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Espanol

Batidora de varilla
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox

Robot Unic 500 Plus Inox

Descripcion

A Pulsador

B Cuerpo motor

C Varilla

D Vaso medidor*

E Jarra**

F Batidor emulsionador**
G Grupo reductor**

(*) Sélo disponible en el modelo Robot 500 Inox,
Robot 500 Plus Inox y Robot Unic 500 Plus Inox

(**) Sélo disponible en el modelo Robot 500 Plus Inox y
Robot Unic 500 Plus Inox

En caso de que su modelo de aparato no dis-
ponga de los accesorios descritos anteriormente,
éstos también pueden adquirirse por separado en
los Servicios de Asistencia Técnica.

Utilizacién y cuidados:

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

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

- No utilizar el aparato vacio.

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

- No forzar la capacidad de trabajo del aparato.

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

- Al procesar liquidos calientes, no llenar la jarra
hasta mas de la mitad. Al mezclar liquidos
calientes en la picadora, seleccionar siempre la
velocidad mas lenta en el selector de velocidad.

- Este aparato esta pensado Unicamente para
un uso doméstico, no para uso profesional o
industrial.

- Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas discapacitadas.

- No exponer el aparato a temperaturas extre-
mas.

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

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.

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

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

Como referencia en la tabla anexa figuran
algunas recetas, incluyendo la cantidad de
alimentos que deben procesarse, el tiempo de
funcionamiento necesario para elaborar cada
receta, asi como el tiempo de funcionamiento
maximo del aparato segun las diferentes condi-
ciones de carga.

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

No usar el aparato con alimentos congelados o
huesos.

Toda utilizaciéon inadecuada, o en desacuerdo
con las instrucciones de uso, puede comportar
peligro, anulando la garantia y la responsabili-
dad del fabricante.

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 funcién que
desee realizar:

Uso:

-Desenrollar completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

- Poner en marcha el aparato, utilizando el inte-
rruptor de marcha/paro.

- Seleccionar la funcién deseada.

- Trabajar con los alimentos que desee procesar.



Una vez finalizado el uso del aparato:

- Parar el aparato, presionando el interruptor
marcha/paro.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Recoger el cable y situarlo en el alojamiento
cable.

- Limpiar el aparato.

Accesorios:

Accesorio varilla (Fig. 2):

- Este accesorio se utiliza para elaborar salsas,
sopas, mayonesas, batidos, papillas, etc.

- Acoplar la batidora al cuerpo motor y girar en el
sentido de la flecha (Fig. 2).

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

- Para lavar la batidora, desacoplar y extraer el
accesorio girandolo en el sentido contrario a la
flecha (Fig. 2).

Accesorio picador (fig. 3):

- Este accesorio sirve para picar vegetales, frutos
secos, carnes...

- Unir el grupo reductor al cuerpo del motor giran-
dolo en el sentido que indica la flecha (Fig. 3.1)

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

- Introducir los alimentos a elaborar en el vaso
picador y colocar la tapa hasta que encaje (Fig.
3.3)

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

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

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

Accesorio batidor (Fig. 4):

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

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

- En un recipiente, colocar el alimento y poner en
marcha el aparato (Fig. 4.2). Para un éptimo
resultado es conveniente mover el batidor en
sentido horario.

- Retirar el accesorio batidor, y liberar el grupo
reductor (Fig. 4.3).

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

Limpieza

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

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

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

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

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

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

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

- El aparato puede lavarse con agua y jabén o
en el lavavajillas (con un programa de lavado
corto).

- Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en el lavavajillas (usando un programa suave
de lavado):

- Varilla

- Vaso medidor

- Jarra

- Batidor emulsionador

- Para secar/escurrir las piezas aptas para su
limpieza en el lavavajillas o en el fregadero, po-
sicionarlas de forma que el agua pueda drenar
facilimente (Fig. 5).

- Secar todas las piezas antes de montar y guar-
dar el aparato.



Preparacion alimentos

serrano

textura deseada

Receta Accessorio recomendado | Cantidad | Elaboracion Tiempo
Poner 1 huevo en el recipiente, sal, unas gotas
Salsa de vinagre o limon llenar de aceite hasta la
250 ml P 35s
mahonesa parte indicada y poner en marcha el aparato
sin moverlo hasta ligar el aceite.
Batidosde | ||  |___ Agregar la fruta y actuar sobre el alimento |
frutas hasta conseguir que quede homogéneo.
Deshacer 30 gr. de mantequilla en una cace-
rola al fuego lento, afiadir 100gr. de harina y
Salsa bechamel 600 ml 30 gr. de cebolla sofrita (previamente trocearla | 15 s
con el picador) e ir afiadiendo los 500 ml de
leche.
Verter la nata liquida bien fria (0 a 5°C) en un
recipiente, también frio y actuar con el batidor
Montar nata 250 ml haciendo un movimiento en sentido vertical. 2 min
Tenga precaucion, pues si se pasa de tiempo
la nata se convertira en mantequilla.
g Verter las claras en un recipiente y
Montar claras /N 3 claras actuar con el batidor haciendo un movimiento | 2 min
\) en sentido vertical hasta montarlas.
Pure de patatas 400 g Se pued_en trocegr actuando dl_rectamente So- 30s
bre el alimento situado en la misma cacerola.
Trocear y poner en el recipiente 100gr. de
Papilla 300g manzana, 100gr. de platano, 50gr. de galletas |25 s
y un zumo de naranja.
S
— Trocear el pan seco antes de ponerlo en el )
Pan rallado 509 . 1,5 min
vaso y picar hasta la textura deseada.
Queso rallado 100 g Trocear a tacos de 1 cm. y picar hasta la 30-50 s
textura deseada.
Picar huevo 2 huevos Cortar a cuartos y picar hasta la textura 10s
duro deseada.
Carne plcadg 150 g Trocear previamente a tacos de 1 cm. 30s
(cruda o cocida)
Zanahoria 200 g P_elar la cascara, trocear a tacos de 1cm. y 30s
picar hasta la textura deseada.
Frutos secos 200g Quitar la cascara y picar hasta la textura 30s
deseada.
Picar jamén Trocear previamente a tacos de 1 cm. Picar hasta la
359 3s




English

Hand blender
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Description
A Start button

B Driving motor

C Blender foot

D Measuring cup*
E Goblet**

F Whisk**

G Adapter fitting**

(*) Only available in the model Robot 500 Inox,
Robot 500 Plus Inox and Robot Unic 500 Plus
Inox

(**) Only available in the model Robot 500 Plus Inox
and Robot Unic 500 Plus Inox

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

Use and care:

- Fully unroll 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 it is empty.

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

- Do not force the appliance’s work capacity.

- Respect the MAX level indicator. (Fig. 1)

- 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.

- This appliance is for household use only, not
professional, industrial use.

- This appliance should be stored out of reach of
children and/or the disabled.

- Do not expose the appliance to extreme tempe-
ratures.

- Keep the appliance in good condition. Check
that the moving parts are not misaligned or jam-

med and make sure there are no broken parts
or anomalies that may prevent the appliance
from operating correctly.

- Use the appliance and its accessories and tools
in accordance with these instructions, taking
into account the working conditions and the
work to be performed. Use the appliance for
operations different from those intended could
result in a hazardous situation.

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

- Do not use the appliance for more than 1 minute
at a time. In case of operate in cycles; allow the
appliance a resting period of at least 1 minute
between each cycle. Under no circumstances
should the appliance be operated for more time
than necessary.

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

- 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.

- Any misuse or failure to follow the instruc-
tions for use renders the guarantee and the
manufacturer’s liability null and void.

Instructions for use

Before use:

- Make sure that all the product’s 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:
- Unroll the cable completely before plugging it in.
- Connect the appliance to the mains.

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

- Select the appliance function desired.
- Select the desired speed.
- Work with the food you want to process.

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.
- Put the cable back in the cable housing.
- Clean the appliance.

Accessories:

Blender foot accessory (Fig. 2):

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

- Attach the stick to motor body and turn in the
direction of the arrow (Fig. 2).

- 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 (Fig. 2).

Chopping accessory (fig. 3):

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

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

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

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

- Start the appliance. Warning: do not start the
appliance if the entire unit is not properly seated
and fitted. (Fig. 3.4)

- Stop the appliance when the food reaches the
desired texture.

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

Whisk accessory (Fig. 4):

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

- Insert the whisk into the motor unit (Fig. 4.1). Fit
the adapter fitting to the motor unit by turning it
in the direction of the arrow (Fig. 4.1).

- Put the food into a large receptacle and switch
the appliance on (Fig. 4.2). For best results, turn
the whisk clockwise.

- Remove the whisk accessory and release the
adapter fitting (Fig. 4.3)

- Note 2: To free the whisk (F) from the adapter
fitting (G), pull the ring on the whisk.

Cleaning

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

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

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

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

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

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

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

- The appliance is suitable for cleaning in hot
soapy water or in a dishwasher (using a soft
cleaning program).

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

- Blender foot

- Measuring cup

- Goblet

- Whisk

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

- Then dry all parts before its assembly and storage.



Food preparation

ham

the desired texture is obtained

Recipe Recommended accessory | Quantity | Method Time
Add 1 egg, salt, some drops of vinegar or
. lemon to the receptacle. Fill with oil up to the
Mayonnaise é 250 mi level indicated and switch on, do not move or 35s
agitate until the oil has been bound.
Fruit milkshakes e Add the fruit and mix with blender until smooth. | -------
Melt 30g of butter in a saucepan over a low
Béchamel 600 ml heat, add 100g of lour and 30g of fried onion 155
sauce (beforehand chop using the mincer attach-
ment) and gradually add 500ml of milk.
Place cold cream (0 to 5°C) into a cold recep-
. tacle and beat with blender, making vertical .
Whipped cream 250 mi movements. Be careful not to overbeat as the 2 min
cream will turn to butter.
Whlpped egg 3 whites Add the whltgs toa r.eceptacle and whip with 2 min
whites blender, making vertical movements.
Mashed pota- 400 g Potatoes can be blended while still in the 30s
toes saucepan.
Cut up 100g of apples, 100g of banana, 50g of
Baby food 3009 biscuits and place 25s
into a receptacle. Add orange juice and blend.
Grated bread 50g Cut_ up sftale breaq and pl_ace |njco goblet. Blend 1,5 min
until desired consistency is achieved.
Grated cheese 100 g Cut |pto 1cm_ cube_s and blend until desired 30-50 s
consistency is achieved.
Minced boiled Cut into four pieces and blend until desired
2 eggs . . ) 10s
egg consistency is achieved.
Minced meat 150 g Before blending, cut into 1cm cubes. 30s
(raw or cooked)
Carrot 200 g Eeel, qlce and blend until desired consistency 30s
is achieved.
Nuts 200 g Rempve she_II and_blend until desired 30s
consistency is achieved.
Chopped Spa- . . . .
nish Serrano 35g Previously chop into 1 cm chunks Mince until 3s




Francais

Mixeur batteur
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Description

A Touche

B Corps moteur

C Fouet

D Verre doseur*

E Carafe**

F Batteur émulsionneur**
G Groupe réducteur**

(*) Uniquement disponible pour le modele Robot
500 Inox, Robot 500 Plus Inox et Robot Unic
500 Plus Inox

(**) Uniqguement disponible pour le modéle Robot
500 Plus Inox et Robot Unic 500 Plus Inox

Dans le cas ou votre modele ne disposerait pas
des accessoires décrits antérieurement, ceux-ci
peuvent s’acquérir séparément aupres des servi-
ces d’'assistance technique.

Utilisation et précautions :

- Avant chaque utilisation, dérouler complétement
le cable d’alimentation de I'appareil.

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

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

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

- Ne pas forcer la capacité de travail de I'appareil.

- Respecter le niveau MAX. (Fig. 1)

- Lorsque vous utiliserez des liquides chauds, ne
remplir la carafe qu’a moitié. Et pour mixer les
liquides chauds dans le hachoir, toujours sélec-
tionner la vitesse la plus lente sur le sélecteur
de vitesse

- Cet appareil est uniquement destiné a un usage
domestique et non professionnel ou industriel.

- Laisser I'appareil hors de portée des enfants et/
ou des personnes handicapées.

- Ne pas exposer I'appareil a de fortes tempéra-
tures.

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

- Ne laissez jamais 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.

Eviter d'utiliser 'appareil pendant plus d’1

minute d’affilée, ou si vous utilisez des temps

de fonctionnement de plus de 1 minutes, veillez

a toujours respecter des temps de repos d’au

moins 1 minute entre chaque cycle. Veiller a

n’utiliser I'appareil que le temps strictement

nécessaire.

- Prendre comme référence le tableau annexe
indiquant certaines recettes comprenant la
quantité d’aliments a traiter, le temps de fonc-
tionnement nécessaire pour élaborer chacune
des recettes, ainsi que la durée de fonctionne-
ment maximale de I'appareil selon les différen-
tes conditions de charge

- 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.

- Toute utilisation inappropriée ou non conforme
aux instructions d'utilisation annule la garantie
et la responsabilité du fabricant.

Mode d’emploi

Remarques avant utilisation:

- Assurez-vous que vous avez retiré tout le mateé-
riel d’emballage du produit.

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

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :

Usage:

-Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au secteur.

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

- Sélectionner la fonction désirée.

- Travailler I'aliment désiré.



Lorsque vous avez fini de vous servir de

I'appareil:

- Arréter I'appareil en appuyant sur l'interrupteur
de marche/arrét.

- Débrancher I'appareil du secteur.

- Ranger le cable dans le logement prévu a cet
effet.

- Nettoyer I'appareil.

Accessoires:

Accessoire fouet (Fig. 2):

- Cet accessoire s’utilise pour préparer : sauces,
soupes, mayonnaises, milk-shakes, bouillies,
etc.

- Accoupler le mixeur au corps moteur, puis le
faire tourner dans le sens de la fleche (Fig. 2).

- Introduire les aliments que vous souhaitez traiter
dans la carafe et mettre en marche I'appareil.

- Pour nettoyer le mixeur, désaccoupler et retirer
I'accessoire en le tournant dans le sens inverse
de la fleche (Fig. 2).

Accessoire hacheur (fig. 3):

- Cet accessoire sert a hacher légumes, fruits
secs, viandes...

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

- Assembler 'ensemble au couvercle jusqu’a ce
que vous entendiez le clic. (Fig. 3.2)

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

- Mettre en marche I'appareil. Attention: ne pas
mettre en marche I'appareil si 'ensemble n’est
pas correctement assemblé. (Fig. 3.4)

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

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

Accessoire batteur (Fig. 4):

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

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

- Placer I'aliment dans un récipient large et mettre
en marche I'appareil (Fig. 4.2). Pour un résultat
optimal, déplacer le batteur dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

- Retirer I'accessoire batteur, pour libérer le grou-
pe réducteur (Fig. 4.3).

- Note 2 : Pour libérer le batteur (F) du groupe
réducteur (G), tirer sur 'anneau du batteur.

Nettoyage

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

-Nettoyer le dispositif électrique avec un chiffon
humide et le laisser sécher.

-Ne pas utiliser de solvants ni de produits a 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 atten-
tion en particulier aux lames, celles-ci sont tres
coupantes.

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

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

- L'appareil peut étre lavé a I'eau et au savon ou
au lave-vaisselle (en choisissant un programme
de lavage court).

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

- Fouet

- Verre doseur

- Carafe

- Batteur émulsionneur

- Pour sécher/égoutter les piéces qui ont été
congues pour étre lavées au lave-vaisselle ou a
I'eau, les placer de telle sorte que I'eau puisse
s’égoutter facilement (Fig. 5).

- Bien sécher toutes les pieces avant de remonter
et de garder I'appareil.



Préparation d'aliments

Recette Accessoire recommandé | Quantité | Elaboration Temps
Mettre un ceuf dans le récipient, du sel, quel-
Sauce mavon- ques gouttes de vinaigre ou de citron, remplir
naise Y 250 ml d’huile jusqu’au niveau indiqué et mettre en 35s
marche I'appareil sans le déplacer jusqu’a ce
que I'huile prenne.
Fruits battus | AL | Plaillcer !es fruits fat travailler 'aliment jusquace |
qu'il soit homogéne.
Faire fondre 30 g de beurre dans une casse-
Sauce bécha- role a feu doux, ajouter 100 g de farine et 30 g
600 ml L . L 15s
mel d’oignon frits (les couper au hachoir préalable-
ment) et ajouter peu a peu les 500 ml de lait.
Verser la créme liquide bien froide (0 a 5 °C)
dans un récipient, froid également, et travailler
Monter une avec le batteur en effectuant un mouvement ;
N . 250 ml ) : L 2 min
créme chantilly dans le sens vertical. Faire attention a ne pas
dépasser le temps nécessaire, la créme se
transformerait en beurre.
Verser les blancs d’ceufs dans un récipient et
Monter des 3 blancs : .
. s travailler avec le batteur en effectuant un mou- | 2 min
blancs en neige d’ceufs S N ) . .
vement vertical jusqu’a ce qu'ils soient montés.
Purée de pom- Elles peuvent étre coupées et travaillées en
400 g ) 30s
mes de terre les plagant directement dans la casserole.
Couper en morceaux et mettre dans le réci-
Bouillie 300g pient 100 g de pomme, 100 g de banane, 50g |25 s
de biscuit et un jus d’orange.
Couper le pain sec en morceaux
Chapelure 50¢g avant de le mettre dans le verre et hacher 1,5 min
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fromage répé 100g Coupgr en cubes dfa 1 cm et hacher jusqu’a 30-50 s
obtenir la texture désirée.
Hacher ceuf dur 2 eufs Couper en _qtljarts et hacher jusqu’a obtenir la 10s
texture désirée.
Viande hachee 150 g Couper préalablement en cubes de 1 cm. 30s
(crue ou cuite)
Carottes 200g lNetto’y‘er et cquper en cubgs de 1 cm, hacher 30s
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fruits secs 200 g Retirer Ia’cgque et hacher jusqu’a obtenir la 30s
texture désirée.
Jambon du 354 Couper préalablement le jambon en dés de 1 3s

pays haché

cm. Hacher jusqu’a obtenir la texture voulue.




Deutsch

Handruhrgerat
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Beschreibung
A Taste

B Motorblock

C Mixstab

D Dosiergefal*

E Mixbehalter**

F Schneebesen**

G Fassung**

(*) Nur fiir das Robot 500 Inox, Robot 500 Plus
Inox verfligbar & Robot Unic 500 Plus Inox
(**) Nur fuir das Robot 500 Plus Inox verfligbar &

Robot Unic 500 Plus Inox

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

Gebrauch und Pflege:

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

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

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

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

- Betriebskapazitat des Gerats nicht Giberbeans-
pruchen.

- Bitte beachten Sie die MAX-Fullmenge. (Abb. 1)

- Beflllen Sie den Behalter nur bis zur Halfte,
wenn Sie heille Flissigkeiten verarbeiten mo-
chten. Stellen Sie mit dem Geschwindigkeitsstu-
fenschalter stets die kleinste Stufe ein, wenn
Sie heile Flissigkeiten im Zerkleinerer mischen
mochten.

- Dieser Apparat dient ausschlieRlich fir Haus-
haltszwecke und ist fiir professionellen oder
gewerblichen Gebrauch nicht geeignet.

- Bewahren Sie das Gerat auflerhalb der Rei-
chweite von Kindern und/oder Behinderten auf.

- Das Gerat darf keinen extremen Temperaturen.

- Uberpriifen Sie, ob die beweglichen Teile nicht
ausgerichtet oder verklemmt sind, ob bescha-
digte Teile oder andere Bedingungen vorliegen,
die den Betrieb des Geréts allenfalls behindern
kénnen.

- Verwenden Sie dieses Gerat, seine Zubehorteile

und seine Werkzeuge gemaf diesen Anleitun-

gen und unter Beriicksichtigung der Arbeitsbe-
dingungen und der zu verrichtenden Arbeit.

Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen

und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch

Energie und verlangern die Gebrauchsdauer

des Gerates.

Das Gerat sollte nicht langer als 1 Minute dur-

chgangig oder in Zyklen von mehr als 1 Minuten

benutzt werden. Zwischen den Zyklen lassen

Sie den Motor mindestens 1 Minute abkuhlen.

Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht Ianger als

erforderlich in Betrieb sein.

- In der beigefligten Tabelle sind einige Rezepte

angefihrt, in denen Sie die Menge der zu verar-

beitenden Lebensmittel, die nétige Laufzeit fur
die Zubereitung des Rezepts und die maximale

Laufzeit des Gerates je nach Schwere der

verwendeten Zutaten erhalten.

Das Gerat nicht auf einem Kdoperteil einer Per-

son oder einem Tier verwenden.

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

- UnfachgemaRer Gebrauch oder die Nichteinhal-
tung der vorliegenden Gebrauchsanweisungen
kénnen gefahrlich sein und fihren zu einer
vollstandigen Ungliltigkeit der Herstellergaran-
tie.

Gebrauchsanweisung
Hinweise vor dem Einsatz:

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

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

- Das Gerat fir die von lhnen bestimmte Funktion
vorbereiten.

Gebrauch:

-Vor Anschluss das Kabel vollig ausrollen.

- SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

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



- Die gewinschte Funktion einstellen.
- Die gewlinschten Zutaten verarbeiten.

Nach dem Gebrauch des Gerates:

- Stellen Sie das Gerat mit dem An-/Ausschalter
ab.

- Ziehen Sie den Netzstecker.

- Das Kabel nehmen und in das Kabelfach
stecken.

- Reinigen Sie das Gerat.

Zubehor:

Mixstab (Abb. 2):

- Dieses Zubehdrteil dient zur Zubereitung von
Saucen, Suppen, Mayonnaise, Milchshakes,
Babybreie, usw.

- Befestigen Sie den Mixer am Motorblock und
drehen Sie ihn in Pfeilrichtung (Abb. 2).

- Geben Sie die Zutaten, die Sie verarbeiten
mdochten, in den Behalter und schalten Sie das
Gerat ein.

- Um den Mixer zu reinigen, drehen Sie das
Zubehorteil entgegen der Pfeilrichtung, um es
zu l6sen und abzunehmen (Abb. 2).

Hackzubehor (fig. 3)

- Dieses Zubehor dient zum Hacken von Gemu-
se, Trockenobst oder Fleisch...

- Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkorper befestigen
(Fig.. 3.1)

- Den Motorblock auf den Deckel setzen und dre-
hen, bis ein Klicken zu vernehmen ist. (Fig.. 3.2)

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

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

- Gerat abstellen, wenn die Lebensmittel die
gewulnschte Textur haben.

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

Schlagerzubehor (Abb. 4)

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

- Schlager an das Unterstzungsaggregat stecken
(Abb. 4.1). Untersetzungsaggregat durch
Drehung in Pfeilrichtung an dem Motorkdrper
befestigen (Abb. 4.1).

- Das zu verarbeitende Nahrungsmittel in ein

breites Gefal geben und das Gerat in Betrieb
setzen (Abb. 4.2). Fiir optimale Ergebnisse
empfiehlt es sich, den Sahneschlager im Uhr-
zeigersinn zu bewegen.

- Den Schneebesen abnehmen und vom Schnee-
besenhalter trennen (Abb. 4.3).

- Anmerkung 2: Um den Sahneschlager (F) vom
Untersetzungsaggregat (G) zu l6sen, ziehen Sie
an dem Schlagerring.

Reinigung

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

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

- Verwenden Sie zur Reinigung des Apparates
weder Losungsmittel noch Scheuermittel oder
Produkte mit einem sauren oder basischen pH-
Wert wie Lauge.

- Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flussi-
gkeiten tauchen und nicht unter den Wasserh-
ahn halten.

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

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

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

- Das Gerat kann mit Wasser und Spulmittel
oder in der Spulmaschine (mit kurzem Spulpro-
gramm) gereinigt werden.

- Die folgenden Teile kdnnen in der Geschirrs-
pulmaschine gewaschen werden: (mit einem
kurzen Geschirrspulprogramm):

- Mixstab

- Dosiergefaly

- Mixbehalter

- Schneebesen

- Zum Trocknen/Abtropfen der Teile, die fir die
Reinigung im Geschirrspuler oder an der Splile
geeignet sind, sind diese so abzustellen, dass
das Wasser leicht ablaufen kann (Abb. 5).

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



Zubereitung von Nahrungsmitteln

Rezept Empfohlenes Zubehor Menge Zubereitung Zeit
1 Ei in ein Gefall geben, Salz, einige Tropfen
Essig oder Zitrone hinzufiigen und mit Ol
Mayonnaise 250 ml auffillen; das Gerat anstellen und ohne es 35s
zu bewegen schlagen lassen, bis die Sauce
dickflussig wird.
Obstmixge- | || | Obst in das GefaR und bearbeiten, biseszu |
tranke einem homogenen Brei wird.
30 g Butter bei niedrigem Feuer schmelzen
Bechamel- 600 ml lassen, 100 g Mehl und 30 g gebratene (und 155
Sauce vorher gehackte) Zwiebel und schlieRlich 500
ml Milch hinzufligen.
Flissige kalte (0 bis 5°C) Sahne in ein eben-
Schlagsahne 250 ml falls kaltes GefaR fillen und mit dem Schaum- 2 min
9 schlager vertikal bearbeiten. Nicht zu lange
schlagen, sonst wird die Sahne zu Butter.
Eiweil} in ein GefaR fillen und mit dem
Eischnee 3 Eiweil® | Schaumschlager vertikal bearbeiten, bis sie zu | 2 min
Eischnee werden.
. In Stlicke schneiden und im
Kartoffelpiiree é 4009 Kochtopf bearbeiten. 30s
In Stiicke schneiden und das Gefal mit 100
Brei 3009 g Apfel, 100 g Banane und 50 g Keksen und 25s
etwas Orangensaft fiillen.
<\
Bro == Trockenes Brot in Stiicke schneiden und bis .
rosel 5049 . - 1,5 min
zur gewunschten Textur klein hacken.
Geriebener In 1 cm groRe Stiicke schneiden und bis zur
Kéase 100g gewdlinschten Textur klein hacken. 30-50's
Hartes Ei . In Viertel schneiden und bis zur gewtinschten
2 Eier ) 10s
hacken Textur klein hacken.
1Hackfleisch . .
(roh oder 150 g In ca. 1' cm grof3e Stiicke schneiden und 30s
bearbeiten.
gekocht)
Karotten 200 g S.chalen, in 1 cm grofle Stuckg schneiden und 30s
bis zur gewlinschten textur klein hacken.
Trockenfriichte 200 g Schalen und bis zur gewlinschten Textur klein 30s
hacken.
Serrano- Zuerst in 1 cm grofRe Stlicke schneiden. Ans-
Schinken 359 chlielend bis zur gewiinschten Beschaffenheit | 3 s

zerkleinern

zerkleinern.




Italiano

Frullatore a immersione
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox

Robot Unic 500 Plus Inox

Descrizione

A Pulsante

BCorpo motore

C Bacchetta

D Misurino dosatore*

E Caraffa**

F Frusta emulsionante**
G Gruppo riduttore**

(*) Disponibile solo nel modello Robot 500 Inox,
Robot 500 Plus Inox e Robot Unic 500 Plus Inox

(**) Disponibile solo nel modello Robot 500 Plus Inox
e Robot Unic 500 Plus Inox

Nel caso in cui il modello del Suo apparecchio
non sia dotato degli accessori anteriormente
elencati, pud acquistarli separatamente presso i
punti di assistenza tecnica autorizzati.

Precauzioni d’uso:

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

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

- Non avviare mai I'apparecchio a vuoto.

- Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositivo
di accensione/spegnimento non & funzionante.

- Non forzare la capacita di lavoro
dell’apparecchio.

- Rispettare I'indicazione del livello MAX. (Fig. 1)

- Durante la lavorazione di liquidi caldi, non
riempire la caraffa per piu di meta. Quando si
miscelano liquidi caldi nel tritatutto, selezionare
sempre la velocita piu lenta sul comando di
velocita.

- Questo apparecchio & destinato unicamente
all'uso domestico, non professionale o indus-
triale.

- Tenere fuori della portata di bambini e/o persone
disabili.

- Non esporre I'apparecchio a temperature estreme.

- Verificare che le parti mobili siano ben fissate e
che non rimangono incastrate, che non ci siano

pezzi rotti e che non si verifichino altre situazioni

che possano nuocere al buon funzionamento

dell’apparecchio.

Usare I'apparecchio, i suoi accessori e gli

utensili secondo queste istruzioni, tenendo in

considerazione le condizioni di lavoro e il lavoro
da svolgere.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla

rete elettrica e senza controllo. Si rispar-

miera inoltre energia e si prolunghera la vita

dell’apparecchio stesso.

- Non usare 'apparecchio per piu di 1 minu-

to o non eseguire cicli di piu di 1 minuti; in

quest'ultimo caso rispettare sempre periodi di

riposo di almeno 1 minuto fra un ciclo e l'altro.

Ad ogni modo non & mai opportuno far funzio-

nare I'apparecchio per un tempo superiore al

necessario.

La tabella annessa riporta alcune ricette di riferi-

mento, comprensive della quantita degli alimenti

da lavorare, del tempo di funzionamento neces-

sario per la lavorazione e del tempo massimo di

funzionamento dell'apparecchio a seconda delle

diverse condizioni di carico.

Non utilizzare I'apparecchio su nessuna parte

del corpo di persone o animali.

Non utilizzare I'apparecchio con ossa o alimenti

congelati.

- Il produttore invalida la garanzia e declina ogni
responsabilita in caso di uso inappropriato
dell’'apparecchio o non conforme alle istruzioni
d'uso.

Modalita d’uso

Prima dell’'uso:

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

- Prima del primo utilizzo dell’apparecchio, si
consiglia di pulire tutte le parti a contatto con gl
alimenti, come indicato nella sezione dedicata
alla pulizia.

- Preparare I'apparecchio secondo la funzione
che si desidera realizzare.

Uso:

- Srotolare completamente il cavo prima di attac-
care la spina.

- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

- Avviare I'apparecchio azionando l'interruttore
accensione/spegnimento.

- Selezionare la funzione desiderata.

- Lavorare con gli alimenti che si desidera trattare.



Dopo l'uso dell’apparecchio:

- Spegnere I'apparecchio premendo l'interruttore
accensione/spegnimento.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete.

- Ritirare il cavo e posizionarlo nell'apposito
scomparto.

- Pulire I'apparecchio.

Accessori:

Accessorio Bacchetta (Fig. 2):

- Questo accessorio € utilizzato per lavorare sal-
se, zuppe, maionese, frullati, polente, ecc.

- Collegare il mixer al corpo motore e ruotare nel
senso indicato dalla freccia (Fig. 2).

- Introdurre gli alimenti che si desidera la-
vorare nella caraffa e mettere in funzione
I'apparecchio.

- Per lavare il mixer, scollegare e rimuovere
I'accessorio ruotandolo nel senso contrario
rispetto a quello indicato dalla freccia (Fig. 2).

Tritatutto (fig. 3):

- Indicato per tritare verdura, frutti secchi e carne.

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

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

- Introdurre gli alimenti da lavorare nel bicchiere
ed inserire il coperchio fino a incastrarlo (Fig.
3.3)

- Avviare I'apparecchio. Attenzione: prima di
mettere in funzione I'apparecchio, assicurarsi
che tutti i pezzi siano montati correttamente
(Fig. 3.4).

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

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

Frusta (Fig. 4)

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

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

- Introdurre I'alimento in un recipiente ampio ed
avviare I'apparecchio (Fig. 4.2). Per ottenere
risultati ottimali, si consiglia di muovere la frusta
in senso orario.

- Sganciare la frusta dal blocco di fissaggio e
quest’ultimo dal corpo motore (Fig. 4.3)

- Nota 2: Per staccare la frusta (F) dal blocco di
fissaggio (G), tirare afferrando I'anello.

Pulizia

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

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

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

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

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

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

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

- E possibile lavare I'apparecchio con acqua e sa-
pone o in lavastoviglie, eseguendo un program-
ma di lavaggio breve.

- | seguenti accessori possono essere lavati in lavastovi-
glie (usando un programma di lavaggio corto):

- Bacchetta

- Misurino dosatore

- Caraffa

- Frusta emulsionante

- Posizionare i componenti adatti al lavaggio in
lavastoviglie o a mano in modo da agevolare
I'asciugatura / scolatura dell’acqua (Fig. 5).

- Asciugare tutti i componenti prima di montare e
conservare |'apparecchio.



Ricetta Accessorio consigliato Quantita | Preparazione Tempi
In un recipiente, versare un uovo, aggiungere
del sale, qualche goccia di aceto o limone, e
Maionese 250 ml riempire d’olio fino al limite indicato. Lavorare | 35s
con I'apparecchio, senza muoverlo, finché la
maionese € ben legata.
- Unire la frutta e lavorarla fino ad ottenere un
Frullatidi frutta | {} e [ T T T T e
composto omogeneo.
In una casseruola, far sciogliere a fuoco
Salsa bescia- lento 30 g di burro, aggiungere 30 g di cipolla
600 ml . . s 15s
mella soffritta (precedentemente tritata con il trita-
tutto) e versare, poco a poco, 500 ml di latte.
Versare della panna fredda (0-5°C) in un reci-
piente, anch’esso freddo; lavorare con la frusta
Panna montata 250 ml muovendola dall’alto verso il basso. Fare at- 2 min
tenzione a non superare i tempi di lavorazione:
la panna diventerebbe burro.
. , Versare le chiare in un recipiente e lavorarle
Chiare d’'uovo . , . .
3 chiare con la frusta, muovendola dall’alto verso il 2 min
montate a neve 3
basso, fino a quando non sono ben montate.
Puré di patate 400 g Sminuzzare le patate direttamente in pentola. [30s
Spezzettare 100 g di mela, 100 g di banana,
Omogeneizzato 3009 50 g di biscotti e versare il tutto in un recipien- |25 s
te. Aggiungere del succo d’arancia e lavorare.
Pane grattu- Spezzettare il pane secco, metterlo nel
aneg 509 bicchiere e tritare fino a raggiungere la consis- | 1,5 min
giato )
tenza desiderata.
Formagglo 100g Tagll_are a pezzetti d_| 1cme tnt_are finoa 30-50 s
grattugiato raggiungere la consistenza desiderata.
U_ovo sodo 2 uova Tagllare_: in4 SpICChI e tritare fino a raggiungere 10s
tritato la consistenza desiderata.
Carne tritata . -
(cruda o cotta) 150 g Tagliare la carne a pezzetti di 1 cm. 30s
Pelare le carote, tagliare a pezzetti di 1 cm
Carote 200 g e tritare fino a raggiungere la consistenza 30s
desiderata.
Frutta secca 200g leuov_ere il guscio e tritare fino a raggiungere 30s
la consistenza desiderata.
Spezzettare Sminuzzare in cubetti di 1 cm e tritare fino a
359 3s

prosciutto crudo

ottenere la consistenza desiderata




Portugués

Batedor de varinha
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox

Robot Unic 500 Plus Inox

Descrigao

A Botao

B Corpo do motor

C Varinha

D Copo doseador*

E Jarro**

F Batedor emulsionante**
G Grupo reductor**

(*) Apenas disponivel no modelo Robot 500 Inox,
Robot 500 Plus Inox e Robot Unic 500 Plus Inox
(**) Apenas disponivel no modelo Robot 500
Plus Inox e Robot Unic 500 Plus Inox

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

Utilizacao e cuidados:

- Antes de cada utilizagdo, desenrolar completa-
mente o cabo de alimentagao do aparelho.

- Nao utilizar o aparelho se os acessorios nao
estiverem devidamente montados.

- Nao utilizar o aparelho sem carga.

- Néo utilizar o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar n&o funcionar.

- Nao forgar a capacidade de trabalho do apare-
Iho.

- Respeitar a indicacdo do nivel MAX. (Fig. 1)

- Ao processar liquidos quentes, ndo encher o
jarro até mais de metade. Ao misturar liquidos
quentes na picadora, seleccionar sempre a ve-
locidade mais lenta no selector de velocidade.

- Este aparelho estéa projectado unicamente para
utilizagdo doméstica, nao para utilizagéo profis-
sional ou industrial.

- Guardar este aparelho fora do alcance de
criangas e/ou pessoas incapacitadas.

- N&o expor o aparelho a temperaturas extremas.

- Verifique se as partes méveis ndo estao desalin-
hadas ou travadas, se néo existem pegas parti-

das ou outras condi¢des que possam afectar o

bom funcionamento do aparelho.
- Usar este aparelho, os respectivos acessorios
e ferramentas de acordo com estas instrugdes,
tendo em conta as condi¢des de trabalho e o
trabalho a realizar.
Nunca deixar o aparelho ligado e sem vigilan-
cia. Além disso, poupara energia e prolongara a
vida do aparelho.
Nao usar o aparelho durante mais de 1 minuto
seguido, ou realizar ciclos de mais de 1 minutos
(respeitando sempre neste caso os periodos de
repouso entre ciclos de 1 minuto como minimo).
Em caso algum é conveniente ter o aparelho
em funcionamento para além do tempo neces-
sario.
- Como referéncia, na tabela em anexo encon-
tram-se algumas receitas, incluindo a quanti-
dade de alimentos que deve ser processada,
o tempo de funcionamento necessario para
preparar cada receita, bem como o tempo de
funcionamento maximo do aparelho de acordo
com as diferentes condi¢des de carregamento.
Nao utilizar o aparelho sobre nenhuma parte do
corpo de uma pessoa ou animal.
Nao utilizar o aparelho com alimentos congela-
dos ou 0sso0s.
Qualquer utilizagéo inadequada ou em desacor-
do com as instrugdes de utilizagdo pode ser
perigosa e anula a garantia e a responsabilida-
de do fabricante.

Modo de emprego

Notas prévias a utilizagao:

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

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

-Preparar o aparelho consoante a fungao preten-
dida:

Utilizagao:

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

- Ligar o aparelho a rede eléctrica.

- Colocar o aparelho em funcionamento accio-
nando o Interruptor de ligar/desligar.

- Seleccionar a fungao pretendida.

- Trabalhar com os alimentos que pretende
utilizar.



Uma vez terminada a utilizagdo do aparelho:

- Parar o aparelho, accionando o interruptor de
ligar/desligar.

- Desligar o aparelho da rede eléctrica.
- Recolher o cabo e coloca-lo no seu alojamento.
- Limpar o aparelho.

Acessorios:
Acessoério varinha (Fig. 2):

- Este acessorio ¢ utilizado para preparar molhos,

sopas, maioneses, batidos, papas, etc.

- Encaixar o batedor no corpo do motor e girar no

sentido da seta (Fig. 2).

- Introduzir os alimentos que pretende processar
no jarro e colocar o aparelho em funcionamen-
to.

- Para lavar o batedor, desencaixar e extrair o
acessorio, girando-o no sentido contrario ao da
seta (Fig. 2).

Acessorio picador (Fig. 3):

- Este acessorio serve para picar vegetais ou
carnes...

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

- Unir o grupo redutor ao corpo do motor rodan-
do-o0 no sentido que indica a seta.

- Unir o conjunto a tampa e ligar o aparelho
(Atencao: nao colocar o aparelho em funciona-
mento se todo o conjunto ndo estiver devida-
mente montado)

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

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

Acessorio batedor (Fig. 4):

- Este acessorio serve para bater natas, levantar
claras...

- Inserir o batedor no grupo redutor (Fig. 4.1).
Unir o grupo redutor ao corpo do motor rodan-
do-o no sentido que indica a seta (Fig. 4.1).

- Colocar o alimento num recipiente largo e ligar
o aparelho (Fig. 4.2). Para um resultado 6ptimo
é conveniente mover o batedor no sentido dos
ponteiros do reldgio.

- Retirar 0 acessorio batedor e libertar o grupo
redutor (Fig. 4.3).

- Nota 2: Para libertar o batedor (F) do grupo
redutor (G), puxe pela argola do batedor.

Limpeza

- Desligar o aparelho da rede eléctrica e deixa-lo
arrefecer antes de iniciar qualquer operagéo de
limpeza.

- Limpar o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seca-lo de
seguida.

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

- N&o submergir o aparelho em agua ou em
qualquer outro liquido nem o coloque debaixo
da torneira.

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

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

- Se 0 aparelho ndo se mantiver limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afectar de forma
inexoravel a duragdo da vida do aparelho e con-
duzir a uma situagéo de perigo.

- O aparelho pode ser lavado com agua e deter-
gente ou na maquina de lavar loiga (com um
programa de lavagem curto).

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

- Varinha

- Copo doseador

- Jarro

- Batedor emulsionante

- De modo a secar/escorrer as pegas adequadas
para a sua limpeza na maquina de lavar louga
ou no lava-lougas, posiciona-las de modo a que
a agua possa escorrer facilmente (Fig. 5).

- Secar todas as pegas antes de montar e guar-
dar o aparelho.



Preparacéo de alimentos

Receita Acessorio recomendado Quantidade | Elaboragéo Tempo
Colocar 1 ovo no recipiente, sal, umas gotas
Maionese 250 ml fje vinagre Ol..l.llmao, deitar azeite até a parte | 358
indicada e utilizar o aparelho sem o mover até
ligar o azeite.
Batdosde | || | Agregar a fruta e actuar sobre o alimento até |
frutas ficar homogéneo.
Desfazer 30 g de manteiga num recipiente
Molho becha- em lume brando, adicionar 100 g de farinha e
600 ml 30 g de cebola refogada (pica-la previamente |15 s
mel . O
com o picador) e ir adicionando os 500 ml de
leite.
Deitar a nata liquida bem fria (0 a 5 °C) num
recipiente, também frio, e usar o batedor reali-
Bater nata 250 ml zando um movimento em sentido vertical. 2 min
Tenha cuidado, pois se exceder o tempo
necessario, a nata passara a manteiga.
Deitar as claras num recipiente e usar o
Bater claras em . : . .
3 claras batedor realizando um movimento em sentido |2 min
castelo : e
vertical até ficarem em castelo.
Puré de Batatas 400 g Podem de_sfazer-se actuando dlrgc_tamente 30s
sobre o alimento colocado no recipiente.
Cortar e colocar no recipiente 100 g de mag3,
Papas 3009 100 g de banana, 50 g de bolachas e sumo 25s
de laranja.
A
= === Cortar o pdo seco antes de o colocar no copo .
Péo ralado qu 509 e pica-lo até obter a textura desejada. 1,5 min
—
Queijo ralado 100 g Cortar em trogos de 1 cm e picar até obter a 30-50
textura desejada.
Picar ovo Cortar em quartos e picar até obter a textura
- 2 huevos . 10s
cozido desejada.
Carne picada
(crua ou cozin- 150 g Cortar previamente em trogos de 1 cm. 30s
hada)
Cenoura 200 g F\’_etlrarz-:l pele, cortar em trogqs del1cme 30s
picar até obter a textura desejada.
Frutos secos 200 g Retlr?zr a casca e picar até obter a textura 30s
desejada.
Picar presunto 35g Cortar previamente em cubos de 1 cm. Picar 3s

serrano

até obter a textura desejada.




Catala

Batedora de vareta
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox

Robot Unic 500 Plus Inox

Descripcio

A Polsador

B Cos motor

C Vareta

D Got mesurador*®

E Gerra*

F Batedor emulsionador**
G Grup reductor*

(*) Només disponible en el model Robot 500 Inox,
Robot 500 Plus Inox i Robot Unic 500 Plus Inox

(**) Només disponible en el model Robot 500
Plus Inox i Robot Unic 500 Plus Inox

En cas que el seu model d’aparell no disposi dels
accessoris descrits anteriorment, aquests tam-
bé poden adquirir-se per separat en els Serveis
d’Assisténcia Técnica.

Utilitzacio i cures:

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

- No usar I'aparell si els seus accessoris no estan
degudament acoblats.

- No utilitzar I'aparell buit.

- No usar I'aparell si el seu dispositiu de posada
en marxa/atur no funciona.

- No forcar la capacitat de treball de I'aparell.

- Respectar la indicacioé de nivell MAX. (Fig. 1)

- En processar liquids calents, no omplir la gerra
fins més de la meitat. En barrejar liquids calents
en la picadora, seleccionar sempre la velocitat
més lenta en el selector de velocitat.

- Aquest aparell esta pensat Unicament per a
un us domeéstic, no per a Us professional o
industrial.

- Guardar aquest aparell fora de I'abast dels nens
i/o persones discapacitades.

- No exposar I'aparell a temperatures extremes.

- Comprovi que les parts mobils no estiguin
desalineades o travades, que no hi hagi peces
trencades o altres condicions que puguin afec-
tar el bon funcionament de I'aparell.

Usar aquest aparell, els seus accessoris i eines

d’acord amb aquestes instruccions, tenint en

compte les condicions de treball i el treball a

realitzar.

- No deixar mai I'aparell connectat i sense vigi-
lancia. A més estalviara energia i prolongara la
vida de l'aparell.

- No usar I'aparell durant més d’1 minut seguit,

o realitzant cicles de més d’1 minut, 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 funcionament
durant més del temps necessari.

- Com a referencia en la taula annexa figuren al-

gunes receptes, incloent la quantitat d’aliments

que han de processar-se, el temps de funcio-
nament necessari per a elaborar cada recepta,
aixi com el temps de funcionament maxim de

I'aparell segons les diferents condicions de

carrega.

No utilitzar I'aparell sobre cap part del cos d’'una

persona o animal.

- No usar I'aparell amb aliments congelats o

0SSOS.

Tota utilitzacié inadequada, o en desacord

amb les instruccions d’Us, pot comportar perill,

anul-lant la garantia i la responsabilitat del

fabricant.

Instruccions d’Gs

Notes préevies a I’'us:
- Asseguri’s que ha retirat tot el material
d’embalatge del producte.

- Abans d’usar el producte per primera vegada,
netegi les parts en contacte amb aliments tal
com es descriu en I'apartat de Neteja.

- Preparar I'aparell concorde a la funcié que
desitgi realitzar:

Us:
-Desenrotllar completament el cable abans
d’endollar.

- Endollar I'aparell a la xarxa eléctrica.

- Posar en marxa I'aparell, utilitzant l'interruptor
de marxa/paro.

- Seleccionar la funcié desitjada.
- Treballar amb els aliments que desitgi proces-



sar.

Un cop finalitzat I’is de I’aparell:

- Parar I'aparell, pressionant I'interruptor marxa/
atur.

- Desendollar I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Recollir el cable i situar-lo en I'allotjament cable.

- Netejar 'aparell.

Accessoris:

Accessori vareta (Fig. 2):

- Aquest accessori s'utilitza per a elaborar salses,
sopes, maioneses, batuts, papillas, etc.

- Acoblar la batedora al cos motor i girar en el
sentit de la fletxa (Fig. 2).

- Introduir els aliments que desitgi processar en la
gerra i posar en marxa l'aparell.

- Per a rentar la batedora, desacoblar i extreure
I'accessori girant-lo en el sentit contrari a la
fletxa (Fig. 2).

Accessori picador (fig. 3):

- Aquest accessori serveix per a picar vegetals,
fruita seca, carns...

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

- Acoblar el conjunt a la tapa fins a escoltar el clic
(Fig. 3.2)

- Introduir els aliments a elaborar en el got pica-
dor i col-locar la tapa fins que encaixi (Fig. 3.3)

- Posar en marxa 'aparell. Atencié: no posar en
marxa I'aparell si el tot el conjunt no esta degu-
dament assentat i acoblat (Fig. 3.4).

- Parar I'aparell quan I'aliment adquireix la textura
desitjada.

- Desacoblar el conjunt de la tapa, i alliberar el
grup reductor (Fig. 3.5).

Accessori batedor (Fig. 4):

- Aquest accessori serveix per a muntar nata,
aixecar clares...

- Inserir el batedor en el grup reductor (Fig. 4.1).
Unir aquest conjunt al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig. 4.1).

- En un recipient, col-locar I'aliment i posar en
marxa I'aparell (Fig. 4.2). Per a un optim resultat
és convenient moure el batedor en sentit horari.

- Retirar I'accessori batedor, i alliberar el grup
reductor (Fig. 4.3).

- Nota2: Per a alliberar batedor (F) del grup
reductor (G), tiri de I'anella del batedor.

Neteja

- Desendollar I'aparell de la xarxa i deixar-lo refre-
dar abans d'iniciar qualsevol operacioé de neteja.

- Netejar I'aparell amb un drap humit impregnat
amb unes gotes de detergent i assecar-lo
després.

- No utilitzar dissolvents, ni productes amb un fac-
tor ph acid o basic com el lleixiu, ni productes
abrasius, per a la neteja de I'aparell.

- No submergir I'aparell en aigua o un altre liquid,
ni posar-lo sota l'aixeta.

- Durant el procés de neteja cal tenir especial
compte amb les fulles ja que estan molt afila-
des.

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

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

- L'aparell pot rentar-se amb aigua i sabo o en
el rentavaixella (amb un programa de rentada
curta).

- Les seguents peces son aptes per a la seva
neteja en el rentavaixella (usant un programa
suau de rentada):

- Vareta

- Got mesurador

- Gerra

- Batedor emulsionador

- Per a assecar/escorrer les peces aptes per a la
seva neteja en el rentavaixella o en l'aiguera,
posicionar-les de manera que I'aigua pugui
drenar facilment (Fig. 5).

- Assecar totes les peces abans de muntar i
guardar 'aparell.



Preparacié aliments

Recepta Accessori recomanat Quantitat | Elaboracio Temps
Posar 1 ou en el recipient, sal, unes gotes de
Salsa maionesa 250 m vinagre o limona ompllry d'oli fins a la part |nq|- 35
cada i posar en marxa I'aparell sense moure’l
fins a lligar I'oli.
Batuts de fruites | AL | e Agregar Ia_ fruita i actL_Jar sobre I_ahment finsa |
aconseguir que quedi homogeni.
Desfer 30 gr. de mantega en una cassola
Salsa beixamel 600 ml a foc lent, afeglr 1Q09r. de farina i :30 gr. de 155
ceba sofregida (préviament trossejar-la amb el
picador) i anar afegint els 500 ml de llet.
Abocar la nata liquida ben freda (0 a 5 °C)
en un recipient, també fred i actuar amb el
Muntar nata 250 ml batedor fent un moviment en sentit vertical. 2 min
Tingui precaucio, perqué si es passa de temps
la nata es convertira en mantega.
g Abocar les clares en un recipient i
Muntar clares /N 3 claras actuar amb el batedor fent un moviment en 2 min
\) sentit vertical fins a muntar-les.
Puré de patates 400 g I’Es_poden _trossejar actuapt directament sobre 30s
I'aliment situat en la mateixa cassola.
Trossejar i posar en el recipient 100gr. de
Papilla 300g poma, 100gr. de platan, 50gr. de galetes i un 25s
suc de taronja.
S
— Trossejar el pa sec abans de posar-lo en el got .
Pa rallat 509 o ) ", 1,5 min
i picar fins a la textura desitjada.
Formatge ratllat 100 g Tro§§ejar atacs d’1 cm. i picar fins a la textura 30-50 s
desitjada.
Picar ou dur 2 huevos | Tallar a quarts i picar fins a la textura desitjada. | 10 s
Carn picada Trossejar préviament a tacs d’1 cm. Picar fins a
picad 150 g la textura desitjada 30s
(crua o cuita)
Pelar la pela, trossejar a tacs d’ 1cm. i picar
Pastanaga 200 g fins a la textura desitjada. 30s
Fruits secs 200g Llevar la pela i picar fins a la textura desitjada. |30 s
Picar pernil Trossejar previament a tacs d'1 cm. Picar fins a la
359 " 3s
salat textura desitjada




Nederlands

Staafmixer

Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Beschrijving
A Pulsator

B Motorlichaam

C Staafmixer

D Maatglas*
EKan**

F Garde**

G Vertrafinfsgroep**

(*) Alleen beschikbaar bij het mode Robot 500
Inox, Robot 500 Plus Inox & Robot Unic 500
Plus Inox

(**) Alleen beschikbaar bij het mode Robot 500
Plus Inox & Robot Unic 500 Plus Inox

Mocht het model van uw apparaat niet bes-
chikken over de voorafgaand beschreven acces-
soires dan zijn deze ook apart verkrijgbaar bij de
Serviceafdeling van de technische dienst.

Gebruik en onderhoud:

- Véor het gebruik, het stroomsnoer van het appa-
raat volledig afrollen.

- Het apparaat niet gebruiken indien de accessoi-
res niet correct aangekoppeld zijn.

- Het apparaat niet leeg gebruiken, ofwel zonder
lading.

- Het apparaat niet gebruiken als de aan/uit-knop
niet werkt.

- De werkingscapaciteit van het apparaat niet
forceren.

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

- Vul de mengkan niet hoger dan halverwege als
u hete vloeistoffen gebruikt. Kies bij het mengen
van hete vloeistoffen altijd de laagste snelheid.

- Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik, niet voor professioneel of industrieel
gebruik.

- Dit apparaat opbergen buiten het bereik van
kinderen en/of gehandicapten.

- Het apparaat niet blootstellen aan extreme

temperaturen.

- Ga na of de beweegbare onderdelen niet
scheef zitten of belemmerd worden, dat er geen
stukken kapot zijn en of er zich geen andere
omstandigheden voordoen die een goede wer-
king van het apparaat kunnen verhinderen.

- Het apparaat, de onderdelen en de instrumen-

ten enkel volgens deze aanwijzingen gebruiken.

Houd steeds rekening met de arbeidsom-

standigheden en het uit te voeren werk. Als u

het apparaat voor andere, dan de voorziene,

doeleinden gebruikt, kan dat gevaarlijk zijn.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht aan

staan. U bespaart hierdoor energie en verlengt

tevens de levensduur van het apparaat.

- Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut

achter elkaar. Als het apparaat 1 minuten of

meer gebruikt wordt, moet het apparaat na elke
minuten even uitgezet worden. Laat het appara-
at niet langer dan noodzakelijk draaien.

In de tabel in de bijlage staan verschillende

recepten, met de hoeveelheid te verwerken

ingrediénten, de aanbevolen draaitijd en de
maximale bedrijfsduur van het apparaat onder
elk van de genoemde belastingen.

- Het apparaat niet op lichaamsdelen van mens of
dier gebruiken.

- Het apparaat niet gebruiken voor bevroren
ingrediénten of beenderen.

- Een onjuist gebruik, of een gebruik dat niet
overeenstemt met de gebruiksaanwijzing, kan
gevaar inhouden en doet de garantie en de
aansprakelijkheid van de fabrikant teniet.

Gebruiksaanwijzing

Alvorens het gebruik:

- Verzeker U ervan dat al het verpakkingsmate-
riaal van het product verwijderd is.

- Voor het eerste gebruik dient U alle delen van
het apparaat die met voedingsmiddelen in aan-
raking kunnen komen, schoon te maken, zoals
aangegeven bij de paragraaf Schoonmaken.

- Breng het apparaat in gereedheid in overeens-
temming met de functie die U wilt uitvoeren:

Gebruik:
-Het snoer helemaal afrollen alvorens de stekker
in het stopcontact te steken.

- Zorg dat de elektriciteitsaansluiting stevig aan-
gesloten is in het apparaat.

- Het apparaat in werking stellen door middel van
de aan-/uitknop.
- Selecteer de gewenste functie.



- Gebruik de voedingsmiddelen die U wilt verwer-
ken.

Na gebruik van het apparaat:

- Stop het apparaat door op de aan-/uit-knop te
drukken.

- Haal de stekker uit het stopcontact.

- Rol de kabel op en berg deze op in het hiervoor
voorziene opbergvak.

- Reinig het apparaat.

Accessoires:

Staafmixeraccessoire (Afb. 2):

- Dit hulpstuk wordt gebruikt voor het maken
van sauzen soepen, mayonaise, milkshakes,
babyvoedsel, enz.

- Bevestig de staaf aan het motorblok en draai
deze in de richting van de pijl (Afb. 2).

- Plaats het te bereiden voedsel in de kan en zet
het apparaat aan

- Voor het reinigen ontgrendelt u de staaf en
verwijdert u deze door deze tegen de richting
van de pijl in te draaien (Afb. 2).

Hakaccessoire (fig. 3):

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

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

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

- Plaats het te bereiden voedsel in de kan met de
messen en bevestig het deksel zodat het goed
sluit (Fig. 3.3)

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

- Stop het apparaat zodra het voedsel de
gewenste textuur heeft.

- Koppel het dekselsysteem los en verwijder de
reductiegroep (Fig. 3.5).

Garde- accessoire (Afb. 4):

- Deze accessoire dient om room te kloppen,
eiwitten te slaan...

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

- Plaats het voedsel in een ruime kom en zet
het apparaat aan (Afb. 4.2). Voor een optimaal
resultaat is het raadzaam de garde met de klok

mee of terug te bewegen.

- Verwijder de klopper en maak de reductiegroep
los (Afb. 4.3)

- Noot 2: Trek aan de ring van de garde (F) om
deze van de vertragingsgroep (G) los te maken.

Reiniging

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

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

- Gebruik geen oplosmiddelen of producten met

een zure of basisch 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.

Tijdens de schoonmaakbeurt extra oppassen

met de messen van de mixer want die zijn zeer

scherp.

Het is raadzaam om het apparaat geregeld

schoon te maken en om alle voedselresten te

verwijderen.

Indien het apparaat niet goed onderhouden

wordt, kan dit zorgen voor beschadiging van

het oppervlak en kan dit de levensduur van het
apparaat onverbiddelijk aantasten en tot een
gevaarlijke situatie leiden.

- Het apparaat kan gereinigd worden met water

en afwasmiddel of in de vaatwasmachine (met

een kort wasprogramma).

De volgende onderdelen mogen met warm

zeepwater schoongemaakt worden of in de

vaatwasser geplaatst worden (op een zacht
wasprogramma):

- Staafmixer

Maatglas

- Kan

- Garde

Bij het wassen van de onderdelen in een vaat-

wasmachine moeten deze zo geplaatst worden

dat water goed weg kan lopen (Afb. 5).

- Laat alle onderdelen goed drogen alvorens het
apparaat opnieuw te monteren en op te bergen.



Voedselbereiding

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

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

é ! 9 reren.
Fruitpap 300 g Mix in een rem_plent 100 g appel, 1(_)0 g ba- 25
naan, 50 koekjes en sap van een sinaasappel.
AN
Paneermeel Iq 509 Het droog brood in stukjes breken en 1,5 min
in een recipiént doen en vervolgens fijnhakken .
Geraspte kaas 100g tot de gewenste textuur bereikt is. 30-50's
Een hard . . De kaas in stukjes verdelen van 1 cm en dan
gekookt ei 2 eieren . s 10s
# fijnhakken tot de gewenste textuur bereikt is.
fijnhakken
Gehakt (rauw of 150 Snijd de eieren in vier en hak ze fijn tot de 30s
gekookt) 9 gewenste textuur bereikt is.
Wortelen 200 g Hak het vlees eerst in blokjes van 1 cm. 30s
. Schraap de wortelen, hak ze in stukjes van 1
Gedroogd fruit 20049 cm en hak ze dan fijn tot de gewenste textuur. 30s
Serrano ham in 359 Snijd de kaas eerst in blokjes van 1 cm. 3s

stukjes hakken




Polski

Mikser

Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Opis

A Przycisk

B Korpus Silnika

C Rozdrabniacz

D Pojemnik dozujacy*

E Pojemnik**

F Trzepaczka spieniajgca**
G Nasadka redukujgca**

(*) Dostepne tylko w przypadku modelu Robot
500 Inox / Robot 500 Plus Inox / Robot Unic 500
Plus Inox

(**) Dostepne tylko w przypadku modelu Robot
500 Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

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

Uzywanie i konserwacja:

- Przed kazdym uzyciem, rozwing¢ catkowicie
kabel zasilania urzadzenia.

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

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

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

- Nie przecigza¢ urzadzenia ponad dopuszczalne
normy wydajnosci pracy.

- Nie przekracza¢ poziomu MAX. (Rys. 1)

- Podczas przetwarzania gorgcych ptyndw , nie nalezy
wypetnia¢ dzbanka ponad potowe. Przy przetwarza-
niu gorgcych ptyndéw, wybra¢ najnizszg predkose.

- Urzadzenie to zaprojektowane zostato wytacznie
do uzytku domowego, a nie do uzytku profesjo-
nalnego czy przemystowego.

- Przechowywac to urzadzenie w miej-
scu niedostepnym dla dzieci i/lub oséb
niepetnosprawnych.

- Nie wystawiac urzadzenia na wysokie temperatury.
- Sprawdzac, czy ruchome czesci nie sg poprzes-
tawiane wzgledem siebie czy zakleszczone, czy
nie ma zepsutych czesci czy innych warunkéw,
ktére mogg wptyng¢ na wtasciwe dziatanie
urzgdzenia.
Urzadzenie i jego akcesoria nalezy uzywac zgo-
dnie z powyzszg instrukcjg obstugi, uzywanie go
do innych celéw niz opisane moze powodowaé
niebezpieczenstwo.
Nie pozostawia¢ nigdy urzadzenia
podtgczonego i bez nadzoru. W ten spo-
sOb zaoszczedzi¢ ponadto mozna energig i
przedtuzy¢ okres uzytkowania urzgdzenia.
Nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 1 minuta lub
w cyklach 1-minutowych z przerwg powyzej mi-
nuty pomiedzy cyklami. Nie zaleca sig pracowa-
nia w urzgdzeniem dtuzej niz to konieczne.
Dla poréwnania w tabeli ponizej znajduje sie
kilka przepisow kulinarnych , z ilosci¢ zywnosci
i czasem wymaganym do przygotowania
kazdego przepisu , a takze maksymalny czas
pracy urzadzenia w réznych warunkach
obcigzenia.
Nie uzywac urzadzenia do prasowania ubran na
osobach lub zwierzetach.
Nie wolno uzywac urzadzenia do mielenia pro-
duktow zamrozonych lub kosci.
- Wszelkie niewtasciwe uzycie lub niezgod-

ne z instrukcjg obstugi moze doprowadzi¢

do niebezpieczenstwa, anulujgc przy tym

gwarancje i odpowiedzialno$¢ producenta.

Instrukcja obstugi

Uwagi przed pierwszym uzyciem:

- Upewnic sig, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzgdzenia.

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

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

Uzycie:

- Nalezy rozwing¢ kabel catkowicie przed
podtgczeniem zelazka.

- Podtgczy¢ urzgdzenie do pradu.

- Wigczy¢ urzadzenie, przesuwajac wtgcznik na
odpowiednig pozycje

- Wybra¢ pozadang funkcje.



- Pracowac¢ z wykorzystaniem produktéw
zywnosciowych, jakie chce sie przetworzyc.

Po zakonczeniu uzywania urzadzenia:

- Wylgczy¢ urzadzenie za pomocg przycisku ON/OFF.
- Wytgczy¢ urzadzenie z sieci elektryczne;j.

- Zwing¢ kabel i umiesci¢ do w przegrodzie.

- Wyczysci¢ urzagdzenie.

Akcesoria:

Rozdrabniacz (Rys. 2):

- To akcesorio jest uzywane przygotowywania
sosOw, zup , majonezu, koktajli, owsianki, itp.

- Umiescic¢ topatke z korpusie silnika i obracic¢ jg
w kierunku strzatki (Rys. 2).

- Wiozy¢ zywnos¢ do dzbanka i uruchomic¢ urzadzenie.

- W celu oczyszczenia urzadzenia, wyjgc topatke
przekrecajac jg z kierunku przeciwnym do
strzatki (Rys. 2).

Przystawka do rozdrabniania 3):

- Ta przystawka stuzy do rozdrabniania warzyw,
suchych owocow, migsa,....

- Potaczy¢ element redukcyjny do korpusu silnika
przykrecajgc go w kierunku, ktory wskazuje
strzatka. 3.1)

- Przymocowac zespot do pokrywy az ustyszymy
klik (Rys. 3.2)

- Wprowadzi¢ artykuty spozywcze do przygo-
towania do pojemnika rozdrabniacza i natozy¢
pokrywe az sie dopasuje. 3.3)

- Uruchomi¢ urzadzenie. Uwaga: nie uruchamia¢
urzadzenia jesli caty zespot (przystawka) nie
jest odpowiednio zamocowany. 3.4).

- Wytgczy¢ urzadzenie, kiedy produkt uzyska
odpowiednig konsystencje.

- Wyciagna¢ zespot z pokrywy i odigczy¢ element
redukcyjny (Rys. 3.5).

Ubijaczka (Rys. 4)

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

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

- Do szerokiego naczynia wtozy¢ produkt
spozywczy i witgczy¢ urzadzenie (Rys. 4.2). W
celu uzyskania optymalnego rezultatu zaleca sie
poruszac ubijaczke w strone ruchu wskazéwek
zegara.

- Odiaczyé¢ ubijaczke od reduktora (Rys. 4.3).

- Uwaga 2: Aby uwolni¢ ubijak (F) z zespotu re-
dukcyjnego (G), pociagnac¢ za pierscien ubijaka.

Czyszczenie

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

- Czy$ci¢ urzadzenie wilgotng szmatkg zmoczong
kilkoma kroplami ptynu i nastepnie osuszyc.

- Nie uzywaé do czyszczenia urzadzenia rozpusz-
czalnikoéw, ni produktéw z czynnikiem PH takich
jak chlor, ani innych $rodkéw zracych.

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

- W trakcie czyszczenia, nalezy szczegodlnie
uwazac¢ na noze, poniewaz sg one bardzo ostre.

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

- Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
odpowiednio dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze sie niszczy¢ i wptywaé w
sposob niedajgcy sie powstrzymac na okres
trwatosci urzadzenia oraz prowadzi¢ do niebez-
piecznych sytuaciji.

- Urzadzenie moze by¢ myte w wodzie i ptynie lub
w zmywarce do naczyn (w programie do krotkie-
go mycia).

- W zmywarce do naczyn moga by¢ myte
nastepujgce czesci (nalezy ustawi¢ krotki pro-
gram mycia):

- Rozdrabniacz

- Pojemnik dozujgcy

- Pojemnik

- Trzepaczka spieniajgca

- Aby wysuszy¢ czesci, ktérg moga by¢ myte w
zmywarce lub pod kranem, nalezy ustawic¢ je do
gory dnem, aby woda mogta sptywac (Rys. 5).

- Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponownym
montazem.



Przygotowywanie potraw

Przepis Zalecane akcesorium llosé Przygotowanie Czas
Whbi¢ do pojemnika 1 jajko, dodac¢ soli, kilka
Sos kropel octu lub cytryny, wla¢
) 250 ml olej az do wskazanej wysokosci i wigczy¢ 35s
majonezowy L / L
urzadzenie, nie wykonujgc nim zadnych
ruchéw az do potgczenia sie oleju.
Musy owocowe | AL e Wrzuci¢ owoce i ubijjac je az do uzyskania |
4 jednorodnej konsystencji sktadnikow.
Rozpusci¢ 30 g. masta w rondelku na
wolnym ogniu, doda¢ 100 g. makii 30 g.
Sos beszamel 600 ml cebuli podsmazonej w matej ilosci tluszczu 15s
(uprzednio posiekac¢ jg rozdrabniaczem) i
dodawac¢ stopniowo 500 ml mleka.
Wila¢ odpowiednio chtodng $mietane ptynng
(od 0 do 5 oC) do réwniez zimnego pojem-
I:Jb!Janle 250 ml nika i ulbuac’ porusz_ajac ml_ks’erem _plongwo 2 min
Smietany do gory i w dét. Nalezy uwazac, poniewaz po
przekroczeniu okreslonego czasu $mietana
zmieni konsystencje przechodzac w masto.
Whbi¢ biatka do pojemnika i ubija¢ poruszajac
Ubijanie biatek 3 biatka mikserem pionowo do géry i w doét az do ich 2 min
ubicia.
ZP:;ee zlemniac- 400 g Mozna je bezposrednio pokroi¢ w rondelku. 30s
Pokroi¢ i wrzuci¢ do pojemnika 100 g. jabtek,
Papka 3009 100 g. banandw, 50 g. herbatnikéw i wla¢ sok |25s
pomaranczowy.
Potamac suchg butke w kawatki przed wrzuce-
Butka tarta 509 niem jej do pojemnika podtuznego i zetrze¢ jg | 1,5 min
do wybranej konsystenciji.
Pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki i
Tarty ser 100 g rozdrobni¢ az do uzyskania wybranej konsys- | 30-50 s
tenciji.
Rozdrabnianie . Przekroi¢ na cztery czesci i rozdrobni¢ do
L 2 jajka ) ) - 10s
jajka na twardo uzyskania wybranej konsystenciji.
Mielone mieso .. ST
(surowe lub 150 g Pokrou; wczesniej na jednocentymetrowe 30s
kawatki.
gotowane)
Obra¢, pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki
Marchew 200 g i posiekac az do uzyskania wybranej konsys- |30 s
tenciji.
Bakalie 200 g Obra¢ ze skorki i pos'l.ekac do uzyskania 30s
wybranej konsystenciji.
Picar jamon Trocear previamente a tacos de 1 cm. Picar
35¢9 3s
serrano hasta la textura deseada




EAANvVIKa

Migep xe1p6g
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Mepiypapn

A KoupTri

B Koppuég Tou potép

C AvadeuTnpag

D Motrp! docopeTpnTAG*
E Kavara™*

F Avapeiktng**

G MeiwTApag**

(*) AlaBéoipo poévo oto povtéAo Robot 500 Inox /
Robot 500 Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

(**) AlaBéaipo poévo oto povrtéAo Robot 500 Plus
Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

> € TTEPITITWON TTOU TO JOVTEAO TNG CUCKEUNG

oag Oev d1abETel OAa Ta e€apTrAPATA TTOU
TTEPIYPAPOVTAI TTPONYOUUEVWG, ITTOPEITE Va TO
QATTOKTAOTE {EXWPIOTA OTTO TIG YTTNPEDieg TEXVIKAG
Egumnpétnong.

XpRon Kai Tpoooxn:

- Mpiv atmé kGO xprian, EETUAIGTE evTEAWG TO
KOAWDIO TPOYOdOTiag TNG CUOKEUNG.

- Mnv XpnoiyoTIoIEiTE TNV CUOKEUN, €GV Ta
ageooudp Tng dev £xouv ouvdeBEl CwOTA.

- Mnv xpnoipoTrolgite TNV cuokeun Gdeia.

- Mn xpnoiyoTroleite TNV oUoKeun av dev
AeiToupyei 0 unxaviopog Asiroupyiag/madong.

- Mnv avatrodoyupioeTe TNV CUCKEUR OTAv auTr)
gival og xpron r ouvoedepévn PE TO NAEKTPIKO
dikTUO.

- Na o€Beote TnVv €vdeign otdbung péyiotou MAX
x-1)

- Katé tnv emegepyacia KauTwy uypwy, unv
YEMICETE TN KavaTa TTavw atré 10 pico. lNa
TNV Hi§N KAUTWV UypWV JECT OTOV TEPAXIOTH,
ETTIAEYETE TTAVTA TNV XAUNASGTEPN TaXUTNTO OTOV
ETTIAOYEQ TAXUTATWY

- AUTA N OUOKEUR €XEI OXEDIOOTEI JOVO YIA OIKIOKA
XpAon kai 6x1 yia ETTayYEAUOTIKA 1) BIOUNXAVIKA.

- KpaTAoTe QUTAV TV OUOKEUN PJOKPIG atro Ta
TTaudIG Kal/fy atré dtopa pe €I0IKEG aVAYKEG.

- H ouokeun va ynv ekTiBeTal o€ akpaieg
Beppokpaaies.

- EAéyETe av Ta KivnTd KoppdTIa TNG €ival ag KaAn

KataoTaon, &ev gival JTTAOKAPIOUEVA, TTWG

OEV UTTAPXOUV OTTACHEVA KOPMATIO Kal AAAEG

OUVOAKEG TTOU PTTOPET Vo ETTNPEACOUV TNV KOAR

A€ITOoupyia TNG OUOKEUNG.

H ouokeun auTr, Ta agecoudp Kal Ta epyaleia

NG, va XPNOIKOTToloUvVTal CUP@WVA PE AUTEG

TIG 0dnyieg, AauBavovTag uTTdYn TIG CUVONKES

gpyaaiag Kal Tnv doUAEI& TTou gival va Yivel.

Mnv a@AveTe TTOTE TNV GUCKEUT OUVOEdEUEVN KAl

dixwg emiBAewn. Emiong Ba yAitwvel evépyeia &

augavel TNV w@ENIPN {wr) TNG GUOKEUNG.

H ouokeun va pnv xpnoiyoTrolgital yia révw

a1o 1 AeTTTO, 1) KAVOVTAG KUKAOUG Gvw Twv 1

AETITWV. ZTNV TTEPITITWON AUTH) TOUAAXIOTOV

va o€BeaTe TTAvTa TIG TTEPIODOUG AVATIAUCNG

METAEU KUKAWV Tou 1 AeTTTOU. Z€ KOia

TTEPITITWON SV TTPETTEN VO £XETE OE AeIToupyia

TNV OUCKEUN yIa TTAVwW a1t TOV avaykaio Xpovo.

- Ava@opikd, OToV TTapaKATW TTiVAKA EXETE
MEPIKEG CUVTAYEG, OUUTTEPIAMBAvOpEVNG
NG TTO0OTNTAG TPOPUWIV TTOU UTTOPET va
emeCepyaodei, To avaykaio xpovikd didoTnua
AeIToupyiag yia TNV TTPoEToIpaTia KABe
ouvTayng, KaBwg Kal Tov PEYIoTO XPOVO
A€ITOUpYiag TNG CUOKEUNG KATW OTTO TIG
SI0QOPETIKEG OUVONKEG Epyaaiag

- H ouokeun va unv xpnoiyotrolgital TTdvw o€ éva
UEPOG CWUATOG EVOG TIPOCWTTOU A {WOoU.

- Mnv XpnOIYOTIOIEITE TNV CUOKEUR O€
KOTEWUYHEVEG TPOPEG ) KOKKAAQ.

- OTro1adATTOTE PN KATAAANAN Xprion A un
oUpewvn PE TIG 0dNYieg XPAOEIG UTTOPET va
gival emKivouvn, aKUpWVEl TNV €yyunon Kai Thv
€UBUVN TOU KATAOKEUOOTH.

Obnyieg xpriong

INMEIWOEIG TIPIV TNV XPAON:

- BeBaiwBeite 611 éxeTe ammooUpel OAA Ta UAIKG
OUOKEUOOIOG TOU TTPOIOVTOG.

- Mpiv XpnoIMOTIOINCETE TO TTPOIOV YIA TTPWTN
@opd, KaBapioTE Ta TUAKATA TTOU £pXOVTal OE
ETTAPNA ME TPOPINA OTTWG AKPIBWG TTEPIYPAPETE
oT1o TTapapTnua Kabapiopou.

-[MpoeToIuGoETE TNV CUCKEUT CUPPWVA HE TNV
epyacia TTou BEAETE va KAVETE.

Xpnon:

-ZeTUAigeTe TeAEiWG TO KOAWDIO, TIPIV va BAAETE TO
cidepo oTnV TIPIda.

- ZUVOEDTE TNV CUOKEUN OTO NAEKTPIKO KUKAWUA.

- EvepyoTroInoeTe TNV OUOKEUT), TTATWVTAG TOV



OIaKOTITN eKKivnon / aTdon.
- AloAEEETE TNV €MBUPNTA AgiToupyia.

- AOUAEWTE e T TPOPIPA TTOU BEAOUV
emmegepyaaia.

MOAIg OTONOTACETE VA XPNOIMOTIOIEITE TV

OUOKEUN:

- ZTAPATACTE TNV OUOKEUN, OTPEPOVTAG TOV
O1aKOTITN AgIToupyiag/Tadong.

- BydAete 10 0idepo atmé tnv Tpida Afyng
PEUUOTOG.

- MaZéwte 10 KaAWwSdIO KaI BAATE TO GTNV UTTOBOXT
KoAwdiou.

- KaBapioTe TNV cuoKeun.

Ageooudp:

Avadeutipag (ZX. 2):

- To €&dpTNUa QUTO XPNOIMOTTOIEITAl VIO VO KAVEL,
OGATOEG, OOUTTEG, MOYIOVECEG, MIAKOEIKG, XUAOUG, K.ATT.

- 2UvO£OTE TO UTTAEVTEP OTOV KOPUO TOU POTEP
aTPEPOVTAG TO TTPOG TNV KaTEUBUVON TTOU
Oeixvel To BEAOG (ZX. 2).

- BaATE TNV TpO® TTOU BéAETE Va eTTEEEPYOODEiTE
0Tn KavATa Kal EVEPYOTTOINOTE TNV CUOKEUN

- MNa va TAUBEi To PuTTAEVTEP, ATTOCUVOEDTE TO
Kal Byd@ATe To aegoudp oTPEPOVTAG TO O€
KaTelBuvon avTiBeTn atrd 1o BEAOG (ZX. 2).

Ageooudp kotrng (fig. 3):

- AuTo 10 ageooudp XPNOIKEUE! yIa TNV KOTTN
AOXQVIKWYV, ENPWV KAPTTWV 1 KPEATOG. ..

- ZUVOEDTE TO £EAPTNMA ETTIAOYAG TAXUTATWY GTO
OWHMA TOU POTEP, TTEPICTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd Trou utrodeikvUel To BEAog (Fig. 3.1)

- ZUVOPHOAOYNOTE QUTO TO CUPTTAEYUA OTO KOTTAKI
péXp! va akouoeTe KAIK (Fig. 3.2)

- MpooBéaTe Ta TPOPIUA TTPOG £TTECEPYATIQ OTO
B0XEiI0 KOTTAG Kal TOTTOBETHOTE TO KATTAKI PEXPI
va koupTiwoel (Fig. 3.3)

- @¢oTe TN ouokeun o€ Aeitoupyia. Mpoooxn:
un BéoeTe o€ AcIToupyia Tn CUCKEUR av TO
oUpTTAEYHQ Oev £xel oTaBEPOTTOINBEI Kal
ouvappuoAloynBei cwaoTa (Fig. 3.4).

- ZTAPATAOTE T CUCKEUN OTaV TO TPOQPIYO EXEI
QTTOKTACEI TNV €TTIOUPNTA UGH.

- ATTOOUVOPUOAOYAOTE TO GUUTTAEYHO OTTO
TO KOATTAKI Kal aTTEAEUBEPWOTE TO £€GPTNHA
emmAoyng TaxutATwy (Fig. 3.5).

Egdptnua avdapeigng (Zx. 4):

- AuT6 TO ££GPTNUO XPNOIUEUE! YIa VA KAVETE
OaVvTIyi, va XTUTTAOETE QOTTPADIA. ..

- EiodyeTte TOV avapeikTn aTOV HEIWTAPA (ZX.

4.1). EVW)OoTE TO PEIWTAPA OTO CWHA TOU POTEP
OTPEPOVTAG TO TTPOG TNV KaTeUBUVON TTOU
utrodeikvUel To BEAOG (ZX. 4.1).

- ¢ éva TTAaTU OoxEio TOTTORETAOTE T TPOPIUA
Kal B€0Te o€ AsIToUpyia TNV CUCKEUR (ZX. 4.2).
MNa va €xeTe KOAUTEPQ aTTOTEAEOUOTA Eival
TTPOTINOTEPO VO OTPEWETE TOV AVAUEIKTN TTPOG
TNV KOTEUOUVON TWV WPODEIKTWV.

- AQaipéaTe TO £EAPTNHA TOU AVAEIKTN,
eAeUBePWOTE TOV PEIWTAPA. (ZX. 4.3)

- Znueiwon 2: MNa va eEAeUBEPWOTE TOV AVAPEIKTN
(F) a6 Tov peiwtpa (G), TpaBAgTe To daxTUAIdI
TOU QVAEIKTN.

Ka@apiouog

- ATTOOUVOEDTE TNV OUOKEUN aTTd TO NAEKTPIKS
KUKAWWO Kal a@ACTE TNV VA KPUWOEI TIPIV
EekiviioeTe oTTOI0ONTTOTE EVEPYEIQ KOBapPIoPOU.

- KaBapioTe TN ouokeun pe uypd Tavi
EUTTOTIOPEVO PE AiyEG OTAYOVEG OTTOPPUTTAVTIKOU
Kol UOTEPA OTEYVWOTE TN.

- Mn xpnoiupotrolgite SIGAUTIKG A TTPOIOVTA E
6&ivo i Baoikd ph émwg n aAioiBa ) TpoidvTa
Agiavong yia Tov KaBapiopd TNG GUOKEUNG.

- MnBuBiCete TNOUOKEUR O€ vePO 1) GAAO UYPO, Kai

MNV TNV TOTTOBETEITE KATW atrd TNRPUCN.

Kata tnv diadikacia kabapiopou Ba TTpETTEl

Va TTPOCEXETE IBIATEPWG TIG AETTIOEG BIOTI €ival

TIOAU pUTEPEG.

ZuVIOTATAI O TOKTIKOG KOBAPIOHOG TNG CUCKEURG

Kal N aTTOPAKPUVOT OAWY TWV TPOPIKWV

UTTOAEIPPATWV.

- Edv dev diatnpeite TNV cuokeur| kabapr|, n
EMPAVEIA TNG PTTOPET va aAAoIWBEI Kal va
£TTNPEACEI PE ApVNTIKG TPOTTO TNV dIdpKeIa {wNg
TNG CUOKEUNG Kal VO 0dnNyrnoel O€ ETTIKIVOUVEG
KOTOOTAOEIG.

- H ouokeun ptropei va TTAUBEi pe catrouvi kai
vEPO | 0TO TTAUVTAPIO TATWY (PE éva GUVTOUO
TPOYPAUHA).

- Ta akéAouBa KopudTia uTTopouv va TTAuBoUv

o€ TTAUVTAPIO TIATWY (XPNOILOTTOIWVTAG évVa

OUVTOHO KUKAO):

AvadeuTnpag

- Motrip1 doocopeTPNTAG

- Kavara

Avapeiktng

- MNa va oTeyvwoouv /oTpayyifouv Ta KOPUATIa
TTOU €ival KaT@AANAa yia Tov kaBapioud Toug 1
OTO TTAUVTHPIO TTIATWY A GTOV vePOXUTN, va Ta
BdAeTe £T01 WOTE TO VEPO VA OTPAyYidel EUKOAQ
(Zx. 5).

- ZTEyVWOTE OAa Ta €EapTApATA, TTPIV TN



ouvappoAdynan Kai @UAAgN TNG GUOKEUNG.

MpoeToipaaio TpoPiuwy
Tuvtayn TUVIOTWHEVO E€§APTNHA Moooértnta | MpogToipacia Xpoévog
Pi¢te 1 afyo6 oTo doxeio, aAdTI, HEPIKESG
. oTayoéveg EUBI A Aepodvi, yepioTe pe AGdI
ZAaATOoO . . .
. 250 ml UEXPI TO ONeio TTou oag uTTodelkvUeTal Kal | 35s
paylovéda . . . .
B¢0Te o€ AeIToupyia TNV GUOKEUR XwPIg va
TNV KOUVATE PEXPI VA OVOKATEUTEI TO AGDI.
opoutekpepes | Al [ PI;T& Ta cppogm Km'z»:vapynme nng Toug _______
é ! 9 UEXP! VO TTETUXETE VO OMOIOYEVEG PEIYHA.
BdAte 30 yp. BouTupo o€ pia katoapoAa o€
SO XapnAn ewTid, mpooBéaTe 100 yp. aAeupl
. 600 ml Kail 30 yp. TOIYOPIOUEVO KPEPPUDI (apou 15s
UTTECAUEN . X X
TTPONYOUHEVWG TO KOWETE PUE TOV KOTITN) KAl
TpooBéaTe 500 cm3 ydAa.
Pigte uypn kpUa (0 péxpl 50C) cavTiyi o€
€va doxeio eTTioNG KPUO Kal XTUTTACTE TNV PE
Kpépa ZavTyi 250 ml TOV QVAPEIKTN KAVOVTOG KABETEG KIVATEIG. 2 min
Na TpooégeTe yiaTi av XTUTTAOETE YIa TTOAU
Kaipd n oavtlyi 6a petarpatei g BouTupo.
Pi¢te Ta aomrpddia o€ £va doxeio Kal
AcTrpddia 3 aoTIPAdIa | XTUTTAOTE TO PE TOV OVOUEIKTN KAVOVTOG 2 min
KAOETEG KIVAOEIG.
MrropeiTte va NIOETE TIG TTATATEG
Moupég atdrag 400 g EVEPYWVTAG OTTEUBEIOG TTAVW TOUG PETT 30s
oTnv idia TNV KatoapoAa.
KoéwrTe kai BaAte oTo doxeio 100 yp. urho,
Kpépa 3009 100 yp. pmravava, 50 yp. YTmokoTa Kal 25s
XUHO TTOpTOKAAIOU.
Kowrte 10 Eepd Wwi TTPIV TO BAAETE OTO
TpIppévo Ywui 509 TTOTHPI KOI EVEPYAOTE PEXPI VA EXETE TO 1,5 min
€MOUUNTO aTTOTEAEOUA.
Tolupévo Tupl 100 g K?LPTE oerKoppanu Tou 1 v[). Kai ayspvnon 30-50 s
HEXP!I VO EXETE TO ETIBUUNTO OTTOTEAEOUA.
Kot BpacTtou . KowTe oTa T€00€pa Kal EVEPYNOTE PEXPI VA
. 2 aBya . . . 10s
aByo £xETE TO EMOUPNTS ATTOTEAETA.
Kipag ('wpog n 150 Koyrte Trponyoupévwg o€ KOUPATAKIO Tou 30s
BpaoTog) 1yp.
BydAte TRV @AoUda, KOWTE O KOPMUATAKIO
Kapoto 200 g TOU 1 yp. KaIl EVEPYNOTE PEXPI VOEXETE TO 30s
£mMOUUNTO aTTOTEAECHA.
Znpoi kapTroi 200 g Acpfxlpscne T0 KeAuq;oF Kal evepynoTe PEXPI | 5 o
VOEXETE TO ETTIBUPNTO OTTOTEAEOHA.
Xtomnua 9
35¢9 Koppartakia Tou 1 yp. 3s

Cautrév ogpdvo




Pycckun

BneHnaep norpyxHon
Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox

Robot Unic 500 Plus Inox

OnucaHue

A KHonka MYCK

B Kopnyc motopa

C Nonatouky

D MepHbIi cTakaH4nk*

E KyBwnH**

F Hacapgka-BeH4uk ans B3busaHua™*
G PepyxTop**

(*) MmeeTcs B Hannuum Tonbko B mogenu Robot
500 Inox / Robot 500 Plus Inox / Robot Unic 500
Plus Inox

(**) MmeeTca B Hanuunm Tonbko B mogenu Robot
500 Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

B Tom cnyyae, ecnn Bbl He o6Hapyxunu
yKasaHHbIX BbiLLe akceccyapoB, Bbl moxete
npuoBpecTy Ux oTAENbHO B aBTOPU3MPOBAHHOM
cepBucHoM LeHTpe TAURUS.

PekomeHpgauum no
©e3onacHOCTU ANSA XU3HU U

300pPOBbA:

- Mepep nogkntodeHnem ybegntechb B TOM, YTO
LLIHYP 3NEKTPONUTAHUS MOMHOCTLI0 pacnpasrieH.

- He ucnonbayite npubop, ecnu ero akceccyapbl
UNW pacxofHble MaTepuarbl He NPUCOEANHEHDI
[OOIMKHBIM 06pasom.

- He BkntovainTe 6reHaep BXONoCTYyH.

- He ucnonb3ynte npubop, ecnu y Hero
HeucnpaeHa kHonka BKJT/BbIKI1.

- He dopcupyiite pabodyto moluHocTs npubopa.

- CobntogainTe OTMETKY MakCMMarbHOMO YPOBHS
MAX. (Puc. 1) 1)

- MNpwn pobaBneHun ropsiHen XmnakoctTn ee obbem
He [OIMKEeH NpeBbILaTh MNOMOBUHY EMKOCTU
KyBLIMHA. CMelunBas ropsyme Xuakoctu
B M3Menb4uTene, Bcerga yctaHaBnvBanTe
nepeksoyaTenb CKOPOCTEN Ha Camyto HU3KYHO
CKOpPOCTb

- JaHHbIn npubop npegHa3HayYeH UCKMHYUTENBHO
Ans JoMaLlUHEero ucnosnb3oBaHus. He
paspeLlaeTcs UCMonb30BaTh MUKCEP B
NPOMBILUIIEHHbIX UM KOMMEPYECKUX LIENSIX.

- XpaHuTte npmbop B MecTax, HeAOCTYMHbIX Ans

neten n / nnu HegeecnocobHbIX NKLL.

He nopgeprante npubop BO3AENCTBUIO BbICOKUX

Temneparyp.

B Npubope HeT CroMaHHbIX YacTen unm

BMANVMbIX CrEOB NOBPEXAEHNI, a BCe

akceccyapbl NPaBUbHO YCTAHOBMEHbI.

Y6enuTech, YTO HAYTO HE MeLLaeT NpPaBUIbHON

paboTte npubopa.

Mcnonbayiite npnbop, ero akceccyapbl

1 paboune getanu cornacHo AaHHbIM

WNHCTPYKLMSIM, YYUTbIBas YCIOBUSI U TUM

paboTbl.

Hukoraa He ocTtaBnsnTe NpMGoOpP BKIMOYEHHbBIM

B po3eTky u 6e3 npucmotpa. Nomumo

6esonacHocTH, 3TO NpUBEAET K 3KOHOMMM

3MEKTPOIHEPrMN 1 MPOASIUT CPOK CIYXObI
npubopa.

[MpopomknTenbHOCTL HeMpepbiBHOW paboThbl

npubopa He AomkHa npesbiwaTtb 1 MUHYTY

WINN LMK 06LLen ANUTENbHOCTBIO 1 MUHYT,

npuyemM B NOCrefHeM cryyae Heobxoanmo

OoCTaHaBnuBaTb NpUbop Mexay Lumknamm

MWHUMYM Ha OfHY MUHYTY. He pekomeHayeTcs

MCronb3oBaTh NPMBop Aonblue He06Xx0AMMOro

NPOMeXyTKa BPEMEHMW.

B kauyecTBe pekoMeHAaummn B KOHLE MHCTPYKLMM

npvBegeHa Tabnuua c peuentamu, B KOTOPOW

yKa3aHO COOTHOLLEHUE MEXAY KONMYECTBOM
nepepabaTbiBaeMbIX NMPOAYKTOB Y BPEMEHEM
paboTbl npubopa, a TakKe MakcnmanbHas

NPOJOMKNTENBHOCTb PaboTbl YCTPOMCTBA Npu

pasnuyHbIX YCIOBUSIX HArpy3ku

He ncnonb3yiite npubop Ha YacTax Tena nogen

WY XMUBOTHBIX.

He ncnonbayiite npubop ans obpabotkm

3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB U KOCTEMN.

- JTloboe HecooTBETCTBYIOLLIEE UCMONb30BaHNE
npubopa nnu HecobnoaeHne NHCTPYKLMIA MO
3KcnnyaTaumm ocBoboxaatoT Npon3BoanTenNst
OT rapaHTUiHbIX 06A3aTENbCTB MO PEMOHTY,

a TakXe CHUMatoT OTBETCTBEHHOCTb C
N3roToBUTENS.

MHCprKLWIFI no aKcnnyaTtauuun

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM:

- Y6eguTech B TOM, YTO Bbl NOMHOCTLIO
pacnakoanu npubop.

- Mepep nepBbIM NCMONL30BaHNEM TLLATENBHO



npoMoWTe BCe AeTanu, KOTopble HaxoasaTcs
B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTaKTe C NuLLen, Kak
onucaHo B pasgene YucTka u yxoa.

- Bbibepute HyxxHyto Bam dyHKUMIO.

AkcnnyaTtauus:

- MonHoCTbo pa3moTanTe LUHYP SNEeKTPONUTaHUS.

- MopkntounTe Npubop K 3NeKTPUYECKON CETU.

- Bkntounte npmbop npv nomoum kHonkm BKI1/
BbIKJ.

- MpuctynanTe k nepepaboTke NpPoayKTOB
nuTaHus.

Mocne Kaxaoro NCnonb3oBaHuUs:

- BbikntounTe npmbop ¢ nomoLbto kHonku BKI1/
BbIKIT.

- OTknNoYNTE NPMBOP U3 CETU ANEKTPOMUTAHWUS.

- CMoTanTe ceTeBoW LUHYP 1 NOMECTUTE ero B
crneumanbHoe oTAeneHuve.

- BbimowiTe rpuneb.

CbeMHble HacagKu:

TNonatouky (Puc. 2):

- JlaHHas Hacagka CnyxuT Ans NpurotoBneHus
COYCOB, CYMnoB, MaoHe3a, KOKTennen, 4eTckoro
nuTaHus,...

- MpucoeanHnTe Hacaaky-bneHaep k
MOTOPHOMY Koprnycy npubopa, NnoBepHyB ee B
HanpaBsneHuu, ykasaHHoM cTpernkon (Puc. 2).

- MomecTuTe NpoayKThbI B KyBLUMH U BKIOYUTE
npubop

- CHUMHuTE Hacagky-bneHaep, NOBEepHyYB ee B
NPOTMBOMNOSIOXKHOM HanpasleHuy, U N3BNekuTe
13 npubopa Ansa nocneaytoulen ounctkm (Puc.
2).

Hacapgka pnsa nsmeneyenus (Fig. 3):

- OTa Hacagka ucnonb3yeTcs Ans U3MenbyeHus
OBOLLIEN, OPEXOB, MACA ...

- YcTaHOBWTe Hacaaky Ha Kopryc ABuraTens,
noBOpaynBasi ee B HanpaeneHuu, kKotopoe
nokasbiBaeT cTpenka. (Fig. 3.1)

- MpucoeanHnTe BNOK K KPbILLKE, YCrblluaB
XapakTepHbI wen4yok. (Fig. 3.2)

- MomecTuTe MHrpeaneHTbl AN NPUroTOBNEHNS
B KOHTEWHep ANs U3MEenbYeHUst U NNOTHO
3akpenuTe Kpbllwky. (Fig. 3.3)

- 3anyctute npubop. MNpenynpexaexue:

He BkntoyanTe Nnpubop, ecnm Becb 6ok
ycTaHoBreH HenpasunbHo. (Fig. 3.4)

- OctaHoBwuTe Npnbop, Korga UHrPeaneHTbI

AOCTUMHYT XKenaemow KOHCUCTEHLIUN.

- OTcoeanHUTE KOPMYC OT KPbILLKU U CHUMUTE
Hacagky. (Fig. 3.5)

Hacapka-BeHuYuk ansi B36MBaHus (puc. 4)

- YcTaHOBMB HacaaKy-BeHYMK, Bbl MOXeTe
ncnonb3oBaTh GneHaep kak 06blYHbIN PyYHOM
MuVKcep: Ans B3OUBaHWS SuUL, NPUrOTOBNEHNS
KpemoB 1 T.A.

- BcTaBbTe Hacaaky-BeHUVK B peayKkTop (puc.
4.1). MNpucoegnHnTe Hacagky-6neHaep k
MOTOPHOMY Kopnycy npubopa, NoBepHyB ee B
HanpaBsneHuu, ykasaHHOM cTpenkon (puc. 4.1).

- MomecTuTe NpoaykThl, KOTOpLIE TpebyeTcs
B36UTb, B EMKOCTb C BbICOKMMU KpasiMi 1
BKINtouuTe npmbop (puc. 4.2). Ana goctmkeHns
HaunyuLlero pesynsraTta pekoMeHayeTcs
noBOpaynBaTh MMUKCEP MO YacOBOW CTPESIKE.

- CHUMUTE HacaKy-BEHYUK 1 peayKTop (puc.
4.3).

- BaxHo: 4TobbI 0OTCOEANHNTL HacaaKy-BeHuuK (F)
oT peagyktopa (G), NoTAHWTE 3a KOMbLO.

Yuctka n yxon

- BblkntounTe npmubop 13 po3eTkun 1 4OXOUTECH,
MoKa OH MOMHOCTLIO OCTLIHET, MPeXae Yem
NPUCTYNUTb K YUCTKE.

MpoTpuTte kopnyc npubopa BNaxHON TPSINOYKON
C HebOMbLUMM KONMYECTBOM MOIOLLIEro cpeacTea
1 3aTeM TWaTernbHO NpocyLunTe.

He ucnonb3ynte pactBopuTenu, oKUCnsLLMeE,
XIIOpHble UnNy abpasvBHble BELLECTBA AN
4ncTKM Npundopa.

Hu B Koem cnyyae He norpyxavTte npnbop B
BOAY UV OPYTYHO XUAKOCTb, HE NOMeLLaiiTe ero
nog, KpaH ¢ BOAOW.

Bo Bpems uncTkn npubopa Heobxoammo GbiTh
0COBEHHO OCTOPOXKHBLIM C OCTPLIMY HacaaKamu-
HOXaMmu.

PekomeHayeTcs perynsipHo ouunats npubop u
TLLaTENbHO yAansaTb BCe OCTATKN MULLN.
HacrtositenbHo pekomeHayem MbiTb GrieHaep
nocre Kaxaoro ucrnonb3osaHus. Ecnu npubop
OyaeT XpaHWUTbCS B PsI3HOM BMAE, OH HaYHeT
He TOJbKO TEPSATb BHELUHUIA BU — 3TO MOXET
TakKKe HeraTMBHO OTPa3uTbCS Ha ero pabote n
[axe NpUBECTU K HECHACTHOMY CIlyyato.
MpnBop MOXHO MbITb NOA MPOTOYHOM CTPYEN
BOAbI C UCMOMb30BaHNEM MOKLLMNX CPEACTB

UM B NOCYAOMOEYHOW MallunHe (Ha KOPOTKOM
nporpamme)

Bbl MOXeTe MbITb B NOCYAOMOEYHON MaLLnHe
cneayoume Yactu bneHgepa (Bbibpas
KOPOTKYO NporpaMmMy MbITbs1):



- Jlonatouky

- MepHbIN cTakaHumK

- KyBLwnH

- Hacapka-BeHunk ans B36ueaHus

- MNonoxeHune cTekaHne/cyLLKa YacTew brieHaepa
npy MbITbe B NOCYLOMOEYHOW MaLLUMHE Unn B
pakoBvHe obecneunT rnerkoe yganeHue Bnaru
(Puc. 5).

- XopoLuo npocyLlnTe Bce Aetanu nepen cbopkon
1 nocneayoLLMm XxpaHeHmemM npubopa.



PexomeHgaLym no obpabotke NpopyKToB

Bnogo PekomeHayembie Hacapku | Kon-Bo | Cnoco6 npurotoBneHus Bpewms
Pasb6eiite B kyBLUMH 1 AiiL0, Ao6GaBLTE LLENOTKY
COMMU 1 HECKOMbKO Karnenb yKcyca Uim nuMoHa.
MarioHes 250 ml | Jo6aBbTe noacon HEYHOro (ONMBKOBOMO) Macna 35s
[0 creuyanbHON OTMETKM 1 BKIoUnUTe nprbop.
MNepemeluvBainTe 40 NONy4YeHUs O4HOPOAHON Macchl.
DpyKTOBbIN MomecTute B CTakaH4MK PpyKTbl MO BKYCY U
KOKTeNnb pasmMeLuMBanTe 40 NonyYyeHns OQHOPOAHOW Macchbl
Pactonute 30 r macna Ha MeafieHHOM OrHe,
Coyc 600 ml nobasebte 100 r Myku 1 30 r Menko Hape3aHHOro 155
Bewamenb naccupoBaHHoro nyka. MNocreneHHo go6asbTe 500
ml monoka. Mepemeluaiite 6GneHaepoMm.
Hanerite B eMkoCTb XonoaHble cnnsku (o1 0
0o 5 °C), B3buBanTte ux nNnaBHbIMW KPYroBbiMu
B3butble 250 m| | ABWKEHNAMM MO YacosoW cTpernke. HaunHante co 2 min
CnVBKK 2 cKOpOCTU, NOCTENEHHO yBenuymBas ee 10 40i.
BynsTe 0CTOPOXHBI, T.K. €CNv CNNBKN O4€Hb A0S0
B36VBaTb, OHN MOTYT NPEBPATUTLCA B MAcro.
BaGuTbie MonoxwuTte anyHble 6enku B rmyBboKy0 eMKOCTb 1
3 bernka | B3bMBanTe nraBHbIMU ABMKXEHUAMM MO YacOBOW 2 min
ANYHble Benku M
cTperike Ao HEOBXOANMOW KOHAULIMK.
[MonoxwuTte B eMKOCTb BapeHsbii kapTodens,
KapTtodenbHoe o
nioDe 400 g pa3pe3aHHbIi Ha Kycodku, fobasbte 150 Mn. Boap! 30s
P 1nu moroka.
Ouuctute oT WwKypku 100 r s6nok, 100 r 6aHaHOB,
[Oetckoe L M
nuTaHMe 3009 nobasbTe 50rp. NeveHbs U CBEXWIA anenbCUHOBbIN 25s
cok. MNepemeluaite GneHgepom.
[MaHMpOBOYHbIE 50 MonoxwuTe cyxapu / YepcTBbI XNed B EMKOCTb U 1.5 min
cyxapu 9 n3mens4mTe 40 HeoBX0AUMOW KOHCUCTEHLIMMN. !
MopexbTe BapeHyto CBEKITy, MOPKOBb W yK
BapeHble i
100 g Ky6ukaMu (LUMpUHON NpUBNM3NTENBLHO 1 CM). 30-50 s
0BOLUM
Mamenbuunte.
o OuucTtuTe ANLA OT CKOPMYMbl, pa3pexsTe Ha Kyouku
Bapenble aiiua 2 any, 4 Py pasp Y 10s
1 n3mMensuuTe.
MsicHon dapLu o
PaspexbTe MACO Ha KYCOUKM (LUMPUHOIA
(cblpoe unu 150 g 30s
npuénuautensHo 1 cm). MameneunTe.
BapeHoe MsCo)
Teptasn
p 2009 OunCTUTE MOPKOBb OT LLIKYPKM, 30s
MOPKOBb
a3pexbTe Ha KYCOUKU (LUMPUHOM NpubnusntensHo 1
Opexu 200g |P33P ycoukm (mp P 30s
cm). Namenbunte.
Menko
Hape3aHHbI 35 PaspexbTe Cbip Ha KYCOYKY (LLIMPUHON NpubnuantensHo 1 3s
XaMOH 9 cm). Mamenbunte.

«CeppaHo»




Roméana

Mixer

Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

Descrierea

A Presa

B Corp motor

C Tija

D Pahar dozator*

E Vas**

F Tel**

G Element reductor**

(*) Disponibil doar cu modelul Robot 500 Inox /
Robot 500 Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

(**) Disponibil doar cu modelul Robot 500 Plus
Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

in cazul in care modelul aparatului dvs. nu
dispune de accesoriile descrise mai sus, le puteti
cumpara de-asemenea in mod separat de la
Serviciile de Asistenta Tehnica.

Utilizare si ingrijire:

- Inaintea fiecérei utilizari, desfasurati in mod
complet cablul electric al aparatului.

- Nu utilizati aparatul daca accesoriile si filtrele
sale nu sunt cuplate corespunzator.

- Nu utilizati aparatul in gol.

- Nu utilizati aparatul daca dispozitivul de pornire /
oprire nu functioneaza.

- Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.

- Respectati indicatia nivelului MAXIM (Fig. 1)

- La procesarea lichidelor calde, nu umpleti cana
pana la mai mult de jumatate. La amestecarea
lichidelor calde in tocator, selectati intotdeauna
viteza mai lenta n selectorul de viteza.

- Acest aparat este destinat exclusiv uzului do-
mestic si nu celui profesional sau industrial.

- Nu Iasati acest aparat la indemana copiilor si/
sau persoanelor handicapate.

- Nu expuneti aparatul la temperaturi extreme.

- Verificati ca partile mobile sa nu fie dezaliniate
sau blocate, ca piesele sa nu fie stricate sau sa
prezinte simptome care ar putea afecta buna

functionare a aparatului.

- Utilizati acest aparat, accesoriile si uneltele sale
in conformitate cu prezentele instructiuni, tinand
seama de conditjile de lucru si de lucrul care
trebuie sa fie efectuat.

- Nu lasatj niciodata aparatul conectat fara sa-I
supravegheati. In plus veti economisi energie si
veti prelungi durata de viata a aparatului.

- Nu utilizati aparatul pe o durata mai mare de un
minut consecutiv sau realizand cicluri mai mari
de 1 minute, in acest caz respectati intotdeauna
pauza de cel putin 1 minut intre cicluri.

- Ca referinta in tabelul anexa figureaza cateva
retete, inclusiv cantitatea de alimente care
trebuie sa fie procesate, timpul de functionare
necesar elaborarii fiecarei retete, precum si
timpul de functionare maxima a aparatului in
functie de diferitele conditii de ncarcare.

- Nu utilizati aparatul pe corpul vreunei persoane
sau vreunui animal.

- Nu utilizati aparatul cu alimente congelate sau oase.

- Orice utilizare incorecta sau in dezacord cu
instructiunile de folosire, anuleaza garantia si
responsabilitatea fabricantului.

Mod de utilizare

Observatii inainte de utilizare:

- Asigurati-va ca s-a retras tot materialul de am-
balaj al produsului.

- Inainte de prima utilizare a produsului, se vor
curata partile care intra in contact cu alimentele
conform instructiunilor din sectiunea privind
curatarea.

-Pregatiti aparatul pentru functia pe care doriti sa
o executati.

Utilizare:

- Desfasurati complet cablul inainte de a porni
aparatul.

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Puneti aparatul in functiune, actionand
intrerupatorul pornit/oprit.

- Selectati functia dorita.

- Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.

Odata incheiata utilizarea aparatului:

- Opriti aparatul apasand butonul de pornire/oprire.
- Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

- Stréngeti cablul si puneti-l in locasul pentru cablu.
- Curatati aparatul.



Accessories:

Accesoriu Tija (Fig. 2):

- Acest accesoriu este utilizat pentru prepararea
sosurilor, supelor, maionezelor, shake-urilor,
pireurilor pentru bebelusi, etc.

- Cuplati blenderul la corpul motor si rotiti in sen-
sul sagetii (Fig. 2).

- Introduceti alimentele pe care doriti sa le
procesati in vas si puneti in functiune aparatul.

- Pentru a spéla blenderul, decuplati si extrageti
accesoriul rotindu-1 in sensul opus sagetii (Fig.
2)

Accesoriu pentru tocat (fig. 3)

- Acest accesoriu este utilizat la tocarea legume-
lor, nucilor, carnii...

- Montati adaptorul in unitatea motorului, rotindu-I
n directia sagetii. (Fig. 3.1)

- Montati unitatea pe capac pana auziti un clic.
(Fig. 3.2)

- Adaugati mancarea ce urmeaza a fi preparata in
recipientul pentru tocat si atagati ferm capacul.
(Fig. 3.3)

- Porniti aparatul. Avertisment: nu porniti aparatul
daca unitatea integrala nu este agezata si
montata corect. (Fig. 3.4)

- Opriti aparatul cand mancarea ajunge la textura
dorita.

- Detasati unitatea de pe capac si eliberati adap-
torul. (Fig. 3.5)

Accesoriu Tel (Fig. 4):

- Acest accesoriu se foloseste pentru a bate
frisca, albusuri...

- Introduceti telul in elementul reductor (Fig. 4.1).

Atasati elementul reductor la blocul motor
rasucindu-| in sensul indicat de sageata (Fig.
4.1).

- Asezati alimentele intr-un vas amplu si porniti
aparatul (Fig. 4.2). Pentru un rezultat optim telul
trebuie migcat in sens orar.

- Detasati telul si eliberati elementul reductor.
(Fig. 4.3)

- Nota 2: Pentru eliberarea telului (F) din elemen-
tul reductor (G), trageti de inelul telului.

Curatirea

- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se
raceasca inainte de a initia orice operatiune de
curatare.

- Curatati aparatul cu un prosop umed impregnat
cu cateva picaturi de detergent si apoi stergeti-I.

- Nu utilizati dizolvanti, produse cu un factor ph
acid sau bazic precum lesia, sau produse abra-
zive pentru a curata aparatul.

- Nu cufundati aparatul in apa sau alt lichid si nu-I
puneti sub jet de apa.

-In timpul procesului de curatare trebuie avuta
multa grija cu cutitele pentru ca sunt foarte
ascutite.

- Se recomanda curatarea periodica a aparatului
si eliminarea tuturor resturilor de alimente.

- Daca acest aparat nu se mentine in bune
conditii de curatenie, suprafata acestuia se
poate degrada si poate afecta durata de viata a
aparatului intr-un mod iexorabil precum condu-
ce la o situatie periculoasa.

- Aparatul poate fi spalat cu apa si sapun sau
in masina de spalat vase (cu un program de
spalare scurta).

- Urmatoarele piese pot fi spalate Tn masina de
spalat vase (utilizand un program de spalare
scurt):

- Tija

- Pahar dozator

- Vas

- Tel

- Pentru a usca/scurge piesele care pot fi spalate
in masina de spalat vase sau in chiuvets,
pozitionati-le astfel incat apa poate sa fie
drenata cu usurinta (Fig. 5)

- Uscati toate piesele inainte de a monta si pastra
aparatul.



Preparare alimente

Repeta Accesoriu recomandat Cantitate | Elaborare Timp
Punepi un ou intr-un vas, sare, cateva picaturi
Maioneza 250 m de obeF sau Ia~ma}|e; umpl§bl cu u_Iel pana la 35¢
partea indicata oi punepi in funcpiune aparatul
fara a-I mioca pana cand se va inchega.
Milkshake-uri | 1L e Intrgducgbl fructe_le oi amestecapipandcand |
vebi obpine un aliment omogen.
Topipi 30 gr. de unt intr-un ibric la foc mic, pu-
Sos bechamel 600 ml nepi 1QOgr. 'dAe fjama ol 30 ar de ceapa prajlt_a 15s
(trecutd mai inainte prin tocator) oi addugapi
500 ml de lapte.
Varsapi smantana lichida destul de rece (intre
0 0i 5°C) intr-un vas de-asemenea rece oi
Preparare frioca 250 ml utilizapi mixerul (cu telul) miocandu-I in sens 2 min
vertical. Avepi grija, pentru ca daca trece prea
mult timp, smantana se va transforma in unt.
= Punepi albuourile intr-un vas oi folosipi mixerul
Batutul albuou- o A . A x oA ’
rilor 3 albuouri | miocandu-I in sens vertical pana cand se vor 2 min
bate.
Piure de cartofi 400 g Sle poth maruppj prelucrand alimentul situat 30s
direct in cratipa.
Taiapi marunt oi punepi intr-un vas 100 gr. de
Terci / pasat 3009 mere, 100 gr. de banane, 50 gr. de biscuipioi [25s
suc de portocale.
A o Fragmentabi painea uscatad inainte de a
Péine data prin N A o A x A . .
= x 5049 o pune in vas oi marunpipi-o pana cand vepi 1,5 min
razatoare ] .
obpine aspectul dorit.
A = Taiapi in cuburi de 1 cm. oi marunpipi pana :
Branza rasa 100g cand vebpi obpine aspectul dorit. 30-50's
Ou tare ras 2 ous Talz_ipl ogale in patrimi 0|‘marunp|b| pana cand 10s
vebi obpine aspectul dorit.

Carne tocata

(cruda sau 150 g Taiapi Tnainte in cuburi de 1 cm. 30s

preparata)
Radepi morcovii, taiapi in cuburi de 1 cm. oi

Morcovi 2009 marunpibi pana cand vepi obpine aspectul 30s
dorit.

Fructe uscate 200 g C}Jr{zbahpl fructgle dg coaja oi marun_p|p|-le 30s
pana cand vepi obpine aspectul dorit.

Maruntire sunca 35g Taiati mai intai in cuburi de 1 cm. Tocati pana 3s

taraneasca

obtineti textura dorita




Bbnrapcku

Mukcep

Robot 500

Robot 500 Inox

Robot 500 Plus Inox
Robot Unic 500 Plus Inox

OCHOBHM YacTn

A Nync 6yToH

B Tano Ha moTopa

C Bbbpkarnka

D MepuTtenHa vawka*

E Kana**

F MpucTaBka 3a pasbusaHe Ha nsHa**
G Pepgyktop**

(*) Camo npu mogena Robot 500 Inox / Robot 500
Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox

(**) Camo npwu mopena Robot 500 Plus Inox /
Robot Unic 500 Plus Inox

Ako BawmAt mogen ypea Hama HSKou oT
ropeonucaHuTe NpUcTaBku, MOXe Aa
3aKynuTe otaenHo B CepBusnTe 3a TEXHNYECKO
obcnyxBaHe.

N3non3BaHe u noaapbXKa:

- Mpenu ynotpeba pasBuiiTe HaMbAHO
3axpaHBalums kaben Ha ypena.

- He usnonsBsainTte ypena ako HeroBuTe NpucTaBKu
1 UITPU He ca NPaBUITHO Crrobern.

- He nsnonssanTte ypeaa npaseH.

- He nsnonssante ypena npv nospeaeH 6yToH 3a
BKIT./U3KN.

- He HapBuLLaBaiiTe paboTHUSAT kanaunuTeT Ha ypeaa.

- He HagBuwaBarite makcumanHoto HuBo MAX.
(Pur. 1)

- Mpu ynotpeba Ha TONMM TEYHOCTU, HE MbIIHETE
KaHaTa noseye oOT nonosuHata. Korato
cMecBate TOMNMM TEYHOCTU B MUHMpe3aykaTa,
BMHaru U3nonaeante Han-HUcKaTa CKOpOCT Ha
cerekTopa 3a CKOpOCT.

- To3u ypen e npefHa3HayeH eguHCTBEHO 3a
BUTOBU HY>XOW, He 3a NpodecnoHanHa HUTo
npomMuLuneHa ynotpeba.

- CbxpaHsiBaniTe ypeaa fganeud ot geua n/wnu
WHBanNuau.

- He usnaravite ypena Ha ekCTpeMHO BUCOKa

Temneparypa.

- MNpoBepeTe fanv NOABWXHUTE YacTu He
ca pasLeHTpoBaHU unun 6rokMpaHu, Aanu
HsIMa c4yneHu YacTu u Apyrn nogobHun
HeunsnpaBHOCTW, KOUTO MoraT Aa NoBMUSIAT Ha
NpaBUMHOTO PYHKLMOHMPaHe Ha MalumHara.

- N3nonaBanTe 1031 ypen, KakTo 1 NpUCTaBKuUTe
N MIHCTPYMEHTUTE KbM HEro KaTo criefsarte Tesn
WHCTPYKLIMWN, UMalkun B NpeaBuf, yCroBusTa Ha
paboTa u yHKLMSTa 32 KOATO e NpeaHa3Ha4eH.

- Hukora He ocTtaBesiiTe ypena 6e3 HabnogeHve,
KoraTo e BktoYeH. o To3Kn HaumH Lie crnecTute
EHEepPrvsi U LLe YObIMKUTE XUBOTA Ha en.ypeda.

- He n3nonsgaiite ypena nocnefnosatenHo B
npoabImKeHWE Ha noBeye OT 1 MUHYyTa, HUTO
MbK B nepvog ot 1 MUHYTH, B TO3u cryyai
BUHaru nouvBkaTa Mexay uuknute Tpsibea aa
€ MUHUMYM 1 MUHyTa. B HUKaKBbB criyyan He e
npenopbyMTENnHO ypeaa aa 6bae B ynotpeba
noseye OT HeO6XOAMMOTO BpeEME.

- Kato opueHTup, B npunoxeHarta Tabnuuara Bu
npeanarame HsIKOMKo peLenTu, KOUTO BKMoYBaT
KOMMYECTBOTO XPaHWUTENHW NPOAYKTU, BPEMETO
Ha paboTa HeobXxoAUMO 3a NMPUroTBAHETO
Ha Bcsika peLenTa, KakTo U MakCUManHoTo
BpeMe Ha ynotpeba Ha ypefa B 3aBUCUMOCT OT
pasnuyHKTe YCroBuKs 3a 3apexaaHe.

- He usnonseante ypefa Bbpxy KaksaTto n fa e
YacT OT THAMOTO Ha YOBEK UIN KUBOTHO.

- He nsnonseawnte ypega, ako NnpogyKkTuTe He ca
pa3MpaseHU UnNu CbabpxKaT KOCTUMKK.

- HenpaBunHoTo nsnonasaHe Ha ypeaa unu
HecnasBaHeTO Ha MHCTPyKUuKTe 3a paboTa e
onacHo, aHynupa rapaHuusita u ocsoboxagasa
NPOV3BOAUTENS OT OTFTOBOPHOCT.

HaumH Ha ynoTpeba

Mpeau ynotpe6a Ha ypeaa:

- YBeperTe ce, Ye CTe OTCTpaHUNV uganara
onakoBka OT ypepaa.

- Mpeaw oa usnonseate en. ypeaa 3a Nbpau
MbT, NOYUCTETE BCUYKM YACTU, KOUTO ca B
KOHTaKT C XpaHUTENHWUTE NPOAYKTU, CneABanku
ynbTBaHusATa OT pasgen “lMouncTteaHe’.

- MoaroTeeTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT pyHKUMATA
KOSITO XenaeTe Aa usnonssare:

Ynortpe6a:

- Mpeam ynotpeba pa3suiiTe HanmbIHO
3axpaHBaLLms kaben Ha ypeaa.

- BknoueTe ypena B enekTpuyeckata Mpexa.

- BknioueTe ypena, HaTucKalku 6yToHa 3a
BKIOYBaHe/U3KMoYBaHe.

- N36epeTe xenaHata yHKUMS.



- PaGoTeTe C NpoayKTUTe, KOMTO XenaeTe Aa
obpabotuTe.

Cnepn ynotpe6a Ha ypepaa:

- CnpeTte ypeaa ot byToHa 3a BKknto4BaHe/
N3KMIoYBaHe.

- W3knioyeTe ro oT 3axpaHBsallara Mmpexa.

- HaBwuiiTe kabena u ro noctasete Ha
npeaHasHayeHoTo 3a LenTa MsCTO.

- MouucTete ypena.

MpuctaBku:

MpucraBka 3a pa3dbusaHe (Pwr. 2):

- Tasu npucTaBKa Cry>w 3a NpuroTBsiHe Ha
COCOBe, Cynu, ManoHesa, LeNKoBe, KaLlu, ...

- MNocTtaBeTte npuctaBkaTa 3a pa3brBaHe KbM
MOTOpa Ha ypefa 1 3aBbpTeTe B Nocoka Ha
cTtpenkata (dur. 2).

- MNocTaBeTe NpoayKTUTeE, KOUTO XenaeTe fa
obpaboTnTe B kaHaTa W 3afelcTBaiiTe ypeaa.

- 3a ga nouncTuTe npucTaBkaTta 3a pasbusaHe,
pasrnobete 1 n3BageTe npucTaBkarta
KaTo A1 3aBbPTUTE B MOcoka obpaTHa Ha
YacoBHWKoOBaTa cTpernka (Pur. 2).

MpucraBka 3a kbnuaHe (Fig. 3):

- Tasu npucTaBka Crnyxw 3a KbnuaHe Ha
3eneHYyLM, SAKU, MECO U T.H.

- CbevHeTe pegyKTopHara rpyna KbM mMoTopa,
KaTo ro 3aBbpPTUTE B YKazaHaTa OT CTpenkara
nocoka (Fig. 3.1)

- MNpucbeanHeTe kKOMMNeEKTa KbM Kanaka, JoKaTo
yyete m3wpaksaHe (Fig. 3.2)

- MNocTaBeTe xpaHUTENHUTE NPOAYKTU, KOUTO
XenaeTe fa cKbuate B yallarta 3a KbrilaHe
1 rnocTaBeTe Kanaka, gokaTo ce HanacHe (Fig.
3.3)

- Bkntouete ypena. BHUMAHWME! Monsi He
BKIIOYBaNTE ypeaa, ako BCUYKM YacTu OT ypeaa
He ca fobpe cbeanHeHn n HanacHatu! (Fig.
3.4).

- CnpeTe ypeaa korato NpoAyKTbT 4OCTUTHE
XenaHata ot Bac TekcTypa.

- OToenete KOMMIeKTa OT Kanaka u ocsoboaeTe
peaykTopHarta rpyna (Fig. 3.5).

MpucraBka 3a pa3buBaHe Ha nsiHa (Pwur. 4)

- Tasu npucTaBka e npegHa3HadyeHa 3a
pa3buBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbum 1 ap.

- MNocTaBeTe npuctaBkaTta B pegyktopa (dur. 4.1).

- 3akpeneTe pefyKkTopa KbM Kopryca C en.
MOTOp, 3aBbpTaliku1 ro B Mocokara, ykasaHa oT
ctpenkata (dur. 4.1).

- MNocTaBeTe NpoayKTUTE B LUMPOK CbA, U MyCHETe
ypena B gevictaue (dur. 4.2). 3a ga nocturHete
onTuManHu pesynTtati Bu npenopbvyBame ga
OBWKMTE NpucTaBkaTa 3a pasbuBaHe B MOcoka
Ha.

- OTcTpaHeTe npucTaBkata u oceoboaeTe
penyktopa (dur. 4.3).

- BHumaHue 2: 3a ga ocBoboauTe npuctaskata
3a pasbusaHe (F) ot pegyktopa (G), ApbnHeTe
s 3a xankara .

NMouucrtBaHe

- N3kntoveTe ypena oT 3axpaHBallaTa mpexa u ro
ocTaBeTe [ja ce oxnaav npeau Aa 3anoyHeTe aa
ro nouncreare.

- MNoumncTeTe ypena ¢ BnaxHa Kbpna, HanoeHa
C HSIKOINKO Karnkv MueLl npenapar 1 nocre ro
nogcyLiere.

- 3a NnouncTBaHeTo My He usnonasante
pa3TBOPUTENW 1 NpenapaTy C KUCENNHEH UMK
ocHoBeH pH dakTop, kaTo 6envHa n abpasuBHu
NPOAYKTK.

- He notansiiTe ypena BbB Boga unm apyra
TEYHOCT, HATO o NOCTaBsNTE Nog KpaHa Ha
yewmara.

- Mo Bpeme Ha nouncTBaHeTo Ha ypeaa, obaete
0Cc0oBEeHO BHUMATENHM C HOXYeTaTa, 3aLloTo ca
MHOI0 OCTpW.

- MpenopbunTenHo e Aa noyncTearte en. ypeaa
PENOBHO M fa OTCTpaHsABaTe ocTarbLuTe OT
XpaHa.

- AKO He nogabpXxarte ypeaa umcT, MOBbPXHOCTTa
My MOXe [a ce MOBpeau 1 ToBa Aa CbKpatu
6e3Bb3BpaTHO EKCMIoaTaLnoOHHUS My XMBOT U
[a cb3gage puckoBa cuTyauums.

- YpeabT MOXe ce MUe ¢ Bofa 1 MueLl npenapar
UV B CbAOMMsINIHA MaLUMHa (Ha kpaTtka
nporpamMa Ha MueHe).

- MoxeTe fa MveTe B CbAOMUSTIHA MaLUMHa
cnegHute Yactu (M3nonssanTe kpaTka
nporpamMa Ha MueHe):

- bbpkanka

- MepuTtenHa valuka

- Kana

- MNpucTaBka 3a pa3bvBaHe Ha NsHa

- 3a pa uscywmTte/ oTueauTe YacTuTe, KoUTo
MoraT ia ce MUAT B MUsiNTHA MallvHa unu B
MUBKaTa, MOCTaBeTE M MO HaYMH MO KONTO
BofaTa Aa Moxe Aa uatuya necHo (dur. 5).

- MopacyLwete BcuYkM YacTu npeam ga crnobute m
cbXxpaHuTe ypeaa.



MpuroTBAHe Ha XpaHN

PeuenTta Mpenopb4yaHo npucnocobnexue | KonuyectB | MpurorBsive Bpeme
CrioxeTe B cba eHo siLe, con,
HSIKOKO Karki OLET UM JIMMOHOB COK,
MarioHesa 250 ml HaMmbIHETE C ONMO A0 NOCOYEHOTO HMBO | 35s
1 BKINoYeTe ypena 6e3 aa ro ABuxuTe,
[0 nony4aBaHeTo Ha XOMOreHHa CMec.
. CnoxeTe nnogoseTe u pa3busanTte o
MnopoB wewk | {1}l e | T T T e
nosly4yaBaHeTo Ha XOMOreHHa CMec.
Pastonete B TeHmpkepa Ha crnab orbH 30
rp. Macno, npmbasete 100 rp. GpatlHo
1 30 rp. 3anbpxeH Nnyk (NpeaBapuUTenHO
Coc Gewamen 600 ml P PKeH nyK (npe/isap 155
HapsidaH C npucTaBkaTa 3a KbuaHe)
v nocreneHHo npvbasete 500-Te ml
NPSICHO MIISIKO.
M3cunete B CTyAeH Cb M3CTyaeHa TeYHa
cmetaHa (ot 0 go 50 C) n paborete ¢
Pas6uBaHe Ha 250 ml npucTaBkata 3a pastuBaHe, ABWKENKM 51 2 min
cMmeTaHa BepTUKarnHo. BHumaBaiiTe, 3aLloTo ako
paGoTuTe noBeye Bpeme, CMeTaHaTa Lue
ce NpeBbpHe B Macro.
M3crnete 6enTbumuTe B €4MH Cba U
Pas6usaHe Ha paboTeTe ¢ npucTaBkaTa 3a pasbusaHe, .
3 6enTbka . 2 min
6enTbum [OBWXENKN S BEPTMKAIHO, AOKaTo cTaHaT
Ha CHSr.
KapTodeHo MoraT ga ce cmMensiT Hanpaso B
proc> 400g A P 30
nope TeHOxepara.
Hapexete n noctasete B cbaa 100
Kawwuka 3009 rp. a6bnku, 100 rp.6aHann, 50 rp. 25s
GUCKBUTM U €AMH MOPTOKAroB COK.
Hatpoluete cyxusi xna6 npean ga
[aneta 50g ro CroXuTe B yallaTta u crieg ToBa 1,5 min
cMmerneTe 4O KenaHata TeKcTypa.
CrbpraH Hapexete Ha kybyeta oT no 1 cM.. 1
P 100 g P Y 30-50 s
Kallkasan HacTbpXeTe [0 XenaHata TekcTypa.
CMnsiHO TBbPAO 2 siua HapexeTte Ha YeTBbPTUHKM U CMerneTe 10s
cBapeHo siiue [0 XenaHaTa TekcTypa.
CwmnsHo meco Hapexete npegBaputenHo Ha kyb4yeTa
(cypoBo unu 150 g Y 30s
oTno 1cm.
CBapeHo)
Mopkosu 200 g ObeneTe, HapexeTe Ha kybdyeTaorno |30s
1 cM. 1 cmeneTe J0 xenaHata
Ankm 2009 A 30s
TeKkcTypa.
CmMunaHe Ha 35 g HapexeTe npegsapuTenHo Ha kyG4yeTa ot 3s

XaMOH cepaHo

no1cm
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Robot 500 / Robot 500 Inox / Robot 500 Plus Inox / Robot Unic 500 Plus Inox
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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 méas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

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

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

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
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’assistencia técnica oficials.

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

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al telefon
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 hous contacter pour toute
information.

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

Deutsch

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

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

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

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

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

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

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

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Pud 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 protecéo
da garantia legal em conformidade com a legis-
lacdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

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

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

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, kontaktujgc
sie z nami.

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

EAAnvika

EFTYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTpoidv avayvwpileTal Kal
TIpooTaTEVETAl OTTO TN VOUIUN £yyunon
guuPépeWONG TTPOG TNV IoxUouoa vopoBeaia. MNa
va OIEKDIKNAOETE TO SIKAIWPOTA /) CUPPEPOVTA OOG
TIPETTEl va aTTeuBuvOeiTe o€ 0TTOI00NTTOTE AT TA
ETTIONUA ypaeia Yag TeEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

Mo va Bpeite TO TMI0 KOVTIVO O€ £€0GG, AVOTPEETE
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
MTropeite etriong va {NTAOETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi pag.

MTropeite va «kaTeBaoeTe» aTrd TO SIAdIKTUO

TO TTAPOV EYXEIPIOIO OBNYIWV KOl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG TOu aTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOAOEPXXKA
OTOT NPOAYKT 3alMLLEH OPUANYECKON
rapaHTMel B COOTBETCTBMM C AEVCTBYOLLMM
3akoHofdaTenbCcTBOM. Y1066l 06ecneynTb
cobntogeHve BalMxX NpaB Uy UHTEPECOB,

Bbl JOJKHbI 06paTUTLCA B M0OYH0 M3 HaLIMX
odpmumanbHbIX crnyx6 Mo TEXHUYECKON
nopaepXKke KIMeHToB.

Bbl MoXeTe HalTu Gnvxaniine u3 LLeHTPOB,
npowas no crepytoulen Beb-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpoCuTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MH(OPMaLMIo, CBSI3aBLUNCL C HaMU (CM.
NMOCHEAHIO CTPaHNLYy PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
o6HOBNEHUs K Hemy no agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

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

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

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

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



Bbwnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacToawmaT npogyKkT nma 3akoHHa rapaHuus, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTte npasata cu Ha notpebuTen
crnefBa fa ce HacouuTe KbM HAKOW OT HaluuTe
OTOpU3MpPaHN CEPBU3MN.

Han-6nuskmsa oo Bac cepeus moxete aa
OTKpUeTe Ha criegHus NuHk: http://taurus-home.
com/

CblLLO Taka, MOXeTe Ja NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBBbP3BalikM ce C Hac (BWXTe Ha nocrneaHaTta
CTpaHuLa Ha Hapb4HWKa).

HapbyHuKa C ykazaHUsl U HEFOBUTE
OCbBpPEMEHSIBaHMS MOXKETE [la CBanuTe Ha
cnepgHus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.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

Espaia 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 1370 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 (+212) 522 89 40 21

Oulfa, Casablanca

Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegaciéon 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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