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(Instrucciones originales)

BATIDORA DE VARILLA
BA5610
BA5611

DESCRIPCION

A Mando regulador de velocidad
B Pulsadores
B1 Boton marcha/paro
B2 Turbo
C Cuerpo motor
D Varilla
E Vaso medidor
F Picador (*)
F1 Grupo reductor del accesorio picador
F2 Set de cuchillas del picador
G Montaclaras (*)
G1 Grupo reductor del acesorio montaclaras

(*) Solo disponible en el modelo BA5611.

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

UTILIZACION Y CUIDADOS

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

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

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

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

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

Mantener el aparato en buen estado.
Compruebe que las partes méviles 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
herramientas de acuerdo con estas
instrucciones, teniendo en cuenta las
condiciones de trabajo y el trabajo a realizar.
Usar el aparato para operaciones diferentes
a las previstas podria causar una situacion de
peligro.

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

No usar el aparato con alimentos congelados
o huesos.

No utilizar el aparato con la varilla mas de

50 segundos seguidos, realizar pausas de 2
minutos.

No utilizar el aparato con el accesorio picador
mas de 30 segundos seguidos, realizar pausas
de 2 minutos.

Como orientacion en la tabla anexa se
indican una serie de recetas, que incluyen la
cantidad de alimento a procesar y el tiempo de
funcionamiento del aparato.

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO:

Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.
Preparar el aparato acorde a la funciéon que
desee realizar:

uUso:

Extender completamente el cable antes de
enchufar.

Acoplar el accesorio que desee utilizar.
Enchufar el aparato a la red eléctrica.
Seleccionar la velocidad deseada.

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

Trabajar el alimento que desee procesar.



CONTROL ELECTRONICO DE
VELOCIDAD:

Se puede controlar la velocidad del aparato,
simplemente actuando sobre el mando de
control de velocidad (A). Esta funcion es
muy util ya que permite adaptar la velocidad
del aparato al tipo de trabajo que se precise
realizar.

FUNCION TURBO:

El aparato dispone de una funcion Turbo (B2).

Activando el pulsador de la funciéon Turbo
se dispone de toda la potencia del motor,
consiguiendo un acabado mas fino en la

textura final del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

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

Desenchufar el aparato de la red eléctrica.
Limpiar el aparato.

ACCESORIOS:

ACCESORIO VARILLA (FIG.1):

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

Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en
el sentido que indica la flecha (Fig.1.1).
Introducir en la jarra los alimentos y poner el
aparato en marcha.

Desacoplar la varilla girando en sentido
contrario a la flecha y extrayéndola para su
posterior limpieza.

ACCESORIO PICADOR (FIG.2):

Este accesorio sirve para picar vegetales o
carnes ...

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

Colocar las cuchillas e introducir los alimentos
a elaborar en el vaso picador. (Fig.2.1/2.2)
Colocar la tapa reductora en el vaso picador
hasta que encaje. (Fig.2.3)

Unir el grupo reductor al cuerpo motor
girandolo en el sentido que indica la flecha

y poner en marcha el aparato (Atencién: no
poner en marcha el aparato si todo el conjunto
no esta debidamente asentado y acoplado).
(Fig.2.4)

Parar el aparato cuando el alimento adquiere
la textura deseada.

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

NOTA 1: no superar la mitad del vaso picador
cuando trabajemos con alimentos solidos.
NOTA 2: en el caso de trabajar con alimentos
liquidos, no superar los 300 ml.

ACCESORIO BATIDOR (FIG.3):

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

Insertar el batidor en el grupo reductor
(Fig.3.1). Unir este conjunto al cuerpo motor
girandolo en el sentido que indica la flecha
(Fig.3.2).

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

Parar el aparato cuando el alimento adquiera
la textura deseada.

Retirar el accesorio batidor, y liberar el grupo
reductor.

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

LIMPIEZA

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

Limpiar el aparato con un pafio himedo
impregnado con unas gotas de detergente y



secarlo después.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor 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 duracion de
la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

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

- Vaso medidor.

- Vaso picador.

La posicién de escurrido/secado de las piezas
lavables en el lavavaijillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad.

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



Receta

Accesorio
recomendado

Velocidad

Cantidad

Elaboracién

Tiempo

Salsa
mahonesa

Varilla

250 ml

Poner 1 huevo en la jarra,
sal, unas gotas de vinagre o
limén, llenar de aceite hasta
la parte indicada y poner

en marcha el aparato sin
moverlo hasta ligar el aceite.

30s

Salsa
bechamel

Varilla

600 ml

Deshacer 30 gr. de
mantequilla en una cacerola
a fuego lento, afiadir 100
gr. de harina'y 30 gr. de
cebolla sofrita (previamente
troceada con el picador) e
ir afiadiendo los 500 ml de
leche

20s

Montar nata

Montaclaras

250 ml

Verter la nata liquida bien fria
(0 a5°C) en un recipiente

y actuar con el batidor
haciendo un movimiento

en sentido horario. Se
recomienda la velocidad
minima y cuando empiece a
tener consistencia pasar a la
22, Tener precaucion pues si
se pasa de tiempo la nata se
convertira en mantequilla

1-2 min

Levantar
claras

Montaclaras

5 claras

Verter las claras en un
recipiente y actuar con
el batidor haciendo un
movimiento en sentido
vertical hasta montarlas

1-2 min

Puré de
patatas

Varilla

MAX

3009

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

30s

Papilla

Varilla

MAX

300g

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

255

Pan rallado

Picador

MAX

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

50s

Queso rallado

Picador

MAX

100 g

Trocear a tacos de 1 cm.
y picar hasta la textura
deseada

Picar frutos
S€cos

Picador

MAX

100g

Quitar la céscara y picar
hasta la textura deseada

30s

Picar carne

Picador

MAX

409

Trocear previamente a tacos
de 1 cm. Picar hasta la
textura deseada

10s




m (Original instructions)

HAND BLENDER
BA5610
BA5611

DESCRIPTION

A Speed control regulator
B Buttons
B1 ON/OFF
B2 Turbo
C Motor body
D Stick-blender accessory
E Measuring cup
F Chopper (*)
F1 Globet adapter fitting
F2 Blades chopper set
G Whisk (*)
G1Whisk adapter fitting

(*) Only available in the model BA5611.

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

USE AND CARE

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

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

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

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

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

Keep the appliance in good condition. Check
that the moving parts are not misaligned or
jammed and make sure there are no broken

parts or anomalies that may prevent the
appliance from operating correctly.

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

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

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

Do not use the device with the stick-blender
more than 50 seconds at a time, pausing 2
minutes.

Do not use the device with the chopper more
than 30 seconds at a time, pausing 2 minutes.
As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of
food to process, and the operating time of the
apparatus.

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:

Make sure that all products’ packaging has
been removed.

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

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

USE:

Extend the cable completely before plugging
itin.

Connect the appliance to the mains.

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

Select the desired speed.

Work with the food you want to process.



ELECTRONIC SPEED CONTROL:

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

TURBO FUNCTION:

The appliance has a Turbo function (B2). By
activating the Turbo function all the power of
the motor becomes available, thus obtaining a
finer finish in the final texture of the product.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

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

Unplug the appliance from the mains.

Clean the appliance.

ACCESSORIES:

STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.1):

This accessory is used for making sauces,
soups, mayonnaise, milkshakes, baby food ...
Attach the stick to motor body and turn in the
direction of the arrow (Fig.1.1).

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

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

CHOPPING ACCESSORY (FIG.2):

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

To avoid damage to the appliance, remove
bones, nerves, cartilage, etc. from the meat.
Put blades set and and the food to be prepared
in the chopping container. (Fig.2.1/2.2).

Put the globet adapter fitting in the chopper
until it fits into place. (Fig.2.3).

Attach the unit to the cover pressing turn in the
direction of the arrow and switch the appliance
on (be careful: do not switch the appliance

on if the whole unit is not properly fitted and
connected together). (Fig.2.4).

Stop the appliance when the food reaches the
desired texture.

Detach the unit from the cover and release the
the adapter fitting.

NOTE 1: not to exceed half of the chopper cup
when working with solid foods.

NOTE 2: In the case of working with liquid
foods, do not exceed 300 ml.

WHISK ACCESSORY (FIG.3):

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

Insert the whisk into the adapter fitting
(Fig.3.1). Attach the unit to the motor body and
turn in the direction of the arrow (Fig.3.2).

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

Remove the whisk accessory and release the
adapter fitting.

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

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



cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.
The following pieces may be washed in a
dishwasher (using a soft cleaning program):

- Measuring cup.

- Chopper.

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

Then dry all parts before its assembly and
storage.



Recipe

Recommended
accessory

Speed

Quantity

Preparation

Time

Mayonnaise

Stick blender

250 ml

Put 1 egg in the jug with a

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

30s

Béchamel
sauce

Stick blender

600 ml

Melt 30 gr. of butterinapanona
slow heat. Add 100 gr. of flour and
30 gr. of fried onions (already cut
up with the slicer). Slowly add 500
ml of milk.

20s

Whipped cream

Whisk

250 ml

Pour the very cold cream (0°C

to 5°C) into a recipient and
operate the blender by moving it
clockwise. We recommend using
minimum speed and when starts
to take on consistency, going to
the 2nd. Be careful, as if the time
is exceeded the cream will turn
into butter

1-2 min

Stiff egg whites

Whisk

5egg
whites

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

1-2 min

Mashed potato

Stick blender

MAX

300 g

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

30s

Baby food:
fruit and biscuit
mush

Stick blender

MAX

300g

Cut up and place 100 gr. of
apple, 100 gr. of banana, 50 gr.
of biscuits and the juice of one
orange in the jug

25s

Breadcrumbs

Stick blender

MAX

80g(1-2
cm)

Cut up the stale bread before
putting it in the jug. Blend until the
desired texture is obtained.

50s

Grated cheese

Chopper

MAX

100g

Dice the cheese into 1 cm chunks
and blend until the desired texture
is obtained.

40s

Ground nuts

Chopper

MAX

100g

Remove the shells and grind until
the desired texture is obtained

30s

Minced meat

Chopper

MAX

409

Previously chop into 1 cm chunks
Mince until the desired texture is
obtained

10s




E (Traduit des instructions originales)

MIXEUR PLONGEANT
BA5610
BA5611

DESCRIPTION

A Commande de vitesse
B Boutons
B1 Interrupteur marche/arrét
B2 Turbo
C Corps moteur
D Fouet
E Verre doseur
F Robot hachoir (*)
F1 Groupe réducteur de I'accessoire de
hachage
F2 Jeu de lames du hachoir
G Batteur (¥)
G1 Groupe réducteur de I'accessoire de
battage

(*) Uniguement disponible pour le modéle
BA5611.

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

UTILISATION ET PRECAUTIONS

Avant chaque utilisation, dérouler

complétement le cable électrique de I'appareil.

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

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

Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.
Tenir cet appareil hors de portée des enfants
ou des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites,
ou présentant un manque d’expérience et de

connaissances.

Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu’il n'y a pas de piéces cassées
ou d’autres conditions qui pourraient affecter le
bon fonctionnement de I'appareil.

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

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

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

Ne pas utiliser I'appareil avec des aliments
surgelés ou des o0s.

Ne pas utiliser I'appareil avec la tige pendant
plus de 50 secondes de suite. Effectuer des
pauses de 2 minutes.

Ne pas utiliser I'appareil avec le hachoir
pendant plus de 30 secondes de suite.
Effectuer des pauses de 2 minutes.

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

MODE D’EMPLOI

REMARQUES AVANT UTILISATION :

Vérifier d’avoir retiré tout le matériel
d’emballage du produit.

Avant la premiere 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 :

UTILISATION:

Dérouler completement 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 vitesse désirée.
Travailler I'aliment désiré.

REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA
VITESSE :

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

FONCTION TURBO :

L'appareil dispose d’'une option Turbo (B2). La
touche Turbo fait fonctionner le moteur a pleine
puissance et permet ainsi d’obtenir une texture
plus fine du produit.

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL :

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

Débrancher I'appareil de la prise secteur.
Nettoyer I'appareil.

ACCESSOIRES :

ACCESSOIRE FOUET (FIG.1):

Cet accessoire s'utilise pour la préparation

de sauces, soupes, mayonnaise, milk-shake,
nourriture pour bébés...

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

Introduire les aliments dans le pichet et
appuyer sur le bouton pour son élaboration.
Retirer 'accessoire fouet en le tournant dans le
sens inverse de la fléche puis le nettoyer.

ACCESSOIRE DE HACHAGE (FIG.2) :

Cet accessoire sert a hacher légumes et

viandes...

Pour éviter d’endommager I'appareil, retirer les
os, les nerfs, le cartilage, etc. de la viande.
Placer les lames et introduire les aliments a
préparer dans le bol de hachage. (Fig.2.1/2.2)
Placer le couvercle réducteur sur le bol de
hachage jusqu’a ce qu’il s’emboite. (Fig.2.3)
Assembler le groupe réducteur au corps
moteur en le tournant suivant le sens indiqué
par la fleche et mettre I'appareil en marche
(Attention : ne pas mettre I'appareil en marche
si 'ensemble n’est pas stable et correctement
assemblé). (Fig.2.4)

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

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

REMARQUE 1 : ne pas dépasser la moitié du
bol de hachage lorsqu’on travaille avec des
aliments solides.

REMARQUE 2 : si vous travaillez avec des
aliments liquides, ne pas dépasser les 300 ml.

ACCESSOIRE BATTEUR (FIG.3):

Cet accessoire sert a faire des cremes
chantilly, monter des blancs en neige...
Insérer le batteur dans le groupe réducteur
(Fig.3.1). Assembler le groupe réducteur au
corps moteur en le tournant dans le sens
indiqué par la fleche (Fig.3.2).

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

Retirer I'accessoire batteur, libérer le groupe
réducteur.

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

NETTOYAGE

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



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

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

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.
Durant le processus de nettoyage, faire
attention en particulier aux lames, celles-ci
sont trés coupantes.

Il est recommandé de nettoyer I'appareil
régulierement 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 'appareil et le rendre dangereux.

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

-Verre doseur

-Bol de hachage

Veiller a bien placer les piéces dans le lave-
vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour
qu’elles puissent s’égoutter et se sécher
correctement.

Avant son montage et stockage, veiller a bien
sécher toutes les piéces.



Recette

Accessoire
recommandé

Vitesse

Quantité

[laboration

Temps

Sauce
mayonnaise

Fouet

250 ml

Verser les ingrédients dans

le bol : 1 ceuf, sel, quelques
gouttes de vinaigre ou de
citron, remplir d’huile jusqu'a

la partie indiquée et mettre

en marche I'appareil sans le
bouger jusqu'a ce que I'huile se
soit bien intégrée au mélange

30s

Sauce
béchamel

Fouet

600 ml

Fondre 30 g de beurre dans
une casserole a feu doux,
ajouter 100 g de farine et 30

g d'oignons préalablement
coupés a l'aide de 'hacheur et
passés a la poéle, puis ajouter
petit a petit 500 ml de lait

20s

Monter la
créme

Battoir

250 ml

Verser la creme liquide tres
froide (0 a 5C) dans un
récipient et fouetter en réalisant
un mouvement vers la droite.

Il est recommandé d'utiliser la
vitesse minimum jusqu'a ce que
la creme devienne relativement
consistante. Puis, passer a la
2e. Attention, ne pas battre

trop longtemps afin d’éviter
que la creme ne se transforme
en beurre.

1-2 min

Blancs en neige

Battoir

5 blancs

Verser les blancs d'ceuf
dans un récipient et mixer en
réalisant des mouvements
verticaux, jusqu’a monter les
blancs en neige

1-2 min

Purée de
pommes de
terre

Fouet

MAX

3009

[craser en agissant directement
sur 'aliment qui se trouve dans
la casserole

30s

Bouillie

Fouet

MAX

3009

Couper en morceaux et verser
dans le bol : 100 g de pomme,
100 g de banane, 50 g de

biscuits et le jus d’'une orange

Chapelure

Robot hachoir

MAX

Couper en morceaux le pain
sec avant de le mettre dans le
bol et hacher jusqu'a obtenir la
texture voulue

50s

Fromage rapé

Robot hachoir

MAX

100 g

Couper en dés de 1 cm et
hacher jusqu'a obtenir la
texture voulue

40s

Fruits secs
hachés

Robot hachoir

MAX

100g

Iplucher et hacher jusqu'a
obtenir la texture voulue

30s

Viande hachée

Robot hachoir

MAX

409

Couper en morceaux de 1 cm
au préalable. Hacher jusqu'a
obtention de la texture voulue.

10s




(Traduzido das instrugdes originais)

VARINHA MAGICA
BA5610
BA5611

DESCRIGAO

A Comando regulador da velocidade
B Botbes
B1 Botao de ligar/desligar
B2 Turbo
C Corpo do motor
D Varinha
E Copo doseador
F Picadora (*)
F1 Grupo redutor do acessério da picadora
F2 Conjunto de laminas da picadora
G Varinha de bater (*)
G1 Grupo redutor do acessério da varinha
de bater

(*) Apenas disponivel para o modelo BA5611.

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

UTILIZAGAO E CUIDADOS

Antes de cada utilizagao, desenrole
completamente o cabo de alimentagéo do
aparelho.

Nao utilize o aparelho se os acessorios nao
estiverem devidamente montados.

Nao utilize o aparelho se os acessoérios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

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

Guarde o aparelho fora do alcance das
criangas e de pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
com falta de experiéncia e conhecimento.
Conserve o aparelho em bom estado. Verifique

se as partes moéveis ndo estao desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pegas
danificadas ou outras condigbes que possam
afetar o funcionamento correto do aparelho.
Utilize este aparelho e respetivos acessorios e
ferramentas de acordo com estas instrugdes,
tendo em conta as condigdes de trabalho e

o trabalho a realizar. A utilizagéo do aparelho
para operacdes diferentes das previstas pode
originar situagdes de perigo.

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

Nao utilize o aparelho com alimentos
congelados ou 0ssos.

Na&o utilize o aparelho com a varinha mais

de 50 segundos seguidos, fagca pausas de 2
minutos.

Nao utilize o aparelho com o acessoério da
picadora mais de 30 segundos seguidos, fagca
pausas de 2 minutos.

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

MODO DE UTILIZAGCAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

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

Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.
Prepare o aparelho consoante a fungéo
pretendida:

UTILIZAGAO:

Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.

Ligue o aparelho a corrente elétrica.
Coloque o aparelho em funcionamento,
acionando o bot&o de ligar/desligar.
Selecione a velocidade desejada.

Processe os alimentos.



CONTROLO ELETRONICO DA
VELOCIDADE:

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

FUNGAO TURBO:

O aparelho possui uma fungéo Turbo (B2).
Ativando o botéo da fungéo Turbo passa-

se a dispor de toda a poténcia do motor,
conseguindo-se um acabamento mais fino na
textura final do produto.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

Pare o aparelho, deixando de premir o botao
de ligar/desligar.

Desligue o aparelho da corrente elétrica.
Limpe o aparelho.

ACESSORIOS:

VARINHA MAGICA (FIG.1):

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

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

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

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

PICADORA (FIG.2):

Este acessorio serve para picar vegetais ou
carnes.

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

Coloque as laminas e introduza os alimentos a
processar no copo da picadora. (Fig.2.1/2.2)
Coloque a tampa redutora no copo da picadora
até que encaixe. (Fig.2.3)

Una o grupo redutor ao corpo do motor
rodando-o no sentido indicado pela seta e ligue
o aparelho (Atengao: nao ligue o aparelho se o
conjunto nao estiver devidamente encaixado e
fixo). (Fig.2.4)

Pare o aparelho quando o alimento adquirir a
textura desejada.

Desmonte o conjunto da tampa e liberte o
grupo redutor.

NOTA 1: ndo ultrapasse metade da capacidade
do copo da picadora quando processar
alimentos sdlidos.

NOTA 2: no caso de processar alimentos
liquidos, nao ultrapasse os 300 ml.

VARINHA PARA BATER (FIG.3):

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

Insira a varinha para bater no grupo redutor
(Fig.3.1). Una o grupo redutor ao corpo do
motor rodando-o no sentido indicado pela seta
(Fig.3.2).

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

Retire a varinha e liberte o grupo redutor.
NOTA 1: Nao trabalhe a velocidades altas com
este acessorio montado porque pode provocar
defeitos no brago de emulsao (centrifugacéo
dos arames).

LIMPEZA

Desligue o aparelho da corrente e deixe-0
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao
de limpeza.

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

N&o utilize solventes, produtos com um
fator pH acido ou basico como a lixivia,



nem produtos abrasivos para a limpeza do
aparelho.

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

Durante o processo de limpeza deve ter
especial cuidado com as laminas pois estao
muito afiadas.

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

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

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

-Copo doseador

-Copo da picadora.

A posicéo de escorrimento/secagem das
pecas lavaveis na maquina ou lava-lougas
deve permitir o escorrimento da dgua com
facilidade.

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



Receita

Acessorio
recomendado

Velocidade

Quantidade

Preparagéo

Tempo

Maionese

Varinha méagica

250 ml

Coloque 1 ovo no copo, sal,
algumas gotas de vinagre ou
lim&o, encha com 6dleo até a
parte indicada e coloque o
aparelho em funcionamento
sem o mover, até ligar o 6leo
a mistura

30s

Molho
bechamel

Varinha magica

600 ml

Derreta 30 g de manteiga
numa cagarola em lume
brando, adicione 100 g de
farinha e 30 g de cebola
refogada (previamente picada
na picadora) e adicionar
lentamente 500 ml de leite

20s

Bater natas

Varinha para
bater

250 ml

Verta as natas liquidas bem
frias (0 a 5°C) num recipiente
e bata-as com a varinha
fazendo um movimento no
sentido dos ponteiros do
relégio. Recomenda-se iniciar
com a velocidade minima e
quando comegar a ganhar
consisténcia passar para a 22,
Tenha cuidado, pois se bater
as natas durante demasiado
tempo esta transforma-se em
manteiga

1-2 min

Bater claras
em castelo

Varinha para
bater

5 claras

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

1-2 min

Puré de batata

Varinha magica

MAX

300g

Pode esmagar as batatas
ao friturar diretamente os
alimentos que se encontram
na mesma cagarola

30s

Papas

Varinha magica

MAX

300g

Corte e introduza no recipiente
100 g de maga, 100 g de
banana, 50 g de bolacha e
sumo de laranja

25s

Péo ralado

Picadora

MAX

80g(1-2cm)

Corte 0 p&o seco antes de o
colocar no copo e triture-0 até
obter a textura desejada

Queijo ralado

Picadora

MAX

100g

Corte em cubos de 1 cme
triture até obter a textura
desejada

40s

Picar frutos
Secos

Picadora

MAX

100g

Tira a casca e triture até obter
a textura desejada

30s

Picar carne

Picadora

MAX

409

Corte previamente em
pedagos de 1 cm. Triture até
conseguir a textura pretendida

10s




IT (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

FRULLATORE A IMMERSIONE
BA5610
BA5611

DESCRIZIONE

A Comando regolatore della velocita

B Pulsanti
B1 Interruttore accensione/spegnimento
B2 Turbo

C Corpo motore

D Gambo mixer

E Misurino dosatore

F Tritatutto (*)
F1 Gruppo riduttore dell’accessorio tritatutto
F2 Set di lame del tritatutto

G Accessorio per montare gli albumi (*)
G1 Gruppo riduttore dell’accessorio per

montare gli albumi

(*) Disponibile solo nel modello BA5611.

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

PRECAUZIONI D’USO:

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

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

Non utilizzare I'apparecchio se gli

accessori presentano dei difetti. Sostituirli
immediatamente.

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

Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o di persone con
problemi fisici, mentali o di sensibilita, o con
mancanza di esperienza e conoscenza.
Mantenere I'apparecchio in buono stato.

Verificare che le parti mobili siano ben fissate
e che non rimangano incastrate, che non

ci siano pezzi rotti e che non si verifichino

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

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

Non utilizzare I'apparecchio con ossa o
alimenti congelati.

Non utilizzare I'apparecchio con il gambo mixer
per piu di 50 secondi continuativi, fare delle
pause di 2 minuti.

Non utilizzare I'apparecchio con 'accessorio
tritatutto per piu di 30 secondi continuativi, fare
delle pause di 2 minuti.

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

MODALITA D’USO

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

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

Non utilizzare I'apparecchio se gli

accessori presentano dei difetti. Sostituirli
immediatamente.

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

Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o di persone con
problemi fisici, mentali o di sensibilita, o con
mancanza di esperienza e conoscenza.
Mantenere I'apparecchio in buono stato.
Verificare che le parti mobili siano ben fissate
e che non rimangano incastrate, che non

ci siano pezzi rotti e che non si verifichino
altre 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. Utilizzare I'apparecchio per
operazioni diverse da quelle previste potrebbe
causare una situazione di pericolo.

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

Non utilizzare I'apparecchio con ossa o
alimenti congelati.

Non utilizzare I'apparecchio con il gambo mixer
per piu di 50 secondi continuativi, fare delle
pause di 2 minuti.

Non utilizzare I'apparecchio con 'accessorio
tritatutto per piu di 30 secondi continuativi, fare
delle pause di 2 minuti.

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

MODALITA D’USO

PRIMA DELL’USO:

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

Previamente al primo utilizzo dell’apparecchio,
si consiglia di pulire tutte le parti a contatto
con gli alimenti, come indicato nella sezione
dedicata alla pulizia.

Preparare I'apparecchio secondo la funzione
desiderata:

Uso:

aSvolgere completamente il cavo prima di
inserire la spina.

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.
Avviare 'apparecchio azionando il tasto
acceso/spento.

Selezionare la velocita desiderata.
Lavorare con gli alimenti che si desidera
trattare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA
VELOCITA:

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

FUNZIONE TURBO:

L'apparato dispone di una funzione Turbo (B2).
Premendo il pulsante della funzione Turbo si

attivera tutta la potenza del motore, ottenendo
un prodotto finito con una consistenza piu fine.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL’APPARECCHIO:

Arrestare I'apparecchio rilasciando il pulsante
ON/OFF.

Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Pulire 'apparecchio.

ACCESSORI:

ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.1):

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

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

Introdurre gli alimenti nella brocca e avviare
I'apparecchio.

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

ACCESSORIO TRITATUTTO (FIG.2):

lindicato per tritare carne e verdura...

Per evitare danni all’apparecchio, pulire la
carne da ossa, cartilagini, nervi, ecc....
Posizionare le lame e inserire gli alimenti da



lavorare nella caraffa del tritatutto. (Fig.2.1 /
2.2)

Posizionare il coperchio sulla caraffa del
tritatutto e inserirlo completamente. (Fig.2.3)
Accoppiare il gruppo riduttore al corpo motore,
girandolo nel senso indicato dalle frecce,

ed azionare I'apparecchio (Attenzione: non
avviare I'apparecchio se tutto I'insieme non

e perfettamente accoppiato ed incastrato).
(Fig.2.4)

Quando l'alimento raggiunga la consistenza
desiderata, arrestare I'apparecchio.
Rimuovere il coperchio e sganciare il blocco di
fissaggio.

NOTA 1: quando si lavori con alimenti solidi,
non riempire oltre la meta della caraffa del
tritatutto.

NOTA 2: se si lavora con alimenti liquidi, non
superare i 300 ml.

FRUSTA (FIG.3):

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

Inserire I'accessorio nel blocco di fissaggio
(Fig.3.1). Unire il blocco di fissaggio al corpo
motore, ruotando nella direzione indicata dalla
freccia (Fig.3.2).

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

Sganciare la frusta dal blocco di fissaggio e
quest'ultimo dal corpo motore.

NOTA 1: Con questo accessorio non lavorare a
velocita molto alte, in quanto ci.causerebbe dei

difetti al frullatore (centrifugazione dei cavi).

PULIZIA

Scollegare la spina dalla rete elettrica e
aspettare 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
periodicamente e di rimuovere tutti i residui di
cibo.

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

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

-Misurino dosatore

-Caraffa del tritatutto

La posizione di sgocciolamento/asciugatura dei
pezzi lavabili nella lavastoviglie o a mano deve
permettere che I'acqua scoli facilmente.

Prima di montare e riporre I'apparecchio,
asciugare bene tutti i pezzi.



Ricetta

Accessorio
raccomandato

Velocita

Quantita

Preparazione

Tempo

Salsa maionese

Gambo mixer

250 ml

Mettere nella brocca 1 uovo,
sale, alcune gocce di aceto

o limone, riempire dolio fino
alla parte indicata e avviare
I'apparecchio senza muoverlo
fino ad amalgamare I'olio

30s

Besciamella

Gambo mixer

600 ml

Sciogliere 30 g di burro in

una casseruola a fuoco lento,
aggiungere 100 g di farina e 30
g di cipolla soffritta (triturata in
precedenza con il tritatutto) e
aggiungere poco alla volta 500
ml di latte

20s

Montare la
panna

Accessorio per
montare gli
albumi

250 ml

Versare la panna liquida
fredda (da 0 a 5C) in un
recipiente e lavorare con il
frullatore, muovendolo in
senso orario. Si raccomanda
di utilizzare la velocita minima
e, quando inizi a prendere
consistenza, passare alla 2.
Fare attenzione, giacché, se si
supera il tempo, la panna pul
diventare burro.

1-2 min

Montare gli
albumi

Accessorio per
montare gli
albumi

5 albumi

Versare gli albumi in un
recipiente e lavorare con

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

1-2 min

Puré di patate

Gambo mixer

MAX

300g

Possono essere triturate
lavorando I'alimento
direttamente nella stessa
casseruola

30s

Pappa

Gambo mixer

MAX

300g

Tagliare e mettere nel
recipiente 100 g di mele, 100 g
di banane, 50 g di biscotti e il
succo di un’arancia

255

Pangrattato

Tritatutto

MAX

Spezzettare il pane secco
prima di metterlo nel bicchiere
e triturare fino ad ottenere la
consistenza desiderata

50s

Formaggio
grattugiato

Tritatutto

MAX

100 g

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

40s

Tritare frutti
secchi

Tritatutto

MAX

100g

Togliere il guscio e triturare fino
alla tessitura desiderata

30s

Macinare carne

Tritatutto

MAX

409

Tagliare prima in cubetti di 1
cm. Tritare fino ad ottenere la
consistenza desiderata.

10s




(Traduit a partir de les instruccions originals)

BATEDORA DE VARETA
BA5610
BA5611

DESCRIPCIO

A Comandament regulador de velocitat
B Polsadors
B1 Bot6 d’engegada/aturada
B2 Turbo
C Cos motor
D Vareta
E Vas mesurador
F Picador (*)
F1 Grup reductor de I'accessori picador
F2 Set de fulles del picador
G Muntador de clares (*)
G1 Grup reductor de I'accessori muntador
de clares

(*) Només disponible en el model BA5611.

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

UTILITZACIO | CURA

Abans de cada us, esteneu completament el
cable d’alimentacio de I'aparell.

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

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

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

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

Manteniu I'aparell en bon estat. Comproveu
que les parts mobils no estiguin desalineades

o travades, que no hi hagi peces trencades

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

Feu servir aquest aparell, aixi com els seus
accessoris i eines, d’acord amb aquestes
instruccions i tenint en compte les condicions
de treball i el que heu de fer. Fer servir I'aparell
per a operacions diferents de les previstes
podria causar una situacio de perill.

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

No feu servir 'aparell amb aliments congelats
0 0SSO0S.

No feu servir 'aparell amb la vareta més de 50
segons seguits. Feu pauses de 2 minuts.

No feu servir 'aparell amb I'accessori picador
més de 30 segons seguits, feu pauses de 2
minuts.

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

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L’US:

Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

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

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

Us:

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

Acobleu-hi 'accessori que voleu fer servir.
Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.
Seleccioneu la velocitat desitjada.

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

Treballeu I'aliment que vulgueu processar.



CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT:

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

FUNCIO TURBO:

L'aparell t¢ una funcio Turbo (B2). Activant

el polsador de la funcié Turbo teniu tota la
potencia del motor i obtindreu un acabat més fi
en la textura final del producte.

UN COP FINALITZAT L'US DE
L’APARELL:

Atureu 'aparell retirant la pressio sobre el boté
engegada/aturada.

Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.
Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS:

ACCESSORI VARETA (FIG.1):

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

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

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

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

ACCESSORI PICADOR (FIG.2):

Aquest accessori serveix per a picar vegetals
o carns, efc.

Per evitar danys en I'aparell lleveu els ossos,
nervis, cartilags, etc., de la carn.
Col-loqueu-hi les fulles i introduiu els aliments
que vulgueu elaborar-hi en el vas picador.
(Fig.2.1/2.2)

Col-loqueu la tapa reductora en el vas picador
fins que encaixi. (Fig.2.3)

Uniu el grup reductor al cos del motor girant-
lo en el sentit que indica la fletxa i engegueu
I'aparell (Atencié: no engegueu I'aparell

si tot el conjunt no esta assentat i acoblat
degudament). (Fig.2.4)

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

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

NOTA 1: no supereu la meitat del vas picador
quan treballeu amb aliments solids.

NOTA 2: en cas de treballar amb aliments
liquids, no supereu els 300 ml.

ACCESSORI BATEDOR (FIG.3):

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

Inseriu el batedor al grup reductor (Fig.3.1)
Uniu aquest conjunt al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.3.2)

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

Lleveu I'accessori batedor i allibereu el grup
reductor.

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

NETEJA

Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-

lo refredar abans de dur a terme qualsevol
operacio de neteja.

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

No feu servir dissolvents ni productes amb

un factor pH acid o basic com el lleixiu ni
productes abrasius per netejar I'aparell.

No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre



liquid, ni el poseu sota l'aixeta.

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

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

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

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

-Vas mesurador.

-Vas picador.

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

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



Recepta

Accessori
recomanat

Velocitat

Quantitat

Elaboracio

Temps

Salsa
maionesa

Vareta

250 ml

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

30s

Salsa beixamel

Vareta

600 ml

Desfeu 30 g de mantega en
una cassola a foc lent, afegiu-
hi 100 g de farina i 30 g de
ceba sofregida (trossegeu-la
préviament amb el picador) i a
poc a poc els 500 ml de llet.

20s

Muntar nata

Muntador de
clares

250 ml

Aboqueu la nata liquida ben
freda (0 a 5 °C) en un recipient
i actueu-hi amb el batedor
fent un moviment en el sentit
de les agulles del rellotge.

Es recomana la velocitat
minima i quan comenci a tenir
consisténcia passar a la 2a.
Aneu amb compte, ja que si
us passeu de temps la nata es
convertira en mantega

1-2 min

Muntar clares

Muntador de
clares

5 clares

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

1-2 min

Puré de
patates

Vareta

MAX

300 g

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

30s

Farinetes

Vareta

MAX

300g

Trossegeu i poseu al recipient
100 g de poma, 100 g de
platan, 50 g de galetes i un
suc de taronja

25s

Pa ratllat

Picador

MAX

80g(1-2
cm)

Trossegeu el pa sec abans
de posar-lo al vas i piqueu-lo
fins que aconseguiu la textura
desitjada

50s

Formatge
ratllat

Picador

MAX

100g

Trossegeu-lo a daus d'1 cm i
piqueu-lo fins que aconseguiu
la textura desitjada

40s

Picar fuites
seques

Picador

MAX

100g

Peleu-les i piqueu-les fins
que aconseguiu la textura
desitjada

Picar carn

Picador

MAX

409

Trossegeu-lo préviament a
daus d'1 cm. Piqueu-lo fins
que aconseguiu la textura
desitjada

10s




(Ubersetzung aus den
urspringlichen anweisungen)
HANDRUHRGERAT

BA5610
BA5611

BESCHREIBUNG

A Geschwindigkeitsschalter
B Bedientasten
B1 An-/Aus-Taste
B2 Turbo
C Motorblock
D Stab
E Dosiergefa®
F Hackaufsatz (*)
F1 Untersetzungsaggregat Zerkleinerer
F2 Messereinheit Zerkleinerer
G Eischneeschlager (*)
G1 Untersetzungsaggregat
Eischneeschlager

(*) Nur fir Modell BA5611 verflgbar.

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

GEBRAUCH UND PFLEGE

Vor jedem Gebrauch des Geréts das
Stromkabel vollstandig abwickeln.

Gerat nicht benutzen, wenn Zubehér oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

Gerat nicht benutzen, wenn die Zubehdrteile
mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.
Benltzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

Das Gerat auBerhalb der Reichweite

von Kindern und/oder Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen
ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse
aufbewahren.

Halten Sie das Gerat in gutem Zustand.

Stellen Sie sicher, dass die beweglichen Teile
ausgerichtet und nicht verklemmt sind, und
dass keine beschadigten Teile oder andere
Bedingungen vorliegen, die den Betrieb des
Gerats behindern konnen.

Verwenden Sie dieses Gerat, seine
Zubehorteile und seine Werkzeuge gemaf
diesen Anleitungen und unter Berlicksichtigung
der Arbeitsbedingungen und der zu
verrichtenden Arbeit. Der Gebrauch des
Gerates fir andere als die vorgesehenen
Zwecke kann gefahrlich sein.

Das Gerat nicht auf einem Koperteil einer
Person oder einem Tier verwenden.
Verwenden Sie das Gerat nicht mit
tiefgefrorenen Lebensmitteln oder Knochen.
Das Gerat mit dem Stab nicht langer als 50
Sekunden am Stlck verwenden, 2-min(tige
Pausen einlegen.

Das Gerat mit dem Zerkleinerer nicht langer
als 30 Sekunden am Stuick verwenden,
2-miutige Pausen einlegen.

Als Anhaltspunkt dient die nachstehende
Tabelle, in der verschiedene Speisen mit
den zu verarbeitenden Mengen und der
Betriebsdauer des Gerates aufgefiihrt sind.

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG:

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

Vor der Erstanwendung miissen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,

so wie im Absatz Reinigung beschrieben,
gereinigt werden.

Das Gerat flr die von Ihnen bestimmte
Funktion vorbereiten.

BENUTZUNG:

Vor Anschluss das Kabel vollig ausrollen.
Schlieflen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
Stellen Sie das Gerat an, indem Sie den An-/



Ausschalter betatigen.
Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.
Bearbeiten Sie das gewunschte Lebensmittel.

ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

Die Geschwindigkeit des Gerats lasst sich
einfach mit dem Geschwindigkeitsschalter
regeln (A). Diese Funktion ist dul3erst nltzlich,
da die Geschwindigkeit an die entsprechende
Arbeit angepasst werden kann.

TURBO-FUNKTION:

Das Gerat verfligt Uber eine Turbofunktion
(B2). Durch Driicken des Schalters der
Turbofunktion verfiigen Sie Uber die gesamte
Potenz des Motors und erreichen eine feinere
Konsistenz des Produkts.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters
abstellen.

Den Stecker aus der Netzdose ziehen.
Reinigen Sie das Geréat.

ZUBEHOR:

RUHRZUBEHOR (FIG.1):

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

Das Ruhrzubehér durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkorper befestigen
(Fig.1.1).

Den Mixstab in das Gefal} setzen und das
Gerat einschalten.

Fir die Reinigung den Mixstab gegen die
Pfeilrichtung drehen und abnehmen.

HACKZUBEHOR (FIG.2):

Dieses Zubehor dient zum Hacken von

Gemduse oder Fleisch...

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

Setzen Sie die Messer ein und geben dann die
zu verarbeitenden Lebensmittel in den Becher
des Zerkleinerers. (Fig.2.1/2.2)

Den Deckel mit dem integrierten
Untersetzungsaggregat auf den Behalter des
Zerkleinerers setzen, bis er einrastet. (Fig.2.3).
Verbinden Sie das Untersetzungsaggregat

mit dem Motorkdrper, indem Sie es in
Pfeilrichtung drehen und das Gerat in Betrieb
nehmen (Vorsicht: Das Gerat nicht in Betrieb
nehmen, wenn das gesamte Gerat nicht richtig
zusammengefligt und eingerastet wurde).
(Fig.2.4)

Gerat abstellen, wenn die Lebensmittel die
gewlinschte Textur haben.

Die Gesamteinheit vom Deckel nehmen und
die Getriebegruppe freigeben.

ANMERKUNG 1: Beim Arbeiten mit festen
Nahrungsmitteln darf der Behalter des
Zerkleinerers nur bis zur Halfte gefiillt werden.
ANMERKUNG 2: Beim Arbeiten mit flissigen
Lebensmitteln, darf der Behalter nur mit 300 ml
Flussigkeit gefullt werden.

HACKZUBEHOR (FIG.3):

Dieses Zubehor dient zum Schlagen von
Sahne, Eiweil3...

Schlager an das Unterstzungsaggregat
stecken (Fig.3.1). Untersetzungsaggregat
durch Drehung in Pfeilrichtung an dem
Motorkorper befestigen (Fig.3.2).

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

Den Schaumschlager entfernen und die
Getriebgruppe freigeben.

ANMERKUNG 1: Uberhéhte
Geschwindigkeiten mit diesem Zubehor
kénnen den Schneebesenarm beschadigen
(Drahte werden geschleudert).



REINIGUNG

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

Reinigen Sie das Gerat mit einem

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

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

Das Gerat nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen und nicht unter den
Wasserhahn halten.

Bei der Reinigung muss besonders auf

die Schneideflachen geachtet werden, die
besonders scharf sind.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmalig
vom Gerat zu entfernen.

Halten Sie das Geréat nicht sauber, so
konnten sich der Zustand seiner Oberflache
verschlechtern, seine Lebenszeit negativ
beeinflusst und gefahrliche Situationen
verursacht werden.

Folgende Teile sind fir die Reinigung

in warmem Seifenwasser oder in der
Spulmaschine (kurzes Spulprogramm)
geeignet:

-Dosiergefa®

-Behalter Zerkleinerer.

Die Abtropf-/Abtrock-Position der im
Geschirrspliler oder Spulbecken spllbaren
Teile muss einen ungehinderten Wasserablauf
ermoglichen.

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



Speise

Zubehor
Empfohlen

Geschwindigkeitsstufe

Anzahl

Zubereitung

Zeit

Mayonnaise

Schneebesen

250 ml

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

30s

Bechamel-Sauce

Schneebesen

600 ml

30 g Butter in einem Topf bei
kleiner Flamme zerlaufen lassen,
100 g Mehl und 30 g angebratene
(mit dem  Zerkleinerer vorher
gehackte) Zwiebeln und nach und
nach 500 ml Milch hinzugeben

20s

Schlagsahne

Eischneeschlager

250 ml

Die flissige Sahne sehr kalt (0
bis 5 °C) in ein Gefa® geben und
mit dem Schldger Bewegungen
im  Uhrzeigersinn  durchfiihren.
Wir empfehlen die geringste
Geschwindigkeit, wenn die Sahne
bereits Konsistenz hat, die zweite
Geschwindigkeit verwenden. Wird
die Zeit dberschritten, wird die
Sahne zu Butter.

1-2 min

Eischnee

Eischneeschlager

5 Eiklar

EiweiRl in einen Behélter geben
und solange mit dem Stabmixer
mit  senkrechten  Bewegungen
schlagen, bis das Eiweil steif ist

1-2 min

Kartoffelpiree

Schneebesen

MAX

300g

Die Kartoffeln konnen direkt im
Kochtopf piriert werden

30s

Brei

Schneebesen

MAX

300g

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

25s

Paniermehl

Zerkleinerer

MAX

g
(1-2.cm)

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

50s

Kase reiben

Zerkleinerer

MAX

1009

Vorher in 1 cm groBe Stiicke
schneiden. Solange zerkleinern,
bis das gewinschte Ergebnis
erreicht ist

Nisse hacken

Zerkleinerer

MAX

100g

Niisse schélen und bis zum
gewiinschten Ergebnis zerkleinern

30s

Fleisch

Zerkleinerer

MAX

Zuvor in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Zerkleinern, bis die
gewlinschte Textur erreicht ist.




(Vertaald van de originele instructies)

STAAFMIXER
BA5610
BA5611

BESCHRIJVING

A Bediening snelheidscontrole
B Drukknoppen
B1 Aan-/uitschakelaar
B2 Turbo
C Motorlichaam
D Staafmixer
E Maatglas
F Hakker (*)
F1 Reductiegroep van het hakhulpstuk
F2 Set messen voor de hakmolen
G Garde (*)
G1 Reductiegroep van de garde

(*) Alleen beschikbaar voor model BA5611.

Mocht het model van uw apparaat niet
beschikken over de hiervoor beschreven
hulpstukken, dan kunt u deze ook apart
verkrijgen bij de Technische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

Rol voor gebruik de voedingskabel van het
apparaat volledig af.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
accessoires niet correct aangesloten zijn.
Gebruik het apparaat niet als de
aangekoppelde accessoires beschadigd zijn.
Vervang ze onmiddellijk.

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

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

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

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

Volg deze aanwijzingen altijd nauwgezet op bij
gebruik van het apparaat en zijn accessoires
en hulpmiddelen. Houd altijd rekening met

de omstandigheden en de uit te voeren
werkzaamheden. Het gebruik van het apparaat
voor andere dan de voorziene doeleinden kan
gevaarlijk zijn.

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen
van mens of dier.

Plaats geen bevroren ingrediénten of
beenderen in het apparaat.

Gebruik het apparaat nooit langer dan 50
seconden achtereen met de staaf; wissel af
met pauzes van 2 minuten.

Gebruik het apparaat nooit langer dan 30
seconden achtereen met de hakker; wissel af
met pauzes van 2 minuten.

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

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN
HET GEBRUIK:

Controleer dat al het verpakkingsmateriaal van
het product verwijderd is.

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

Bereid het apparaat voor op de gewenste
functie:

GEBRUIK:

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

Steek de stekker in het stopcontact.

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

Verwerk de gewenste ingrediénten.



ELEKTRISCHE SNELHEIDSCONTROLE:

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

TURBO FUNCTIE:

Het apparaat beschikt over een Turbo functie
(B2). Wanneer men op de Turbo knop drukt
werkt de motor op vol vermogen, met als
resultaat een fijnere textuur van het product.

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

Na gebruik van het apparaat:

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

Trek de stekker uit het stopcontact.

Reinig het apparaat.

ACCESSOIRES:

ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.1):

Dit hulpstuk dient voor het bereiden van
sauzen, soepen, mayonaise, shakes,
babyvoeding...

Draai de staaf in de richting van de pijl om
de staaf op het motorlichaam te monteren
(Fig.1.1).

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

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

HAKHULPSTUK (FIG.2):

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

Verwijder botten, zenuwen, kraakbeen en
dergelijke om beschadiging te voorkomen.
Breng de messen aan en plaats het te

bereiden voedsel in de kan van de hakmolen.
(Fig.2.1/2.2)

Plaats het deksel met de reductiegroep op
de kan van de hakmolen totdat hij goed zit.
(Fig.2.3)

Sluit de reductiegroep aan op het motorlichaam
door haar in de richting van de pijl te draaien
en zet het apparaat aan (Let op: zet het
apparaat niet aan als de delen niet correct
gekoppeld zijn). (Fig.2.4)

Stop het apparaat zodra het voedsel de
gewenste structuur heeft.

Het geheel van het deksel losmaken en de
reductiegroep uitnemen.

OPMERKING 1: vul de kan van de

hakmolen tot minder dan de helft bij vaste
voedingsmiddelen.

OPMERKING 2: doe niet meer dan 300 ml in
de kan bij vloeibare voedingsmiddelen.

GARDE-ACCESSOIRE (FIG.3):

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

Steek de garde in de tandwielhuis (Fig.3.1).
Sluit de reductiegroep aan op het motorlichaam
door in haar de richting van de pijl te draaien
(Fig.3.2).

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

Verwijder de klopper en maak de reductiegroep
los.

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

REINIGING

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.
Maak het apparaat schoon met een vochtige
doek met een paar druppels afwasmiddel en
droog het daarna goed af.

Gebruik geen oplosmiddelen of producten met
een zure of basische pH zoals bleekwater,



noch schuurmiddelen, om het apparaat schoon
te maken.

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

Wees extra voorzichtig met de messen tijdens
het schoonmaken, want deze zijn zeer scherp.
Het is raadzaam om het apparaat geregeld
schoon te maken en alle voedselresten te
verwijderen.

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

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

-Maatglas

-Kan van de hakmolen

Plaats de schoongemaakte delen zodanig in
de vaatwasser of het afdruiprek dat het water
makkelijk kan weglopen.

Droog alle onderdelen goed af alvorens

het apparaat opnieuw te monteren en op te
bergen.



Recept

Hulpstuk
aanbevolen

Snelheid

Hoeveelheid

Bereiding

Tijd

Mayonaise

Staafmixer

250 ml

Doe het ei, het zout en enkele
druppels azijn of citroen in

de kan. Vul de kan tot het
aangegeven streepje met

olie en zet het apparaat aan.
Beweeg het apparaat niet tot
het mengsel begint te binden.

30s

Bechamelsaus

Staafmixer

600 ml

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

20s

Slagroom kloppen

Garde

250 ml

Giet de koude slagroom (0
tot 5 °C) in een kom en maak
cirkelbewegingen rechtsom
met de garde. Het wordt
aanbevolen de minimale
snelheid te gebruiken en
wanneer de room stevig wordt
de snelheid te verhogen naar
de 2e stand. Pas op, want als
men te lang klopt wordt de
room zo hard als boter

1-2 min

Eiwit kloppen

Garde

5 dooiers

Giet de dooiers in een kom en
maak met de klopper op- en
neergaande bewegingen tot
het eiwit stijf wordt.

1-2 min

Aardappelpuree

Staafmixer

MAX

300g

Deze kunnen eveneens in
dezelfde pan in stukken
gehakt worden.

30s

Pap

Staafmixer

MAX

300g

Snijd 100 g appel, 100 g
banaan en 50 g koekjes in
stukjes en doe in de kom
samen met het sap van één
sinaasappel.

25s

Broodkruimels

Hakker

MAX

809 (1-2cm)

Hak de gedroogde brood
alvorens het in het glas en
hak tot gewenste textuur

50s

Geraspte kaas

Hakker

MAX

100g

Snijd de kaas in blokjes van
ongeveer 1 cm en hak tot
de gewenste textuur wordt
bereikt

40s

Gedroogd fruit
hakken

Hakker

MAX

100g

Pel het fruit en hak het tot
de gewenste textuur wordt
bereikt.

30s

Vlees hakken

Hakker

MAX

409

Snijd de kaas in blokjes van
ongeveer 1 cm. Fijnhakken
totdat de gewenste textuur is
verkregen.

10s




m (Translat din instructiunile originale)

BLENDER DE MANA
BA5610
BA5611

DESCRIERE

A Regulator de reglare a vitezei
B Butoane
B1 ON/OFF (PORNIT/OPRIT)
B2 Turbo
C Corpul motorului
D Accesoriu blender manual
E Cana de masurat
F Masina de tocat (*)
F1 Fiting adaptor pentru cupa
F2 Set de lame pentru masina de tocat
G Tel ()
G1 Fiting adaptor pentru tel

(*) Disponibil doar pentru modelul BA5611.

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

UTILIZARE SI INGRIJIRE

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

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.
Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

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

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati
piesele mobile pentru a vedea daca sunt
nealiniate sau blocate si asigurati-va ca nu

exista piese rupte sau anomalii care pot afecta
functionarea corecta a aparatului.

Utilizati aparatul, accesoriile si sculele sale
conform acestor instructiuni. Tineti cont de
conditiile de functionare si de sarcina pe care
o indepliniti. Orice utilizare incorecta sau in
dezacord cu instructiunile de utilizare poate
implica o situatie periculoasa.

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

Nu utilizati aparatul cu alimente congelate sau
care contin oase.

Nu utilizati dispozitivul cu blenderul manual mai
mult de 50 de secunde per utilizare, facand o
pauza de doua minute intre utilizari.

Nu utilizati dispozitivul cu masina de tocat mai
mult de 30 de secunde per utilizare, facand o
pauza de doua minute intre utilizari.

Ca referinta, tabelul anexat cuprinde cateva
retete, inclusiv cantitatea de alimente de
procesat si timpul de functionare a aparatului.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:

Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

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

Pregatiti aparatul conform functiei pe care doriti
sa o folositi.

UTILIZARE:

Desfasurati complet cablul inainte de a-I
introduce in priza.

Conectati aparatul la reteaua de alimentare.
Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire.

Selectati viteza dorita.

Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.



COMANDA ELECTRONICA A VITEZEI:

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

FUNCTIA TURBO:

Aparatul are o functie Turbo (B2). Prin

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

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

Opriti aparatul eliberand presiunea de pe
intrerupatorul pornit/oprit.

Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare.

Curatati aparatul.

ACCESORII:

ACCESORIUL BLENDER MANUAL (FIG.
1):

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

Atasati blenderul manual de corpul motorului si
rotiti Tn directia indicata de sageata (Fig. 1.1).
Puneti alimentele care urmeaza sa fie
preparate in vas si porniti aparatul.

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

ACCESORIUL DE TOCAT (FIG. 2):

Acest accesoriu este folosit pentru tocarea
legumelor sau a carnii.

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

Puneti setul de lame si alimentele care
urmeaza sa fie preparate in vasul de tocat.
(Fig. 2.1/2.2).

Puneti fitingul adaptor pentru cupa in masina
de tocat pana cand se asaza in pozitie.
(Fig.2.3).

Atasati unitatea la capac apasand si rotind

n directia indicata de sageata si porniti
aparatul (aveti grija: nu porniti aparatul daca
intreaga unitate nu este montata si conectata
corespunzator). (Fig. 2.4).

Opriti aparatul, atunci cand alimentele ajung la
textura dorita.

Detasati unitatea de la capac si eliberati fitingul
adaptor.

NOTA 1: nu depasiti jumatatea vasului masinii
de tocat daca tocati alimente solide.

NOTA 2: Daca folositi alimente lichide, nu
depasiti 300 ml.

ACCESORIUL PENTRU BATERE (FIG. 3):

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

Inserati telul in fitingul adaptor (Fig. 3.1).
Atasati unitatea la corpul motorului si rotiti Tn
directia indicata de sageata (Fig. 3.2).
Puneti alimentele intr-un recipient mare si
porniti aparatul. Pentru rezultate optime,
deplasati telul in sens orar.

Scoateti accesoriul tel si eliberati fitingul
adaptor.

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

CURATARE

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati-l sa se raceasca nainte de a-l curata.
Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi uscati-I.

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

Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau



n orice alt lichid si nu lasati apa sa curga pe
acesta.

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

Este recomandabil sa curatati aparatul in mod
regulat si sa indepartati resturile de alimente.
Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata
acestuia se poate deteriora, afectand in mod
inevitabil durata de functionare, devenind
nesigur pentru utilizare.

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

-Canéa de méasurat

-Masina de tocat.

Pozitia de scurgere/uscare a articolelor care
pot fi plasate in masina de spalat vase sau

a celor puse in chiuveta trebuie sa faciliteze
scurgerea.

Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare
si depozitare.



Reteta

Accesoriu
recomandat

Viteza

Cantitate

Preparare

Timp

Maioneza

Blender manual

250 ml

Puneti 1 ou in vas cu pufina sare si
cateva picaturi de ofet sau lamaie.
Adaugati ulei pana la nivelul
indicat. Porniti aparatul fara a-|
misca pana la legarea uleiului.

30s

Sos Béchamel

Blender manual

600 ml

Topiti 30 g de unt intr-o tigaie la
foc mic. Adaugati 100 g de faina si
30 g de ceapa prajita (deja taiata
cu masina de tdiat). Adaugatj incet
500 ml de lapte.

20s

Frisca

Tel

250 ml

Turnati sménténa foarte rece (intre
0°C si 5 °C) intr-un recipient si
folositi blenderul deplasandu-|

spre dreapta. Va recomandam sa
folositi viteza minima, iar atunci
cand incepe sa devina consistenta,
treceti la a 2-a viteza. Aveti grija,
deoarece daca timpul este depasit,
smanténa se va transforma in unt

1-2 min

Albusuri de ou
batute spuma

Tel

5 albusuri
deou

Turnati albusurile de ou ntr-un vas
si activati blenderul. Amestecati

cu o miscare verticala pana cand
albusurile de ou devin 0 spuma
tare.

1-2 min

Piure de cartofi

Blender manual

MAX

300g

Cartofii pot fi feliatj prin activarea
blenderului direct in vasul de gatit.

30s

Mancare pentru
copii: piure din
fructe si biscuiti

Blender manual

MAX

300g

Taiati si puneti 100 g de mar, 100 g
de banana, 50 g de biscuitj si sucul
unei portocale in vas

255

Pesmet

Blender manual

MAX

Taiati painea uscata inainte de a o
pune n vas. Amestecati pana cand
obtinetj textura dorita.

50s

Cascaval ras

Masina de tocat

MAX

100g

Taiati cascavalul in cubulete de
1 cm si amestecati pana cand
obtinetj textura dorita.

Nuci macinate

Masina de tocat

MAX

100 g

Indepértatj cojile si macinati pana
cand obtinetj textura dorita

Carne tocata

Masina de tocat

MAX

Téiatj inainte in cubulete de 1 cm
si tocati pana cand obtinet textura
dorita




(Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

MIKSER
BA5610
BA5611

OPIS

A Regulator Predkosci
B Przyciski pulsacyjne

B1 Wytgcznik ON / OFF

B2 Turbo
C Korpus Silnika
D Pret
E Pojemnik dozujacy
F Rozdrabniacz (*)

F1 Zespdt redukceyjny przystawki
rozdrabniacza

F2 Zestaw nozy rozdrabniacza
G Ubijak do biatka (*)

G1 Zespdt redukceyjny przystawki - ubijak do
biatka

(*) Dostepne tylko w przypadku modelu
BA5611.

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

UZYWANIE | KONSERWACJA

Przed kazdym uzyciem, rozwingé catkowicie
przewdd zasilania urzadzenia.

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

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

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

Przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub os6b o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
dotykowych lub mentalnych oraz nie

posiadajgcych doswiadczenia lub znajomosci
tego typu urzadzen.

Utrzymywacé urzadzenie w dobrym stanie.
Sprawdzaé, czy ruchome czesci nie sg
poprzestawiane wzgledem siebie czy
zakleszczone, czy nie ma zepsutych czesci
czy innych warunkow, ktére mogg wptynaé na
wiasciwe dziatanie urzgdzenia.

Urzadzenie i jego akcesoria nalezy uzywac
zgodnie z powyzszg instrukcja obstugi,
uzywanie go do innych celéw niz opisane moze
powodowac niebezpieczenstwo. Nie nalezy
uzywac go do innych celdw niz przeznaczony,
gdyz moze to spowodowac zagrozenie dla
zdrowia.

Nie uzywac urzgdzenia na zadnej czesci ciata
ludzkiego lub na zwierzetach.

Nie wolno uzywac urzgdzenia do mielenia
produktéw zamrozonych lub kosci.

Nie uzywac urzgdzenia dtuzej niz 50 sekund
pracy ciggtej, robi¢ 2 minutowe przerwy.

Nie uzywac urzgdzenia z przystawkg do
rozdrabniania dtuzej niz 30 sekund pracy
ciggtej, robi¢ 2 minutowe przerwy.

W aneksie znajduje sig tabela z orientacyjnymi
przepisami, iloSciami zywnosci i zalecanym
czasem pracy urzadzenia.

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM:

Upewnic sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie czesci urzgdzenia, ktére mogg mie¢
kontakt z pokarmami, postepujac zgodnie z
instrukcjg.

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

SPOSOB UZYCIA:

Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzgdzenia.
Podtgczy¢ urzadzenie do pradu.



Wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku ON/
OFF.

Wybra¢ odpowiednig moc.

Pracowac z wykorzystaniem produktow
zywnosciowych, jakie chce sie przetworzyc.

ELEKTRONICZNA KONTROLA
PREDKOSCI:

Moc urzgdzenia moze byc¢ regulowana po
prostu poprzez zmiang w regulatorze mocy
(A). Funkcja ta jest niezwykle uzyteczna, jako
ze pozwala dostosowac moc urzgdzenia do
rodzaju wykonywanej pracy.

FUNKCJA TURBO:

Urzadzenie posiada funkcje Turbo (B2).
Uruchamiajgc przycisk pulsacyjny funkcji Turbo
otrzymujemy catg moc silnika, co pozwala na
uzyskanie drobniejszej struktury produktu.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

Wytgczy¢€ urzadzenie, uzywajac wigcznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.
Wytgczyé urzadzenie z sieci elektrycznej.
Wyczysci¢ urzadzenie.

AKCESORIA:

TRZEPACZKA (FIG.1):

Stuzy do przygotowywania soséw, zup,
majonezu, koktaili mlecznych, pokarmy dla
niemowlat...

Potgczy¢ trzepaczke z korpusem silnika
zgodnie ze strzatkg (Fig.1.1).

Wihozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wigczy¢ urzgdzenie.

Odtaczy¢ trzepaczke przekrecajac jg w
kierunku przeciwnym do strzatki, wyjac jg i
wyczyscic.

ROZDRABNIACZ (FIG.2):

To akcesorio stuzy do rozdrabniania warzyw
lub miesa...

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

Umiesci¢ noze i wprowadzi¢ produkty
spozywcze do obrébki do pojemnika
rozdrabniacza. (Fig.2.1/2.2)

Natozy¢ pokrywe reduktora na pojemnik
rozdrabniacza az zaskoczy. (Fig.2.3)
Potgczy¢ zestaw reduktora z korpusem silnika
przekrecajac jg w kierunku, jaki wskazuje
strzatka klik i uruchomi¢ urzagdzenie (Uwaga:
nie uruchamia¢ urzadzenia jesli caty zastaw
nie jest odpowiednio zamocowany). (Fig.2.4)
Wytgczy¢ urzadzenie, kiedy produkt spozywczy
uzyska odpowiednig konsystencje.

Roztgczy¢ catos¢ od pokrywy i uwolni¢ zespot
redukcyjny.

UWAGA 1: nie przekraczaé potowy pojemnika
rozdrabniacza jesli pracujemy z artykutami
spozywczymi statymi.

UWAGA 2: w przypadku pracy z artykutami
spozywczymi w ptynie, nie przekracza¢ 300 ml.

UBIJACZKA (FIG.3):

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

Zatozy¢ element ubijajacy na zespole
redukcyjnym (Fig.3.1). Potgczy¢ zespot
redukcyjny do korpusu silnika obracajgc go w
kierunku wskazanym przez strzatke (Fig.3.2).
Do szerokiego naczynia wiozy¢ produkt
spozywczy i wkgczy¢ urzadzenie. W celu
uzyskania optymalnego rezultatu zaleca sie
poruszaé ubijaczke w strone ruchu wskazéwek
zegara.

Wyjaé akcesorium do ubijania i uwolni¢ zespét
redukcyjny.

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



CZYSZCZENIA

Odtgczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢

az do ochtodzenia przed przystgpieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

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

Nie uzywacé do czyszczenia urzadzenia
rozpuszczalnikéw, ani produktéw z czynnikiem
PH takich jak chlor, ani innych srodkow
zracych.

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

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

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

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
odpowiednio dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze sie niszczy¢ i wptywac

w sposoéb niedajgcy sie powstrzymac na
okres trwatosci urzadzenia oraz prowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuaciji.

Ponizsze czesci mozna myc¢ w cieptej wodzie z
mydtem lub w zmywarce (ustawiajgc najnizszy
program):

-Pojemnik dozujgcy

-Pojemnik rozdrabniacza

Po myciu recznym lub w zmywarce, nalezy
umiescic czesci w taki sposob, aby woda
sptyneta z nich bez przeszkaod.

Wysuszy¢ wszystkie elementy przed
ponownym montazem.



Przepis

Akcesoria
polecane

Predkosc

llo¢

Proces

Czas

Majonez

Pret

250 ml

Whi€ jedno jajko do dzbanka,
dodac sol, ocet lub sok
cytrynowy i wypetni¢ oliwa,

z oliwek do kreski. Wiaczyé
urzadzenie i pozostawi¢

bez ruchu az do momentu
uzyskania majonezu.

30s

Beszamel

Pret

600 ml

Rozpusci¢ 30 g masta w
garnuszku, doda¢ 100 g maki
i 30 g przysmazonej drobno
posiekanej cebuli i powoli
dodawac¢ 500 ml cieptego
mleka

20s

Bita $mietana

Ubijak do biatka

250 ml

Wlej bardzo zimna ptynng
$mietane (0 do 5 °C) do
pojemnika i wigczy¢ mikser i
obraca¢ go zgodnie z ruchem
wskazowek. Zaleca sie
pracowa¢ przy minimalnej
predkosci, a kiedy zacznie
nabiera¢ konsystencji przejs¢
na 2-gi bieg. Nalezy uwazag,
aby nie przekroczy¢ czasu
ubijania, albowiem $mietana
moze zmieni¢ sie w masto.

1-2 min

Piana z biatek

Ubijak do biatka

5 biatka

Wiac¢ biatka do okragtego
naczynia i ruchami géra dét
ubi¢ piane.

1-2 min

Puree
ziemniaczane

Pret

MAX

300g

Mieli¢ ziemniaki jednen po
drugim w garnku

30s

Positki dla
niemowlat

Pret

MAX

300g

Pokroi¢ i wrzuci¢ do pojemnika
100 g jabtka, 100 g banana,
50 g ciasteczek i sok z jednej
pomaranczy

25s

Butka tarta

Rozdrabniacz

MAX

Rozdrobni¢ butke i wrzuci¢ do
dzbanka i miksowa¢

50s

Tarty ser

Rozdrabniacz

MAX

Pokroi¢ w kawatki o wielkosci
1 cm i nastepnie mieli¢
urzadzeniem, az do uzyskania
pozadanej tekstury.

40s

Orzechy

Rozdrabniacz

MAX

100 g

Obra¢ orzechy i posieka¢

30s

Zmieli¢ mieso

Rozdrabniacz

MAX
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Uprzednio pokroi¢ na kawatki
o wielkosci 1 cm. Rozdrobni¢
az do uzyskania pozadanej
tekstury.

10s




(MpeBoA Ha U3BLPLLEHUTE UHCTPYKLIN)

MWUKCEP C MPUCTABKA BbPKANKA
BA5610
BA5611

OMUCAHME

A ByToH 3a perynupaHe Ha ckopocTTa
B Myncatopun
B1 lMpekbcBay 3a BKM./M3kN
B2 Typ6o
C Tsano Ha moTopa
D Bbpkanka
E MepuTtenHa vaiuka
F Pe3auka (*)
F1 PepykTopHa rpyna Ha npuctaBkara 3a
HagpobsiBaHe.
F2 Habop Hox4eTa 3a apobsiykaTta
G PasbuBayka Ha 6entbk (*)
G1 PepgykTopHa rpyna Ha npuctaBkaTa 3a
pa3buBaHe Ha 6enTbK

(*) Camo npu mogena BA5611.

B cnyyan, ye ypenbT, ¢ KOWTO pasnonaraTe e
Mopern, HeOKOMMINEKTOBaH C ropeonvcaHnTe
npucTaBku, TAX MOXeTe Aa npuaobueTe
OTAENHO B CEPBU3NTE 38 TEXHUYECKO
obcnyxBaHe.

N3MON3BAHE U NOOOPBXKA

Mpenn ynotpeba pasBuiTe HambrHO
3axpaHBalums kaben Ha ypena.

He nsnonssanTte ypega npu HenpaBuHO
nocTaBeHW NPUCTaBKN U UATPU.

He nsnonssanTte ypena ¢ gedekTHu
npucTtaskn. HesabaBHo rn 3ameHeTe.

He n3nonssaiiTe ypeaa npu noBpeaeH 6mnok 3a
“BKI./M3KN".

CobxpaHsaBainTe ypega garned oT 4oCTbna Ha
Aeua n/vnu xopa ¢ HamaneHu usmnyecku,
CEH30PHW UM YMCTBEHW Bb3MOXHOCTU, UMK
OT TakuBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a 6opaseHe
C Hero.

MopabpkanTe ypena B 4OOPO CbCTOSHUE.
MpoBepeTe, ganv NOABMXHWTE YacTu He

ca pa3ueHTpoBaHu unu bnokmpaxun, ganu
HAIMa CYyneHW YacTu v Apyrun nogobHn
Heuns3npaBHOCTM, KOUTO Brxa Mornu aa
NoBMUSIAT Ha n3npaBHaTta pabota Ha ypeaa.
M3nonssaviTe TO31 ypes, KakTo 1 NpucTaBkute
1 HCTPYMEHTUTE KbM HEro kato crneasaTe
Te3n MHCTPYKUMKM, cbobpassaBaliku ce ¢
paboTHWTe ycrnoBus 1 NpecTosiLiaTta 3a
n3BbpLUBaHe AeNHOCT. YnotpebaTta Ha ypeaa
3a Lenu, pasnnyHn OT MOCOYEHNTE MOXe Aa
AoBefe [0 OMacHU MOMOXeHWS.

He n3nonseaviTe ypeaa BbpXy kakeato 1 Aa e
4acT OT TANOTO Ha YOBEK UIN XUBOTHO.

He nsnonasainTe ypena, ako NpoaykTuTe He ca
pa3MpaseHn Unn CbabpXaT KOCTUIKN.

Mons He nsnonseawTe ypeaa ¢ 6bpkankara
3a noseye o1 50 cekyHamM nocrnegoBaTenHo.
lpaBeTe NOYMBKM OT MO 2 MUHYTW.

He nsnonseante ypega c npucraskaTta 3a
apobeHe B npoabrkeHne Ha noseye ot 30
cekyHAu nocnepgosatenHo. [NpaeeTte naysu Ha
MoYmMBKa OT MO 2 MUHYTMK.

B npunoxeHara Tabnuua Bu npepoctaBsive
nopeguua ot peLenTy, B KOUTO Ca MOCOYEHM
KONM4ecTBOTO HeObXoaMMM NPOAYKTU U
BPEMETO Ha NPUroToBMEHNE C ypeaa.

HAYMH HA YNOTPEBA

3ABENEXKN NPEOU YNOTPEBA:

YBeperTe ce, Ye U3LANO CTe OTCTPaHUIM
onakoBKaTa Ha ypeaa.

Mpeau ga wanonseare en. ypeaa 3a Nbpau
MbT, NOYNCTETE BCUYKM YACTU, HAMMPALLM

ce B JONUp C XpaHUTENHUTE NPOAYKTU, KaTo
cnepBaTe ykasaHusTa B pasgen “MoyncteaHe”.
MoproTeeTe ypeada B 3aBMCUMOCT OT JKenaHata
PYHKLUSA:

YNOTPEBA:

Mpeawn ynotpeba passuiite HaNbIHO
3axpaHBalums kaben Ha ypena.
BkntoueTe ypena B enektpuyeckarta Mpexa.



BkntoyeTe ypena ypes npekbcBava 3a
BKITIO4YBaHe/U3KIoYBaHe.

W3bepeTe xenaHarta ot Bac ckopocT.
PaboteTe ¢ npoaykTUTE, KOWUTO XenaeTte Aa
obpabotuTte.

ENEKTPOHHO PEIYNIMPAHE HA
CKOPOCTTA:

Moxe fa perynupare ckopocTTa Ha ypeaa
CaMo C ejHO HaTUCKaHe Ha CbOTBETHHUS
OyToH(A). ToBa € MHOro nonesHa yHKLUS;
T Bu no3sonsiea aa nsbepete ckopocTta B
3aBMCMMOCT OT Buaa pabota, KOSiTO xenaeTte
[a U3BbpLIMTE.

®YHKUUA ,,TYPBO”:

YpeawT pasnonara ¢ gyHkuus ,Typ6o” (B2).
Mpwu HaTuckaHe GyToHa 3a (yHKUMS , Typ6O”
BrpsiraTe Lsifiata MOLLHOCT Ha MOTopa, KaTo
M0 TO3U Ha4YMH NOCTUrHETE No-rHa KpanHa
TeKcTypa Ha npogykra.

CNEQN NPUKINIOYBAHE HA PABOTATA C
YPE[OA:

CnpeTe ypeaa HaTvckaikv ByToHa 3a
BKIMOYBaHE/U3KMHOYBaHE.

M3kntovete ypena oT enekTpuyeckata mpexa.
Mouncrete ypena.

MPUCTABKMW:

NMPUCTABKA TUIMN BbPKAJIKA (FIG. 1):

Tasu npucTaBKa Cry>u 3a NPUroTBsiHe Ha
cocoBe, MbCTU CyMnu, ManoHesa, LUENKoBe,
6ebeluka xpaHa. ..

MocTaBeTe GbpKankaTa KbM ypeaa u s
3aBbpTeTe B Mocoka Ha ctpenkara (Fig. 1.1).
MocTaBeTe NpoayKTUTE B KaHaTa U1 BKIOYeTe
ypena.

OTcTpaHeTe npuctaskaTta, 3a Aa s no4ncTuTe,
KaTo 3aBbPTUTE B NOCOKa, 0bpaTHa Ha
cTpernkara.

NMPUCTABKA 3A HAPOBABAHE (FIG. 2):

Tasu npucTaBka CryXu 3a HakbLUBaHe Ha
3eneHyyLu, Meco u ap...

C uen ga ce NpefoTBpaTAT WeETW B ypeaa,
MOt OTCTPaHeTe OT MECOTO KOCTU, XUIH,
XPYLUSNN U T.H.

MocTaBeTe HOXYeTaTa 1 BbBEAETE
XpaHWUTenHWTe NPoayKTK 3a obpaboTka B
Yawara 3a HagpobsiBaHe. (Fig.2.1/2.2)
MocTaBeTe kanaka-penyKkTop B YaluaTa 3a
HagpobsiBaHe, JOKATO ce HanacHe Jobpe.
(Fig.2.3)

CkaveTe pepykTopHaTa rpyna kbm koprnyca
C MOTOpa KaTo ro 3aBbpTWTE B NocokaTta,
yKasaHa OT cTpeskara, crej KoeTo nycHeTe
B xof ypeaa. (BHumanune! Mons He
3ageicTBanTe ypeaa, ako Lenvs KOMNekT He
e gobpe ckaveH n ctabunuampan) (Fig.2.4).
Korato npoaykTbT OOCTUIHE XenaHaTa oT Bac
TeKkcTypa, cnperte ypeaa.

Otpenete ypefa oT kanaka n oTcTpaHeTe
peaykTopa.

BEJIEXKA 1: korato pabotuTe ¢ TBbpAY
XpaHW He HaaXBbPAANTE NonoBuHaTa ot
BMECTVMOCTTa Ha YaluaTa 3a HagpobsiBaHe.
BEJNEXKA 2: B cnyvait Ha paboTta ¢ Te4Hn
XpaHu, He HaaxBbpnsnTe obem ot 300 mr.

NMPUCTABKA 3A PA3BBUBAHE (FIG. 3):

Tasu npycTaBka e npegHasHadeHa 3a
pa3buBaHe Ha cMmeTaHa, 6enTbum 1 ap.
MocTaBeTe NpuctaBkaTa B peAykTopHaTa rpyna
(Fig.3.1). 3akpeneTe penykTopHaTa rpyna

KbM KOpMyca C efl. MOTOp, 3aBbpTankun s B
nocokara, ykasaHa ot ctpenkata (Fig.3.2).
MocTaBeTe NpoAyKTUTE B LUMPOK Cb U
nycHeTe ypeaa B AencTBue. 3a aa nocturHere
onTumanHu pesyntatu Bu npenopbwysame aa
OBWXUTE NprcTaBkaTa 3a pa3bvBaHe B Mocoka
Ha YacoBHMKOBATa CTperika.

OTcTpaHeTe npucTaBkaTta 3a pasbrBaHe u
peayKTopHaTa rpyna.

BEJIEXXKA 1: He paGoTeTe Ha BMCOKa CKOPOCT
npu nocTaBeHa Ta3u NpucTaBka, 3aLloTo ToBa
MOXe fa § noBpean (UeHTpodpyrupaHe Ha



Tenyetarta n).



Peuenta

MpenopbunTenHa
npucTaBka

CkopocT

Konuyectso

[MpurotoBsiHe

Bpeme

MaitoHeseH
coc

Bbpkanka

250 ml

[Mocrasere 1 silLe B kaHaTa,
COn, HAKOSIKO Kanku oueT
WY NMMOH, AoGaBeTe onmo
110 0603HaAYEHOTO MSICTO 1
BKoumTe ypesa 6e3 aa ro
[IBIKUTE, OKaTO ONMOTO
noeme.

30s

Coc Gelwamen

Bbpkanka

600 ml

Pasronete Ha cnab orbH
30 rp. macno B TeHaxepa,
no6asete 100 rp. bpawHo
1 30 rp. 3ambpxeH nyk
(NpenBapuTENHO HapsisaH ¢
[npoBsuykata), nocTeneHHo
nobaesitkv 500 Mn. Mnsko.

20s

Pa36usaHe Ha
cMeTaHa

Pa3busaHe Ha
GenTbk

250 ml

Waneitte TeyHata cmetaHa
(TpsibBa fa e focTaThYHO
cTyneHa - mexay 0 u 5C) B
Cb/ ¥ BKMKOYETE MUKCEPa,
KaTo NpuaBIKBaTE B NOCOKA
Ha YacoBHUKOBATa CTPerKa.
IMpenopbysa ce aa ce
3anoyHe Ha MUHUManHa
CKOPOCT, @ Korato cMecTa
nobue recToTa, fa ce
NPEMYHE Ha BTOpa CTEMEH.
Bbaete BHAMATENHM, 3aLLOTO
ako pasbueate noseye Bpeme
OT OMpe/ieneHoTo CMeTaHaTa
LLie Ce NPeBbPHE B Macno.

1-2 min

Pasbusate Ha
6enTblm

[Mpuctaska 3a
pasbuBaHe Ha
6entbk

5 benTbuuTe

Waneiite 6enTbunTe B CbA
1 pa3buitte ¢ MUKCEp, KaTo
13non3gare BepTUKaNHM
[DIBIKEHNS.

1-2 min

Kaptodhero
niope

Bvpkanka

MAKC

300g

Kaptodute morat fa ce
HappobsT kaTo paboTute
[IMPEKTHO BbPXY HaMUpaLLma
ce B B TeHaxXepaTa
XpaHUTENEH NPOAYKT.

30s

Kawa

Bbpkanka

MAKC

300g

HatpolueTe v noctasete B
cbaa 100 rp. s6bnku, 100 rp.
6ananu, 50 rp. BuckeuTi N
cOKa OT efJH MopToKal.

[aneta

[pobsuka

MAKC

809 (1-2cm)

Hatpouwete cyxus xns6
npean fia ro crioxute B
KaHarTa 1 CMeneTe, 0kaTo
nony4ute xenaHara
KOHCUCTEHLWS.

50s

CrbpraHe Ha
Kalukasan

[pobsuka

MAKC

100g

Hapexete Ha kyGuyeTa ot
1 CM. ¥ cMeneTe, 4oKaTo
rofyumnTe Xenaxara
KOHCUCTEHLMSI.

40s

Cmunane
Ha CyleHn
nnoaose

[po6suka

MAKC

100g

MpemaxHeTe Yepynkara u
cMernete, 40KaTo nomyyuTe
KernaHata KoHCUCTEHLS.

30s

MeneHe Ha
Meco

Pesauka

MAKC
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HapexeTe npeasaputenHo
Ha napyeta ot 1 cM.
HappoGeTe o xenaxara
KOHCHCTEHLWS!

10s




(MeTdgpaan ato TIG TTPWTOTUTTEG 0BNYIES)

PABAOZ MNAENTEP
BA5610
BA5611

NEPIFPA®H

A AlakdTITNG PUBUIONG TaXUTNTAG
B AiakoTrTeg
B1 KoupTri évapgng/madong Aeiroupyiag
B2 Turbo
C Zwa Tou PoTép
D Papdog
E Aoyeio dooopueTPNTAG
F Mnxavrj kotrg (*)
F1 E¢aptnua emmAOYAG TAXUTATWY TOU
€EQPTAMATOG KOTTAG
F2 Zet payaipiwv KotrAg
G Auyodaptng(*)
G1 E&GpTnUa €TMAOYAG TAXUTATWY TOU
auyoddpTn

* AlaTiBeTan pévo oto povriéAo BAS611.

>€ TEPITITWON TTOU TO HOVTEAO TNG OUOKEUN
oag Oev O1aBETel Ta EEQPTAPATA TTOU
TTEPIYPAPOVTAI TTAPATTAVW, QUTA Ta EEAPTHAHOTA
UTTOPEITE VO TA ATTOKTIOETE YEMOVWHEVD OTTO
TIG UTTNPECIEG TEXVIKNAG CUVOPOUNG.

XPHZH KAI ZYNTHPHZH

Mpiv atmd K&Be xprion, ETUAIETE TeAEiwg To
KOAWBI0 TPOYOodOTiag TNG CUCKEUNG.

Mn XpnOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR Qv

Ta €apTAPATA TNG BV gival cwaoTd
ouvapuoAoynuéva.

Mn XPNOIMOTIOIEITE TN CUOKEUR, €AV Ta
e€apTrpara Tou Tn ouvodeUouv TTapouaidlouv
ehaTTWpaTa. PPovTioTe va Ta OVTIKATAOTAOETE
AuEOWG.

Mn XpNnOIKOTIOIEITAI TN CUCKEUN av dev
Aeitoupyei 0 d1aKOTITNG £vapgng/Tadong
AeiToupyiag.

AlaTnpARoTE TNV TTAPoUoa CUCKEUR PaKpI&

atré Ta Taidid A/Kal To ATOPA JE PEIWPEVES
OWHMATIKEG, aIoBNTNPIOKEG A BlAvVONTIKEG
IKAVOTNTEG | ATOMA PE EANITTEIG EPTTEIPIEG 1)
YVWOEIG.

AlaTnEEITE TN OUCKEUR O€ KAAr KaTaoTao.
BeBaiwbeite 611 Ta KIVNTE TUAPOTA TTAOPAPEVOUV
eubuypappiopéva R dev £xouv @PAKApEl, OTI
eV UTTAPXOUV OTTAcHEVa EEQPTHNATA 1) AAAEG
OUVBNKEG TTOU PTTOPOUV VA ETTNPEACOUV TV
0pBOn AsIToupyia TNG CUGKEUNG.
XpPNOIUOTTIOIEITE QUTAV TN OUCKEUR, TA
eCapTAATA Kal EpYaAEia TNG CUP@WVA UE TIG
TTapouoeg odnyieg, Aappdavovtag utrdéwn TIg
OUVBNKEG XpAoNG KaBwG Kai TN Xprion Tmou Ba
yivel. H xprion Tng GUCKEUNG YA SIAPOPETIKES
AeiToupyieg atd auTég TTou TTpoBAETTOVTAI
MTTOPEI VO TTPOKAAETEI ETTIKIVOUVEG
KOTAOTAOEIG.

Mn XPNOIPOTIOIEITE TN CUCKEUNR ETTAVW OF
MEPOG TOU OWUATOG avBpwTToU 1| {Wou.

Mn xpnOIMOTIOIEITAI TN CUCKEUN YIa
KATEWUYPEVA TPOPIUA 1) KOKOAQ.

Mn xpnoIPOTIOIEITE TN CUOKEURA WE TN paRdo
yla Tévw atéd 50 deutepOAETITa oUVEXOUEVQ,
KAVETE TTAUOEIG TWV 2 AETTTWV.

Mn XpnOIMOTIOIEITE TN CUCKEUN PE TO ECAPTNUA
KOTTAG yIa TTavw atrd 30 deuTepOAETITA
OUVEXOMEVA, KAVETE TTAUOEIG TWV 2 AETTTWV.
EVOEIKTIKG, OTOV OUVNUPEVO TTiVAKA
TEPINAUBAVOVTAl APKETEG OUVTAYEG OTIG OTTOIEG
avagépETal N ToodTNTA TPOPIUWV Kal 0 XPOVOG
A€ITOUpYiag TNG OUOKEUNG.

TPOMOZ AEITOYPIIAZ

MAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:

BeBaiwbeite 611 £xeTE agaipéoel OAa Ta UAIKG
OUOKEUOOIag TOU TTPOIOVTOG.

MpIv XPNOIPOTIOINCETE TO TIPOIGV yIa TTPWTN
@opd, kaBapioTe Ta péPn TTOU £pXoVvTal OE
ETTAQN HE TPOPINA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTAPAYPaPO yia TNV KabapiodtnTa.
[MpoeTOIuAOTE TN CUOKEUN avAaAoya e TN
AgIToupyia TToU BEAETE va TTPAYUOTOTTOINCETE:



XPHZH:

Z€eTUAIETE TeAEiWG TO KAAWDIO TIPIV OUVOECETE
TN OUOKEUN OTO peUpa.

2 UVOPHOAOYNOTE TO EAPTNUA TTOU BEAETE va
XPNOIUOTTOINOETE.

2UVOEOETE TN OUOKEUR OTO NAEKTPIKO BiKTUO.
EmAEETE TNV €mBuPNTA TOXUTNTA.

©£0Te TN CUOKEUN O€ Aeimoupyia,
XPNOIUOTIOIWVTAG TO KOUWTTI évapén/madaon.
YTTOBAAETE TO TPOPIKO TTOU BEAETE OTNV
emBuunTr digpyaaia.

HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ:

Eival duvatdg o €éAeyxog 10XU0G TNG CUCKEUNG,
TTATWVTAG OTTAWG TOV OIAKOTITN YIa TOV EAEYXO
NG 10XU0g (A). Autr n Acitoupyia gival TTOAU
XPNOIUN ETTEIDA ETTITPETTEI TNV TTPOCAPHOYA TNG
TaxUTNTOG TNG OUOKEUNG avahoya pe To €id0g
€PYOOiag TTOU XPEIGgeTal VO TIPAYUOTOTTOINOEI.

AEITOYPIIA TOYPMNO:

H ouokeun diabétel Aeitoupyia ToUppuTro (B2).
EvepyoTtroiwvtag Tov SIoKOTITN TNG AEIToupyiag
TOUpUTTO €xETE OTN dIABECT 0OG OAN TNV

100 TNG UNXAVAG, KaI ETIITUYXAVETE TTIO Pivo
ATTOTEAETPA GTNV UPRA TOU TTPOIOVTOG.

A®OY OAOKAHPQOEI H XPHZH THX
ZYZKEYHZ:

2TaPATACTE TN AEITOUPYia TNG OUOKEUNG,
OTAPATWVTAG VA TTIECETE TO KOUUTTT £vapén/
Tavon.

ATTOOUVOETETE TN OUCKEUNR OTTO TO PEUUA.
KaBapioTe Tn cuokeun.

EZAPTHMA:

AZEZOYAP PABAOZ (FIG.1):

AuTO TO €€GPTNHA XPNOIMEUE! yia va
TTAPOAOKEUALeTE OAATOEG, GOUTTEG, JayIovEXD,
MIAK O€IK, BPEPIKA TPOGN,...
ZuvappoAoynoTe TN pARd0 OTO CWHG TOU

MOTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TNV KATA TN QOPE TTOU
utrodeikvuel 1o BEAog (Fig.1.1).

BdaATe 01O Boyeio T TPOPIUA KOl BECTE TN
OUOKEUN o€ AsiToupyia.

ATmroouvappoAoynoTe Tn paRdo TTPog Thv
avTiBeTN @opda Tou BEAOUG Kal AQaIPEDTE TN YIA
va TNV KoBapioeTe OTN CUVEXEID.

AZEZOYAP KOIMHZ (FIG 2):

AuTo TO agegoudp XPNOIUEUE VI TNV KOTTA
AOXQVIKWYV A KPEQTOG ...

Ma va ammo@uyeTte BAABES TNG CUOKEUNG,
a@aIpéoTe atré To KPEAG TUXOV KOKaAQ, velpa,
XOVOPOUG, K.ATT.

MpoocapudoTe Ta Paxaipia Kal BAATE Ta TPO@IKA
Tpog emegepyaaia ato doyeio KotG. (Fig.2.1
/12.2)

BAaATE TO KOTTAKI ETTIAOYAG TOXUTHTWY OTO
doxeio KOTNG, HEXP!I va KoupTiwoel. (Fig.2.3)
YuvappohoynaTe To e€ApTNUA ETTIAOYAG
TAXUTATWY OTO OCWHA TOU POTEP, OTPEPOVTAG
KOTA TN @opd TTou UTTOdEIKVUEI TO BEAOG KAl
BéaTe o€ Aermoupyia Tn ouckeun (Mpoooxn:

pn BéoeTe o€ AeiIToupyia Tn ouokeur av 6Ao

TO oUPTTAEya Bev €xel 0TABEPOTTOINBET KAl
guvappoAoynBei cwaotd). (Fig.2.4)

2TAUATACTE TN OCUOKEUN OTAV TO TPOPIPO EXEI
QTTOKTACEI TNV €TTIOUKNTA UPH.
ATTOOUVOPUOAOYAOTE TO GUUTTAEYUa aTTd

TO KOTTAKI KOI OTTEAEUBEPWOTE TO EEAPTNHA
ETTIAOYNG TAXUTATWV.

NOTA 1: Mnv utrepBaiveTe To uéoo Tou doxeiou
KOTTAG OTav eTTeEepyadeaTe oTEPEG TPOPIUA.
NOTA 2: Otav TTpoKeITal yia uypd TPO@IUA, YNV
utrepBaivel Toug Ta 300 ml.

AZEZOYAP AYTOAAPTHZ (FIG. 3):

AuTO TO €€GPTNHA XPNOIKEUE! yIa va XTUTTATE
Kpépa yAAakTog, aoTrpddl auyodu...

BaATe Tov auyoddpTtn oTo €apTnua

emAoyng TaxutATwy (Fig. 3.1). EvwoTe

auTé TO CUUTTAEYUO E TO CWHA TOU HOTEP,
TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN QOPA TTOU
utrodeikvuel To BéAog (Fig.3.2)

>¢ éva aTevo DoxEio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIMO,



ka1 BéoTe o€ Aermoupyia Tn ocuokeun. MNa
KOAUTEPO aTTOTEAETA KOAO €ival va KIVEITE TOV
auyoddpTn katd Tn eopd Tou poloyiou.
2TAUATACTE TN OUCKEUR OTAV TO TPOPIUO
AKPUAQMIBIOU TNV ETTIBUUNTH UQH.

AgaipéoTe To agegoudp auyoddpTn, Kai
atreAeuBepwOTE TO €EAPTNUA ETTIAOYAG
TOXUTATWV.

>nueiwon 1: Mn XxpnOIYOTTOIEITE UPNAEG
TaXUTNTEG PE QUTO TO €EAPTNUO OUVOEDENEVO,
KaBWg Ba TTpoKaAéael nUIEG OTOV auyoddapTn
(puyokévTpIion TwV CUPPATWY TOU).

KAGAPIOTHTA

ATTOOUVOEETE TN CUOKEUN ATTO TO PEUPA Kal
AQPAOTE TN VA KPUWOEI TTPIV TTPAYUATOTIOINOETE
otroiadnTote diadikacia kabapiopou.
KaBapioTe Tn cuokeun pe Eva uypd

TTavi, BPEYMEVO PUE PEPIKEG OTAYOVEG
ATTOPPUTTAVTIKOU KO HETA OTEYVWOTE TN.

Mn xpnoiyotroigital SIaAUTIKG OUTE TTPOIOVTA
ME 6€Ivo A aAKaAIkS TTapdyovTa pH, 0TTwg

n xAwpivn, oUTe AEIAVTIKG TTPOIGVTA YIA TOV
KaBapIoPd TNG CUOKEUNG.

Mnv epBaTiTieTe TTOTE TN OUOKEUN O€ VEPO

1) Ao uypd, ouTe va Tn BadeTe KATW ATIO TN
Bpuon.

Katd tnv diadikacia kabapiopou Ba TTpéTTel
va TTPOCEXETE ID1IAITEPWG TIG AETTIOEG DIOTI €ival
TTOAU pUTEPEG

>ag TTPOTEIVOUE va KABaPIZeTE TAKTIKA TN
OUOKEUN KOl va a@aipeite OAa Ta UTTOAEiUpaTa
TPOPIHWV.

Av n ouokeun dev BpiokeTal o€ KAAR
KOTAoTOON KOBapIdTnNTag, N EMIQAVEIQ TNG
MTTOPEi VO XaAGOEl Kal QUTO va eTTNPEGTEI
avatré@eukTa T SIAPKEIQ (WG TNG CUCKEURG

Kal va 0dnynoel o€ KatdoTaon eTMKIVOUVOTNTAG.

Ta akéAouBa okeun ptropolv va kabapioTouv
pe CeaTd vepd e oaTTOUVI | O€ TTAUVTAPIO
MATWV (XPNOIMOTIOIEIOTE £va EAaPPU
TPOYpPaUPa TTAUGIMATOG):

- Aoyeio BOOONETPNTAG

- Aoyeio KoTG.

H 6¢on aTpdyyion/oTéyvwpa Twy e£apTNUATWY

TT0U TTAéVOVTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWY TTPETTEI

va emMTPETTEI TNV EUKOAN OTPAYYION TOU VEPOU.
21eyvwoTe OAa Ta €EapTApaTa TpIv
OUVAPUOAOYACETE Kal QUAAEETE TN CUOKEUN.



Tuvtayn

Mpotevépevo
egapmua

Tayumra

Mogémra

MNapaokeur

Xpdvog

Mayiové¢a

Papdog

250 ml

BaAre 1 auyé aTo doeio,
aldTI, pepIKEG aTaydveg §UdI 1
Aepovi, yepioTe pe AGdI péxpl
TO aNpeio Tou UTTdEIKVUETal
Kal BEOTE TN OUOKEUN OE
AeiToupyia xwpig va m
ETOKIVATETE PEXPI TO Peiypal
va el To AGI..

30s

Mmeaapéh

Papdog

600 ml

Niwate 30 g BolTupo o€ pia
KaroapoAa g xaunAn ewrid,
mpoabéaTe 100 gr. aleUpi kai
30 g ooTapIopévo KpePpUOI
(apou To £xeTe WIAOKOWEI OTOV
Ko@) KaI TTPOCBETTE OIYa
olyé 1a 500 ml yaAaktog.

20s

Zavriyi

AuyoddpTng

250 ml

Adei1GaTe TV TTOAU KpUa uypry
Kpépa yahaktog (0 éwg 5 °C)
o€ éva DoXEio Kal XTUTIOTE Pe
T0 piep, He KIVATEIG OTN popa
TWwV JEIKTWY TOU poAoyIoU.
Kaho eivar va &ekivioete amo
TV eAdxIoT TaX0TNTO KAl
otav apyidel va ogiyyel va
augfoete v TaxuTnTa 0TO

2. Na €ioTe TpogEKTIKO, av
uiepBeiTe TOV XPOVO, N KpEPa
yahakTog Ba petarpaei o€
BodTupo.

1-2 min

Mapéyka

AuyoddpTng

5
aoTmpadia

Bahre Ta aommpddia ot éva
Boxeio kal XTUTTAOTE e Tov
auyoddpm, KavovTag KIVATEIG
0€ KABETN opd PEXpI var
aTepe0TIOINBOUV

1-2 min

[Moupég
Tardrag

Papdog

MAX

300g

Mmopeite va AitoeTe
ameubeiag 1o peiypa péoa
TNV KaToapoAa.

30s

Kpépa

Papdog

MAX

3009

TepayioTe kai BaAte aTo
Soyeio 100 g. pho, 100 g
pmmavava, 50 g ptmokoTa Kal
TOV XUHO €vOG TTOPTOKAAIOU.

25s

Tpippévn
ppuyavid

Mnxavr kotrg

MAX

80g(1-2
cm)

OpuppartioTe T0 PO Ywpi
IV T0 BaAeTe 0TO SOXEID Kall
WIAOKOYTE LEXPI VOl EXETE TNV
€mBupNTA UER.

50s

Tpippévo Tupi

Mnxavrj kotrg

MAX

1009

Koyrte og kiBoug Tou 1 cm
Ka WIANOKOWTE péXPI TV
€méupnTr UK.

40s

Wihokoppévol
&npoi kaptroi

Mnyxavrj kotrmg

MAX

100 g

AgaipéaTe Ta TOOQAI, Kal
KOYTE PEXPI va TETUYETE TO
€mMBUPNTO amoTéAETA.

30s

Kipég

Mnyxavr) kotmmg

MAX

409

TepayioTe €K Twv TPOTEPWY
o€ KUBoug Tou 1 cm.

Kowre péxpr va TieTuyeTe TO
€MBUPNTO aToTéAET A

10s




(PreloZeno z pavodnich pokyn()

RUCNI MIXER
BA5610
BA5611

POPIS

A Regulator rychlosti
B Tlacitka
B1 ON/OFF
B2 Turbo
C Télo motoru
D PrisluSenstvi pro tyCovy mixér
E Odmérka
F Sekac (*)
F1 Uchyceni mixovaci nadoby
F2 Sada sekacich nozl
G Slehag (*)
G1 Uchyceni nadstavce pro Slehani

(*) Pouze pro model BA5611.

Pokud model vaseho pfistroje vySe popsané
pfisluSenstvi nezahrnuje, muze byt také
zakoupeno oddélené pfes technicky asistencni
sluzbu.

POUZIVANI A PECE O PRISTROJ

Pfed kazdym pouzitim pIné rozvifite napajeci
kabel.

Nepouzivejte pFistroj, pokud neni pfisluSenstvi
spravné namontovano.

Nepouzivejte pfistroj pokud je pfisluSenstvi k
nému pfipojené vadné. Okamzité je/ji vymeérite.
NepouZivejte pfistroj, pokud vypinac zapnuti a
vypnuti ,on/off* nefunguje.

Tento pfistroj skladujte mimo dosah déti a /
nebo osob s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi ¢i osob, které
nebyly obeznameny s jeho pouzivanim.
PFistroj udrzujte v dobrém stavu. Zkontrolujte,
zda pohyblivé sou€asti nejsou Spatné

spojené nebo nepohyblivé a zkontrolujte, zda
nejsou nékteré dily zliomené nebo se na nich

nenachazeji anomalie, které mohou spotfebici
branit ve spravné funkénosti.

Pouzivejte pfistroj a jeho pfisluSenstvi

a nastroje v souladu s témito pokyny, s
pfihlédnutim k pracovnim podminkam a praci,
kterou je nutné vykonat. Pouziti pfistroje k
jinym G€elim, nez pro které byl uréen maze
vést k nebezpecnym situacim.

Nepouzivejte pfistroj na zadnou ¢ast téla
Clovéka nebo zvifete.

Do spotiebiCe nevkladejte mrazené produkty
nebo potraviny, které obsahuji kosti.
Nepouzivejte pfistroj s tyC¢ovym mixérem vice
nez 50 sekund v kuse, pred dalSim pouzitim
pockejte 2 minuty.

Nepouzivejte pfistroj se sekackem vice nez 30
sekund v kuse, pfed dalSim pouZitim pocCkejte
2 minuty.

Jako ptiklad je v pfilozené tabulce nékolik
receptl, které zahrnuji mnozstvi potravin, které
se maji zpracovat, a provozni dobu pfistroje.

NAVOD K POUZITI

PRED POUZITIM:

Ujistéte se, Ze veskeré obaly produktu byly
odstranény.

PFed prvnim pouzitim produktu vycistéte

&asti, které budou v kontaktu s potravinami
zplsobem popsanym v ¢asti vénované ¢isténi.
Pripravte pfistroj podle toho, jakou funkci
chcete pouzit.

POUZITI:

Pfed zapojenim kabel zcela rozvirite.

PFipojte spotfebic do sité.

Zapnéte pfistroj tlacitkem ,on/off*.

Zvolte pozadovanou rychlost.

Pracujte s potravinami, které chcete zpracovat.

ELEKTRONICKY REGULATOR
RYCHLOSTI:

Rychlost spotfebice Ize regulovat pomoci
regulatoru rychlosti (A). Tato funkce je velmi



uzite¢na, protoze umoziiuje pfizpusobit
rychlost zafizeni druhu prace, kterou je tfeba
provest.

FUNKCE TURBO:

Pristroj ma funkci Turbo (B2). Aktivaci funkce
Turbo je k dispozici veSkera sila motoru, ¢imz
ziskate jemnéjsi finalni strukturu produktu.

PO DOKONCENi PRACE S PRISTROJEM:

PFistroj vypnéte uvolnénim tlacitka on/off.
Zafizeni odpojte od napdjeni.
PFistroj vycCistéte.

PRISLUSENSTVI:

TYEOVY MIXER (FIG.1):

Toto pfisluSenstvi se pouziva k vyrobé
omacek, polévek, majonézy, mléénych koktejld,
kojeneckeé vyzivy ...

PFipevnéte ty¢ k télu motoru a otocte ji ve
smeéru Sipky (Fig.1.1).

Vlozte potraviny, které chcete pfipravit, do
nadoby a zapnéte pfistroj.

Pro dal$i ¢isténi ty¢ odstrarite otacenim v
opacném sméru Sipky.

SEKAC (FIG.2):

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

Abyste pfedesli poSkozeni spotfebice,
odstrarite z masa kosti, blany, chrupavky atd.
Umistéte sadu nozl a potraviny, které chcete
pfipravit do nadoby na krajeni. (Fig.2.1/2.2).
Vlozte poharovy nastavec do sekacku, dokud
nezapadne na misto. (Fig.2.3).

PFipojte jednotku ke krytu zatlatenim ve
sméru Sipky a pfistroj zapnéte (budte opatrni:
nezapinejte pfistroj, pokud neni cela jednotka
spravné namontovana a spojena dohromady).
(Fig.2.4).

PFistroj zastavte, az potraviny dosahnou

pozadované struktury.

Odpojte jednotku od krytu a uvolnéte adaptér
nastavce.

POZNAMKA 1: pfi praci s pevnymi potravinami
nesmite sekaci nadobu naplnit vice, nez do
poloviny.

POZNAMKA 2: V pfipadé prace s tekutymi
potravinami nepfekracujte 300 ml.

SLEHAC (FIG.3):

Toto pfislusenstvi se pouziva ke Slehani
smetany, Slehani bilkd...

Vlozte Slehaci metlu do adaptéru (Fig.3.1).
PFipojte jednotku k t&lu motoru a otocte ve
sméru Sipky (Fig.3.2).

Vlozte potraviny do velké nadoby a pfistroj
zapnéte. NejlepsSich vysledki dosahnete
ota€enim Slehace ve sméru hodinovych
rucicek.

Slehaci metlu odstrarite a uvolnéte adaptér.
POZNAMKA 1: Nepracujte pfi vysokych
rychlostech s pfipojenym pFislusenstvim,
protozZe by to zpUsobilo poskozeni Slehace
(otaceni drata).

CISTENI

Odpoijte pfistroj od elektrické sité a nechte jej
vychladnout pfed zahajenim jakéhokoli ¢isténi.
Zafizeni vyCistéte vihkou utérkou s nékolika
kapkami Cisticiho prostfedku a poté vysuste.
Pro Cidténi pristroje nepouzivejte rozpoustédla
nebo produkty s velmi kyselym nebo zasaditym
pH faktorem, jako napf. bélidlo nebo abrazivni
produkty.

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

Bé&hem procesu Cidténi, vénujte zvlastni
pozornost ¢epelim, protoZe jsou velmi ostreé.
Doporucuje se spotrebi¢ pravidelné Cistit a
odstranit vSechny zbytky potravin.

V pfipadé, Ze pfistroj neni v dobrém

stavu Cistoty, jeho povrch se muze zhorsit

a nevyhnutelné ovlivnit dobu Zivotnosti
spotfebice a jeho pouzivani se mlze stat
nebezpecnym.



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

-Odmérka.

-Sekacek.

Poloha pro vyprazdriovani/suseni pfedmétd
umyvatelnych v myéce nebo v umyvadle musi
umoznovat snadny odtok vody.

Poté pfed montazi a skladovanim vSechny
Casti vysuste.



Recept

Doporu¢ené
prisluSenstvi

Rychlost

Mnozstvi

Doba

pfipravy

Majonéza

TyCovy mixér

250 ml

1 vejce dejte do misky se Spetkou
soli a nékolika kapkami octa nebo
citronu. Pridejte olej do uréené
Urovné. Zapnéte spotfebi¢ a
nehybejte s nim, dokud se olej
pofadné nesmicha.

30 vtefin

BeSamelova
omacka

TyCovy mixér

600 ml

Rozpustte 30g masla v panvi

na mirném ohni. Pfidejte 100g
mouky a 30g smazené cibule (jiz
nakrajené kraje¢em). Pomalu
pfidavejte 500ml miéka.

20 vtefin

Slehacka

Slehad

250 ml

Nalijte velmi studenou smetanu
(od 0°C do 5°C) do recipientu

a pohybujte mixére ve sméru
hodinovych rucic¢ek. Doporucujeme
pouzivat minimalini rychlost, a kdyz
zacne nabyvat na konzistenci,
pfejit na dvojku. Budte opatrni,
pokud budete Slehat moc dlouho,
smetana se proméni v maslo

1-2 min

Snih

Slehat

5 vajeCné
bilky

Nalijte bilky do nadoby a zapnéte
mixér. Slehejte vertikalnim
pohybem, dokud bilky neztuhnou.

1-2 min

Bramborova
kase

TyCovy mixér

MAX

300g

Brambory mizete rozmackat, kdyz
mixér zapnete pfimo v hrnci.

30 vtefin

Détska vyziva:
ovoce a drcené
sudenky

TyCovy mixér

MAX

300g

Nakrajejte a viozte 100g jablka,
100g bananu, 50g susenek a stavu
z jednoho pomerance do nadoby

25 vtefin

Strouhanka

TyCovy mixér

MAX

80g(1-2
cm)

Rozfezejte tvrdy chléb pred tim
nez ho viozite do nadoby. Mixujte
az do dosazeni pozadované
struktury.

50 vtefin

Strouhany syr

Sekac

MAX

100 g

Syr nakrajejte na kosticky o 1
cm a mixujte az do dosazeni
pozadované konzistence.

40 vtefin

Mieté arasidy

Sekac

MAX

100 g

Odstrarite slupky a mixujte, dokud
neni dosazeno pozadované
konzistence

30 vtefin

Mleti masa

Sekac

MAX

409

Nejdfive nakrajime na kousky o 1
cm, meleme dokud neni dosazeno
pozadované konzistence

10 vtefin
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ES) GARANTIA Y ASISTENCIA
TECNICA

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

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://solac.com

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el
teléfono que aparece al final de este manual.
Puede descargar este manual de instrucciones
y sus actualizaciones en http://solac.com

EN) 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://solac.com

You can also request related information by
contacting us by phone.

You can download this instruction manual and its
updates at http://solac.com

FR) 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
pouvez accéder au lien suivant : http://solac.com
Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

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

PT) GARANTIA E ASSISTENCIA
TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e
protecéo da garantia legal em conformidade com
a legislacdo em vigor. Para fazer valer os seus
direitos ou interesses, deve recorrer sempre aos

nossos servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais proximo de si através
do seguinte website: http://solac.com

Também pode solicitar informagodes
relacionadas, pondo-se em contacto connosco.
Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagbes em http://solac.
com

IT) 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.
Pud trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://solac.com

Inoltre, puod richiedere informazioni mettendosi
in contatto con noi.

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

CA) GARANTIA I ASSISTENCIA
TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement
i proteccié de la garantia legal de conformitat
amb la legislacioé vigent. Per fer valer els vostres
drets o interessos heu d’acudir a qualsevol dels
nostres serveis d’assisténcia técnica oficials.
Podreu trobar el més proper accedint
al seglient enllag web: http://solac.com
També podeu demanar informacioé relacionada
posant-vos en contacte amb nosaltres pel
telefon que apareix al final d’aquest manual.
Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les vostres actualitzacions a http://solac.com

DE) GARANTIE UND TECHNISCHER
SERVICE

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

Uber folgenden Link finden Sie ein
Servicezentrum in lhrer Nahe: http://solac.com
Sie konnen auch Informationen anfordern,
indem Sie sich mit uns in Verbindung setzen.
Sie kénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://solac.com



NL) GARANTIE EN TECHNISCHE
ONDERSTEUNING

Dit  product valt onder de legale
garantievoorwaarden zoals bepaald in de
actuele wetgeving. Om een beroep te doen
op uw rechten of aanspraken kunt u contact
opnemen met onze officiéle technische service.
U kunt de dichtstbijzijnde technische service
vinden op de website: http://solac.com

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
solac.com

RO) GARANTIE SI ASISTENTA TEH-
NICA

Acest produs beneficiazd de recunoasterea si pro-
tectia garantiei legale in conformitate cu legislatia in
vigoare. Pentru a va exercita drepturile sau interese-
le, trebuie s& va adresati unuia dintre serviciile noas-
tre oficiale de asistenta tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta teh-
nica accesand urmatorul link web: http://solac.com
De asemenea, puteti solicita informatii conexe, con-
tactand-ne (consultati ultima pagina a manualului).
Puteti descarca acest manual de instructiuni si actu-
alizarile sale http://solac.com .

PL) GWARANCJA | SERWIS
TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony
prawng gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami. W celu wyegzekwowania swoich
prawa lub interesow, nalezy uda¢ sie do
dowolnego z naszych oficjalnych ustug pomocy
technicznej.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://solac.com
Mozna réwniez poprosi¢ o
kontaktujgc sie z nami.

Mozna tez pobra¢ niniejszg instrukcje obstugi i
jej aktualizacje http://solac.com

BG) TAPAHUMA U TEXHUYECKA
nomolty

HacTosiwmaT npogyKT MMa 3akoHHa rapaHuus,
B CbOTBETCTBME C [ENCTBALLOTO 3aKoHoAaTer-
cTBO. 3a ga ynpaxHuTe npasaTa Cu Ha noTpe-
OuTen crnegBa Ja Ce HacouuTe KbM HSKOW OT
HalnTe OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nusknsa o Bac cepBun3 MmoxeTe fa oTkpue-
Te Ha cregHus nuHK: http://solac.com

informacje,

Cobllo Taka, MoxeTe Aa noTbpcute MHopma-
Lusi, CBbP3BaNKK Ce C Hac (BMXKTe Ha nocrnegHa-
Ta CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

HapbyHuKa C ykasaHusi U HEroBUTE OCbBPEME-
HSBaHUS MOXETe [a cBanuTte Ha cneaHus hitp:/
solac.com

EL) EITYHZH
YMNOZTHPI=H

To TTapov TTpoidv avayvwpideTal Kai
TIPOCTATEUETAI OTTO TN VOUIUN £yyUnon
OUPMOPPWAONG TTPOG TNV I0XUoUCa VouoBeaia.
Ma va diekdIkAoETE Ta SIKAIWPATA A
OUP@EPOVTA Oag TTPETTEl VO aTTeuBUVOEiTE o€
OTTOIOOATIOTE ATTO TA ETTICNUA YPAPEIQ HaG
TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

Ma va Bpeite 10 MO KOVTIVO O€ €04G, AvaTpEETE
oTnv IoTooeAida: http://solac.com

Mrmropeite €tmiong va {nTroeTe TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG padi pag.

Mropeite va «kaTeRAoeTe» aTTd TO SIABIKTUO
TO TTAPOV EYXEIPIBIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG TOU aTO http://solac.com

CZ) ZARUKA A TECHNICKA
PODPORA

Tento produkt ma uznani a ochranu pravni
zaruky v souladu s platnymi pravnimi predpisy.
Chcete-li uplatnit vase prava nebo zajmy, musite
navstivit néktery z nasich oficidlnich servisu
technické podpory.

KAl TEXNIKH

http://solac.com

Muzete si také vyzadat souvisejici informace, a
to tak, Ze nas kontaktujete.

Tento navod k obsluze a jeho aktualizace si
muZzete stdhnout na adrese http://solac.com
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AR) ARGENTINA - SOUTH AMERICA LT) LITUANIA - EUROPE

Av. del Libertador 1298,(B1638BEY) Strazdo g. 70A LT-48460
Vicente Lépez (Pcia.Buenos Aires) Kaunas
541153685223 8-37 759025

S LR e MAR) MARRUECOS - AFRICA

265,0kolovrasten Pat, Mladost 4 1766

SOFIA Ouff

35929211120 uha
Casablanca

DZ) ARGELIA - AFRICA (+212)52289.40 21
46, Ave MAX MARCHAND
v ME) MONTENEGRO - EUROPE

213041532020 Rastovac bb, 81400
- Niksic
ES) ESPANA - EUROPE +382 40 217 055

Avda. Los Olmos, 1

Edificio D IV, Oficina 142 MXN) MEXICO - AMERICA

4 Rue Lot Smara

01013 Vitoria-Gasteiz Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael C.P.
90201.253.9 06470 — Delegacion Cuauhtémoc
atencioncliente@solac.com Ciudad de México

FR) FRANCIA - EUROPE (+52) 55 55468162
ZALes Bas Musats, 18 NL) HOLANDA - EUROPE

Les Bas Musats 89100 Wartelstraat 2, 8223 EH
Malay-le-Grand Lelystad
0386839090

0320-237930

HU) HUNGRIA - EUROPE

. , PER) PERU - AMERICA
Késmark utca 11-13 1158 . .
BUDAPEST Calle los Negocios 428, Surquillo

+36 13704519 Lima
(511) 421 6047

IND) INDIA - ASIA
PT) PORTUGAL - EUROPE

C-175, Sector-63, Noida,

Gautam Budh Nagar - 201301 Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B 1600-677 Lisboa
Delhi +351 210966324
(+91) 120 4016200

SA) SOUTHAFRICA - AFRICA
LB) LIBANO - MIDDLE EAST Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora Road,

Imasdounian Building 701064 Zalka, Croydon, Kempton Park, 1619
Beirut Johannesburg
961 1887 501 (+27) 011 392 5652
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