelure @ 20 09 dans le bol et hacher jusqu’'a 30/50's
obtenir la texture voulue
Couper en dés de 1 cm et
Fromage rapé @ 20 200 g hacher jusqu’a obtenir la 30/40 s
texture voulue
Eplucher, couper en dés de 1
C_a'rottes 20 150/ cm et hacher jusqu’a obtenir 30s
pilées 200 g
la texture voulue
Frwts’ secs 20 200 g Mondgr et hacher jusqu’a 30s
hachés obtenir la texture voulue
Couper en Quatre et hacher
CEufs durs . on -
. 20 2 ceufs | jusqu’a obtenir la texture 10's
hachés
voulue
Viande Cpuper prea’lablement la
. viande en dés de 1 cm.
hachée (crue 20 150 g . ' . 30s
: Hacher jusqu'a obtenir la
ou cuite)
texture voulue
Couper préalablement la
Hacher de la viande en dés de 1 cm.
viande 1 U 20 60g Hacher jusqu'a obtenir la 3s
texture voulue
Couper préalablement le
Jambon du jambon en dés de 1 cm.
pays haché I U 20 60g Hacher jusqu'a obtenir la 3s
texture voulue
Couper préalablement les
Hacher des 1 U TURBO 60g abricots en dés de 1 cm. 3s

abricots secs

Hacher jusqu'a obtenir la
texture voulue




Deutsch

MIXER-ZERKLEINERER
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

BESCHREIBUNG
Geschwindigkeitsschalter
An/ Austaste
Turbofuktionstaste
Motorblock

Schneebesen
Dosiergefa®
Untersetzungsaggregat
Doppelmixer

Mixergefall

TIGMOTMMOOm>

GEBRAUCH UND PFLEGE

- Vor jedem Gebrauch des Gerats das Stromka-
bel vollstandig abwickeln.

- Gerat nicht benutzen, wenn Zubehdr oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

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

Das Gerat nicht leer , d.h.ohne es zu befiillen,
benutzen.

Beniitzen Sie das Geréat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

Bitte beachten Sie die MAX-Fullmenge (Fig.5).

Das Gefal nur bis zur Halfte seiner maximalen
Fullmenge mit heilRen Flussigkeiten befillen.
HeilRe Flussigkeiten im Gefald nur mit der nied-
rigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

Das Gerat aufRerhalb der Reichweite von
Kindern und/oder Personen mit eingeschrank-
ten kérperlichen, 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 aus-
gerichtet und nicht verklemmt sind, und dass
keine beschadigten Teile oder andere Bedin-
gungen vorliegen, die den Betrieb des Gerats
behindern kénnen.

Verwenden Sie dieses Gerat, seine Zubehor-
teile und seine Werkzeuge gemaR diesen
Anleitungen und unter Berlcksichtigung der
Arbeitsbedingungen und der zu verrichtenden
Arbeit. Der Gebrauch des Gerates fur andere
als die vorgesehenen Zwecke kann gefahrlich
sein.

- Niemals kochende Flussigkeiten verwenden.

- 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 Koperteil einer
Person oder einem Tier verwenden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht mit tiefgefrore-
nen Lebensmitteln oder Knochen.

- Das Gerét sollte nicht langer als1Minute durch-
gangig oder in Zyklen von mehr als5 Minuten
benutzt werden. Zwischen den Zyklen lassen
Sie den Motor mindestens 1 Minute abkihlen.
Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht langer als
erforderlich in Betrieb sein.

- Als Anhaltspunkt dient die nachstehende Ta-
belle, in der verschiedene Speisen mit den zu
verarbeitenden Mengen und der Betriebsdauer
des Gerates aufgefihrt sind.

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG:

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

- Vor der Erstanwendung mussen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben, ge-
reinigt werden.

- Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte Funk-
tion vorbereiten.

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.
- SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

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

- Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.

- Bearbeiten Sie das gewlinschte Lebensmittel.

ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

- Die Geschwindigkeit des Gerats lasst sich ein-
fach mit dem Geschwindigkeitsschalter regeln.
Diese Funktion ist duRerst nitzlich, da die
Geschwindigkeit an die entsprechende Arbeit
angepasst werden kann.



TURBO-FUNKTION:

- Das Gerat verflgt tUber eine Turbofunktion.
Durch Driicken des Schalters der Turbofunk-
tion verfiigen Sie liber die gesamte Potenz des
Motors und erreichen eine feinere Konsistenz
des Produkts.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters ab-
stellen.

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

- Reinigen Sie das Gerat.
ZUBEHOR:
MIXSTAB (FIG.1):

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

- Den Mixstab in denMotorblock einsetzen und
in Pfeilrichtung drehen (Fig.1.1).

- Den Mixstab in das Gefal setzen und das Ge-
rat einschalten.

- Fur die Reinigung den Mixstab gegen die Pfeil-
richtung drehen und abnehmen.

HACKZUBEHOR (FIG.2):

- Dieses Zubehor dient zum Hacken von Gemi-
se oder Fleisch...

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

- Lebensmittel in den mit Messern ausgestat-
teten Hackbehehalter flllen und Abdeckung
aufsetzen und gut einrasten lassen (Fig.2.1).

- Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkdrper befestigen a
(Fig.2.2).

- Das Gerat einschalten. Achtung: Das Gerat
nicht anstellen,wenn nicht alle Teile gut ange-
bracht und befestigt worden sind .

- Geréat abstellen, wenn die Lebensmittel die ge-
winschte Textur haben.

- Abdeckung I6sen und Ausstof3taste driicken,
um das Untersetzungsaggregat zu lésen .

ZUBEHORTEILDOPPELTERMIXER (FIG.3):

- Dieses Zubehor dient zum Schlagen von Sah-
ne, Eiweil}...

- DieRirstabe in die Getriebgruppe geben.
Untersetzungsaggregat durch Drehung in

Pfeilrichtung an dem Motorkdrper befestigen
(Fig.3.1).

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

- DieRihstébe entfernen, und dieMotorgruppef-
reigeben

WARMESCHUTZSCHALTER:

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

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

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkihlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

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

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

- Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flus-
sigkeiten tauchen und nicht unter den Wasser-
hahn halten.

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

- Es wird empfohlen, Speisereste regelmafig
vom Gerat zu entfernen.

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

- Folgende Teile sind fir die Reinigung in war-
mem Seifenwasser oder in der Spllmaschine
(kurzes Spllprogramm) geeignet:

- Stab
- Gefaly
- Dosiergefaly



- Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschirr-
spuller oder Splilbecken spllbaren Teile muss
einen ungehinderten Wasserablauf ermdg-

lichen (Fig.4).

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

Rezept

Empfohlenes
Zubehor

Ges-
chwindi-
gkeitsstufe

Menge

Zubereitung

Dauer

Mayonnaise

10

250 ml

1 Ei, Salz und ein paar
Tropfen Essig oder
Zitrone in den Behalter
geben und ihn bis zur
Anzeige mit Ol fillen.
Das Gerate anschalten
und es ohne zu bewegen
so lange laufen lassen,
bis das Ol emulgiert

35s

Frucht-Shake

10

15

Obst hinzufligen und
solange mixen, bis eine
homogene Flissigkeit
entsteht

Béchamelsauce

10

600 ml

30 g Butter in einem
Topf bei kleiner Flamme
zerlaufen lassen,

100 g Mehl und 30 g
angebratene (mit dem
Zerkleinerer vorher
gehackte) Zwiebeln und
nach und nach 500 ml
Milch hinzugeben

15s

Eis zerkleinern

10

20

4/6 Eiswdrfel

Eiswiirfel in den Behalter
geben und einzeln durch
Druck zerkleinern

15s

Sahne schlagen

Progressiv
von MIN
auf MAX
schalten

250 ml

Die flissige Sahne sehr
kalt (0 bis 5 °C) in ein
Gefall geben und mit
dem Schlager Bewe-
gungen im Uhrzeiger-
sinn durchfiihren. Wir
empfehlen, die MIN-Ges-
chwindigkeit progessiv zu
erhohen, wenn die Spei-
se langsam Konsistenz
hat, bis MAX. Wird die
Zeit Uberschritten, wird
die Sahne zu Bultter.

3/4
min

Eiweil steif
schlagen

Progressiv
von MIN
auf MAX
schalten

5 Eiweil}

Eiweil in einen Behalter
geben und solange

mit dem Stabmixer

mit senkrechten
Bewegungen schlagen,
bis das Eiweil} steif ist.

3/4
min

Kartoffelpiree

= == =

20

300 g

Die Kartoffeln kbnnen
direkt im Kochtopf puriert
werden

30s




Brei

==
-

20

300 g

100 g Apfel, 100 g
Bananen, 50 g Kekse
zerkleinern und
zusammen mit dem
Orangensaft in den
Behalter geben

25s

Paniermehl

20

509

Trockenes Brot in Stiicke
brechen, bevor Sie es in
den Becher geben, und
bis zum gewtiinschten
Ergebnis zerkleinern

30/
50 s

Kase reiben

20

200 g

Vorher in 1cm groRe
Stiicke schneiden.

Solange zerkleinern,
bis das gewlinschte
Ergebnis erreicht ist

30/
40s

Karotten reiben

20

150/
200 g

Vorher in 1cm groRe
Stuicke schneiden.

Solange zerkleinern,
bis das gewlnschte
Ergebnis erreicht ist

30s

Nusse hacken

20

200 g

Nusse schalen und
bis zum gewlinschten
Ergebnis zerkleinern

30s

harte Eier hacken

20

2 Eier

Eier in Wrfel
schneiden und bis zum
gewinschten Ergebnis
zerkleinern

10s

Hackfleisch (roh
oder

H B H ' B '

20

150 g

Zuerstin 1 cm grof3e
Stlicke schneiden.
AnschlieRend bis
zur gewunschten
Beschaffenheit
zerkleinern.

30s

Fleisch hacken

20

60 g

Zuerst in 1 cm grof3e
Stlicke schneiden.
AnschlieRend bis
zur gewlnschten
Beschaffenheit
zerkleinern.

Serrano-Schinken
zerkleinern

20

60 g

Zuerst in 1 cm grof3e
Stlicke schneiden.
AnschlieRend bis
zur gewunschten
Beschaffenheit
zerkleinern.

Getrocknete
Aprikosen hacken

c— | = | &=
g |4

TURBO

60 g

Zuerst in 1 cm grof3e
Stuicke schneiden.
AnschlieRend bis
zur gewunschten
Beschaffenheit
zerkleinern.

3s




Italiano

FRULLATORE-TRITATUTTO
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

DESCRIZIONE

Comando regolatore della velocita
Interruttore accensione/spegnimento
Pulsante funzione Turbo

Corpo motore

Gambo mixer

Recipiente dosatore

Blocco di fissaggio

Doppie fruste

Recipiente tritatutto

TIGMOTMMOOm>

PRECAUZIONI D’USO:

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

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

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
presentano dei difetti. Sostituirliimmediata-
mente.

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

Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositi-
vo di accensione/spegnimento non funziona.

Rispettare I'indicazione del livello MAX (Fig.5).

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

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

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

Usare l'apparecchio, i suoi accessori e gli
utensili secondo queste istruzioni, tenendo

in considerazione 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 utilizzare mai liquidi/alimenti bollenti o
troppo caldi.

- 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 alimen-
ti congelati.

Non utilizzare I'apparecchio per piu di 1 minuto
consecutivo o effettuando cicli di piu di 5
minuti; rispettare sempre i periodi di riposo fra i
cicli, che corrispondono a minimo 1 minuto. Ad
ogni modo non € mai opportuno far funzio-
nare I'apparecchio per un tempo superiore al
necessario.

Nella tabella allegata vengono proposte delle
ricette a carattere orientativo, in cui vengono
indicati la quantita di alimenti ed i tempi di
cottura.

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 inseri-
re la spina.

- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

- Avviare I'apparecchio azionando il tasto acce-
so/spento.

- Selezionare la velocita desiderata.

- Lavorare con gli alimenti che si desidera
trattare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA
VELOCITA:

- Si puo controllare la velocita dell'apparecchio
con il comando di regolazione della potenza.
Questa funzione € molto utile, dato che per-
mette 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 si
attivera tutta la potenza del motore, ottenendo
un prodotto finito con una consistenza piu fine.

UNA VOLTA CONCLUSO L‘UTILIZZO
DELL‘APPARECCHIO:

- Arrestare I'apparecchio rilasciando il pulsante
ON/OFF.

- Scollegare l'apparecchio dalla rete.

- Pulire I'apparecchio.
ACCESSORI:
ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.1):

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

- Accoppiare la bacchetta al corpo motore
ruotandola nel senso indicato dalla freccia
(Fig.1.1).

- Introdurre gli alimenti nella brocca e avviare
I'apparecchio.

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

TRITATUTTO (FIG.2):

- Indicato per tritare carne e verdura...

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

- Dopo aver montato le lame, introdurre gli
alimenti da lavorare nel bicchiere ed inserire il
coperchio (Fig.2.1).

- Unire il blocco di fissaggio al corpo motore,
ruotando nella direzione indicata dalla freccia
(Fig.2.2).

- Avviare l'apparecchio. Attenzione: prima di
mettere in funzione I'apparecchio, assicurarsi
che tutti i pezzi siano montati correttamente .

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

- Rimuovere il coperchio e sganciare il blocco di
fissaggio .

ACCESSORIO DOPPIE FRUSTE (FIG.3):

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

- Inserire le fruste nel blocco di fissaggio. Unire
il blocco di fissaggio al corpo motore,ruotando

nella direzione indicata dalla freccia (Fig.3.1).

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

- Sganciare le fruste dal blocco di fissaggio

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

- Lapparecchio possiede un dispositivo termico
di sicurezza che lo protegge da qualsiasi surri-
scaldamento.

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

PULIZIA

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

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

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

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

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

Si raccomanda di pulire I'apparecchio periodi-
camente 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

- Caraffa

- Misurino dosatore
La posizione di gocciolamento e asciugatura
dei pezzi lavabili in lavastoviglie o nel lavan-
dino deve permettere un facile gocciolamento
(Fig.4).

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



Ricetta

Accessorio
consigliato

Velocita

Quantita

Lavorazione

Tempo

Salsa maionese

10

250 ml

Versare nella caraffa

1 uovo, sale, alcune
gocce di aceto o limone,
riempire d’olio fino

alla parte indicata e
avviare I'apparecchio
senza muoverlo fino ad
amalgamare l'olio.

35s

Frullati di frutta

10

15

Introdurre la frutta e
lavorare fino a ottenere
una consistenza
omogenea.

Besciamella

10

600 ml

Fondere 30 g di burro

in una pentola a fuoco
lento, aggiungere 100 g

di farina e 30 g di cipolla
soffritta (precedentemente
tritata con il tritatutto) e
aggiungere gadualmente i
500 ml di latte.

15s

Triturare ghiaccio

20

4/6 cubetti

Introdurre i cubetti
nella caraffa e triturare
esercitando una certa
pressione su ognuno di
essi.

15s

Montare la panna

Aumen-
tare
progressi-
vamente
da MIN a
MAX

250 ml

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

il tempo, la panna pud
diventare burro.

3/4 min

Montare gl
albumi

Aumen-
tare
progressi-
vamente
da MIN a
MAX

5 albumi

Versare gli albumi in un
recipiente e lavorare

con il frullatore facendo
un movimento in senso
verticale fino a montarli a
neve.

3/4 min

Pureé di patate

20

300 g

E possibile triturare
lavorando direttamente
nella pentola di cottura.

30s




Ricetta

Accessorio
consigliato

Velocita

Quantita

Lavorazione

Tempo

Pappa

10

20

300 g

Tritare e versare nel
recipiente 100 g di mele,
100 g di bananam 50 g
di biscotti e il succo di
un'arancia.

25s

Pangattato

al

20

509

Spezzettare il pane secco
prima di metterlo nel
bicchiere e triturare fino

a ottenere la consistenza
desiderata.

30/50 s

Formaggio
gattugiato

20

200 g

Spezzettare a dadi di 1 cm
e tritare fino a ottenere la
consistenza desiderata.

30/40's

Carota triturata

20

150/
200 g

Pelare la buccia,
sminuzzare in cubetti di
1 cm e triturare fino a
ottenere la consistenza
desiderata.

30s

Tritare frutti
secchi

20

200 g

Rimuovere il guscio e
triturare fino a ottenere la
consistenza desiderata.

30s

Sminuzzare uova
sode

20

2 uova

Tagliare a quarti e
tritare fino a ottenere la
consistenza desiderata.

10s

Carne macinata
(cruda o cotta)

H & B &

20

150 g

Sminuzzare in cubetti di 1
cm e tritare fino a ottenere
la consistenza desiderata.

30s

Macinare carne

20

60g

Sminuzzare dapprima in
cubetti di 1 cm Triturare
fino a ottenere la

consistenza desiderata.

Spezzettare
prosciutto crudo

20

60 g

Sminuzzare dapprima in
cubetti di 1 cm Tritare fino
a ottenere la consistenza
desiderata.

3s

Tritare albicocche
secche

c—| = | ==
@y .y -

TURBO

60 g

Sminuzzare in cubetti di 1
cm e tritare fino a ottenere
la consistenza desiderata

3s




Portugués

BATEDEIRA-PICADORA
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

DESCRIPGAO

Comando regulador da velocidade
Interruptor de ligar/desligar

Botéo fungao Turbo

Corpo do motor

Vareta

Copo de medida

Grupo redutor

Batedor duplo

Copo-picador

TIGMOTMMOOm>

UTILIZAGAO E CUIDADOS

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

Nao 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 sem carga.

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

Respeite a indicagao do nivel MAX (Fig.5).

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

Este aparelho ndo esta destinado a pessoas
(incluindo criancas) que apresentem capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou que tenham falta de experiéncia e conhe-
cimento

Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moveis néo estdo desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pegas danifi-
cadas ou outras condi¢cdes que possam afetar
o funcionamento correto do aparelho.

Utilize este aparelho e respetivos acessorios e
ferramentas de acordo com estas instrugdes,
tendo em conta as condigdes de trabalho e o
trabalho a realizar. A utilizagao do aparelho
para operagoes diferentes das previstas pode
originar situagdes de perigo.

- Nunca verta liquidos a ferver.

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

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

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

Nao utilize o aparelho durante mais de 1
minuto seguido, ou faga ciclos com mais de
5minutos; respeite sempre um periodo de re-
pouso entre cada ciclo de 1 minuto, no minimo.
Em caso algum é conveniente ter o aparelho
em funcionamento para além do tempo neces-
sario.

Como orientagéo, na tabela anexa, indica-se
uma série de receitas que inclui a quantidade
de alimentos a processar e o tempo de funcio-
namento do aparelho.

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 fungéo pre-
tendida:

UTILIZAGAO:

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

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.

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

- Selecione a velocidade desejada.

- Processe os alimentos.

CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE:

- Pode controlar-se a velocidade do aparelho,
simplesmente actuando sobre o comando de
controlo de velocidade. Esta fungéo é muito util
pois permite adaptar a velocidade do aparelho
ao tipo de operacao a realizar.

FUNCAO TURBO:

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



UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

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

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Limpe o aparelho.
ACESSORIOS:
ACESSORIO DA VARINHA (FIG.1):

- Para a preparagéao de molhos, sopas, maione-
se, batidos, comida para bebés, etc..

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodan-
do-o0 no sentido indicado pela seta (Fig..1.1).

- Introduza os alimentos no copo e coloque o
aparelho em funcionamento.

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

ACESSORIO PICADOR (FIG.2):

- Este acessorio serve para picar vegetais ou
carnes.

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

- Unir o grupo redutor ao corpo do motor rodan-
do-o no sentido que indica a seta (Fig.2.2).

- Introduzir os alimentos a processar no copo
picador com as laminas montadas e colocar a
tampa até que encaixe (Fig.2.1).

- Ligar o aparelho. Atencgéo: Nao colocar o
aparelho em funcionamento se todo o conjunto
néo estiver devidamente montado .

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

- Desmontar o conjunto da tampa e libertar o
grupo redutor .

ACESSORIO BATEDOR DUPLO (FIG.3):

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

- Inserir as varetas no grupo redutor. Unir o
grupo redutor ao corpo do motor rodando-o no
sentido que indica a seta(Fig.3.1).

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

- Retire as varetas e liberte o grupo redutor

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

- O aparelho dispde de um dispositivo térmi-
co de seguranga que o protege de qualquer
sobreaquecimento.

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

LIMPEZA

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

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

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

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

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

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

Se o aparelho néo 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

- Jarro.

- Copo doseador
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.4).

- Em seguida, seque bem todas as pegas antes
de as montar e guardar.



Receita

Acessorio
recomendado

Velocidade

Quantidade

Preparagao

Tempo

Molho de
maionese

10

250 ml

Colocar 1 ovo no
depdsito, sal, algumas
gotas de vinagre ou
lim&do, encher com éleo
até a parte indicada e
colocar o aparelho em
funcionamento sem
mové-lo, até ligar o 6leo

35s

Batidos de
frutas

10

15

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

Molho
bechamel

10

600 ml

Derreter 30 g de
manteiga numa cacarola
em lume brando,
adicionar 100 g de
farinha e 30 g de cebola
sofrita (previamente
picada com o picador)

e ir adicionando 500 ml
de leite

15s

Picar gelo

20

4/6 cubos

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

15s

Preparar
natas

Aumentar
progressi-
vamente de
MIN para
MAX

250 ml

Verta as natas liquidas
bem frias (0 a 5°C) num
recipiente e bata-as com
a varinha fazendo um
movimento no sentido
dos ponteiros do relégio.
Recomenda-se iniciar
com a velocidade MIN

e quando comegar a
ganhar consisténcia até
o MAX. Tenha cuidado,
pois se bater as natas
durante demasiado
tempo esta transforma-se
em manteiga.

3/4 min

Fazer claras
em castelo

Aumentar
progressi-
vamente de
MIN para
MAX

5 claras

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

3/4 min




Acessorio

Receita recomendado Velocidade | Quantidade | Preparagao Tempo
Pode esmagar as batatas
Puré de ao mexer directamente
20 300 g os alimentos que se 30s
batata
encontram na mesma
cacarola
Picar e introduzir no
recipiente 100 g de
Papa U 20 300 g maga, 100 g de banana, 25s
50 g de bolacha e sumo
de laranja
Cortar o pao seco antes
P3o ralado 20 50 g de coloca-lo no copo e 30/50 s
pica-lo até obter a textura
desejada
Cortar em cubos de 1 cm
Queijo ralado @ 20 200 g e picar até obter a textura| 30/40 s
desejada
Cenoura Tirar a casca, cortar em
; @ 20 150-200 g cubos de 1 cm e picar até 30s
picada )
obter a textura desejada
Picar frutos 20 200 g Tirar a casca e picar até 30s
sSecos obter a textura desejada
Picar ovos Cortar em quadrados e
@ 20 2 ovos picar até obter a textura 10s
duros .
desejada
Carne picada Cortar previamente em
(crua ou @ 20 150 g cubos de 1 cm. Picar até 30s
cozida) obter a textura desejada.
Cortar previamente em
Picar carne U 20 60 g cubos de 1 cm. Picar até 3s
obter a textura desejada.
Picar Cortar previamente em
presunto U 20 60 g cubos de 1 cm. Picar até 3s
serrano obter a textura desejada.
Picar Cortar previamente em
damascos U TURBO 60 g cubos de 1 cm. Picar até 3s
secos obter a textura desejada.




Catala

BATEDORA-PICADORA
BAPI 1200 ROCKET COMPLET
DESCRIPCIO
A Comandament regulador de velocitat
B Polsador engegada/aturada
C Polsador funcié Turbo
D Cos motor
E Vareta
F Got mesurador
G Grup reductor
H Doble batedor
|

Gerra picadora

UTILITZACIO | CURA

- Abans de cada Us, esteneu completament el
cable d’alimentacié de l'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 buit, és a dir, sense
carrega.

No feu servir 'aparell si el dispositiu d’engega-
da/aturada no funciona.

Respecteu la indicacié de nivell MAX (Fig.5).

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

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

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

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

Feu servir aquest aparell, aixi com els seus
accessoris i eines, d’acord amb aquestes
instruccions 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 situacié de perill.

- No feu servir mai liquids que estiguin bullint.

- No deixeu mai I'aparell connectat i sense vigi-
lancia. A més, estalviareu energia i perllonga-
reu 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
0 0SSO0S.

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

Com a orientacio en la taula annexa s’indiquen
una série de receptes que inclouen la quantitat
d’aliment per processar i el temps de funciona-
ment de I'aparell.

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’endol-
lar I'aparell.

- Connecteu l'aparell a la xarxa eléctrica.

- Poseu I'aparell en marxa, accionant el bot6
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. 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:

- Laparell té una funcié Turbo. Activant el polsa-
dor de la funcio Turbo teniu tota la poténcia del
motor i obtindreu un acabat més fi en la textura
final del producte.



UN COP FINALITZAT L'US DE ’APARELL:

- Atureu I'aparell retirant la pressio sobre el boto
engegada/aturada.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Netegeu I'aparell.
ACCESSORIS:
ACCESSORI VARETA (FIG.1):

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

- Acobleu la vareta al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.1.1).

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

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

ACCESSORI PICADOR (FIG.2):

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

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

- Introduiu els aliments que vulgueu elaborar en
el vas picador i col-loqueu-hi la tapa fins que hi
encaixi (Fig.2.1).

- Uniu el grup reductor al cos del motor girant en
el sentit que indica la fletxa(Fig.2.2).

- Engegueu l'aparell. Atencié: no engegueu
I'aparell si tot el conjunt no esta assentat i
acoblat degudament .

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

- Desacobleu el conjunt de la tapa i allibereu el
grup reductor .

ACCESORI DOBLE BATEDOR (FIG.3):

- Aguest accessori serveix per a muntar nata,
clares, etc.

- Inseriu les varetes al grup reductor. Uniu
aquest conjunt al cos motor girant en el sentit
que indica la fletxa (Fig.3.1).

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

- Traieu les varetes, i allibereu el grup reductor

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

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

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

NETEJA

- Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-lo
refredar abans de dur a terme qualsevol opera-
cio 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 produc-
tes abrasius per netejar I'aparell.

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

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

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

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

Les peces seglients sén aptes per rentar-les
amb aigua calenta i sabé o al rentaplats (amb
un programa de rentat suau):

- Vareta

- Gerra.

- Vas mesurador
La posicié d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de perme-
tre escorrer 'aigua amb facilitat (Fig.4).

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



Recepta

Accessori
recomanat

Velocitat

Quantitat

El-laboracié

Temps

Salsa maionesa

10

250 mi

Poseu 1 ou a la gerra, sal,
unes gotes de vinagre o
llimona, ompliu d’oli fins a la
part indicada i poseu en marxa
I'aparell sense moure’l fins a
lligar I'oli.

35s

Batut de fruites

10

15

Agregueu la fruita i actueu
sobre I'aliment fins aconseguir
que quedi homogeni.

Salsa beixamel

10

600 mi

Desfeu 30 g de mantega en
una cassola a foc lent, afegiu
100 g de farina i 30 g de

ceba sofregida (préviament
trossejada amb el picador) i
aneu afegint els 500 ml de llet.

15s

Picar gel

I
i0

20

4/6
glagons

Introduiu els glacons a la gerra
i piqueu realitzant pressio
sobre cada un d’ells.

15s

Muntar nata

Incre-
menteu
progres-
sivament
de MIN a
MAX

250 mi

Aboqueu la nata liquida ben
freda (0 a 5 °C) en un recipient
i actueu-hi amb el batedor

fent un moviment en el sentit
de les agulles del rellotge.
Recomanem comengar amb

la velocitat MIN i incrementar
progressivament quan comenci
a tenir consistéencia fins a MAX
Aneu amb compte, ja que si

us passeu de temps la nata es
convertira en mantega.

3/4 min

Aixecar clares

Incre-
menteu
progres-
sivament
de MIN a
MAX

5 clares

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

3/4 min

Puré de patates

!
!
[

20

300 g

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

30s

Farinetes

107

20

300 g

Trossegeu i poseu en un
recipient 100 g de poma, 100 g
de platan, 50 g de galetes i el
suc d’una taronja.

25s

Pa ratllat

20

509

Trossegeu el pa sec abans de
posar-lo en el vas i piqueu fins
a la textura desitjada.

30/50 s

Formatge ratllat

s
=

20

200 g

Trossegeu a daus d’1 cm
i piqueu fins a la textura
desitjada.

30/40 s




Trossegeu a daus d’1 cm

Secs

Pastanaga ratllada @ 20 150-200 g |i piqueu fins a la textura
desitjada.

: : Traieu la pela o clova i piqueu
Picar fruits secs @ 20 2009 Ifins a la textura desitjada
Picar ou dur @ 20 2 ous I:)I(Iti:,: ggga_t:{japicar fins la

. Talleu préviament a talls d’1
gizr;tgicada (crua @ 20 150 g cm Piqueu fins a la textura
desitjada
Talleu préviament a talls d’1
Picar carn U 20 60 g cm Piqueu fins a la textura
desitjada
Talleu préviament a talls d’1
Picar pernil salat U 20 60 g cm Piqueu fins a la textura
desitjada

. Talleu préviament a talls d’1

Picar albercocs E G TURBO 60g cm Piqueu fins a la textura

desitjada




Nederlands

MIXER-HAKMOLEN
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

BESCHRIJVING

Bediening snelheidscontrole
Aan/uit knop

Turbo drukknop
Motorlichaam

Staafmixer

Maatglas

Vertragingsgroep

Dubbele garde

Kan van de hakmolen

TIGMOTMMOOm>

GEBRUIK EN ONDERHOUD

- Rol voor gebruik de voedingskabel van het
apparaat volledig af.

- Gebruik het apparaat niet wanneer de acces-
soires niet correct aangesloten zijn.

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

- Gebruik het apparaat niet wanneer het leeg,
ofwel zonder lading is.

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

Respecteer de MAX niveau-aanduiding (Fig.5).

Vul hete vloeistoffen niet bij tot boven de helft
van de inhoud van de kan. Gebruik alleen de
laagste snelheid wanneer de kan hete vloeis-
toffen bevat.

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

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

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

Volg deze aanwijzingen altijd nauwgezet op

bij gebruik van het apparaat en zijn acces-
soires en hulpmiddelen. Houd altijd rekening
met de omstandigheden en de uit te voeren
werkzaamheden. Het gebruik van het apparaat
voor andere dan de voorziene doeleinden kan
gevaarlijk zijn.

- Vul het apparaat niet met kokende vloeistoffen.

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

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen
van mens of dier.

Plaats geen bevroren ingrediénten of beende-
ren in het apparaat.

Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut
achtereen of in cycli van meer dan 5 minuten,
waarbij men steeds rustpauzes van tenminste
1 minuut moet inlassen tussen de cycli. Laat
het apparaat niet langer dan noodzakelijk
werken.

Ter oriéntatie treft u in de tabel in de bijlage
een aantal recepten aan met de hoeveelheid
te verwerken ingrediénten en de werkingsduur
van het apparaat.

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK:

- Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

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

- Bereid het apparaat voor op de gewenste
functie:

GEBRUIK:

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

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

- Verwerk de gewenste ingrediénten.

ELEKTRISCHE SNELHEIDSCONTROLE:

- Men kan de snelheid van het apparaat onder
controle houden, simpelweg door de bediening
van de snelheidscontrole in werking te stellen.
Deze functie is erg nuttig, omdat men zodoen-
de de snelheid aan de uit te voeren taak aan
kan passen.

TURBO FUNCTIE:

- Het apparaat beschikt over een Turbo functie.
Wanneer men op de Turbo knop drukt werkt de



motor op vol vermogen, met als resultaat een
fijnere textuur van het product.

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

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

- Trek de stekker uit het stopcontact.

- Reinig het apparaat.
ACCESSOIRES:
ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.1):

- Dit hulpstuk dient voor het bereiden van sau-
zen, soepen, mayonaise, shakes, babyvoeding,
het malen van ijs...

- Draai de staaf in de richting van de pijlen
om de staaf op het motorlichaam te monte-
ren(Fig.1.1).

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

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

HAK-ACCESSOIRE (FIG.2):

- Dit accessoire dient om plantaardige produc-
ten, vlees, enz., fijn te hakken.

- Verwijder botten, zenuwen, kraakbeen en der-
gelijke om beschadiging te voorkomen.

- Plaats het te bereiden voedsel in de kan en be-
vestig het deksel zodat het goed sluit (Fig.2.1).

- Sluit reductiegroep aan op het motorlichaam
door deze in de richting van de pijl te draaien
(Fig.2.2).

- Zet het apparaat aan. Let op: zet het apparaat
pas aan als het geheel goed bevestigd en
aangekoppeld is .

- Stop het apparaat zodra het voedsel de ge-
wenste structuur heeft.

- Maak het geheel los van het deksel en koppel
de reductiegroep los .

DUBBEL GARDE-ACCESSOIRE (FIG.3):

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

- Steek de gardes in de reductiegroep. Sluit de
reductiegroep aan op het motorlichaam door in
de richting van de pijl te draaien(Fig.3.1).

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

- Verwijder de gardes en koppel de reductiegro-
ep los.

THERMISCHE BEVEILIGING:

- Dit apparaat beschikt over een thermische
beveiliging die het apparaat tegen oververhit-
ting beveiligt.

- Wanneer het apparaat vanzelf uitgaat en
niet opnieuw aangaat, trek de stekker uit het
stopcontact en wacht 15 minuten alvorens
de stekker weer in het stopcontact te steken.
Indien het apparaat dan nog steeds niet werkt,
neem contact op met een erkende technische
dienst.

REINIGING

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

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

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

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

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

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

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

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

- Garde
- Kan
- Maatglas
Leg de schoongemaakte stukken zodanig in

de vaatwasser of het afdruiprek dat het water
makkelijk kan weglopen(Fig.4).

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



Recept

Aanbevolen
accessoire

Snelheid

Hoeveelheid

Bereiding

Berei-
dingswijze

Mayonaise

c—

J

250 ml

Doe het ei, het zout en
enkele druppels azijn of
citroen in de kan. Vul de
kan tot het aangegeven
streepje met olie en

zet het apparaat aan.
Houd de klopper stil tot
het mengsel begint te
binden.

35s

Fruitshakes

15

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

Bechamelsaus

==
= 14

10

600 mi

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

15s

lis crushen

20

4/6 blokjes

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

15s

Slagroom
kloppen

Voer de
snelheid
geleidelijk
op van
MIN tot
MAX

250 ml

Giet de koude slagroom
(0 tot 5°C) in een kom
en klop het op met

de garde, waarbij u
rechtsom draait. Begin op
de laagste snelheid, als
de slagroom iets dikker
wordt verder gaan op de
tweede snelheid. Niet

te lang kloppen, anders
wordt de slagroom boter.

3/4 min

Eiwit kloppen

== | =B

Voer de
snelheid
geleidelijk
op van
MIN tot
MAX

5 dooiers

Giet de dooiers in

een kom en maak

met de klopper op- en
neergaande bewegingen
tot het eiwit stijf wordt.

3/4 min




Aanbevolen

Recept accessoire | Snelheid | Hoeveelheid | Bereiding Berei-
dingswijze
Aardappelou- Deze kunnen eveneens
- ppelp 20 300 g in dezelfde pan in 30s
stukken gehakt worden.
Snijd 100 gram appel,
100 gram banaan en 50
Pap 20 300 g gram kqekjes in stukjes 25 s
en doe in de kom samen
met het sap van één
sinaasappel.
Hak de gedroogde brood
Broodkruimels 20 509 alvorens het in het glas 30/50 s
en hak tot gewenste
textuur
Snijd de kaas in blokjes
van ongeveer 1 cm en
Geraspte kaas @ 20 200 g hak tot de gewenste 30/40 s
textuur wordt bereikt
Snijd de kaas in blokjes
} van ongeveer 1 cm en
Geraspte wortel @ 20 150-200 g hak tot de gewenste 30s
textuur wordt bereikt
. Pel het fruit en hak het
Gedroogd fruit 20 200 g tot de gewenste textuur 30s
hakken :
wordt bereikt.
Hardgekookte Snijd de eieren in vier en
eieren in @ 20 2 eieren hak ze tot de gewenste 10s
stukjes snijden textuur wordt bereikt
Gehakt vlees In partjes van 1 cm
(rauw of @ 20 150 g snijden. Malen tot de 30s
gebakken) gewenste textuur.
In partjes van 1 cm
Vlees hakken U 20 60 g snijden. Malen tot de 3s
gewenste textuur.
Serrano ham in In partjes van 1 cm
. 20 60 g snijden. Malen tot de 3s
stukjes hakken
gewenste textuur.
Droge In partjes van 1 cm
abrikozen U TURBO 60g snijden. Malen tot de 3s
hakken gewenste textuur.




Polski
BLENDER-ROZDRABNIACZ
BAPI 1200 ROCKET COMPLET
OPIS

A Regulator Predkosci

B Wytacznik ON / OFF

C Przycisk funkcja turbo

D Korpus Silnika

E Pret

F Pojemnik dozujgcy

G Zespot reduktora

H Podwadjny ubijak

|

Dzbanek rozdrabniacza

UZYWANIE | KONSERWACJA

- Przed kazdym uzyciem, rozwing¢ catkowicie
przewdd zasilania urzgdzenia.

- Nie uzywac¢ urzgdzenia jesli jego akcesoria lub
filtry nie sg odpowiednio dopasowane.

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

- Nie uzywac¢ urzgdzenia, kiedy jest ono puste,
to znaczy kiedy nic w nim nie ma.

- Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata przy-
cisk wigczania ON/OFF.

- Nie przekracza¢ poziomu MAX (Fig.5).

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

Przechowywacé urzadzenie w miejsce
niedostgpnym dla dzieci i/lub os6b o ogra-
niczonych zdolnosciach fizycznych, dotyko-
wych lub mentalnych oraz nie posiadajgcych
doswiadczenia lub znajomosci tego typu
urzadzen.

Utrzymywac¢ urzgdzenie w dobrym stanie.
Sprawdzac, czy ruchome czesci nie sg po-
przestawiane wzgledem siebie czy zakleszczo-
ne, czy nie ma zepsutych czesci czy innych
warunkow, ktére mogg wptyngé¢ na witasciwe
dziatanie urzadzenia.

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.

- Nigdy nie uzywac wrzgcych ptynow.

- Nie pozostawia¢ nigdy urzgdzenia
podtgczonego i bez nadzoru. W ten sposob
mozna zaoszczedzi¢ energie i przediuzy¢
okres uzytkowania urzgdzenia.

- Nie uzywac urzadzenia na zadnej czesci ciata
ludzkiego lub na zwierzetach.

- Nie wolno uzywac¢ urzgdzenia do mielenia
produktéw zamrozonych lub kosci.

- Nie uzywac urzgdzenia dtuzej niz 1minuta lub
w cyklach 5-minutowych z przerwg powyzej
minuty pomigdzy cyklami. Nie zaleca sie pra-
cowania w urzgdzeniem dtuzej niz to koniec-
zne.

- W aneksie znajduje sie tabela z orientacyjnymi
przepisami, iloSciami zywnosci i zalecanym
czasem pracy urzgdzenia.

SPOSOB UZYCIA
UWAGI PRZED UZYCIEM:

- Upewni¢ sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzadzenia.

- 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, ktérg bedzie
wykonywac:

SPOSOB UZYCIA:

- Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

- Wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku ON/
OFF.

- Wybrac¢ odpowiednig moc.

- Pracowac¢ z wykorzystaniem produktow
zywnos$ciowych, jakie chce sie przetworzyc¢.

ELEKTRONICZNA KONTROLA PREDKOSCI:

- Moc urzgdzenia moze by¢ regulowana po
prostu poprzez zmiane w regulatorze mocy.
Funkcja ta jest niezwykle uzyteczna, jako ze
pozwala dostosowac¢ moc urzgdzenia do rod-
zaju wykonywanej pracy.



FUNKCJA TURBO:

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

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

- Wytgczy¢ urzgdzenie, uzywajgc wtgcznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.
- Wytaczy¢ z sieci elektryczne;j.

- Wyczysci¢ urzadzenie.
AKCESORIA:
TRZEPACZKA (FIG.1):

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

- Potgczy¢ trzepaczke z korpusem silnika zgod-
nie ze strzatka (Fig.1.1).

- Wiozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wigczy¢ urzadzenie.

- Odtaczy¢ trzepaczke przekrecajac ja w
kierunku przeciwnym do strzatki, wyjac jg i
wyczyscié.

ROZDRABNIACZ (FIG.2):

- To akcesorio stuzy do rozdrabniania warzyw
lub migsa...

- Aby unikng¢ uszkodzen w urzgdzeniu nalezy
odseparowac mieso do kosci, widkien nerwo-
wych, itd.

- Wtozy¢ produkty spozywcze, ktére majg by¢
przetworzone do pojemnika mielgcego z um-
ieszczonymi tam nozami, zatozy¢ pokrywe, az
sie dopasuje (Fig.2.1).

- Potgczy¢ zespot redukeyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke (Fig.2.2).

- Uruchomié¢ urzadzenie. Uwaga: nie uruchamiaé
urzgdzenia jesli caty zespot (przystawka) nie
jest odpowiednio zamocowany .

- Wytaczy¢ urzgdzenie, kiedy produkt
spozywczy uzyska odpowiednig konsystencje.

- Roztgczy¢ catos¢ od pokrywy i uwolnié zespot
redukcyjny .

AKCESORIUM PODWOJNY UBIJAK (FIG.3):

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

- Wtozyc¢ trzepaczki do korpusu reduktora.
Potaczy¢ zespodt redukeyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke(Fig.3.1).

- Do szerokiego naczynia wtozy¢ produkt
spozywczy i wtgczy¢ urzadzenie. W celu
uzyskania optymalnego rezultatu zaleca sie
poruszac ubijaczke w strone ruchu wskazéwek
zegara.

- Usung¢ trzepaczki, i zwolni¢ korpus reduktora

OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM:

- Urzgdzenie posiada termiczny system
bezpieczenstwa, ktory chroni je przed prze-
grzaniem.

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

CZYSZCZENIE

- Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ az do
ochtodzenia przed przystgpieniem do jakiego-
kolwiek czyszczenia.

- Czysci¢ urzgdzenie wilgotng szmatka
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i nastepnie
osuszyc¢.

Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia rozpu-
szczalnikow, ani produktow z czynnikiem pH
takich jak chlor, ani innych srodkéw zracych.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ni innej
cieczy, nie wktadac¢ pod kran.

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

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

- Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w odpo-
wiednio dobrym stanie czystosci, jego powierz-
chnia moze sie niszczy¢ i wptywaé w sposob
niedajacy sie powstrzymac na okres trwatosci
urzadzenia oraz prowadzi¢ do niebezpiecznych
sytuacji.

- Ponizsze czesci mozna myc¢ w cieptej wodzie z

mydtem lub w zmywarce (ustawiajgc najnizszy
program):

- Pret
- Dzbanek
- Pojemnik dozujgcy



- Po myciu recznym lub w zmywarce, nalezy
umiescic czesci w taki sposéb, aby woda
sptyneta z nich bez przeszkadd (Fig.4).

- Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponow-
nym montazem.

Przepis

Zalecane
akcesorium

Moc
(predkos¢
obrotow)

llos¢
produktu

Proces

Czas

Majonez

250 ml

Whbi¢ jedno jajko do pojemnika,
dodac¢ sal, kilka kropli octu

lub sok z cytryny i dopehic
oliwg z oliwek na wysokos$¢
kreski. Wigczy¢ urzadzenie

i pozostawi¢ bez ruchu az

do uzyskania konsystencji
majonezu.

35s

Koktajl
owocowy

15

Wiozy¢ owoce do pojemnika
i pozostawi¢ urzadzenie
wigczone az do uzyskania
jednolitej masy.

Beszamel

10

600 ml

Rozpusci¢ 30 g masta

w garnuszku na wolnym
ogniu, doda¢ 100 g maki

i 30 g drobno posiekanej

i przysmazonej cebuli.
Stopniowo dolewaé 500 ml
mleka.

15s

Kruszenie
lodu

20

4-6
kostek

Wiozy¢ kostki lodu do
pojemnika i rozdrabnia¢,
dociskajgc koncowka kazdg
kostke z osobna.

15s

Bita Smietana

Zwiekszacé
stopniowo
od MIN do
MAX

250 ml

Wilej bardzo zimng ptynng
Smietane (0 do 5°C) do
pojemnika i wigczy¢ mikser i
obraca¢ go zgodnie z ruchem
wskazowek. Zalecana jest
predkos¢ MIN i stopniowe
zwiekszanie, gdy zaczyna
nabiera¢ konsystencji, az do
MAX. Nalezy uwazac, aby nie
przekroczy¢ czasu ubijania,
albowiem $mietana moze
zmieni¢ sie w masto.

3/4
min

Piana z biatek

s s

Zwiekszacé
stopniowo
od MIN do
MAX

5 biatek

WiIa¢ biatka do okragtego
naczynia i ruchami géra dot
ubi¢ piane.

3/4
min




Zalecane Moc llos¢
Przepis akcesorium (predkosé | produktu | Proces Czas
obrotow)
Purée Ziemniaki mozna rozdrabnia¢
. . 20 3009 bezposrednio w garnku, w 30s
ziemniaczane . :
ktérym sie ugotowaty.
Pokroi¢ i wrzuci¢ do naczynia
Papki dla 100 g jabtek, 100 g banandw,
niemowlat E U 20 3009 50 g ciasteczek i sok z jednej 25s
pomaranczy.
Podzieli¢ na czesci suchg
Butka tarta 20 50 g bu’fke,_ a na_ste_pnle wrzuci¢ 30/50
do pojemnika i rozdrobni¢ do S
uzyskania pozgdanej formy.
Pokroi¢ ser na kostki o
wielkosci 1 cm a nastepnie 30/40
Tarty ser @ 20 2009 rozdrabnia¢ do uzyskania s
pozadanej tekstury.
Obrang marchew pokroi¢
Tarta 150-200 | w plastry o grubosci 1 cm
20 : . 30s
marchewka g a nastepnie rozdrabnia¢ do
uzyskania pozadanej tekstury.
Siekanie Obra¢ orzechy lub migdaty i
orzechow, @ 20 200 g sieka¢ do uzyskania pozgdane;j 30s
migdatow, itp. tekstury.
Siekanie jajek 20 2 jajek Pokroi¢ w CW|_artk| i s.|ekac do 10s
na twardo uzyskania pozgdanej tekstury.
Migso mielone Pokroi¢ w kawatki o boku 1
(surowe lub @ 20 150 g cm. Miksowa¢ do uzyskania 30s
gotowane) pozadanej tekstury.
Siekanie Pokroi¢ w kawatki o boku 1
. U 20 609 cm. Sieka¢ az do uzyskania 3s
miesa . .
pozadanej tekstury.
Siekanie Pokroi¢ w kawatki o boku 1
szynki U 20 60 g cm. Sieka¢ az do uzyskania 3s
iberyjskiej pozadanej tekstury.
Siekanie Pokroi¢ w kawatki o boku 1
suszonych U TURBO 60g cm. Sieka¢ az do uzyskania 3s
moreli pozadanej tekstury.




EAANvVIKa

AYTOAAPTHZ-MHXANH KOIMHZ

BAPI 1200 ROCKET COMPLET
NEPIrPA®H

AlakOTITNG pUBPIONG TaxUTNTaG
AlakoTITNG évapéng/TTalong Asitoupyiag
KoupTri yia Aeitoupyia Turbo

2WHa TOU POTEP

Papdog

Aoxeio S000UETPNTAG

EgapTnua emmAOyAG TaXUTATWYV

AITAGG auyoddpng

Aoxeio KoTTAG

TIGTMMOOm>»

XPHZH KAl ZYNTHPHZH

- Mpiv o116 KGBE Xpron, ETUAIETE TEAEiWG TO
KOAWSIO TPOPOBOTIiag TNG CUCKEUNG.

- Mn XpnOIYOTTOIEITE TN CUCKEUR AV T €CAPTAPATA

NG &€V €ival CWOTA ouvapuoAoynuéva.

- Mn XpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUR, €AV TA
e€apTrPaTa TTOU TN ouvodeUouV TTapouaialouv
eAaTTwpaTa. povTioTE VA TO AVTIKATOOTHOETE
APECWG.

Mn xpNOIYOTTIOIEITE TN GUOKEUN O€ KEVO, dNA.
Xwpig TiTroTE PéOQ.

Mn XpNOIUOTTOIEITAI TN CUOKEUN av Oev
AeiToupyei o d1akdTITNG évapéng/madaong
AerToupyiag.

(Fig.5).

Mnv TTpooB£TeTe TTOGOTNTA {EGTOU UYPOU
HEYOAAUTEPN ATTO TO YIOO TNG XWPENTIKOTNTAG TOU

doxeiou, kal o€ KAOe TTePITTTWON dTAV UTTAPXOUV

CeoTé uypd p€oa 0TO BOYEIO VO XPNOIMOTIOIEITE
MOvO Tn xaunAdTePn TaXUTNTA.

AlatnproTe TNV TTAPOoUCa CUCKEUR HOKPIA
atré Ta TaIdId r/kal Ta ATOPA JE PEIWPEVEG
OWHATIKEG, AloONTNPIGKEG A DIAVONTIKEG
IKAVOTNTEG ) M€ EAAEIYN EPTTEIPIOG I YVWOEWV.

AlaTnpeiTe TN CUOKEUR 0€ KOAAR KaTtdoTaon.
BeBaiweite 611 TA KIVNTA TUAMATA TTOPAUEVOUV
eubuypapuiopéva n dev £€xouv PPAKApEl, OTI
€V UTTAPXOUV OTTaOPEVA €COPTAUATA 1) GAAES
OUVONKEG TTOU UTTOPOUV va £TTNPEACOUV TNV
0opBOn AeiToupyia TNG CUOKEUNAG.

- XpNOIYOTIOIEITE AUTAV TN CUCKEUN, TA
e€aptApaTa Kal epyaeia Tng SUPQWVA PE TIG

Na oéBeoTe TNV évdeIEn o1dBuNng péyiotou MAX

TTapouoeg 0dnyieg, AapBavovtag utréwn Tig
OUVBAKEG XPprong Kabwg Kai Tn xprion Tou Ba
yivel. H xpAon TNG OUOKEUNG yia OI0QOPETIKEG
AeIToupyieg atrd aQuTéG TTOU TTPORAETTOVTAI
UTTOPEI VO TTIPOKAAETEI ETTIKIVOUVEG
KOTAOTACEIG.

Mn xpnoidoTToIEiTE TTOTE UYPA TTOU BpicKovTal
o€ Bpacyo.

Mnv a@AveTe TTOTE CUVOEDEUEVN TN OUCKEUR
Kal xwpig emTApnon. ‘ETol Ba e§oikovounoeTe
€TTIONG EVEPYEIQ KAl Ba ETTIUNKUVETE TN (WA TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN ETTAVW O€
MEPOG TOU CWPATOG avBpwTTOoU 1) {Wwou.

Mn xpno1dOTTIOIEITAI TN CUOKEUN YIA
KATEWUYHEVA TPOPIUA i} KOKOAQ.

Mn xpNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUN YIa TTAVW
atd 1 ouveXOPEVO AETTTO ) PN AEITOUPYEITE TN
OUOKeUR YIa TTAVwW aTré 5 AeTrTd ouvexoOueva.
Av xpelaoTei KATI TETOI0, VO TNPEITE TTAVTA
TEPI6OOUG TTAUONG AeiToupyiag 1 AeTrToU
TOUAGXIOTOV, TTPIV ApXIiOETE TN AEITOUPYia Kal
TAAL Z€ Kapia TTEPITTTWoN va un BETETE TN
OUOKEUR O€ AsIToupyia yia TTEPICCOTEPO ATTO
TOV avayKaio Xpovo.

EvdeikTikd, 0TOV GUVNUPEVO TTiVAKO
TTEPIAAUPBAVOVTAI APKETEG CUVTAYEG OTIG
OTTOIEG ava@EPETAI N TTOCOTNTA TPOPIJWY KAl O
XPOVOG AEIToupyiag TNG CUOKEUNG.

TPOIMNOZ AEITOYPIIAZ
MAPATHPHEEIZ MPIN TH XPHZH:

- BeBaiwBeite 611 £xeTe agaipéoel OAa Ta UAIKA
CUOKEUOOIiag TOU TTPOIGVTOG.

- MpIv XpnoIYOTTIOINCETE TO TTPOIOV YIa TTPWTN
@opda, kabapioTe Ta €PN TTOU £pXOVTal O€
ETTAPNA ME TPOPIYA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTapPAypa®o yia TNV KaBapiotnTa.

- MpoeToIgdoTe TN CUCKEUN avaAoya Pe Tn
AeIToupyia TTou BEAETE va TTPAYUOTOTIOINCETE:

XPHZH:

- ZETUAIETE TEAEIWG TO KOAWDIO TTPIV CUVOECETE
TN OUCKEUR OTO pelA.

- ZUVOEOETE TN OUCKEUR OTO NAEKTPIKO OiKTUO.

- ©€0TeE TN OUOKEUN O€ AgiToupyia,
XPNOIUOTTOIWVTAG TO KOUUTTI évapén/mravaon.

- EmAEETE TNV €mMOUUNTA TaxUTNTA.

- YTTOBAAETE TO TPOQIUO TTOU BEAETE OTNV
emBupnTH dlEpyaaTia.



HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ:

- Eivai duvatdg o €Aeyxog 10XU0G TG CUCKEUNG,
TTATWVTOG ATTAWG TOV OIOKOTITN YIa TOV EAEYXO
TNG 10XU0G . AUTA n AeIToupyia gival TTOAU
XPNOIUN ETTEIBN ETITPETTEI TNV TTPOCAPHUOYA TNG
TaxUTNTAg TNG CUOKEURG avaAoya e To €i00G
€PYOTiag TTou XPEIAdeTal VA TIPAYHATOTIOINDEI.

AEITOYPI'IA TOYPMNO:

- H ouokeun| d1aB€Tel AsiToupyia ToUpUTTO.
EvepyoTtroiwvTag Tov d1aKOTITN TNG AEIToupyiag
ToUpuTTO €XETE OTN B1G0€0T 0ag AN TNV
10X0 TNG PNXAVNAG, KaI ETTITUYXAVETE TTIO Pivo
QATTOTEAEGUA OTNV UQK TOU TTPOIOGVTOG.

A®OY OANOKAHPQOEI H XPHZH THZ
ZYZKEYHZ:

- ZTOATAOTE TN AEITOUPYia TNG CUCKEUNG,
OTOPOTWVTAG Va TTIECETE TO KOUMTTI évapgn/
TTauon.

- ATTOOUVOE£CETE TN CUCKEUN ATTO TO NAEKTPIKO
diKTUO.

- KaBapioTe TN cuokeun.
AZ=EZOYAP:
AZEZOYAP PABAOZ (FIG.1):

- Autd 10 aeooudp xpnoiyelel yia va
TTAPOOKEUALETE OAATOEG, OOUTTEG, PayIovElQ,
MIAKOEIK, BPEPIKA TPO®N, YIQ VO BpUPPOTICETE
mayo..

- ZuvapuohoynoTte Tn paRO0 OTO CWHA TOU
MOTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TNV OTN YOPA TTOU
uTT0dEIKVUEI TO BEAOG (Fig. 1.1)

- BaAte 010 doxeio Ta Tpd@IPa Kal BEOTE TN
OUOKeUn o€ AsiToupyia.

- AtroouvappoAoynaTe Tn paBRdo Tpog TNV
avTiBeTn @opda Tou BEAOUG Kal aaipéTTE TN yia
va TNV KaBapioeTe OTN CUVEXEIQ.

AZEZOYAP KOIMHZ (FIG.2):

- AuTo 1O ageooudp XpnOoIUEUEl yia TNV KOTTH
AQXQVIKWV 1) KPEATOG ...

- Na va ammouyeTe BAABEG TNG GUOKEUNG,
a@aipéaTe ATTO TO KPEAG TUXOV KOKaAQ, velpa,
XOVOPOUG, K.ATT.

- NpooBéoTe Ta TPOQPIYA TTPOG ETTECEPYATIia GTO
O0X€i0 KOTTAG Kal TOTTOBOETHOTE TO KATTAKI HEXPI
va koupTrwoel (Fig.2.1).

- ZuvdEéoTe TO £€APTNHA ETTIAOYAG TAXUTATWY OTO
OWMA TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd TTou uTrodeIKvUEl To BEAOG (Fig.2.2).

- ©éoTe TN oUOKeUn o€ AsiToupyia. Mpoooxn:
un BéoeTe o€ AcIToupyia TN GUOKEUN av TO
oUpTIAEyua Bev €xel oTaBEPOTTOINBET KAl
ouvapuoAoynBei cwoTd .

- 2TAPATAOCTE TN OUOKEUN OTAV TO TPOPIPO EXEI
QATTOKTACEI TNV ETTOUPNTA UQ.

- ATToouvapuoAoynoTe TO CUUTTAEYHO ATTO
TO KATTAKI KOl ATTEAEUBEPWOTE TO £EAPTNHA
ETTIAOYAG TAXUTATWV.

AZEZOYAP AINAOY AYTOAAPTH (FIG.3):

- AuTd 1O agecoudp XpnOoIUeUEl yia va XTUTTATE
KpE€ua YAAaKToG, aoTrpadi auyou...

- BaAte Tig pddoug oTo £§dpTnua ETTIAOYAG
TayxutATwy. (Fig.3.1). EvioTe auto To
OUMTIAEYUQ JE TO CWHA TOU POTEP,
TEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN QOPAG TTOU
uTTodEIKVvUEl TO BENoG(Fig.3.1).

>¢ éva oTeVO OoxEio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIUO,
Kal B€0Te o€ Aeitoupyia Tn ouokeun. MNa
KOAUTEPO QTTOTEAECHO KAAO Eival va KIVEITE TOV
auyoyddpTn KaTd Tn @opd Tou poAoyiou.

- ApaipéaTe TIG pARBOOUG, KOl ATTEAEUBEPWOTE TO
EAPTNUA €TTIAOYAG TAXUTATWY

OEPMIKH NMPOZTAZIA AZQAAEIAZ:

- H ouokeun d1aB€T1el BepuikA didTagn
ac@aAeiag TTou TTPOCTATEUEI TN CUCKEUN ATTO
TUXOV UTTEPBEPUavVON.

- Av n cuoKeur aTTOoUVOEETAI HOVN TNG KAl
dev EavaouvdéeTal, ByAATe Tn ard TNV TTPIda,
TepIpéveTe TrEPITTOU 15 AeTTTd, KO EavaBaAeTé
TN otV Tpida. Av TTaAI dev AsIToupyei,
atreuBuvbeite o€ e€ouciodoTnUEVO KATAGTNHA
TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

KAGAPIOTHTA

- ATTOOUVOEETE TN CUCKEUR aTTO TO pEUUA
KOl GQAOTE TN va Yuxpaveei Tpiv
TTPAYUATOTTOIACETE OTTOI00NTTOTE Sl1adIKATia
Kabapiopou.

- KaBapioTe TN ocuokeun pe €va uypod
TTavi, BPEYMEVO PE PEPIKEG OTAYOVEG
ATTOPPUTTAVTIKOU KAl HETA OTEYVWOTE TN).

- Mn xpnoipoTroigitar S1aAUTIKE 0UTE TTPOIOVTA
ue 6&ivo i aAkaAiké TapdyovTa pH, 6TTwg
n XAwpivn, oUTe AEIOVTIKA TTPOIGVTA Yia TOV
KaBapIouod TNG CUOKEUNG.

- Mnv epBaTrTifeTe TTOTE TN CUOKEUT) O€ VEPO
1 &AAo uypo, oUTe va Tn BAgeTe KATW aTTd TN
Bpuon.



- Katd tnv diadikagia kabapiopou Ba TTpéTrel
va TTPOCEXETE IBIAITEPWG TIG AETTIOEG DIOTI €ival
TTOAU PUTEPEG

>ag TTpoTeivoupe va KaBapideTe TAKTIKA Tn
OUOKEUN KOl VO 0QaIPEiTE OAA TA UTTOAEIPUATO
TPOPiUWV.

Av n ouokeun dev BpiokeTal o€ KAAR
KOaTdoTOON KABapIdTNTAG, N ETMIPAVEIA TNG
MTTOPEI va XaAGoEl Kal auTd va €TTNPEAOEl
avaTré@eukTa T didpkela {wNg NG
OUOKEUNG Kal va 0dNyRo€l O KATAOTAON
ETTIKIVOUVOTNTAG.

Ta ak6AouBa okeun pTopolv va kabapioTouv
JE CeoTO veEPO e OaTTOUVI ) O€ TTAUVTAPIO
TMATWV (XPNOIMOTIOIEIOTE Eva EAAPPU
TTPOYPAUUA TTAUCIPATOG):

- Papdog
- Aoyeio.
- Aoyeio BOOOPETPNTNG

H 8éon otpdyylon/cTéyvwpa Twy eEAPTNRATWY
TToU TTAévovTal OTO TTAUVTHPIO TTIATWY TTPETTE
va eMITPETTEI TNV €UKOAN OTPAYYION TOU VEPOU
(Fig.4).

2TEYVWOTE OAA TA €COPTAMATA TTPIV
OUVOPUOAOYACETE Kal QUAAEETE T CUOKEUN.



ZuvTayn

ZUVIOTWHEVO
egapTnua

TaxoTnTa

MoooétnTa

Etoipacia

Xpovog

>AaAToO
uaylovéqa

10

250 ml

BdATte 1 auyd otnv
KavaTa, aAdTi, Aiyeg
aTayoveg EUdI | Aepovi,
YEUioTE pe A&dI péxpl TO
€VOEIKVUOEVO ONUEIO Kal
BAATE PTTPOG TN CUOKEUR,
XWPIG va TNV KIVAOETE,
péXP! va déael To AGdI.

35s

XtoTnua
PpoUTWV

10

15

MpooBéoTe Ta PpouTa

KOl SOUAEWTE TTAVW TOUG
MEXP! TTOU Va TTETUXETE val
yivouv opoloyevi

>aAtoa
MUTTECAPEN

10

600 ml

AiaAvoupe 30 yp
BouTUpou o€ pia
KATOOPOAQ O€ Olyavh
PWTIA, TTIPOCHETOUE

100 yp aAeupr kai 30 yp
KPEUMUUDIO COTAPIOUEVA
(wiAokoppéva pe Tov
BpuppaTIaTA) KOl
mpocBéToupe 500 ml yaAa

15s

XT1Utnua
Tdyou

20

4/6
TTayAaKIa

Bddloupe Ta TTaydakia TNV
KOQVATO KOl T XTUTTAUE,
QAOKWVTAG TTiECN TTAVW O€
KGBe €va €€ auTwv

15s

Xt0Tnua
yla KpEua
YaAaKTOG

Augnote
TIPOOBEUTIKA
a6 1o MIN
£wg 10 MAX

250 ml

AdeidoTe TNV TTOAU KpUa
uypn Kpépa yaAakrog (0
£wg 5°C) o€ £va PTToA
KOl XTUTTAOTE PE TO

Higep, ME KIVAOEIG OTN
Popd TWV BEIKTWY TOU
poAoyiou. MporTeiveTail n
Tayxutnta MIN kai augfoTe
TTPOOJEUTIKG OTAV aPXilEl
va TAel Ewg 1o MAX.
Na €ioTe TTPOCEKTIKOI,

av uTTEPBEiTE ToV Xpovo,
N KPEPa YAAaKTOG Ba
METATPOTTEI O€ BOUTUPO.

3/4 min

XTUTTnua
aoTtrpadiov
auywyv

Auénore
TIPOOJEUTIKA
a6 1o MIN
£wg 10 MAX

5
aoTpddia

BdATe Ta aoTrpddia o€ éva
OOxEI0 KAl XTUTTAOTE YE
TOV auyoddpTn, KAVOVTaG
KIVAOEIG O€ KABETN popd
MEXPI va oTEPEOTTOINOOUV.

3/4 min

Moupé
TTATATWY

= | (8

20

300 g

MrropoUv va TepayioTouv
EVEPYWVTOG aTTeuBEiag
Tavw oTNV TPOYN TToU
eival oTnv idia KatoapoAa

30s




KoBete og @éTeG Kal
BdadleTe o€ éva okelOG,

XUAbg TPOPrig 1 U 20 3009 100 yp pridou, 100 %5
HWPWV yp pmravavag, 50 yp
MTTIOKOTO KAl TOV XUUO
€vOG TTopTOKaAIOU
KoBete o€ pETEG TO
&epO Wwyi, TpIV va 10
TpIMPEVO Wwpi @ 20 50 g BaAete oTo BdAdo Kai 30/50 s
XTUTTATE PEXPI VO EXEI TNV
€mOuunTA UPN
KéBete o€ KOPPATAKIA TOU
Tpiypévo Tupi @ 20 200 g 1 cm Kal XTUTTaTe PEXPI 30/40 s
TNV €mMOUKUNTA VPN
KéBete o€ KoppaTakia Tou
. . 150-200 : )
Kot kapoTwv 20 1 cm kai XTUTTaTe PéEXPI 30s
9 TNV €MOUPNTA UQPN
. . Byddete Tov gAoIO
Ko lﬁnpwv @ 20 200 g KAl XTUTTATE PEXPI TNV 30s
KOPTTWV L
€mMOUUNTA UPN
XT1UTnua KéBete o€ T€0oepa pépn
BpaaTol @ 20 2 auya KQI XTUTTATE PEXPI TNV 10s
auyou €mMOUPNTA UYPN
Na k6BovTal
Kipag ('wpog n 20 150 g Trpor]youpevwg’os KPBOUQ 30s
BpaoTog) Tou 1 cm XTuTTdTe PEXPI
TNV €MOUPNTA UYPN.
Na kéBovtal
Xn'mnuq 20 60g TTPONyoupévwg oe KEJBOUQ 3s
KpEaTog ToU 1 cm XTUTTATE PEXPI
TNV €MOUPNTA UYPN.
Na k6BovTal
XTU'ITI:]UG ] 20 60g nponyoupevwg’cs KEJBOU'; 3s
{opTrév ogpAvo Tou 1 cm XTUTTATE PEXPI
TNV €mMOuuNTA UPH.
i Na kéBovtal
Kommn TTPONYOUPEVWG O€ KUBOUG
aATTogNPAUEVWY TURBO 60 g P 3 X 3s
. ToUu 1 cm XTUTTATE PEXPI
Bepikokwv.

NV €MOUPNTA UPN.




Romana
BLENDER DE MANA

BAPI 1200 ROCKET COMPLET

DESCRIERE

Control viteza

Buton ON/OFF
Buton functie Turbo
Motor de actionare
Blender manual
Cana de masurat
Fiting pentru adaptor
Tel dublu

Tocator

TIOMMOOm>

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 dacéa accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul daca este gol.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

Respectati indicatia de nivel MAX. (Fig.5).

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

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

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piese-
le 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
conform 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 folositi niciodata lichide fierbinti.

- 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 5
minute. In cazul utilizarii in cicluri de 5-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 referinta, tabelul anexat cuprinde céateva
retete, inclusiv cantitatea de alimente de proce-
sat si timpul de functionare a aparatului.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE:

- Asigurati-va ca ati inlaturat toate ambalajele
produsului.

- Tnainte de prima utilizare, curatati componente-
le care vor intra in contact cu alimentele in ma-
niera prezentata in sectiunea despre curatare.

- Pregatiti aparatul conform functiei pe care
doriti sa o folositi.
UTILIZARE:

- Desfasurati complet cablul inainte de a-l intro-
duce in priza.

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire.

- Selectati viteza dorita.

- Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.

COMANDA ELECTRONICA A VITEZEI:

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

FUNCTIA TURBO:

- Aparatul are o functie Turbo. Prin activarea
functiei Turbo, devine disponibila toata puterea



motorului, 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.
ACCESORILI:
ACCESORIU BLENDER VERTICAL (FIG.1):

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

- Atasati blenderul manual de corpul motorului si
rotiti in directia indicata de sageata (Fig.1.1).

- Puneti alimentele care urmeaza sa fie prepara-
te In vas si porniti aparatul.

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

ACCESORIUL DE TOCAT(FIG.2):

- Acest accesoriu este folosit pentru tocarea
legumelor sau a carnii.

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

- Puneti alimentele de preparat in recipientul de
tocat si fixati bine capacul (Fig.2.1).

- Atasati fitingul adaptorului la corpul motorului si
rotiti in directia sagetii (Fig.2.2).

- Porniti aparatul.. Aveti grija: nu porniti aparatul
daca unitatea nu este montata corect si nu este
interconectata .

- Opriti aparatul, atunci cand alimentele ajung la
textura dorita.

- Desprindeti unitatea de capac si eliberati fitin-
gul adaptorului .

ACCESORIU TEL DUBLU (FIG.3):

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

- Introduceti telurile in fitingul adaptorului.
Atasati unitatea la corpul motorului si rotiti in
directia inidcata de sageata (Fig. 3.1).

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

- Scoateti telurile si eliberati fitingul adaptorului.

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA:

- Aparatul are un dispozitiv de siguranta care
previne supraincalzirea sa.

- Daca aparatul se opreste singur si nu porneste
din nou, deconectati-l de la reteaua de alimen-
tare si asteptati aproximativ 15 minute Tnainte
de a-l reconecta. Daca masina nu porneste din
nou, solicitati asistenta tehnica autorizata.

CURATARE

- Deconectati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati-l sa se raceasca nainte 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.

Tn 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 nesi-
gur pentru utilizare.

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

- Blender manual

- Vas de tocat

- Cana de masurat
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.4).

Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare
si depozitare.



Receta

Accesoriu
recomandat

Viteza

Cantitate

Preparare

Timp

Sos de maioneza

10

250 ml

Puneti oul in cana, sare,
o picatura de otet sau
lamaie, umpleti cu ulei
pana la partea indicata
si puneti aparatul in
functiune fara sa-I
miscati pana ce uleiul se
leaga.

35s

Mix de fructe

10

15

Adaugati fructele

si actionati asupra
alimentelor pana ce
obtineti omogenitatea
dorita.

Sos bechamel

10

600 ml

Topiti 30 g de unt intr-o
caserola la foc mic,
adaugati 100 g de faina
si 30 g de ceapa usor
prajita (tocata anterior cu
tocatorul) si continuati
sa adaugati cele 500 ml
de lapte.

15s

Spargere gheata

I
10

20

4/6 cuburi
gheata

Introduceti cuburile in
cana si spargeti presand
pe unul din ele.

15s

Frisca

Cresteti
progre-
siv de la
MIN la
MAX

250 ml

Turnati sméantana foarte
rece (intre 0 °C si 5 °C)
intr-un vas si folositi
blenderul deplaséndu-I
spre dreapta. Va
recomandam sa folositi
viteza minima si sa o
cresteti treptat pana

la MAX, atunci cand
umplutura devine
consistenta. Aveti grija,
deoarece daca timpul
este depasit, smantana
se va transforma in unt.

3/4 min

Albus batut

Cresteti
progre-
siv de la
MIN la
MAX

5 albusuri

Turnati albusurile de ou
ntr-un vas si activati
blenderul. Amestecati cu
0 miscare verticala pana
cand albusurile de ou
devin o spuma tare.

3/4 min

Piure de cartofi

—| (=5

20

300 g

Se poate coji actionand
direct asupra alimentului
aflat in aceeasi caserola.

30s




Receta

Accesoriu
recomandat

Viteza

Cantitate

Preparare

Timp

Piure copii

20

300 g

Cojiti si puneti in
recipient 100 g de mar,
100 g de banana, 50

g de biscuite si zeama
unei portocale.

25s

Pesmet

20

50¢g

Rupeti painea uscata
fnainte de a o pune
in vas si striviti pana
obtineti textura dorita.

30/50 s

Branza maruntita

20

200 g

Taiati in cubulete de
1 cm si striviti pana
obtineti textura dorita.

30/40 s

Morcov maruntit

20

150-200 g

Taiati in cubulete de
1 cm si striviti pana
obtineti textura dorita.

30s

Maruntire fructe
uscate

20

200 g

Indepartati coaja si
maruntiti pana obtineti
textura dorita.

30s

Maruntire ou tare

20

2 oua

Taiati in patru si
maruntiti pana obtineti
textura dorita.

10s

Carne tocata
(cruda sau gatita)

20

150 g

Taiati mai intai Tn cuburi
de 1 cm Tocati pana
obtineti textura dorita.

30s

Maruntire carne

20

60 g

Taiati mai intai in cuburi
de 1 cm Tocati pana
obtineti textura dorita.

3s

Maruntire sunca
taraneasca

20

60 g

Taiati mai Intai Tn cuburi
de 1 cm Tocati pana
obtineti textura dorita.

Maruntire piersici
uscate

o & & | & | o

TURBO

60 g

Taiati mai Intai in cuburi
de 1 cm Tocati pana
obtineti textura dorita.




BbJITAPCKU

MWKCEP - APOBUJIKA
BAPI 1200 ROCKET COMPLET

ONMUCAHUE

ByToH 3a perynupaHe Ha ckopocTTa
MpekbcBay 3a BKMHOYBaHE/U3KIOYBaHe
ByTOH 3a dyHKUus ,Typ6o*

SN0 Ha MoTopa

MpbykoBMAHa NpucTaBka

MepuTtenHa vawa

PenykTop

[BoiHO pa3bueaHe

KaHa 3a HakbnuBaHe

T IGTMMOUOW>»

M3MNOJNI3BAHE U
NOAOAPBXKA

- MNMpeawn ynotpeba pasBuinte HanbIHO
3axpaHBawus kaben Ha ypeaa.

He nanonseaiTte ypeaa npu HenpaBunHo
NMoCTaBeHN NPUCTaBKM.

He nanonasanite ypeaa c nedekTHu
npucTtaBku. HesabaBHO rn 3ameHeTe.

Mons, He nsnonseavite ypeaa, korato e
npaseH, T.e. 6e3 ga e 3apefieH ¢ NPoAYyKTU.

He nanonaeavite ypena npu nospeneH 6yToH
3a BKI./M3KN.

He HagBuwaBanTe makcumanHoTo Huso MAX
(Fig.5).

He HanuBanTe TONNM TEYHOCTU, ako
HazZBuLaBaT NofioBMHaTa OT BMECTMMOCTTa
Ha kaHaTa. [Npu Hannyme Ha ToMNNM TEYHOCTHU
B KaHaTa, U3nona3BanTte camo 1 e4UHCTBEHO
Han-6aBHaTa CKOPOCT.

CbxpaHsiBaiiTe ypeaa Aaned oT gocera Ha
Aeua u/vnu xopa ¢ HamaneHu puanyecku,
CEH30PHU UM YMCTBEHV Bb3MOXHOCTH, UK
Takuea 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a 6opaseHe ¢
Hero.

MopabpxaiiTe ypeda B 4OGPO CbCTOSIHUE.
MpoBepeTe, Aanu NOABUXHUTE YaCTU He

ca pasLeHTPOBaHu Unu 6rokMpaHu, ganm
HAMA CYYMeHW YacTu 1 Apyrv Nogo6HM
Heun3npaBHOCTW, KOMTO MoraT Aa NoBAUAAT Ha
usnpaeHaTa paGota Ha ypega.

M3nonaBaiiTe TO31 ypen, KakTo U NpucTaBkuTe
1 UIHCTPYMEHTUTE KbM HEro kKaTo crefBare
Te3U UHCTPYKLMK, CboBpassiBaiiku ce ¢

paboTHUTE YCNOBUA U NpecTosiLuaTa 3a
n3BbPLUBaHE AerHOoCT. YnoTpe6arta Ha ypeaa
3a LUenu, pasfiMiHmu OT NOCOYEeHUTE MOXe Aa
[0Befe 40 ONacHM NOSOKEHNS.

B HuMKakbB cnyyan He n3nonasante BpsLLmn
TEYHOCTU.

B HukakbB criyyai He ocTaBsiiTe 6e3
HabniogeHve ypeaa, [OKATO € BKIOYEH.
Mo TO3M HaYmH e cnecTuTe eHeprusa u e
YABIDKUTE XUBOTA Ha en.ypeja.

- He nsnonseavite ypefa Bbpxy kaksaTto n ga e
4acT OT TANOTO Ha YOBEK UMM XNUBOTHO.

He usnonaeanTe ypena, ako NnpoayKTuTe He
ca pasmpaseHu Unu cbabpKaT KOCTUMKM.

Mons He nsnonaeanTe ypeaa 3a noseye

0oT1 MUHYTa NoCrneaoBaTENHO UMK He
OCbLUEeCTBABANTE LUKIM OT NOBEYE OT
S5MuHyTK. B TO31 nocneaHus cnyyam
BbBeXAanTe NoYMBKMN OT HaW-mManko 1 MuHyTa
Mexay uuknute. B HMkakbB cnyyai He e
npenopbYMTENHO ypeabT Aa paboTu noBeve
OT HeobX0AMMOTO BpeME.

B npunoxeHata Tabnuua Bu npegoctassmve
ropeavua oT peuenTu, B KOUTO ca MOCoYeH
KONMMYeCcTBOTO HEOBX0aAMMM NPOAYKTU U
BPEMETO Ha NpUroToBfieHne ¢ ypeaa.

HAYUH HA YINOTPEBA
3ABENEXKM NPEAN YNOTPEBA:X

- YBepeTe ce, 4Ye U3LAnio cTe oTCTpaHuu
onakoBKaTa Ha ypeja.

- MNpean pa nsnonseaTte en. ypeaa 3a nbpeu
NbT, NOYMCTETE BCUYKM YaCTU, HAMMpaLLn
ce B IONUP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTH,
KaTo cnepBaTte ykasaHusTa B pasgen
“Noyncreaxe”.

- MoproteeTe ypena B 3aBUCUMOCT OT
beHKLI,VIﬂTa KOATO XeraeTe ga n3nonssarte:

YNOTPEBA:

- MNpeawn ynotpeba pasBuinte HanbIHO
3axpaHBawus kaben Ha ypeaa.

- Bknioyete ypena B enekTpuyeckata mpexa.

- BkntoyeTe ypeaa upes npekbcsaya 3a
BKIIlOUBaHe/U3knoYBaHe.

- N3bepeTte xenaHaTta oT Bac ckopocT.

- PaboTeTe c NpoayKTUTE, KOUTO XenaeTe Aa
obpaboTuTe.



ENIEKTPOHHO PETrYJIMPAHE HA
CKOPOCTTA:

- Moxe pa perynuparte ckopocTTa Ha ypeaa
CcaMo C HaTUCKaHe Ha CbOTBETHUS BYTOH.
Tasun byHKLUMS € MHOro nonesHa, Tbi Kato
Bu nosBonsBa fa n3bepete ckopocTTa B
3aBUCKMMOCT OT Buga pabora, KosiTo xenaete
4a n3BbpLumnTe.

®YHKUUA ,,TYPBO”:

- Ypeast pasnonara ¢ yHkums ,Typ60o”. MNpu
HaTuckaHe 6yToHa 3a yHKUmMs ,Typ60o”
Bnpsararte uanara MOLWHOCT Ha MOTOpa, KaTo
Mo TO3M HaYMH NOCTUTHETE No-duHa KpanHa
TeKkcTypa Ha npoaykTa.

CINEQ NPUKMIOYBAHE HA PABOTATA C
YPE[A:

- Cnperte ypefa HaTuckaiku 6yToHa 3a
BKIIlOYBaHe/V3KMnoYBaHe.

- N3knioveTe ro oT 3axpaHsaliata Mpexa.

- Mouuncrete ypena.
MPUCTABKM:
NMPUCTABKA MNMPBYULA (FIG.1):

- - Ta3u npucTaBka Cnyxmu 3a NpUroTBsiHe Ha
cocoBe, OynbOoHW, MalioHe3a, LWekoBe, XxpaHa
3a 6ebeTa, TpyLleHe Ha neg...

- Ckavete npbYKoOBMAHATa NpuctaBka KbM
ypena n 4 3aBbpTeTe B MNOCOKA Ha CTpenkaTta
(Fig..1.1).

- MNMocTaBete NPOAYKTUTE B KaHaTa U BKIlo4eTe
ypeaa.

- OTcTpaHeTe npucTaBkaTa, 3a Aa st NoYUCTUTE,
KaTo 3aBbPTUTE B NOCOKa, obpaTHa Ha
cTpenkara.

MPUCTABKU MPUCTABKA 3A KbILIAHE
(FIG.2):

- Ta3u npucTaBKa CryXu 3a HakbrLBaHe Ha
3efieHYyLmn, Meco u ap...

- C uen pa ce npefoTBpaTAT LWETU B ypeaa,
MOnsi OTCTPaHeTe OT MECOTO KOCTH, XWMu,
XPYLUSANM U T.H.

- MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOUTO XenaeTe
Aa obpaboTBare, B Yallarta 3a KbfiaHe ¢
HOX4YeTa, cneq KoeTo CrioxeTe Kanaka u ro
Harnacete go6pe (Fig.2.1).

- 3akpeneTe pefykTopa KbM kopnyca ¢ en.
MOTOp, 3aBbPTaNKN ro B nocokaTa, ykasaHa oT
ctpenkara (Fig.2.2).

- Bkniovete ypega. BHUMAHUE! Mons He
BKIMOYBaNTe ypeaa, ako BCUYKMN 4acTu oT
ypena He ca fobpe cbeaANHEHM U HanacHaTu .

- Korato NPOAYKTBT AOCTUTHE XenaHaTta oT Bac
TEKCTypa, cnpete ypeaa.

- OTaerneTe ypena OT Kanaka u oTcTpaHeTte
peaykTopa.

MPUCTABKA JBOMHOPA3BUBAHE(FIG.3):

- Ta3n npucTaBka e npefHa3HavyeHa 3a
pa36MBaH€ Ha cMmeTaHa, 6enTbum 1 Ap.

- BkapanTtenpbunumTe B peaykTopHus 6rok.
3akpeneTe peaykTopa KbM kopnyca ¢ en.
MOTOp, 3aBBbPTaNKM ro B NocokaTa, ykasaHa oT
ctpenkarta (Fig.3.1).

- MocTaBeTe NPOAYKTUTE B LUMPOK CbA U
nycHeTe ypefa B AelcTBue. 3a Aa nocTurHeTe
onTumManHu pesyntati Bu npenopbysame aa
OBWXWTE NpucTaBkaTa 3a pa3brBaHe B Nocoka
Ha YacoBHMKOBaTa CTpernka.

- WisTernetenpbununte,
ocBoboaepenykTopHus 6rnok

TEPMO3ALLMTA NPU NPErPABAHE:

- YpenbT e cHabaeH CbC 3alUMTEH MEXAHU3bM,
npeanasBall ro oT BCsikakbB BUA NperpsisaHe.

- AKO ypeabT ce M3KII0YM aBTOMaTUYHO U He
ce BKITHYM MOBTOPHO, N3BageTe Lencena ot
er. KOHTaKT, n34yakanTe okono 15 MUHYTU 1 ro
BKIOYETE OTHOBO. AKO 1 Toraea He paboTu,
o6bpHEeTe ce KbM OTOPU3MpaH CepBU3 3a
TexHu4Yecko obcnyxBaHe.

NMOYNCTBAHE

- MNMpeaun noyncTBaHe usknoyete ypena ot
3axpaHBallaTa Mpexa 1 ro octaeeTte ga
N3CTUHeE.

MouucTeTe ypeaa ¢ BnaxHa kbpna, HarnoeHa
C HSIKOTIKO Karnky MUeLl, npenapar, crnej KoeTo
ro nopcylueTe.

3a noyncTBaHeTO Ha ypeaa He usnonasanrte
pa3TBOpPUTENM U NpenapaT C KNCENUHeH
nnu ocHoBeH pH dakTop, kKaTo 6ennHa un
abpasvBHM NPOAYKTHU.

He notansiTte ypena BbB Boga unu gpyru
TEYHOCTK, U He o NocTaBsATe Noj Tevalya
BOAA.

Mo Bpeme Ha nouncTBaHeTO Ha ypeaa, 6baeTe
0co6eHO BHMMAaTEINHM C HoXYeTaTa, 3aLoTo
ca U3KII0YNTENHO OCTPW.



- MpenopbynTtenHo e ga noumcreate en.
ypena pegoBHO M HaNbHO Aa OTCTpaHABaTe
OCTaTbUUTE OT XpPaHa.

- YpenwT crieaiBa Aa ce noaabpxa YncT.
B npoTuBeH criyyai noBbPXHOCTTa My
MOXe [la ce noBpeau, 1 ToBa Aa CbkpaTtu
6e3Bb3BPATHO EKCMNNoaTaLUNOHHNUS MY XUBOT,
a CblUOo M [1a CTaHe MpuYMHa 3a Bb3HUKBaHe
Ha OnacHO MooXeHue.

CnepHuTe YacTu mMorart Aa ce MuUsaT B Tonna
carnyHeHa BoAa Unu B MUSNHa MallvHa
(v3nonsBaviTe Meka nporpama 3a MueHe):

- Bbpkanka
- Kana
- MepuTtenHa vawuka

3a nsuexagaHe unu cylleHe Ha nognexawure
Ha MWeHe 4YacTu B CbAOMUSNHA MallvHa Unu B
MUBKa, CblUMTE cnefsa Aa 6baart noctaBeHn
B NOMOXeHne, No3BonsABaLlo NECHO OTTUYaHe
Ha Boparta (Fig.4).

Crnep ToBa, noacyliete 4o6pe BCUYKM YacTy,
nocraeeTe rvi 06paTHO 1 CbXxpaHeTe ypesa.

MpenopbuuTenHa
PeuenTa npucTaBska CkopocT KonuyectBo | MpurotoBneHune

Bpeme

KaHaTa, Corl, HSIKOMKO

Karky oueT Ui fIMMOH,
nobaseTe onmo Ao

d 250 mn 0603Ha4EHOTO MSICTO

1 BKNtounTE ypena 6es

[a ro ABWXuUTE, 40KaTo

05IMOTO Nnoeme.

35 cek

MNocTtaBeTe nnogoseTe
15 | W T cMeneTe, AoKaTo

nobrete xoMmoreHHa
Maca.

Mnoposu

MocTaBeTe 1 Anue B
ManoHeseH
coc
LenkoBe E

PasTonete Ha cnab
orbH 30 r macno B
TeHaxepa, fobaeete
100 r 6paLuHo un

10 600 mn 30 r 3ambpXKeH nyk
(npenBapuTtenHo
Hapsi3aH ¢ 6rnenaepa)
1 gobaBeTe No Marnko
500 mn. mnsiko.

Coc
Gelwamen

= Q| 4

15 cek

MocTaBeTe KybueTaTa
nep B kaHaTa u
J?g"p'l"”a*'e Ha 20 « 632 ?aTa CMereTe KaTo oKaxeTe
Y HaTUCK BbPXY BCAKO
e[HO OT TSX.

15 cek




PeuenTa

MpenopbuuTenHa
npuctaBka

CkopocT

KonuyectBoO

MpuroroBneHune

Bpeme

Pa3bueaHe
Ha cmeTaHa

[MocrenexHHo
yBenuyaBante
ot MIN go
MAX

250 mn

M3anenTe TeyHaTta
cmeTaHa (TpsibBa

[a e goctaTb4yHo
cTydeHa - mexay 0 n
5°C) B cba U BKOYeTE
MUKcepa, kaTo
npuaBuxBaTe B nocoka
Ha YacoBHMKOBaTa
ctpernka. MNpenopbyBa
ce ckopocTtTta MIN;
cneq KaTo 3anovHe
[a nonyyasa
KOHCUCTEHTHOCT,
NocTeneHHo
yBenu4yaBante oo

el MAX. bbaete
BHMMAaTENHK, 3aLLl0TO
ako pasbueaTte
rnoseye Bpeme oT
onpegeneHoTo
cmeTaHarTa Lue ce
npeBbpHE B Macro.

3/4 MyH

Pa3bnBaHe
Ha 6enTbumn

[MocTenexHHo
yBenuyaBante
ot MIN go
MAX

5 claras

Maneite 6entbunte

B CbA U pasbuinte

C MUKCep, KaTo
nanonseare
BEPTUKATTHU [ABVDKEHUSI.

3/4 MuH

KapTtodeHo
nope

20

300r

KapTtodute morat ga
Ce HaTpyLuaT KaTo
paboTuTe AUPEKTHO
BbPXY NpoayKTa
Hamvpaly ce B
TeHaxepara.

30 cek

Kawa

20

3001

HaTtpoweTe n
nocraeete B cbaa 100 1
A6bnku, 100 r 6aHaHu,
50 r 6GUCKBUTU 1 COoKa
OT eauH nopTokan.

25 cek

[aneta

20

50r

Hatpoluete cyxusi
xns6 npeam aa ro
CINoXuTe B KaHaTa

1 cMmerneTe, oKaTo
nosny4uTe xenaHarta
KOHCUCTEHLMSA.

30/50
cek

CtbpraHe
Ha
Kallkasan

20

200r

Hapexete Ha
Kybyeta oT 1 cM. n
cMerieTe, 4oKaTo
nony4yuTe xenaHara
KOHCUCTEHLUS.

30/40
cek

CmunaHe Ha
MOPKOB

20

150-200 r

HapexeTe Ha
Kybyeta ot 1 cM. n
cmeneTe, 4oKaTo
nosnyyuTe xenaHarta
KOHCUCTEHLMS.

30 cek

CmunaHe
Ha CyLLeHU
nnogose

B | &S| B || o |e=s

20

200r

MpemaxHeTe YepynkaTa
1 cmerneTe, OoKaTo
nony4uTe XenaHara
KOHCUCTEHLMSA.

30 cek




MpenopbuuTenHa

PeuenTa npucTaBska CkopocT KonuyectBo | MpurotoBneHune Bpeme
e e ™
:3L|l3:peHo 20 2 huevos nonydmuTe XenaHara 10 cek
KOHCUCTEHUMS.
MpenBaputenHo
CmunaHe HapexeTe Ha
Ha Meco napyeHua ot 1cm.
(cypoBo unu @ 20 150r Cwmenete gokato 30 cek
NPUrOTBEHO) nobuete xenaHata
KOHCUCTEHLMS.
MpenBaputenHo
HapexeTe Ha
MeneHe Ha napyeHua ot 1cm.
Meco 20 60r CwmeneTe gokarto 3 cek
nobuere xenaHata
KOHCUCTEHUMS.
MpeaBapuTenHo
TS
22 );aHN(')OH 20 60r Cwmenete fokato 3 cek
p nobuete xenaHata
KOHCUCTEHLMS.
MpenBapuTenHo
Cuunane apueHLa o7 Tom
:aaﬁcg/ALaeHm TURBO 60r CMeneTe A0kaTo 3 cek

nobuere xenaHata
KOHCUCTEeHUUA.




Pycckun

PYYHOW BNEHOEP

BAPI 1200 ROCKET COMPLET
OMUCAHUE

Perynstop ckopoctu
KHonka ON/OFF
KHonka dpyHkuust Typ6o
[euratenb

PyuHow 6nenaep
MepHbIn cTakaH
CneumanbHbIi PUTUHT
[1BOVIHON BEHYMK
MamenbumTens

TIGMGTMMOOm>»

NCMNOJIb3OBAHUE U YXO[

- MNepep kaxabiM UCNONBb30BaHNEM NMOSTHOCTbLIO
pa3BopauyuBaiTe ceTeBoW kabernb.

- He ponyckaetca akcnnyatuposaTb npubop,
eCnv HacaKv He YCTaHOBIIEeHbl JOIKHbIM
obpasom.

He ucnonbayite npubop ¢ HeucnpasHbIMU
Hacagkamu. VIx crelyet HemeaneHHo
3aMEeHUTb.

He ncnonb3yinte npubop, ecnv oH He
3arpy>xeH UHrpeaMeHTamm.

He pnonyckaetcs akcnnyaTupoeaTh
311eKTponpuBop ¢ HeMcnpaeHbIM
BbIKItOYaTenneM NUTaHus.

Cobniopante ykasatens yposHa MAX (Fir.5).

Ecnu Bbl ucnonb3yeTe ropsymne XunakocTu, He
3anonHanTe vawy 6onee, 4eM HanoMOBUHY.
Kaxxabli pas, korga Bbl CMeLLUMBaeTe ropsyne
XNOKOCTM B Yalle, Bbibupamnte camyto HU3KyH
CKOpOCTb.

XpaHuTte aTOT NpMBOP BHE JOCATaeMOCTn
OT AeTew n/unum nuuy, ¢ orpaHNyYeHHbIMU
(PU3NYECKNMU, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMY BO3MOXHOCTSAMU, UK e
TeX, KTO He 3HaKOM C npaBunamm ero
NCMONb30BaHMS..

MopnepxuBainTe npubop B Haanexatlem
paboyem cocTosiHun. NpoBepbTe, YTOOLI HE
ObIN0 NEepeKoCoB U 3aefaHnst NOABUXKHbBIX
yacTen, He BbINo NONOMaHHbIX AeTanemn u
npubop paboTtan ucnpasHo.

- Jlo6oe HEeCOoOTBeTCTBYyKLlee ncnosfibaoBaHne

nprbopa unu HecobnogeHVE NHCTPYKLUIA NO
aKcnnyaTtauun oceoboxaalT NponsBoanTens
OT rapaHTUMHbIX 0683aTENbCTB MO PEMOHTY,
a TakXke CHMMatoT OTBETCTBEHHOCTb C
narotosutensa. HecobniogeHne Hopm
6e30MacHOCTM MOXET NPUBECTU K
HecYacTHOMY cryyato.

Hwvkorga He ncnonb3ynTe KUNswme XugKkocTu.

He ocTaBnsaiTe BKMOYEHHbIV 3nekTponpubop
6e3 npucMmoTpa. ATo CoOXpaHUT
3MEKTPO3HEPIUIO U MPOANUT CPOK ero
cnyx6bl.

He npukacanTtecb paboyeit NOBEPXHOCTLIO
yTHOra K TENY UMK K )KUBOTHbLIM.

He nucnonbayiite npu6op Ans nepepaboTku
3aMOpPOXKEHHbIX MPOAYKTOB UM KOCTEN

He ncnonbaynte npubop 6onee, yem 1
MUHYTY 3a pa3. He ncnonb3ymnte Unknbl
paboTbl 6onee, yem 5 MuHyT. Vicnonbays
5-MUHYTHbIE UMKNbl paboTkl, Aenante
nepepbiB B paboTe npubopa no kpariHe mepe
B 1 MUHYTY MexXay KaxabIM Lmkrnom. Hu npu
Kakux obcToATenbcTBax Npubop He JAOMKeEH
paboTaTtb Aonblue, YeM 3TO HeoHXxoaANMO.

B kavecTBe npvmMepa B npunaraemon tabnuue
npeAcTaBneHo HECKOIbKO PeLenToB, B
KOTOPbIX yKa3aHO KONM4ecTBO eAbl ANs
NpUroToBMneHMUs, a Takxxe Heobxoanumoe Bpems
ans pabotbl npubopa.

MHCTPYKLUA NO
SKCMIYATALUN
MEPEA UCNONb30BAHUEM:

- Y6eautechb B TOM, YTO Bbl NMOMHOCTbLIO
pacnakosanu npubop.

- MNepep nepBbIM NCNONbL30BAHUEM OYUCTUTE
BC€ 4acCTu, KoTopble 6y,D,yT KOHTakTupoBaTb
C npoAayKTamMun nnutaHud, Kak onncbiBaeTcsd B
pasgene, NnoCBALWEHHOM YUCTKe.

- MoarotoBbTe anekTponpuGop k paboTe.

NUCMNMOJNIb3OBAHMUE:

- MonHocTblo pa3BepHUTE kabenb nepen
NoAKIK4YeHnem K ceTu.

- MopgkntounTe npmbop Kk ceTu.
- Bkntounte npnbop ¢ noMoLbio BbikovaTens;
- BbibepuTe xenaemyt CKOpocCTb.

- HauHunTe paboTy c eqon, KOTOPYHO Bbl XOTUTE
obpaboTaTb.



ANEKTPOHHbIA KOHTPOJIb CKOPOCTMU:

- CkopocTb nNpubopa MOXeT perynmpoBaTtbCst
C NMOMOLLbIO perynsTopa ckopocTu. 3T1a
YHKUMA OYeHb noresHa, Tak Kak no3sonseT
aganTupoBaTh CKOPOCTb paboTbl Nnpubopa
K TNy paboTbl, KOTOPYO HEOBXOAMMO
BbIMOJTHUTb.

PEXXWM TYPBO:

- Mpubop umeet Typbo pexum. Vcnonbays
dyHkumto Typ6o, npubop paboTaeT Ha NOMHYO
MOLLHOCTb, MO3BONSA ee AoCTMYb Gonee
OAHOPOAHOW TEKCTYPbl MO OKOHYaHUK CBOEW
paboTbl.

MNOCJE NCNOJIb3OBAHUA:

- Boikntounte npnbop npu nomotymn kHonkn ON/
OFF.

- OTknouYnTe Npubop oT ceTu.

- Ouunctute npubop.
HACAOKWU:
CTUK-HACA[LOKA (FIr1):

- OTa Hacafka ucnonb3yeTcs Ans
NPUroTOBMEHMUS1 COYCOB, CYNOB, MaioHe3a,
MOJTOYHbIX KOKTEIEeN, 4eTCKOro nuTaHus,
npobneHusa nbaa ...

- MpuikpenuTe GOK K KOpNycy ABuraTens u
NoBEpHUTE ero B HanpasneHun ctpenku (Fir.
1.1).

- MonoxwuTe eay B Yally 1 BKNOYMTE Nprbop.

- [Ins nocneayoLen o4ncTkn npubopa
oTCOeauHWUTE HacafKy, NoBopayuBas ee B
NPOTMBOMOMOXHOM CTPEsike HanpaBneHuu.

HACAOKA-U3MENBYUTEND (FIT.2):

- OTa Hacagka ucnonb3yeTcs A4S U3MenbyYeHuns
OBOLUEN UK MsACca.

- Bo nsbexaHue nospexaeHuns npubopa
yAanuTe KoCTu, HEPBbI, XPSLLM U T. 4. U3 MsAca.

- NomecTuTe NULLy ANS NPUroTOBIEHNS B
yally Ans n3amenb4YeHns 1 NIoTHO 3akponte
kpbiwkow (Fir.2.1).

- MpukpennTe nepexoaHuK K Kopnycy
ABuUraTens v NoBepHUTE B HanpaBneHumn
ctpenku (Fir.2.2).

- Bknounte npubop. Byabte ocTOpPOXHbI: He
BKItovanTe npnbop, ecnmn ero KOMNOHEHTbI
HenpaBUbHO YCTAHOBIEHbI U MOAKIHOYEHbI
BMecTe.

- OcTtaHoBuTe paboTy npubopa npu
OOCTWXKEHUN XeNaeMol TEKCTYPbI efibl.

- OTcoeanHnTe GOK OT KPbILIKA 1
cneumanbHbIi OUTUHT

HACAIKABOVHOW BEHYVK(FIT.3):

- OTa Hacapgka ucnosnb3yeTcs Ansi B3GUBaHUs
CINNBOK, ANYHbIX GENKOB 1 T.4.

- BcTaBbTe BEHUMK B cneuunanbHoe KpenneHue.
MpukpenuTe 6noOK K KOpNycy ABUraTens un
NoBepHWTE ero B HanpasneHun ctpenku (Fir.
3.1).

- MomecTuTe eay ANS NPUroTOBNEHNSA B
BGonbLuon cocya n BknoumTe npubop. Ans
AOCTWXEHUSA ONTUManbHOro pesynerara
BpalLanTe BEHYMNK N0 YAaCOBOW CTperike.

- OTcoeanHUTE BEHYMKUN U CHUMUTE
nepexogHukK.

TENNOBAA 3ALLUNTA U BE3OMNMACHOCTD:

- Mpunbop ocHalleH 3aWNTHbIM YCTPOWCTBOM,
KOTOpoOe 3aluuLiaeT ero oT neperpesa.

- Ecnu npnbop camocTosTenbHO BblkOYaeTCst
1 He BKITloYaeTCs CHOBA, OTKIIOYMTE ero oT
3ANeKTPoceTn N NoAOXAUTE 0KONo 15 MUHYT
nepef ero NoBTOPHbIM NMOAKITIOYEHNEM.

Ecnu npubop He BkntoyaeTcs, obpaTtutech
3a KBannduLMpoBaHHON TEXHUYECKOWN
NoAnEepPXKKOW.

YUCTKA

- OTcoeanHnTe npubop oT ceTn nocne
MCMONb30BaHNs, YTOObI OH OCThbIN Nepen
OYNCTKOMN.

OumnctuTe Npubop, NCNonb3ys BNaxHY TKaHb
1 HECKOJbKO Karmerb YNCTSALLEN XUOKOCTH, U
BLITPMTE €ro Hacyxo.

He ponyckaeTcs ucnonb3oBaTtb pacTBOPUTENN
W NPOAYKTbl HA OCHOBE KUCINOTbI UK

C BbICOKUM ypOBHeM pH, Hanpumep,
oTbenunBaTenb, a Takxe abpasnBHble
yncTALne BellecTBa.

He nomelarite anektponpmbop B Bogy nnu
WHYI0 XWAKOCTb, @ TakXe noj CTpyo BOAbI.

Bo Bpems yncTkm npubopa HeoBXxoanMo
GblTb 0COGEHHO OCTOPOXHBIM C OCTPLIMU
HacaakaMu-HOXaMMu.

PekomeHayeTca perynsipHo ouniats npuéop
1 TWaTenbHO yaanaTb BCe NULLEBbIE OCTaTKM.

Ecnn npubop He ByaeT cogepxaTtbcs B
YMCTOM COCTOSIHUM, €ro MOBEPXHOCTb MOXET
ObITb NOBpEXAeHa, CPOK CNybbl cokpalleH
UNu Jaxe ero MCNonb3oBaHne cTaHeT
Hebe3onacHbIM.



- Bbl MOXeTe MbITb B nocy,qomoetmoﬁ MaliunHe
cneaywume 4actu:

- PyyHout 6neHgep
- Yawa namenvuntens
- MepHbIn cTakaH

- Pexnm CYLKU ona yacTeu, KOTopble MOXHO

MbITb B I'IOCy,ElOMOGLIHOIZ MallnHe unu

pakoBVHe, NO3BONUT BoAe Nnerko cteys (Fir.4).

- 3aTeM npocylunTe BCe YacTu neped c6opKkoi.

Peuent

PekomeHgyemasi
Hacagka

CkopocTb

Konuyecteo

MpurotoBneHune

Bpewms

MawoHe3s

10

250 mn

MonoxwTb B Yawy

1 aiuo, nobasuTb
COMb, HECKOIbBKO
Kanenb ykcyca unm
TIMMOHHOTO COKa,
HanuTb Macno Ao
OTMETKM W BKIMIOYUTb
npubop, He ABuras
ero, Noka macca He
CTaHeT OAHOPOAHOMN.

35¢c

PpyKTOBBIE
KOKTEennu

15

Monoxwutb B

Yawly ppyKTbl 1
obpabotaTb, noka
OHV He nMpeBpaTATcs
B OJHOPO/HYO
maccy.

Coyc
Geluamernb

10

600 mn

PacTtonuTb B
kactptone 30

I CITMBOYHOTO
macna, 4o6aBuTb
100 r myku n 30 r
o6>apeHHoro nyka
(M3menb4eHHoro),
NOHEMHOry 3anvTb
500 mn monoka

15¢

Konka nbaa

20

4/6 kybukoB

MomecTute

KyOukm B vaLly

n obpaboTarite,
cnerka HaxvmMast Ha
KaXXablA N3 HUX.

15¢c




Peuent

PekomeHayemas
Hacapgka

CkopocTb

KonuuyecTtso

[MpurotoBneHvne

Bpems

B36uTble
CNVBKMX

MocTeneHHo
yBenuymBsamnTe
CKOPOCTb
¢ MVH po
MAKC

250 mn

Bbinente oveHb
XOMOAHbIE CIUBKM
(ot 0°C po 5°C) B
MWUCKY U BKIOUUTE
bneHgep, NoBepHyB
€ro no 4acosown
cTpenke. Mbl
pekomeHayem
MCMnonb3oBaTb
MUHUManbHYO
CKOpPOCTb U
nocTeneHHo
yBenuuuBeaTh ee

no MAKC, korga
CMUBKWN HauMHaoT
dopmmpoBaTb
OOHOPOAHYIO
TekcTypy. byasre
OCTOPOXHbI, TaK Kak,
ecnv NpeBbICUTb
HY>XHOE Bpemsi,
CMUBKW NpeBpaTaTcs
B Macro.

3/4
MUH

B3buTble Genku

MocteneHHo
yBenuunBsamnTe
CKOPOCTb
¢ MVH po
MAKC

5 ANYHbBIX
6enkoB

Bbinente anyHble
6enku B MUCKY 1
BKItouMTE BrieHaep.
lMepemelumBante
NX BepTMKanbHbIMU
OBVDKEHWSIMU O TeX
nop, noka siM4HbIe
6enku He cTaHyT
KECTKUMM.

3/4
MWH

KapTtodernsHoe
nope

20

300r

[Onsi namernbyeHus
KapTodens MOXHO
obpaboTaTb ero
HenocpeacTBEHHO B
KacTptone.

30c

Kawa 13
dpyKTOB

20

300 r

M3amensunTb n
NnoMecTuTb B
noaxoasLyto
nocyay 100 r abnok,
100 r 6aHaHoB, 50

I NMeYeHbst U COoK
ofHoro anenbcuHa.

25¢c

[MaHnpoBOYHbIE
cyxapv

20

50r

HapesaTb kyckamu
cyxoi xneb, npexae
4YeM NoMecTUTb

ero B CTakaH, u
nepemorsoTb o
[OCTVKEHUST HY>KHOM
TEKCTYPbI.

30/50




Peuent

PekomeHgyemasi
Hacagka

CkopocTb

Konuyecteo

MpurotoBneHune

Bpems

TepTbii CbIp

=

20

200r

Hapesatb

Kybukamu no 1 cm

N N3MENBYUTb [0
OOCTVDKEHUST HYXXHOMN
TEKCTYpbI.

30/40

Teptas
MOPKOBb

=

20

150-200 r

Mounctuts
MOPKOBb, Hape3aTb
Kyco4ykamm no 1 cm
N N3MEneYnTb 0
OOCTMKEHUS HYXXHOM
TEKCTYPbI.

30c

M3amenbyeHHble
opexu

20

200r

CHATb KOXYpY U
N3mMensunTh 40
[OCTUXKEHUS HY>XHOM
TEKCTYpPbI.

30c

PybneHoe siuo

20

2 anua

Paspesatb Ha 4
4YacTu 1 N3MEeNBYUTb
[0 OOCTUXEHUS!
HY>KHOW TEKCTYpbl.

10c

PapLu (13
CbIPOro unu
BapeHoro msica)

H | E |

20

150 r

MpenBapuTensHO
HapesaTb MSICO Ha
KyCO4KM pa3mepom
1 cm. MIamensunTtb
o Tpebyemoii
TEKCTYpbI

30c

dap

—=

20

60r

MpenBapuTensHo
HapesaTb MSICO Ha
KYCOYKV pa3mepom
1 cm. MiameneinTtb
no Tpebyemoii
TEKCTYpbI

Mernko
Hape3aHHbIN
XaMOH
«CeppaHo»

==
] | 4

20

60r

MpenBapuTensHo
Hape3aTb NpoAyKT
Ha KyCO4KmM
pasmepoM 1 cm.
Mameneuntb

no Tpebyemon
TEKCTYpbI

N3ameneuntb
CylleHble
abpukocskl
(kypary)

o—
]

TURBO

60r

MpenBapuTensHo
HapesaTb NpoayKT
Ha KyCO4KM
pasmepoM 1 cm.
M3meneuntb

no Tpebyemon
TEKCTYpbI
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién 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

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

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

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

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

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

English

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

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

You can also request related information by
contacting us.

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

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

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

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

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

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

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um Ihre 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 kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdénnen 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 protecao
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 préoximo 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/

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
protecci6 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 segtent
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 sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

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

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

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

EAAnvikda

EFrYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To Trapov Tpoidv avayvwpideTal Kai
TpoaTaTelETal ATTO TN VOUIUN €yyunon
guppbépewaoNg TPog TNV IoxUouca vopoBeaia. MNa
va JIEKBIKAOETE T DIKAIWHATA ] CUPPEPOVTA OaG
TIPETTEI VO OTTEUBUVOEITE O€ OTTOI0OATTOTE aTTO TA
€TTIONMA ypaPEia pag TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO MO KOVTIVO O€ €046, aVaTPELTE
oTtnv IoToo¢gAida: http://taurus-home.com/
Mropeite etmiong va {nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOG.

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO BIABIKTUO

TO TTAPOV EYXEIPIBIO OBNYIWV KOl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou 0TO http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTuel B COOTBETCTBUU C AEVCTBYOLLMM
3aKkoHoZaTenscTBOM. YTobkbl 06ecneunTs
cobntofeHne BaluMx Npas UM MHTEPECOB,

Bbl OJKHbI 06paTUTLCS B NOOYH0 U3 HALLIMX
odmmanbHbIX CryX06 No TEXHUYeCcKon
NOAAEPKKE KITMEHTOB.

Bbl MOXeTe HaviTu Gnuxaniume U3 LeHTPOB,
npoviasa no cnepytowen Bed-cebinke: http://ftaurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MHGOPMaLWIo, CBA3aBLUMCL C HamMK (CM.
MOCINEAHIO CTPaHNLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
obHoBNeHNs Kk Hemy no agpecy http://taurus-
home.com/



Romaéana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie 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/

Bbnrapcku

FAPAHUMA U TEXHUYECKA NOMOLL,
HacToswmaT npoayKT uMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa a ce Haco4uTe KbM HSKOW OT HalumnTe
OTOpU3MpaHu CepBU3N.

Han-6nuskna go Bac cepeus moxeTe ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

ChbLUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbP3BalikK Ce C Hac (BMXKTe Ha nocrneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

HapbyHuka ¢ ykazaHus 1 Heroute
OCbBPEMEHSIBAHWS MOXETE a CBanuTe Ha
cnefHus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

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

Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090

Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 | 302682404

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

41023

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

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

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

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar-  (+91) 120 4016200
201301, Delhi

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)

Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68

Kuwait P.0. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 | 223227259




Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara
Oulfa, Casablanca

(+212) 522 89 40 21

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 - Delegacion Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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