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Espanol

Batidora de varilla

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIPCION

A Pulsador

B Cuerpo motor

C Varilla

D Vaso medidor (*)

E Picador (**)

F Batidor emulsionador (**)
G Grupo reductor (**)

(*) Sélo disponible en los modelos Robot 600
Easy Inox y Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Sélo disponible en el modelo Robot 600 Easy
Plus Inox.

- En caso de que su modelo de aparato no
disponga de los accesorios descritos ante-
riormente, 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 utilizar el aparato en vacio, o sea sin carga.

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

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

- No agregar un volumen de liquido caliente su-
perior a la mitad de la capacidad de la jarra, y
en todo caso si existen liquidos calientes en el
interior de la jarra, usar solamente la velocidad
mas lenta.

- Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento.

Mantener el aparato en buen estado. Com-
pruebe que las partes moviles no estén desali-
neadas o trabadas, que no haya piezas rotas u
otras condiciones que puedan afectar al buen
funcionamiento del aparato.

Usar este aparato, sus accesorios y herra-
mientas de acuerdo con estas instrucciones,
teniendo en cuenta las condiciones de trabajo
y el trabajo a realizar. Usar el aparato para
operaciones diferentes a las previstas podria
causar una situacion de peligro.

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

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

No usar el aparato con alimentos congelados
o huesos.

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

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

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO:

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

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

- Preparar el aparato acorde a la funcion que
desee realizar:

Uso:

- Extender completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.



- Poner el aparato en marcha, accionando el
botdn marcha/paro.

- Seleccionar la funcion deseada.

- Trabajar el alimento que desee procesar.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Parar el aparato, retirando la presion sobre el
botdn marcha/paro.
- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Limpiar el aparato.

ACCESORIOS:

ACCESORIO VARILLA (FIG.2):

- 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.2).

- Introducir en el vaso medidor los alimentos y
poner el aparato en marcha.

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

ACCESORIO PICADOR (FIG.3):

- Este accesorio sirve para picar vegetales o
carnes ...

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

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

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

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

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

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

- Desacoplar el conjunto de la tapa, y liberar el
grupo reductor (Fig. 3.4).

ACCESORIO BATIDOR (FIG.4):

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

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

- En un recipiente, colocar el alimento y poner
en marcha el aparato (Fig. 4.2). Para un 6ptimo
resultado es conveniente mover el batidor en
sentido horario.

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

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

LIMPIEZA

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

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

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

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

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

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

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

la vida del aparato y conducir a una situacién
peligrosa.

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

- Varilla

- Vaso medidor

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

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



Preparacion alimentos

deseada.

Receta Accessorio recomendado | Cantidad | Elaboracion Tiempo
Poner 1 huevo en el recipiente, sal, unas gotas

Salsa de vinagre o limén llenar de aceite hasta la

250 ml I 35s

mahonesa parte indicada y poner en marcha el aparato
sin moverlo hasta ligar el aceite.

Batdosde | ||  |___ Agregar la fruta y actuar sobre el alimento |

frutas hasta conseguir que quede homogéneo.
Deshacer 30 gr. de mantequilla en una cace-
rola al fuego lento, afiadir 100gr. de harina 'y

Salsa bechamel 600 ml 30 gr. de cebolla sofrita (previamente trocearla | 15 s
con el picador) e ir afiadiendo los 500 ml de
leche.
Verter la nata liquida bien fria (0 a 5°C) en un
recipiente, también frio y actuar con el batidor

Montar nata 250 ml haciendo un movimiento en sentido vertical. 2 min
Tenga precaucion, pues si se pasa de tiempo
la nata se convertird en mantequilla.
Verter las claras en un recipiente y

Montar claras 3 claras | actuar con el batidor haciendo un movimiento |2 min
en sentido vertical hasta montarlas.

Jamén Serrano 35g Trocear previamente a tacos de 1 cm. Picar 3s
hasta la textura deseada

Pure de patatas 400g Se pueqen trocegr actuando dlrectamente So- 30s
bre el alimento situado en la misma cacerola.
Trocear y poner en el recipiente 100gr. de

Papilla 3009 manzana, 100gr. de platano, 50gr. de galletas |25 s
y un zumo de naranja.

Pan rallado 50 g Trocear _el pan seco antes de ponerlo en el 1,5 min
vaso y picar hasta la textura deseada.

Queso rallado 100g Trocear a tacos de 1 cm. y picar hasta la 30-50 s
textura deseada.

Picar huevo 2 huevos Cortar a cuartos y picar hasta la textura 10s

duro deseada.

Carne plcadg 150 g Trocear previamente a tacos de 1 cm. 30s

(cruda o cocida)

Zanahoria 200 g Relar la cascara, trocear a tacos de 1cm. y 30s
picar hasta la textura deseada.

Frutos secos 200 g Quitar la cascara y picar hasta la textura 30s




English

Hand blender

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIPTION
A Start button

B Motor unit

C Stick blender

D Measuring cup (*)

E Chopper (**)

F Whisk (**)

G Adapter fitting (**)

(*) Only available in the models Robot 600 Easy
Inox and Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Only available in the model Robot 600 Easy
Plus Inox.

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

USE AND CARE

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

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

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

- Do not use the appliance if it is empty.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

of maximum operation of the apparatus under
each one of these conditions of load.

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:

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

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

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

USE:

- Extend the cable completely before plugging
itin.

- Connect the appliance to the mains.

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

- Select the desired function.

- Work with the food you want to process.



ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

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

- Clean the appliance.

ACCESSORIES:

STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.2):

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

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

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

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

CHOPPER ACCESSORY (FIG.3):

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

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

- Attach the adapter fitting to the motor body and
turn in the direction of the arrow (Fig.3.1).

- Attach the unit to the cover until you hear a
click (Fig. 3.2).

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

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

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

- Detach the unit from the lid, and release the
adapter fitting (Fig.3.4).

WHISK ACCESSORY (FIG.4):

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

- Insert the whisk into the adapter fitting (Fig.
4.1). Join this unit to the motor unit turn in the
direction of the arrow (Fig.4.1).

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

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

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

CLEANING

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

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

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

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

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

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

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

- The following pieces may be washed in a dis-
hwasher (using a soft cleaning program):
- Measuring cup.
- Stick blender

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

- Then dry all parts before its assembly and
storage.



Food preparation:

consistency is achieved.

Recipe Accessory Quantity Preparation Time
Mayonnaise 250 ml Put 1 egg in the jug with a pinch of salt 35s
and some drops of vinegar or lemon.
Add oil until the indicated level. Turn the
appliance on without moving until the oil
binds.
Frat | | - Add fruit and activate the blender until the | ------
smoothies é mixture has a smooth consistency.
Béchamel 600 ml Melt 30 gr. of butter in a pan on a slow 15s
sauce heat. Add 100 gr. of flour and 30 gr. of
fried onions (already cut up with the
slicer). Slowly add 500 ml of milk.
Whipped 250 ml Place cold cream (0 to 5°C) into a cold 2 min
cream receptacle and beat with blender, making
vertical movements. Be careful not to
overbeat as the cream will turn to butter.
Whipped egg 3 claras Add the whites to a receptacle and whip 2 min
whites D & with blender, making vertical movements.
Spanish 35¢ Previously chop into 1 cm chunks. Mince | 3's
Serrano ham é until the desired texture is obtained.
Baby food: 300¢g Cut up and place 100 gr. of apple, 100 gr. | 25 s
fruit and biscuit of banana, 50 gr. of biscuits and the juice
mush of one orange in the jug.
Mashed 400 g Potatoes can be blended while still inthe | 30s
potatoes é saucepan.
Grated bread P — 509 Cut up stale bread and place into goblet. | 1,5 min
‘I' Blend until desired consistency is
= achieved.
Grated cheese P 100 g Cut into 1cm cubes and blend until 30-50s
L desired consistency is achieved.
Minced boiled T 2 eggs Cut into four pieces and blend until 10s
egg ‘I' desired consistency is achieved.
Minced P — 150 g Before blending, cut into 1cm cubes. 30s
meat (raw or 0
cooked) g
Carrot P — 200 g Peel, dice and blend until desired 30s
‘I' consistency is achieved.
Nuts P 200 g Remove shell and blend until desired 30s
=
——F




Francais

Mixeur

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 COMPLET INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIPTION

A Touche

B Corps moteur

C Fouet

D Verre-doseur (*)

E Hachoir (**)

F Batteur émulsionneur (**)
G Groupe réducteur (**)

(*) Disponible uniqguement pour les modéles Ro-
bot 600 Easy Inox et Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Disponible uniquement pour le modéele Robot

600 Easy Plus Inox.

- Dans le cas ou votre modéle ne disposerait pas

des accessoires décrits antérieurement, ceux-
ci peuvent s'acquérir séparément aupres des
services d’assistance technique.

UTILISATION ET
PRECAUTIONS

- Avant chaque utilisation, dérouler compléte-
ment le cable électrique de I'appareil.

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

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

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

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

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

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

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

Maintenir 'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu'il N’y a pas de pieces 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. Lutilisation de I'appareil pour des
opérations autres que celles pour lesquelles il
a été congu pourrait impliquer des situations
dangereuses.

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

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

Ne pas utiliser 'appareil avec des aliments
surgelés ou des os.

Eviter d'utiliser 'appareil pendant plus de1mi-
nute d’affilée, ou si vous utilisez des temps de
fonctionnement de plus de 1minutes, veillez

a toujours respecter des temps de repos d’au
moins1minute entre chaque cycle. Veiller a
n'utiliser 'appareil que le temps strictement
nécessaire.

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

MODE D’EMPLOI

REMARQUES AVANT UTILISATION :

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

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

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :



UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher 'appareil au réseau électrique.

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

- Sélectionner la fonction désirée.

- Travailler I'aliment désiré.

APRES UTILISATION DE LAPPAREIL :

- 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.2) :

- 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..2).

- Insérer les aliments dans le récipient et mettre
I'appareil en marche.

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

ACCESSOIRE HACHEUR (FIG.3):

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

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

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

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

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

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

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

- Retirer le couvercle de I'ensemble, et libérer le
groupe réducteur (Fig. 3.4).

ACCESSOIRE BATTEUR (FIG.4):

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

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

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

- Retirer 'accessoire batteur, pour libérer le
groupe réducteur (Fig. 4.3).

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

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et atten-
dre 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 l'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Durant le processus de nettoyage, faire atten-
tion 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 I'appareil n'est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter de fagon inexorable la durée de vie
de l'appareil et le rendre dangereux.

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

- Fouet

- Verre-doseur

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

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



PREPARATION DES ALIMENTS :

voulue.

Accessoire P .
Recette recommandé Quantité | Elaboration Temps
Verser les ingrédients dans le récipient : 1
ceuf, sel, quelques gouttes de vinaigre ou
Sauce 250 ml de citron Remplir d’huile jusqu’a la partie 355
mayonnaise indiquée et mettre en marche I'appareil sans
le bouger jusqu’a ce que I'huile se soit bien
intégrée au mélange.
Milk-shake | || | _____ Ajouter les fruits et mixer les aliments jusqu'a |
aux fruits obtenir un mélange homogéne
Fondre 30 g de beurre dans une casserole
Sauce a feu doux, ajouter 100 g de farine et 30 g
bechamel 600 ml d’oignons prealablement coupés a I'aide du 15s
hacheur et passés a la poéle, puis ajouter
petit a petit 500 ml de lait
Verser la creme liquide trés froide (0 a
5 °C) dans un récipient, également froid, et
Monter la 250 ml fouetter en réalisant un mouvement vertical. 2 min
créme Attention, ne pas battre trop longtemps afin
d’éviter que la creme ne se transforme en
beurre.
Monter des Verser les blancs d’ceuf dans un récipient
blancs en D 3 claras | et mixer en réalisant des mouvements 2 min
neige. verticaux, jusqu’a monter les blancs en neige
Couper en morceaux de 1 cm au préalable.
Jz;msbon du 35¢g Hacher jusqu’a obtention de la texture 3s
pay voulue.
Purée de - . . s
Ecraser en agissant directement sur I'aliment
{)ommes de é 4009 qui se trouve dans la casserole 30s
erre
Couper en morceaux et verser dans le bol :
Bouillie 300g 100 g de pomme, 100 g de banane, 50 gde | 25s
biscuits et le jus d’'une orange
e Couper en morceaux le pain sec avant de le
Chapelure I g 50¢g mettre dans le bol et hacher jusqu’a obtenir | 1,5 min
H——" la texture voulue.
=55 Couper en dés de 1 cm et hacher jusqu’a
Fromage rape ‘l._! 1009 obtenir la texture voulue. 30-50
CEufs durs === Couper en Quatre et hacher jusqu’a obtenir
hachés ‘.I..‘_! 2 huevos la texture voulue 10s
Viande ==
hachée (crue W g 150 g Couper en morceaux de 1 cm au préalable. | 30s
ou cuite) —
= =
== Peler, couper en dés de 1 cm et hacher
Carotte ‘;__! 2009 jusgu’a obtenir la texture voulue. 30s
=== Eplucher et hacher jusqu’a obtenir la text
Fruits secs S 200 g plucher et hacher jusqu'a obtenir la texture | 55 ¢




Deutsch

Handruhrgerat

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

BESCHREIBUNG

A Taste

B Motorblock

C Stab

D Messglas (*)

E Hackaufsatz (**)

F Schaumschlager (**)

G Untersetzungsaggregat (**)

(*) Nur fir die Modelle Robot 600 Easy Inox
undRobot 600 Easy Plus Inox.

(**) Nur fir das Modell Robot 600 Easy Plus Inox.

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

GEBRAUCH UND PFLEGE

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

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

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

- Das Gerat darf in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benutzt werden.

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

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

- Das Gefal nur bis zur Hélfte seiner maximalen
Fullmenge mit heilRen Flussigkeiten befillen.
HeilRe Flissigkeiten im Gefall nur mit der nie-
drigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

- Das Gerat aulRerhalb der Reichweite von Kin-
dern 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 ausgeri-

chtet und nicht verklemmt sind, und dass keine
beschadigten Teile oder andere Bedingungen
vorliegen, die den Betrieb des Gerats behin-
dern kénnen.

Verwenden Sie dieses Gerat, seine Zube-
horteile und seine Werkzeuge gemaR diesen
Anleitungen und unter Berlicksichtigung der
Arbeitsbedingungen und der zu verrichtenden
Arbeit. Der Gebrauch des Geréates fiir andere
als die vorgesehenen Zwecke kann gefahrlich
sein.

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

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

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

Das Gerat sollte nicht Ianger als 1 Minute
durchgéngig oder in Zyklen von mehr als 1
Minuten benutzt werden. Zwischen den Zyklen
lassen Sie den Motor mindestens 1 Minute
abkihlen. Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht
langer als erforderlich in Betrieb sein.

- Zur Orientierung werden in der beigefligten Ta-
belle eine Reihe von Rezepten mit Angaben zu
der Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel,
der jeweiligen empfohlenen Zubereitungszeit
sowie der maximalen Einschaltdauer des
Gerats unter den verschiedenen Lastbedingun-
gen aufgefihrt.

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG:

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

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

- Das Gerat fur die von Ihnen bestimmte
Funktion vorbereiten.

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel vollig ausrollen.

- SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

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

- Die gewunschte Funktion einstellen.

- Bearbeiten Sie das gewlinschte Lebensmittel.



NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters
abstellen.

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

- Reinigen Sie das Gerat.

ZUBEHOR:

MIXSTAB (FIG.2):

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

- Das Ruhrzubehor durch Drehung in Pfeilri-
chtung an dem Motorkdrper befestigen (Fig.2).

- Die Lebensmittel in das Messglas geben und
den Apparat einschalten.

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

HACKZUBEHOR (FIG.3):

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

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

- Die Getriebegruppe am Motork&rper durch
Drehung in Pfeilrichtung (Fig. 2.1) 3.1)

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

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

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

- Geréat abstellen, wenn die Lebensmittel die
gewlnschte Textur haben.

- Abdeckung I6sen und Ausstof3taste driicken,
um das Untersetzungsaggregat zu l6sen (Fig.
3.4).

RUHRBESEN (FIG.4):

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

- Schlager an das Unterstzungsaggregat stec-
ken (Fig. 4.1). Untersetzungsaggregat durch
Drehung in Pfeilrichtung an dem Motorkorper
befestigen (Fig. 4.1).

- Die Lebensmittel in ein Gefass geben und das
Gerat einschalten (Fig. 4.2). Fir optimale Erge-
bnisse empfiehlt es sich, den Schneebesen im
Uhrzeigersinn zu bewegen.

- Den Schaumschlager entfernen und die Getrie-
bgruppe freigeben (Abb. 4.3).

Anmerkung 2: Um den Sahneschlager (F) vom
Untersetzungsaggregat (G) zu I8sen, ziehen Sie
an dem Schlagerring.

REINIGUNG

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

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

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

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

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

Es wird empfohlen, Speisereste regelmaRig
vom Gerat zu entfernen.

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

Folgende Teile sind fur die Reinigung in war-
mem Seifenwasser oder in der Spilmaschine
(kurzes Spulprogramm) geeignet:

- Stab
- Dosiergefafy

Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschi-
rrspuler oder Spullbecken spilbaren Teile muss
einen ungehinderten Wasserablauf ermdgli-
chen (Fig.5).

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



ZUBEREITUNG DER LEBENSMITTEL

Speise

Empfohlenes
Zubehor

Anzahl

Zubereitung

Zeit

Mayonnaise

250 ml

1 Ei, Salz, ein paar Tropfen Essig oder
Zitronensaft in das Gefall geben. Bis
zur Markierung mit Ol fillen und das
Gerat einschalten, ohne es zu bewe-
gen, bis das Ol eingearbeitet wurde.

35s

Frucht-Shake

Obst hinzufiigen und solange mixen, bis
eine homogene Flissigkeit entsteht

Bechamel-
Sauce

600 mi

30 g Butter in einem Topf bei kleiner
Flamme zerlaufen lassen, 100 g Mehl
und 30 g angebratene (mit dem Zerklei-
nerer vorher gehackte) Zwiebeln und
nach und nach 500 ml Milch hinzuge-
ben

15s

Schlagsahne

250 mi

Die flissige Sahne sehr kalt (0 bis 5
°C) in ein Gefall geben und solange
mit dem Schlager mit senkrechten
Bewegungen schlagen. Wird die Zeit
Uberschritten, wird die Sahne zu Butter.

2 min

Schlagen von
Eischnee

3 Eiklar

Eiweil} in einen Behalter geben und
solange mit dem Stabmixer mit senkre-
chten Bewegungen schlagen, bis das
Eiweil} steif ist

2 min

Serrano-
Schinken

35¢

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

3s

Kartoffelplree

=SS S| o jo| o

400 g

Die Kartoffeln konnen direkt im Kochtopf
puriert werden

30s

Brei

300 g

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

25s

Paniermehl

509

Trockenes Brot in Stiicke brechen, be-
vor Sie es in den Becher geben, und bis
zum gewunschten Ergebnis zerkleinern

1,5 min

Kase reiben

100 g

Vorher in 1cm grof3e Stlicke schneiden.
Solange zerkleinern, bis das gewins-
chte Ergebnis erreicht ist

30-50s

Harte Eier

2 Eier

Eier in Wirfel schneiden und bis zum
gewunschten Ergebnis zerkleinern

10s

Hackfleisch
(roh oder

150 g

Zuvor in 1 cm groRe Wirfel schneiden.

30s

Karotten

200 g

Schalen. Vorher in 1cm grofRe Stiicke
schneiden. Solange zerkleinern, bis das
gewulnschte Ergebnis erreicht ist

30s

Nisse

ED B0 B0 B0 ED|ED

200 g

Nusse schalen und bis zum gewlins-
chten Ergebnis zerkleinern

30s




Italiano

Frullatore a immersione

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIZIONE

A Pulsante

B Corpo motore

C Gambo mixer

D Misurino dosatore (*)
E Tritatutto(*™)

F Frusta (**)

G Blocco di fissaggio (**)

(*) Disponibile solo neimodelli Robot 600 Easy
Inox e Robot 600 Easy Plus Inox.

(*) Disponibile solo nel modelloRobot 600 Easy
Plus Inox.

- Nel caso in cui il modello del Suo apparecchio
non sia 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. Sostituirliimmediata-
mente.

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

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

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

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

- Conservare questo apparecchio fuori dalla por-
tata 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 situazio-
ni che possano nuocere al buon funzionamento
dell'apparecchio.

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

in considerazione le condizioni di lavoro e il
lavoro da svolgere. Utilizzare I'apparecchio per
operazioni diverse da quelle previste potrebbe
causare una situazione di pericolo.

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

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

Non utilizzare I'apparecchio con ossa o alimen-
ti congelati.

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

A titolo orientativo, nella seguente tabella sono
presentate una serie di ricette con indicazio-

ni sulla quantita di alimento da elaborare, il
tempo consigliato per la elaborazione di ogni
ricetta e il tempo di funzionamento massimo
dell’apparato in relazione ad ognuna di queste
condizioni di carico.

MODALITA D’USO

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

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

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

UsoO:

- Svolgere completamente il cavo prima di inseri-
re la spina.

- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

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



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

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELLAPPARECCHIO:

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

- Scollegare I'apparecchio dalla rete.

- Pulire I'apparecchio.

ACCESSORI:

ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.2):

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

- Accoppiare la bacchetta al corpo motore ruo-

tandola nel senso indicato dalla freccia (Fig..2).

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

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

TRITATUTTO (FIG.3):
- Indicato per tritare carne e verdura...

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

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

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

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

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

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

- Rimuovere il coperchio e sganciare il blocco di
fissaggio (Fig. 3.4).

FRUSTA (FIG.4):

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

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

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

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

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

PULIZIA

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

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

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

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

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

- Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodi-
camente e di rimuovere tutti i residui di cibo.

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

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

- Gambo mixer

- Misurino dosatore

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

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



PREPARAZIONE ALIMENTI

e

la consistenza desiderata.

Ricetta Acce.ss.orlo Quantita | Preparazione Tempo
consigliato
Mettere nel recipiente 1 uovo, sale,
Salsa alcune gocce di aceto o limone. Riempire
) é 250 ml d’olio fino alla parte indicata e avviare 35s
maionese ) :
I'apparecchio senza muoverlo fino ad amal-
gamare l'olio
- Introdurre la frutta e lavorare I'alimento fino
Frullati di frutta | 1L |- | T T T T e
a renderlo omogeneo
Sciogliere 30 g di burro in una casseruola a
fuoco lento, aggiungere 100 g di farina e 30
Besciamella é 600 ml g di cipolla soffritta (triturata in precedenza [15s
con il tritatutto) e aggiungere poco alla volta
500 ml di latte
Versare la panna liquida fredda (da0 a 5
°C) in un recipiente anche freddo, e lavo-
Montare la rare con il frullatore, muovendolo in senso .
250 ml : . . . ) 2 min
panna verticale. Fare attenzione, giacché, se si
supera il tempo, la panna pud diventare
burro.
Versare gli albumi in un recipiente e lavora-
Montare albumi D & 3 claras re con il frullatore facendo un movimento in |2 min
senso verticale fino a montarli a neve
Prosciutto Tagliare prima in cubetti di 1 cm. Tritare fino
35¢ . . 3s
crudo ad ottenere la consistenza desiderata.
Possono essere triturate lavorando
Puré di patate é 400 g I'alimento direttamente nella stessa cas- 30s
seruola.
Triturare e mettere nel recipiente 100 g di
Pappa 300 g mele, 100 g di banane, 50 g di biscotti e il 25s
succo di un’arancia.
T Spezzettare il pane secco prima di metterlo
Pangrattato g 504 nel bicchiere e triturare fino ad ottenere la | 1,5 min
= consistenza desiderata.
Formaggio == Tagliare a dadi di 1 cm e tritare fino ad
grattugiato ‘-I-‘_! 10049 ottenere la consistenza desiderata. 30-50s
Sminuzzare = Tagliare a quarti e tritare fino alla tessitura
uova sode. ‘-I-‘_! 2 huevos desiderata. 10s
Carne macinata ==
(cruda o cotta) ‘_I“! 150 g Tagliare prima in cubetti di 1 cm. 30s
= Pelare, tagliare a dadi di 1 cm e tritare fino
Carote ‘-I-‘_! 2009 ad ottenere la consistenza desiderata. 30s
Frutta secca == 200 g Togliere il guscio e triturare fino ad ottenere 30s




Portugués

Varinha magica

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIPGAO

A Botao

B Corpo do motor

C Varinha

D Copo doseador (*)

E Picador (**)

F Batedor emulsionante (**)
G Grupo redutor (**)

(*) Apenas disponivel para os modelos Robot 600
Easy Inox e Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Disponivel apenas no modelo Robot 600
Easy Plus Inox.

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

UTILIZAGAO E CUIDADOS

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

- Nao utilize o aparelho se os acessorios néo
estiverem devidamente montados.

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

- Nao utilize o aparelho sem carga.

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

- Respeite a indicagéo do nivel MAX (Fig.1).

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

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

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

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

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

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

N&o utilize o aparelho com alimentos congela-
dos ou 0sso0s.

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

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

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

MODO DE UTILIZAGAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZACAO:

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

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

- Prepare o aparelho consoante a fungéo pre-
tendida:

UTILIZACAO:

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

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.

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

- Selecione a fungéo pretendida.

- Processe os alimentos.



UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

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

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Limpe o aparelho.

ACESSORIOS:

ACESSORIO DA VARINHA (FIG.2):

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

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodando-
o no sentido indicado pela seta (Fig..2).

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

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

ACESSORIO PICADOR (FIG.3):

- Este acessorio serve para picar vegetais ou
carnes.

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

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

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

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

- Ligar o aparelho. Ateng&o: Nao colocar o
aparelho em funcionamento se todo o conjunto
nao estiver devidamente montado) (Fig.

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

- Desmontar o conjunto da tampa e libertar o
grupo redutor (Fig. 3.4).

ACESSORIO BATEDOR (FIG.4):

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

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

- Coloque o alimento num recipiente e ligue o
aparelho (Fig. 4.2). Para um resultado 6timo
é conveniente mover a varinha no sentido dos
ponteiros do reldgio.

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

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

LIMPEZA

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

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

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

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

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

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

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

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

- Varinha

- Copo doseador

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

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



PREPARAGAO DE ALIMENTOS:

desejada

" Acessorio ’ .
Receita recomendado Quantidade | Preparagao Tempo
Coloque 1 ovo no recipiente, sal e umas
gotas de vinagre ou lim&o. Encha com
Maionese 250 ml oleo até a parte indicada e coloque o 35s
aparelho em funcionamento sem o mover,
até ligar o 6leo a mistura
Batidosde | || | _____ Adicione a fruta e bata os ingredientes até |
frutas conseguir que figuem homogéneos.
Derreta 30 g de manteiga numa cagarola
Molho em lume brando, adicione 100 g de farin-
bechamel 600 ml ha e 30 g de cebola refogada (previamen- | 15s
te picada na picadora) e va adicionando
lentamente 500 ml de leite
Verta as natas liquidas bem frias (0 a 5
°C) num recipiente também frio, e bata-as
com a varinha fazendo um movimento ;
Bater natas U & 250 ml vertical Tenha cuidado, pois se bater as 2 min
natas durante demasiado tempo esta
transforma-se em manteiga.
Deite as claras num recipiente e bata-as
Bater claras U 3 claras com a varinha, fazendo um movimento no | 2 min
sentido vertical até fazé-las em castelo
Presunto 35 Corte previamente em pedagos de 1 cm. 3s
serrano 9 Triture até conseguir a textura pretendida
Puré de Pode esmagar as batatas atuando
batata 400 g diretamente sobre os alimentos que se 30s
encontram no mesmo recipiente
Corte e coloque no recipiente 100 g de
Papas 300 g maga, 100 g de banana, 50 g de bolacha | 25s
e sumo de laranja.
S Corte o pao seco antes de coloca-lo no
Pao ralado I 50g copo e pica-lo até obter a textura dese- 1,5 min
— jada
== Corte em cubos de 1 cm e pique até obter
Queijo ralado ‘-;! 100 g a textura desejada 30-50s
Picar ovo == Corte em quadrados e pique até obter a
duro e 2huevos | extura desejada. 10s
Carne picada £ =
(crua ou I 150 g Corte previamente em pedagosde 1cm. | 30s
cozida) ==
=
== Descasque, corte em cubos de 1 cm e
Cenoura “._I.! 2009 triture até obter a textura desejada 30s
Frutos secos "“" 200 g Retire a casca e pique até obter a textura 30s




Catala

Batedora de vareta

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIPCIO

A Polsador

B Cos motor

C Vareta

D Vas mesurador (*)

E Picador (**)

F Batedor emulsionador (**)
G Grup reductor (**)

(*) Només disponible en els models Robot 600
Easy Inox i Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Només disponible en el model Robot 600
Easy Plus Inox.

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

UTILITZACIO | CURA

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

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

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

- No feu servir I'aparell buit, és a dir, sense
carrega.

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

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

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

- Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, 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 l'aparell.

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

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

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

No fer servir I'aparell amb aliments congelats
0 0SSOS.

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

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

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L'US:

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

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

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

Us:

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

- Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.

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

- Seleccioneu-hi la funcié desitjada.

- Treballeu l'aliment que vulgueu processar.



UN COP FINALITZAT L’US DE LUAPARELL:

- Atureu I'aparell retirant la pressié sobre el boté
engegada/aturada.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa electrica.

- Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS:

ACCESSORI VARETA (FIG.2):

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

- Acobleu la vareta al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.2).

- Introduiu en el vas mesurador els aliments i
engegueu l'aparell.

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

ACCESSORI PICADOR (FIG.3):

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

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

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

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

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

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

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

- Desacobleu el conjunt de la tapa i allibereu el
grup reductor (Fig. 3.4).

ACCESSORI BATEDOR (FIG.4):

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

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

- En un recipient ample, col-loqueu l'aliment i
engegueu l'aparell (Fig. 4.2). Per a un resultat
optim, és convenient moure el batedor en sentit
horari.

- Lleveu I’ accessori batedor i allibereu el grup
reductor (Fig. 4.3).

Nota 2: Per alliberar el batedor (F) del grup re-
ductor (G), estireu de I'anella del batedor.

NETEJA

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

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

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

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

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

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

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

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

- Vareta

- Vas mesurador.

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

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



PREPARACIO D’ALIMENTS:

Recepta

Accessori
recomanat

Quantitat

Elaboracio

Temps

Salsa
maionesa

250 ml

Poseu al recipient 1 ou, 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
I'oli.

35s

Batuts de
fruites

Afegiu-hi la fruita i actueu sobre
I'aliment fins que aconseguiu que quedi
homogeni.

Salsa beixamel

600 mi

Desfeu 30 g de mantega en una casso-
la 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.

15s

Muntar nata

250 ml

Aboqueu la nata liquida ben freda (0
a 5° C) en un recipient, també fred,

i actueu-hi amb el batedor fent un
moviment en sentit vertical. Aneu amb
compte, ja que si us passeu de temps
la nata es convertira en mantega.

2 min

Muntar clares

3 clares

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

2 min

Pernil serra

35¢

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

3s

Puré de patates

=SS & o || 8-

400 g

Es poden trossejar actuant directa-
ment sobre I'aliment situat a la mateixa
cassola.

30s

Farinetes

300 g

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

50¢g

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

1,5 min

Formatge ratllat

100 g

Trossegeu-lo a daus d’1 cm i piqueu-lo
fins que aconseguiu la textura desitja-
da.

30-50s

Picar ou dur

2 ous

Talleu-los a daus i piqueu-los fins que
aconseguiu la textura desitjada.

10s

Carn picada
(crua o cuita)

150 g

Trossegeu-lo préeviament a daus d’1
cm.

30s

Pastanaga

200 g

Peleu-la, trossegeu-la a daus d’1cm i
piqueu-la fins que aconseguiu la textura
desitjada.

30s

Fruites seques

CDIED DI & 1D/ (&

200 g

Peleu-les i piqueu-les fins que aconse-
guiu la textura desitjada.

30s




Nederlands

Staafmixer

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

BESCHRIJVING

A Aan/uit-knop

B Motorlichaam

C Staafmixer

D Maatglas (*)

E Hakker (**)

F Garde (**)

G Vertragingsgroep (**)

(*) Alleen beschikbaar bij de modellen Robot
600 Easy Inox en Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Alleen beschikbaar voor het model Robot 600
Plus Inox

- Mocht het model van uw apparaat niet beschik-
ken over de hierboven beschreven accessoires
dan zijn deze ook apart verkrijgbaar bij de
Technische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

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

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

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

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

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

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

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

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

Houd het apparaat in goede staat. Controleer
dat de bewegende delen niet scheef of klem
zitten, dat de onderdelen niet beschadigd
zijn en er geen andere problemen zijn die de
correcte werking van het apparaat negatief
kunnen beinvloeden.

Volg deze aanwijzingen altijd nauwgezet op

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

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

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen
van mens of dier.

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

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

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

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK:

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

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

- Verwerk de gewenste ingrediénten.

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

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

- Trek de stekker uit het stopcontact.

- Reinig het apparaat.
ACCESSOIRES:

ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.2):

- Dit accessoire dient voor het bereiden van
sauzen, soepen, mayonaise, shakes, babyvoe-
ding...

- Draai de staaf in de richting van de pijlen om
de staaf op het motorlichaam te monteren(-
Fig.2).

- Plaats de maatbeker voor ingrediénten en zet
het apparaat aan.

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

HAK- ACCESSOIRE (FIG.3):

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

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

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

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

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

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

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

- Het geheel van het deksel losmaken en de
reductiegroep uitnemen (Afb. 3.4).

GARDE- ACCESSOIRE (FIG.4):

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

- Steek de garde in de tandwielhuis (Fig. 4.1).
Sluit de reductiegroep aan op het motorlichaam
door in haar de richting van de pijl te draaien
(Fig. 4.1).

- Plaats het voedsel in een kom en zet het appa-
raat aan. 4.2). Voor een optimaal resultaat is
het raadzaam de garde in een cirkel rechtsom
te bewegen.

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

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

REINIGING

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

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

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

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

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

Het is raadzaam om het apparaat geregeld
schoon te maken en alle voedselresten te
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
wasprogramma):

- Staafmixer

- Maatglas

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

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



GERECHTEN BEREIDEN:

wenste textuur verkregen is.

Aanbevolen Hoeveel- .- -
Recept hulpstuk heid Bereiding Tijd
Doe 1 ei, zout en een paar druppels
azijn of citroen in de kom. Vul de kan tot
Mayonaise 250 ml het aangegeven streepje met olie en zet | 35 s
het apparaat aan. Beweeg het apparaat
niet tot het mengsel begint te binden.
. Voeg fruit toe en zet het apparaat aan
Fruitshakes é """ tot u een homogeen mengsel krijgt. |~
Smelt 30 g boter in een pan op laag
vuur, voeg 100 g bloem en 30 g geroer-
Bechamelsaus 600 ml bakte uitjes (vooraf fijngehakt met de 15s
hakmolen) toe, en giet er geleidelijk 500
ml melk bij.
Giet de koude slagroom (0 tot 5 °C) in
Slagroom een kom en maak verticale cirkelbewe-
g 250 ml gingen met de garde. Pas op, wantals |2 min
kloppen
PP men te lang klopt wordt de room zo hard
als boter
: Giet de eiwitten in een kom en maak
Eiwit kloppen U & gztig‘r'gnvan met de klopper op en neer gaande 2 min
bewegingen tot het eiwit stijf wordt.
In blokjes van ongeveer 1 cm snijden.
Serrano ham 35¢ Fijnhakken totdat de gewenste textuur |3 s
is verkregen
Aardappelpu- Deze kunnen direct boven de pan zelf in
ree 4009 stukjes gesneden worden. 30s
Fijnhakken en in een kom doen: 100 g
Pap 300 g appel, 100 g banaan, 50 g koekjes en 25s
sinaasappelsap.
— Breek het gedroogde brood in stukken
= alvorens het in de kan te doen en hak :
Paneermeel ‘_;! 509 het fijn totdat de gewenste textuur is 1,5 min
— verkregen.
= In blokjes van 1 cm snijden. en fijnhak-
Geraspte kaas g 100 g ken totdat de gewenste textuur bereikt |30 —-50s
— is.
Hardgekookte — " . L
: .. == . Snijd de eieren in vier stukken en hak
ﬁleenren fijnhak- ‘_;! 2 eieren ze tot de gewenste textuur bereikt is. 10s
Gehakt vlees =
(rauw of ge- g 150 g In blokjes van ongeveer 1 cm snijden. 30s
bakken) ——=n
= De schil afpellen, in stukken van 1 cm
Wortel g 200 g snijden en fijnhakken totdat de gewens- |30 s
——=n te textuur bereikt is.
— .
Noten e 200 g Pel de noten en fijnhakken tot de ge- 30s




Polski

Mikser

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

OPIS

A Przycisk

B Korpus Silnika

C Pret

D Pojemnik dozujacy (*)
E Rozdrabniacz (**)

F Ubijak emulsujgcy (**)
G Zespot reduktora (**)

(**) Dostepne tylko w przypadku modeli Robot
600 Easy Inox i Robot 600 Easy Plus Inox

(**) Dostepny tylko w modelu Robot 600 Easy
Plus Inox.

- W przypadku, je$li model Panstwa urzadzenia
nie posiada opisanych powyzej akcesoriow, te
mozna réwniez naby¢ osobno w Autoryzowan-
ym Serwisie Technicznym.

UZYWANIE | KONSERWACJA

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

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

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

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

- Nie uzywac urzgdzenia, jesli nie dziata
przycisk wtgczania ON/OFF.

- Nie przekraczac¢ poziomu MAX (Fig.1).

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

- Przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub os6b o ogranic-
zonych zdolnosciach fizycznych, dotykowych
lub mentalnych oraz nie posiadajgcych
doswiadczenia lub znajomosci tego typu
urzadzen.

- Utrzymywac urzadzenie w dobrym stanie.
Sprawdzaé, czy ruchome czesci nie sg
poprzestawiane wzgledem siebie czy zaklesz-
czone, czy nie ma zepsutych czesci czy innych
warunkow, ktére mogag wptyng¢ na wiasciwe
dziatanie urzadzenia.

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

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

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

Nie wolno uzywac¢ urzadzenia do mielenia
produktow zamrozonych lub kosci.

Nie uzywacé urzgdzenia dtuzej niz 1 minute
pracy ciggtej oraz nie realizowaé cykli
pracydtuzszych niz 1 minuta, w takich
przypadkach nalezy przestrzegac okresow
pauzy pomiedzy cyklami wynoszgcymi przy-
najmniej 1 minute. Nie zaleca sie pracowania z
urzgdzeniem dtuzej niz to konieczne.

Orientacyjnie w tabeli podane sa przepisy, kto-
re zawierajg ilo$ci pozywienia do procesowa-
nia, zalecany czas przygotowania przepisu, jak
tez maksymalny czas funkcjonowania aparatu
w kazdym z warunkow napetnienia.

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM:

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

- Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie czesci urzadzenia, ktére moga mie¢

kontakt z pokarmami, postepujgc zgodnie z
instrukcja.

- Przygotowanie urzadzenie do pracy w
zalezno$ci od czynnosci, ktorg bedzie
wykonywac:

UZYCIE:

- Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

- Wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku ON/
OFF.



- Wybra¢ pozgdang funkcje.

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

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z

URZADZENIA:

- Wytgczyé urzgdzenie, uzywajgc wtgcznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.

- Odtgczy¢ urzgdzenie od sieci elektrycznej.

- Wyczysci¢ urzadzenie.
AKCESORIA:

TRZEPACZKA(FIG.2):

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

- Potaczyc trzepaczke z korpusem silnika zgod-
nie ze strzatka (Fig.2).

- Wtozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wigczy¢ urzgdzenie.

- Odtgczy¢ trzepaczke przekrecajac ja w
kierunku przeciwnym do strzatki, wyjac jg i
wyczyscic.

TRZEPACZKA (FIG.3):

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

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

- Potgczyc¢ element redukcyjny do korpusu
silnika przykrecajac go w kierunku, ktéry wska-
zuje strzatka. 3.1)

- Przymocowac zesp6t do pokrywy az
ustyszymy Klik (Fig. 3.2)

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

- Uruchomié¢ urzadzenie. Uwaga: nie wigczac
urzadzenia, jesli catos¢ nie jest odpowiednio
utozona i zamocowana.

- Wytgczyé urzgdzenie, kiedy produkt
spozywczy uzyska odpowiednig konsystencje.

- Roztgczy¢ catosc od pokrywy i uwolnié zespot
redukcyjny (Rys. 3.4).

UBIJACZKA (FIG.4):

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

- Zatozy¢ element ubijajacy na zespole reduk-
cyjnym (Rys. 4.1). Potgczyc¢ zesp6t redukecyjny
do korpusu silnika obracajgc go w kierunku
wskazanym przez strzatke (Fig. 4.1).

- Umiesci¢ zywnos¢ w duzym i wigczy¢
urzgdzenie. 4.2). W celu uzyskania optymalne-

go rezultatu zaleca sie poruszac¢ ubijaczke w
strone ruchu wskazoéwek zegara.

- Odtaczy¢ ubijaczke od reduktora (Fig. 4.3).

Uwaga 2: Aby uwolni¢ ubijak (F) z zespotu reduk-
cyjnego (G), pociggna¢ za pierscien ubijaka.

CZYSZCZENIE

- Odtaczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ az
do ochtodzenia przed przystgpieniem do jakie-
gokolwiek czyszczenia.

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

Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia roz-
puszczalnikow, ani produktéw z czynnikiem pH
takich jak chlor, ani innych srodkéw zracych.

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

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

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

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
odpowiednio dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze sig niszczy¢ i wptywac w
sposob niedajacy sie powstrzymacé na okres
trwatosci urzgdzenia oraz prowadzi¢ do nie-
bezpiecznych sytuacji.

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

- Pret
- Pojemnik dozujgcy

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

- Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponown-
ym montazem.



PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI:

cow

Przepis E:‘;Orgi?;’x‘évaa' llos¢ Proces Czas
Wiozy¢ 1 jajko do pojemnika, sol,
; pare kropli octu lub cytryny. Wtaczyc¢
Majonez é 250 ml urzadzenie | pozostawié bez ruchu az | o0 S
do momentu uzyskania majonezu.
. Doda¢ do mleka owoce i wigczy¢
S‘}Aé%cz;g\;,vy napoj é ------ urzadzenie, az do uzyskania jednolitej | ------
masy.
Rozpusci¢ 30 g masta w garnuszku,
dodac 100 g maki i 30 g przysmazone;j
Beszamel é 600 ml drobno posiekanej cebuli i powoli 15
dodawac 500 ml cieptego mleka.
WIlej bardzo zimng ptynng $mietane
(0 do 5 °C) do pojemnika i wigczy¢
oo e mikser i obraca¢ go zgodnie z ruchem ;
Bita Smietana U & 250 ml wskazowek. Nalezy uwazaé, aby nie 2min
przekroczy¢ czasu ubijania, albowiem
Smietana moze zmieni¢ sie w masto.
aoe : WiIac¢ biatka do okragtego naczynia i ;
Ubijanie biatek U & 3 biatka ruchami géra dét ubié piane. 2 min
Uprzednio pokroi¢ na kawatki o wielkos-
rsrs)r/]r;ka Se- 35¢ ci 1 cm. Rozdrobni¢ az do uzyskania 3s
pozgdanej tekstury.
I Mozna je rozdrabnia¢ dziatajac
Eil;rfzzﬁfm é 400 g bezposrednio na jedzenie znajdujgce |[30s
sie w tym samym garnku.
Pokroi¢ i wrzuci¢ do dzbanka i
Positki dla 300 miksowac 100 g jabtka, 100 g ba- 25
niemowlat 9 nana, 50 g ciasteczek i sok z jednej
pomaranczy
- Rozdrobni¢ suchg butke przed wrzuce-
utka tarta niem do pojemnika i miksowa¢ az do ,5 min
Butka tart g 509 iem d j ika i mik: cazd 1,5 mi
— uzyskania pozadanej tekstury.
- Pokroi¢ w kawatki o wielkosci 1 cm i
Tarty ser LI 100 g nastepnie zmiksowa¢ urzgdzeniem, az |30-50s
— do uzyskania pozgdanej tekstury.
=
Jajko na twardo g 2 jajka Pokroi¢ w kawatki i posiekac. 10s
Migso mielone =— . i . . .
(surowe Iub ‘I' 150 g (l:Jip1rzCenc1in|o pokroi¢ na kawatki o wielkos- 30s
gotowane) — ’
S Pokroi¢ w kawatki o wielko$ci 1 cm i
Marchewka 200 nastepnie zmiksowac urzgdzeniem, az (30 s
1 9 ep 9
— do uzyskania pozgdanej tekstury.
Suchych —
uchych owo- LI 200 g Obra¢ orzechy i posiekaé 30s




EAANnvika

PaBdog putrAévrep

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

MNEPIrPA®H

- A KoupTri

- B Zwpa Tou potép

- C Papdog

- D Aoxeio docopetpnTtAg (¥)

- E Aiokog ko1tAg (**)

- F MmAévTep TTOoATOTIOINONG (**)

- G E€apTnua emAoyng TaxutATwy (**)

(*) AlatiBeTan poévo ota povréAa Robot 600 Easy
Inox ka1 Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) AiatiBeTan pévo oTo povtédo Robot 600 Plus
Inox.

- € TEPITITWON TTOU TO JOVTEAO TNG
ouoKeun oag dev d106£Tel Ta e€apTrpaTa
TTOU TTEPIYPAPOVTAl TTAPATTAVW, QUTE Ta
€£OPTANATA PTTOPEITE VO TA OTTOKTATETE
MEMOVWHEVA aTTO TIG YTTNPETIEG TEXVIKAG
OUVOPOUNG.

XPHZH KAI ZYNTHPHZH

- Mpiv a1ré k&Be xprion, EeTUAiETE TEAEiwG TO
KaAwdI0 TPOoPodOUTiag TNG GUOKEUNG.

- Mn XpnOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN Qv
Ta €EOPTAPATA TNG OV €ival owaTd
guvappoAoynuéva.

- Mn xpnOoIYOTIOIEITE TN GUOKEUN, EQV TA
€€apTAMATA TTOU TN OUVOBEUOUV TTAPOUCIAJOUV
eAaTTwparta. PpovTioTe va TA AVTIKATACTACGETE
APEOWG.

- Mn XpNnOIMOTIOIEITE TN CUOKEUN O€ KEVO, ONA.
Xwpig TiTToTE péOQ.

- Mn xpnoipoTroIEiTal TN CUCKEUN Qv OV
AeIroupyei o S1akOTITNG évapéng/Tavong
AeiIToupyiag.

- Na oéBeaTte TnVv €vdeiEn oTaOUNG PEyIoTOU
MAX (Fig.1).

- Mnv mpocbéTeTe TTOOOTNTA €0 TOU UYPOU
MEYAAUTEPN ATTO TO PIOO TNG XWPNTIKOTNTOG
Tou doxeiou, Kal o€ KABe TTepITTTWON O6TAV
uTTdpxouv eoTd uypd péca aTo doxeio va
XPNOIPOTIOIEITE HOVO TN XapnASTEPN TaXUTNTA.

AlatnpAoTe TNV TTapoUoa CUCGKEUR JaKPId
ato Ta TaIdId f/Kal Ta ATOPA PE PEIWPEVEG
OWMATIKEG, AITONTNPIAKES 1 BIAVONTIKEG
IKAVOTNTEG ) dTOoPa PE EANITTEIG EPTTEIPIEG 1
YVWOEIG.

AlaTnpeiTe TN CUOKEUR 0€ KOAR KATAOTAON.
BeBaiwdeite 611 TO KIVNTE THAPATO
TTAPAPEVOUV EUBUYPANMICHEVA ) BEV EXOUV
@pakdpel, 611 dev UTTAPYXOUV OTTACHEVA
eCapTApaTa ) GAAEG GUVORKEG TTOU PTTOPOUV
va ETTNPEACTOUV TNV 0pOn AeiToupyia NG
OUOKEUNG.

XPNOIYOTIOIEITE AUTHV TN CUOKEUN, TA
eCapTApaTa Kal epyaAeia TNG oUPGWVA PE TIG
TTapoUoeg 0dnyieg, AauBavovTtag utroyn Tig
OuVvOnKeg XpAOoNG Kabwg Kai Tn Xpron Tou Ba
yivel. H xpfion Tng OUOKEUNG yia SI0QOPETIKEG
AeIToupyieg atmd auTég TTOU TTPORAETTOVTAI
MTTOPEI VO TIPOKAAEDEI ETTIKIVOUVEG
KATAOTAOEIG.

Mnv a@AveTe TTOTE oUVOEDEPEVN TN OCUCKEUR
Kal xwpig emTApnon. ‘ETol Ba e§oikovounoeTe
eTTiong evépyela kal Ba eTiPNKUVETE TN (W) TNG
OUOKEUNG.

Mn XxpnoigoTTOIEiTE TN CUCKEUNA ETTAVW O€
UEPOG TOU CWHATOG avOpwTToU ) {Wou.

Mn xpnoigoTroigital TN GUOKEUN yia
KATEWUYUEVA TPOPIMA ) KOKAAQ.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN YIa TTAVW
atd 1 cuvexopevo AeTTTO 1 N AEITOUPYEITE TN
OuaoKeun yia TTavw ato 1 AeTTTd ouvexOpEva.
Av XpelaoTei KATI TETOIO, va TNPEITE TTAVTA
TEPIOOOUG TTaUONG AsiToupyiag 1 AeTTToU
TOUAGXIOTOV, TIPIV apXiOETE TN AEITOUpYia Kal
TAAL Z€ Kapia TTEPITTTWON va Jn B€TETE TN
OUOKEUN O€ AEITOUPYia yia TTEPICOOTEPO ATTO
TOV avaykaio xpovo.

EVOEIKTIKA, ava@EépovTal GTOV CUVNUUEVO
TTiVaKa OPICPEVEG OUVTAYEG TTOU
mePIAaPBAVOUV TNV TTOGOTNTA TPOQIUWY, TOV
TTPOTEIVOUEVO XPOVO YIQ TNV TTAPACKEUN THG
KGBe ouvTayng, Tov HEYIOTO XPOVO AEITOUpYiag
TNG OUOKEUNG UTTO KaBepia atmod auTég TIG
ouvBnAKeg TTANPOTNTAG.

TPOMNOZ AEITOYPIIAZ

NAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:

- BeBaiwbeite 611 €xeTe aaipEéael OAa Ta UAIKG
OUOKEUOTIOG TOU TTPOIOVTOG.



- MpIv XpNOIUOTTOINCETE TO TTPOIOV YIA TTPWTN
@opd, KabapioTe Ta PEPn TTOU £pXOVTal OE
ETTAPNA PE TPOPIUA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTaPAyPaA®o yia TNV KaBapioTnTa.

- MpoeToIudOoTE TN CUOKEUR avAAoya UE TN
AeIToupyia TTou BEAETE VO TTPAYUATOTTIOINCETE:

XPHZH:

- Z€TUAIgTE TEAEIWG TO KAAWDIO TTPIV CUVOETETE
TN CUOKEUN OTO peUpa.

- ZUVOEOETE TN OUOKEUR OTO NAEKTPIKO OiKTUO.

- ©€0TE TN OUOKEUN O€ AgiToupyia,
XPNOIUOTTOIWVTAG TO KOUUTTI évapén/mrauon.

- EmA&ETe TRV eMOUPNTA AsiToupyia.

- YTToBAAeTE TO TPO@IUO TTOU BEAETE OTNV
emOuunTn SlEpyaaTia.

A®OY OANOKAHPQOEI H XPHXZH THZ

YYZKEYHZX:

- ZTOPATAOTE TN A&ITOUPYia TNG CUOKEUNAG,
OTAPATWVTOG VO TTIECETE TO KOUUTTI évapén/
TTauon.

- ATTOOUVOEDETE T CUOKEUR aTTO TO NAEKTPIKO
dikTUO.

- KabapioTe TN OUOKEUR.

AZEZOYAP:

AZEZOYAP PABAOZ(FIG.2):

- AuTo 1O ageooudp Xpnaoiyevel yia va
TTOPOOKEUALeTE OAATOEG, OOUTIEG, paylovEQa,
HIAK OEIK, BPEPIKA TPOGN,...

- ZuvapuoAoynoTe TN pARO0 OTO CWUA TOU
HOTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TNV OTN QOPE TTOU
utrodeikvuel To BéAog (Fig. 2)

- BaAte otov dooopeTpNTA Ta TPO@IUG KAl B€0TE
Tn OUOKEUR O€ AsIToupyia.

- AtroouvappuoAoynoTe Tn papdo Tpog TNV
avTiBeTn @opd Tou BEAOUG Kal aPAIPECTE TN VIO
va TNV KaBapioeTe 0TN GUVEXEIQ.

AZEZOYAP KOIHZ (FIG.3):

- Auté 10 aegoudip xpnoiueUEl yia TNV KOTTA
Aaxavikwv A KpEaTog ...

- MNa va ammo@uyete BAGBEG TNG CUOKEUAG,
agaipéoTe ATTO TO KPEAG TUXOV KOKAAQ, veupa,
XOVOPOUG, K.ATT.

- ZuvdéoTe TO €€ApTNUA ETTIAOYAG TAXUTATWY OTO
OWHO TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd TTou uTTodEIKVUEl To BEAoG (Fig. 3.1)

- ZuvapuoAoynoTE auTO TO CUPTIAEYUA GTO

KaTTak péxpl va akouoete KAIK (Fig. 3.2)

- MpooBéoTe Ta TPOQIPA TTPOG TTEEEPYATia OTO
B0XEi0 KOTTAG KAl TOTTOBETHOTE TO KATTAKI PEXPI
va kouptrwoel (Fig. 3.3)

- ©¢0Te TN ouokeun o€ Asitoupyia. MpoooxA:
un B€oeTe o€ AsiIToupyia Tn CUOKEUN av TO
oUPTTAEypa Bev €xel 0TaBEPOTTOINOET KAl
ouvapuoAoynBei cwoTd.

- ZTAPOTACTE TN OUCKEUN OTAV TO TPOPIUO EXEI
QTTOKTAOEI TNV ETMIOUUNTH UPH.

- ATTOOUVAPPOAOYHOTE TO CUPTTIAEYUO ATTO
TO KATTAKI KOl ATTEAEUBEPWOTE TO €EAPTNHA
emAoyng TaxutATwy (Fig. 3.4).

AZEZOYAP KOTIMHZ (FIG.4):

- AuTd 10 agecoudp XpNOIYEUE! yia va XTUTTATE
Kp€ua yaAakTog, actrpadi auyou...

- BdaAte Tov auyoyddpTtn oTo e€dpTnua
emmAoyAGg TaxuTATWy (Fig. 4.1). EviooTe
auT6 TO CUPTTAEYHA PE TO CWHA TOU POTEP,
TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN POPAG TTOU
utrodeikvuel To BéAog (Fig. 4.1).

- Z¢e éva doxeio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIUO, KAl
B¢oTe o€ Asitoupyia Tn cuokeun (Fig. 4.2). Ta
KAAUTEPO ATTOTEAETHO KAAO €ival va KIVEITE TOV
auyoyddpTn Katd Tn @opd Tou poAoyioU.

- ApaipéoTe TO agecoudp auyoypapTn, Kal
aTreAEUBEPWOTE TO £EAPTNUA ETTIAOYAG
TaxutATwy (Fig. 4.3).

Nota 2: MNa va atreAeuBepdoeTe TOV auyoyddapTn
(F) 16 10 €€dpTnUa €TTIAOYAG TaXUTATWY (G),
TpaBngTe atmd Tov SakTUAIO Tou auyoydapTn.

KAOAPIOTHTA

- ATTOOUVOEETE TN OUCKEUR aTTO TO pEUPA
KOl AQAROTE TN va yuxpaveei Tpiv
TTPAYHATOTIOINCETE OTTOIAdNTTOTE dIadiKaaoia
KaBapiopou.

- KaBapioTe TN cuokeun pe éva uypo
Travi, BpeyPEVO PE PEPIKEG OTAYOVEG
QATTOPPUTTAVTIKOU KOl HETA OTEYVWOTE TN.

- Mn xpnoiyoTroieital diIaAuTIKG oUTE TTPOIOVTA
pe 6€Ivo A aAkaAIKS TTapdyovTta pH, 6TTwg
n xAwpivn, oUTe AgiavTIKG TTPOIGVTA yIa TOV
KaBapiopd TNG CUOKEUNG.

- Mnv epBaTrTifeTe TTOTE TN CUCKEUT O€ vePO
f dAAo uypo, oUTe va Tn BAdeTe KATW aTTd TN
Bpuon.

- Katda tnv diadikaoia kaBapiopou Ba TTpETTEl

va TTPOCEXETE IDIATEPWG TIG AETTIOEG BIOTI gival
TTOAU pUTEPEG

- Z0G TTPOTEIVOUPE va KOBapPIZETE TAKTIKA TN



OUOKEUN KOl VO aQaIPEiTE OAA TA UTTOAEIYPATA
TPOYiUwV.

- Av n ouokeur| 8ev BpiokeTal € KAAN
KatdoTaon KabapidTnTag, n mM@Aveld TNG
MTTOPEI va XaAdOoEl KAl auTO va £TTNPECCE!
avato@eukTa TN didpkeia {wAG TNG
OUOKEUNG Kal va 08nNyROEl 0€ KATAaTAON
ETIKIVOUVOTNTAG.

- Ta akéAouBa okeun PTopouv va kabapioTolv
pe CeoTd vePO Pe oaTTolVvI A € TTAUVTHPIO
TATWV (XPNOIYOTTOIEIoTE £va eAa@PU
TPOYPAPPA TTAUCTNATOG):

- PaBdog
- Aoyeio BOCOPETPNTHG

- H 8éon oTtpdyyion/oTéyvwua Twv e§apTNUATWY
TTOU TTAEVOVTOI OTO TTAUVTHPIO TTIATWY TTPETTE
va eTITPETTEI TNV EUKOAN OTPAyyIon TOu VEPOU
(Fig.5).

- ZTEYVWOTE OAa Ta ECAPTAMATA TTPIV
OUVOPUOAOYACETE Kal QUAAEETE Tr) CUOKEUN.



GERECHTEN BEREIDEN:

gewenste textuur verkregen is.

Aanbevolen Hoeveel- L -
Recept hulpstuk heid Bereiding Tijd
Doe 1 ei, zout en een paar druppels
azijn of citroen in de kom. Vul de kan
: tot het aangegeven streepje met olie
Mayonaise é 250 ml en zet het apparaat aan. Beweeg het 35s
apparaat niet tot het mengsel begint te
binden.
dehakee | Il Voeg fruit toe en zet het apparaataan |
Fruitshakes é tot u een homogeen mengsel krijgt.
Smelt 30 g boter in een pan op laag
vuur, voeg 100 g bloem en 30 g ge-
Bechamelsaus 600 ml roerbakte uitjes (vooraf fijngehakt met |15 s
de hakmolen) toe, en giet er geleidelijk
500 ml melk bij.
Giet de koude slagroom (0 tot 5 °C) in
Slagroom een kom en maak verticale cirkelbewe-
klog en D 250 ml gingen met de garde. Pas op, want als |2 min
PP men te lang klopt wordt de room zo
hard als boter
: Giet de eiwitten in een kom en maak
Eiwit kloppen U & gztiev:letr:/an met de klopper op en neer gaande 2 min
bewegingen tot het eiwit stijf wordt.
In blokjes van ongeveer 1 cm snijden.
Serrano ham 35¢ Fijnhakken totdat de gewenste textuur |3s
is verkregen
Aardappelpu- 400 Deze kunnen direct boven de pan zelf 30s
ree 9 in stukjes gesneden worden.
Fijnhakken en in een kom doen: 100 g
Pap 3009 appel, 100 g banaan, 50 g koekjesen |[25s
sinaasappelsap.
— Breek het gedroogde brood in stukken
== alvorens het in de kan te doen en hak :
Paneermeel .y 509 het fijn totdat de gewenste textuuris | > N
— verkregen.
== In blokjes van 1 cm snijden. en
Geraspte kaas W g 100 g fijnhakken totdat de gewenste textuur |30 —-50s
b bereikt is.
Hardgekookte — Snii ’ .
: e — ; nijd de eieren in vier stukken en hak
ﬁ:{ﬁgnﬁm ‘é__! 2 eieren ze tot de gewenste textuur bereikt is. 10s
Gehakt vlees =—x
(rauw of ge- W g 150 g In blokjes van ongeveer 1 cm snijden. {30 s
bakken) =
= De schil afpellen, in stukken van 1

Wortel W g 200 g cm snijden en fijnhakken totdat de 30s
— gewenste textuur bereikt is.
= "

Noten e 200 g Pel de noten en fijnhakken tot de 30s




Pycckumn

Py4yHoun 6neHpgep

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

ONMUCAHUE

A KHonka Ctapt

B Kopnyc asuratens

C Py4Hoi bneHgep

D MepHbIt cTakaH (*)

E WNamenbuntens (**)

F Berunk (**)

G CneumanbHbii UTUHT (**)

(*) DocTynHo Tonbko Ans mogenen Robot 600
Easy Inox n Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) MmeeTca Tonbko B mogenu Robot 600 Easy
Plus Inox.

- Ecnu B komnnekTe c Bawen Mogenbto He
NOCTaBJIAKTCA HY>XHble BaM Hacaku, nx
MOXHO I'IpVIOGpeCTVI OTAEenNnbHO Yepes CJ'Iy)K6y
TEXHUYECKON nogaoepXxkun.

NCMNOJIb3OBAHUE U YXO[

- MNepea kaxabIM UCMOSIb30BAHMEM MOJTHOCTLIO
pa3BopayuBarite ceTeBow kabernb.

- He ponyckaeTcs akcnnyatupoaTs npubop,
€Cnu Hacaku He YCTaHOBMEHbl JOMKHbIM
obpasom.

He ucnonbayiiTe npuGop ¢ HeucnpasHbIMK
Hacagkamu. MIx cnefyeT HEMeAneHHO
3aMEHUTD.

He ncnonb3yite npubop, ecnu oH He
3arpy>eH UHrpeaneHTamu.

He ponyckaeTcs akcnnyaTnpoBaTb
anekTponpunbop ¢ HemcnpaBHbIM
BblKItOYaTENEM NUTaHUS.

CobnopanTte ykasatens yposHa MAX (Fig.1).

Ecnu Bbl ucnonb3yeTte ropsiume XUaKoCcTu, He
3anornHaAnTe Yawy 6onee, YeM HaNOMOBUHY.
Kaxpabivi pas, korga Bbl CMeLLMBaeTe ropsiine
KNOKOCTM B Yalle, BbIOMpanTe camyto HU3KyLo
CKOPOCTb.

- XpaHuTte aTOT Npubop BHE 4OCAraemMocTu
OT AeTe U/Mnu nuuy ¢ orpaHUYeHHbIMU
hr3NYECKUMU, CEHCOPHBLIMU UMK
YMCTBEHHbLIMU BO3MOXKHOCTAMU, UIN Xe
Tex, KTO He 3HaKOM C npasunamu ero
MCMOMb30BaHMs..

MopgepxuBante npubop B Hagnexawem
paboyem cocTosiHuu. MpoBepbTe, 4TOOLI He
6bIN10 NEPEKOCOB 1 3aeaHNs NOABUKHbIX
yacTeln, He ObINo NoNIOMaHHbIX AeTanen n
npubop paboTtan ncnpaeHo;

JTloboe HecooTBETCTBYOLLEE UCMNOMb30BaHNE
npubopa nnun HecobnogeHNE NHCTPYKLUIA MO
akcnnyaTauuy ocBoboxaaT Npon3BoauTens
OT rapaHTUINHbIX 06513aTENbCTB MO PEMOHTY,
a Takxe CHMMaloT OTBETCTBEHHOCTb C
narotoBuTtens. HecobniogeHne Hopm
6e30MacHOCTM MOXET NPUBECTU K
Hec4YacTHOMY Criyyato.

He ocTaBnanTe BKMOYEHHbIA anekTponpubop
6e3 npucmoTpa. ATo CoOXpaHuT
3M1EKTPOSHEPTUIO 1 MPOATINT CPOK €ro
Cnyxo6bl.

He npukacantecb paboyei NOBEPXHOCTbIO
yTHOra K TENY UMK K )KUBOTHbIM.

He vcnonbayiite npubop 4ns nepepaboTku
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB UMK KOCTEMN

He ucnonb3ayite npubop 6onee, yem 1
MUHYTY 3a pa3. He ucnonbayinre Unknbl
paboTkl 6onee, 4yem 1 MUHYT. Micnonbays
1-MVHYTHbIE UMKl paboThbl, AenaiTe
nepepbiB B paboTe npubopa no kparviHe mepe
B 1 MUHYTY MexXay KaxablM LuknomM. Hu npu
Kaknx obcroAaTenbcTBax NpMbop He AOMKeH
paboTtaTb Aonblue, YeM 3TO HeobxoaAnMo.

B kauecTBe npumepa B Nnpunaraemon
Tabnuue NPpUBOAMTCA HECKOMNBKO PELLENTOB,

B KOTOPbIX YKa3aHO KONNYECTBO NPOAYKTOB,
peKkoMeHAyemoe BpeMsi ANs MPUrOTOBIIEHNS!
KaXxaoro peuenTa, a Takke MakcuMarbHoe
BpeMs paboTbl npubopa Ans KaxaAoro ns aTux
PEXMMOB.

MHCTPYKLUA MO
SKCMNYATALUU

NEPEQ NCNOJIb3OBAHUEM:

- Ybenoutecb B TOM, YTO Bbl MNONTHOCTbLIO
pacnakoBanu npubop.

- Mepen nepBbIM UCMONBb30BAHUEM OYUCTUTE
BCE YacTu, koTopble ByayT KOHTaKTMpoBaTb
C MpoAyKTaMu NUTaHWA, Kak ONuUCbIBAETCS B
pasgene, NoCBSILLEHHOM YUCTKE.

- MoprotoBbTe anekTponpubop k pabore.



NCNOJNIb30OBAHME:

- MonHocTblo pasBepHUTEe kabenb nepen
NoAKIMKYeHneM K ceTu.

- MoakntounTe Npnbop Kk ceTw.

- Bkntounte npnbop ¢ nomoLLbio BbikovaTens;

- BbibepuTe Heobxoammyto pyHKLUMIO.

- HauHute paboTy c eqon, KOTOpyto Bbl XOTUTE
obpaboTaThb.

NMOCJHE UCMNOJIb3OBAHUA:

- BbikntounTe npmubop npu nomowmn kHonkn ON/
OFF.

- OTkn4YnTE NpuBop OT ceTu.

- Ouuctute npmbop.

HACAOKW:

CTUK-HACAJKA (FIG.2):

- OTa Hacagka ucnonb3yeTcsa Ans
NPUroTOBMEHMS COYCOB, CYNOB, MaloOHE30B,
MOJOYHbIX KOKTEMMNEN, AETCKOro NUTaHNS 1
T.0.

- MNpwukpenuTe Hacaaky K KOpnycy ABUraTens un
nosepHuTe B Hanpasnexumn ctpenku(Fig. 2).
- MonoxwTe eay B Yally v BKNOYUTE Npmbop.

- [Ina nocneaytoLien o4ncTkn npubopa
oTcoeauHUTE Hacafky, NoBopaynBas ee B
NPOTUBOMOMIOXKHOM CTPESKe HanpaBneHuu.

HACAOKA-U3MEJIbYUTENb(FIG.3):

- OTa Hacagka ucnonb3yeTcs Ans U3MenbyYeHus
oBoOLLEen Unu msaca.

Bo nsbexaHune nospexaeHus npubopa
yOanuTe KOCTU, HEPBbI, XPSLLM U T. 4. U3 Msica.

Mpukpenute Hacagky K KOpnycy ABuratens u
nosepHuTe B HanpasneHuu ctpenku(Fig.3.1).

[MpukpenuTe KOpMNyc K KpbILLKe, yCrbillaB
wenyok (Fig. 3.2).

MomecTnTe NuLy ANS NPUroTOBNEHUS B
Yally AN u3Menb4eHns 1 NNoTHO 3akponTe
kpbiwkon(Fig.3.3).

BbikntounTe npmubop. ByabTe 0CTOPOXHbI: He
BKNtoyaiiTe npuGop, eCiv €ro KOMMNOHEHTbI
HenpaBWMbHO YCTAHOBIEHbI U NOAKIOYEHbI
BMecCTe.

OcTtaHoBuTe paboTy npubopa npu
[OCTUXKEHUM XKenaemMoi TeKCTypbl efbl.

OTcoeanHnTe NpMbop OT KPLILLIKN U
otcoeaunHute agantep (Fig.3.4).

HACALOKA-BEHYMUK (FIG.4):

- OTa Hacagka ucnonb3yeTcs A48 B36UBaHUS
CINUBOK, ANYHbIX BENKOB 1 T.A.

- BcTaBbTe BEHUMK B cneumanbHbll OUTUHT
(Fig. 4.1). MpukpenuTte 610k Kk KOpnycy
aBuUratens U NOBEpHUTE €ro B HanpaBneHnum
ctpenku (Fig.4.1).

- MomecTnTe eay ANA NPUroTOBMNEHWSA B
6onbLioi cocyn u Bkntounte npubop (Fig. 4.2).
[na gocTmxeHns onTUMansHoOro pesynsraTa
BpallianTe BEHYMK MO YacOBOW CTPeriKe.

- OTCOoeAnHNTE BEHUYUK U CHUMUTE
crneuunanbHbii puTuHr. (Fig.4.3).

Mpumeyanue 2: Ytobbl oTcoeamHnTb BeH4YmK (F)
oT cneumansbHoro puTtuHra(G), NOTAHUTE KONbLO
Ha BEH4YVKe.

UNCTKA

- OTcoeanHuTe npubop oT ceTn nocne
NCMONb30BaHWsl, YTOObI OH OCThIN Nepes
OYUCTKOMW.

Ounctute an60p, NCNoNb3yA BJ1AXXHY0 TKaHb
N HECKOJbKO Kanersb YNCTSALLEN XUAKOCTH, U
BbITPUTE €ro Hacyxo.

He gonyckaeTcs ucnonb3oBaTb pacTBOpUTENM
UNW NPOAYKThbl HA OCHOBE KUCMNOThI UK

C BbICOKUM ypOBHeM pH, Hanpumep,
otbenusaTenb, a Takxke abpasnBHbie
YUCTALWMeE BelecTBa.

He nomeluaiite anekTponpubop B BoZ4Y Unn
VIHYI0 XMOKOCTb, @ TakxXe nof CTPYH BOZbI.

- Bo Bpems yncTku npubopa Heobxoarmo
6bITb 0COGEHHO OCTOPOXHBIM C OCTPLIMM
HacaakaMu-HOXaMMu.

- PekomeHayeTcs perynsipHo ounaTs npubop
¥ TLWaTenbHO yAansaTb BCe NULLEBbIE OCTaTKM.

Ecnn npubop He 6yaeT cogepxaTtbcs B
YMCTOM COCTOSIHWUM, EF0 MOBEPXHOCTb MOXET
ObITb NOBPEXAeHa, CPOK Cryx6bl cokpaLleH
UNW faxe ero Ncnonb3oBaHne CTaHeT
Hebe3onacHbIM.

Bbl MOXeTe MbITb B NOCYAOMOEYHON MalUMHEe
cnegyoLwme YyacTu:

- MepHbI cTakaH

- PyuHou 6nengep

Pexum cyLwkun ansa yactemn, KOTopble MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHON MalUnHe nnu
pakoBMHe, NO3BONUT BoAe Nnerko cteyb (Fig.5).

- 3aTem npocylwmnTe BCe YacTu nepen cObopkon.



[MpuroToBneHune eabl:

KOHCUCTEHUUN.

Peuent Hacapgka Konwnuectso | MNMpurotoBnexve Bpewms
MonoxwuTe B yawy 1 anuo, fobaBbTe
LLIeNoTKy COMNM 1N HECKOMbKO Kanernb
. ykcyca unv numoHa. [lo6asste macrno Ao
Maiiones é 250 mn ykasaHHoro ypoBHs. He asuras npubop, 35 cex
BKIO4MTE €r0 U NOAO0XKMUTE, NoKa Macrno
He CTaHeT BA3KUM.
®pykTOBbIE CwmelunBanTe pyKTbl NPU MOMOLLM
omvan | Ay 6rneHpepa Ao Tex nop, Noka CMecb He | ------
Y CTaHeT OQHOPOAHOWN KOHCUCTEHLIMN.
Pactonutb 30 r cnueo4Horo macna
Cove Ha CKOBOPOJE Ha MeaSIeHHOM OrHe.
6eL)lIJaMeJ'Ib 600 mn [o6asbte 100 r mykn n 30 1 xxapeHoro 15 cek
nyka (y>Ke Hape3aHHOro floMTuKamm).
Hecnewa go6assre 500 Mn Monoka.
HanewTte xonogHble cnueku (ot 0 go 5
°C) B HEHarpeTyt eMKOCTb 1 B3belTe
B36uTbie 250 Mn BepTUKanbHbIMU ABVXEHUSIMU NPU 2 MUH
CrVBKM nomowm 6neHaepa. byabte oCTOPOXHbI,
He B30VBaWiTe CIUBKMU CILLKOM CUSBHO,
TaK Kak OHU NpeBpaTsaTCst B Macno.
BabuTtue suul Bbinoxute 6enku B eMKOCTb
3 Genka 1 B3buBanTe BepTMKanbHbIMK 2 MUH
Berku [OBVDKEHVSIMU Npy MoMoLLy BrieHaepa.
WcnaHckas MpenBapuTENbHO HapeXbLTE BETUMHY
BETYMHA 35r nomTtukamm B 1 cm. Miamens4anite go 3 cek
CeppaHo MONyYEHUS KEeNaemMomn TEKCTYpPbI.
Eﬁ:gfla: Hapexbte n nonoxwute B Yawy 100 r
pyKTOBO- 3001 sibnoka, 100 r 6aHaHa, 50 r nedeHbst u 25 cek
nobaBbTe CBEXEBLIKATHIN COK U3 OHOTO
OUCKBUTHbIE anenboMHa
cmMecu )
KapTodenb MOXHO pa3MuHaTh NpsiMo B
KaptodensHoe 4001 pTod P P 30 cek
nope KacTptone.
—— HapexbTe 4epcTBbii xneb n nepenoxuTe
TepTbii xneb I 50r B Yawy. CmelumBaiite 6neHgepom oo 1,5 MUH
—= OOCTUXKEHUS! )KeNnaeMom KOHCUCTEHLINN.
&= HapexbTte cbip Kybrkamu no 1 cm u 30 - 50
TepTbIi CbIp LI 100r cMelunBanTe brneHaepomM Ao nonyyveHust cek
= Kernaemoln KOHCUCTEHLNN.
Py6neHoe = Pa3pexbTe Ha yeTbipe Kycka u
Msco ‘_I' 2 anua cmelLnBanTe bnenagepom ao nonyyexust | 10 cek
anua = »Kernaemomn KOHCUCTEHLN.
MsicHown dbapLu
. Mepen TeM, kak Ha4yaTb CMeLLMBaHWE
(celpoi nnm 1501 GrieHaepoM, HapexsTe ero kybukamm no | 30 cek
NPUroTOBIEH- 1 cMm.
HbIN)
OuuctuTe, HapexbsTe Kybukamu un
MopkoBb 200r cMelumnBanTe bneHgepom o nonyyverus | 30 cek
Kenaemomn KOHCUCTEHLUN.
YpanuTe ckopnyny 1 cMeluMBante
Opexu 2001 GreHaepom 40 MonyyYeHus Xenaemoi 30 cek




Romana
Blender de mana

ROBOT 600 EASY
ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

DESCRIERE

A Buton de pornire

B Unitatea motorului

C Blender manual

D Cana de masurat (*)

E Tocator (**)

F Tel (**)

G Fiting pentru adaptor (**)

(*) Disponibila doar pentru modelele Robot 600
Easy Inox si Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Disponibil doar pentru modelul Robot 600
Easy Plus Inox.

- 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 este gol.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

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

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

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

- Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piese-
le mobile pentru a vedea daca sunt nealiniate

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

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

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

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

Nu utilizati aparatul cu alimente congelate sau
care contin oase.

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

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

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:

- Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

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

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

UTILIZARE:

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

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire.

- Selectati functia dorita.

- Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.



DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT

APARATUL:

- Opriti aparatul eliberénd presiunea de pe
intrerupatorul on/off.

- Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare.

- Curatati aparatul.
ACCESORII:

ACCESORIUL BLENDER VERTICAL (FIG.2):

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

- Atasati blenderul manual de corpul motorului si
rotiti in directia indicata de sageata (Fig. 2).

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

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

ACCESORIUL DE TOCAT (FIG.3):

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

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

- Atasati unitatea la corpul motorului si rotiti Tn
directia indicata de sageata (Fig.3.1).

- Atasati unitatea la capac pana cand auziti un
clic (Fig. 3.2).

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

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

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

- Desprindeti unitatea de capac si eliberati fitin-
gul adaptorului (Fig.3.4).

ACCESORIUL PENTRU BATERE (FIG.4):

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

- Inserati telul in adaptor (Fig. 4.1). Uniti aceasta
unitate cu unitatea motorului rotind in directia
indicata de sageata (Fig.4.1).

- Puneti alimentele intr-un recipient mare si
porniti aparatul (Fig. 4.2). Pentru rezultate
optime, deplasati telul in sens orar.

- Scoateti accesoriul tel si eliberati fitingul adap-
tor. (Fig.4.3).

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

CURATARE

- Deconectati aparatul de la sursa de alimentare
si lasati-l sa se raceasca inainte de a-l curéta.

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 curatare fiti foarte atenti
la lame, deoarece sunt foarte ascutite.

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

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

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

- Cana de masurat

- Blender manual

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

Apoi uscati toate piesele Tnainte de asamblare
si depozitare.



Prepararea mancarii

la consistenta dorita.

Reteta Accesoriu Cantitate Preparare Timp
Puneti 1 ou in vas cu putina sare si
cateva picaturi de otet sau lamaie.
Maioneza 250 ml Adaugati ulei pana la nivelul indicat. 35s
Porniti aparatul fara a-I misca pana la
legarea uleiului.
Lo Adaugati fructele si porniti blenderul
fS;lrE:ct)gthle din é ------ pana cand amestecul capata o consis- | ------
tentd omogena.
Topiti 30 g de unt intr-o tigaie la foc
. mic. Adaugati 100 g de faina si 30 g de
Sos Béchamel é 600 ml ceapa prajita (deja taiata cu masina de 15
taiat). Adaugati incet 500 ml de lapte.
Turnati smantana rece (de la 0 pana la
5 °C) intr-un recipient rece si bateti cu
I un blender, utilizand miscari verticale. :
Frisca U & 250 ml Aveti grija sa nu bateti smantana in 2 min.
exces, deoarece aceasta se va trans-
forma in unt.
Ou batut ) _| Adaugati albusurile intr-un recipient si ]
. Trei albusuri | mixati cu un blender, utilizand miscari 2 min.
albusuri " | verticale. '
Sunca spaniola 35 Taiati, mai intéi, Tn bucati de 1 cm. 3s
Serrano 9 Tocati pana obtineti consistenta dorita.
Mancare pentru Taiati si puneti 100 g de mar, 100 g de
copii: piure din 300 g banana, 50 g de biscuiti si sucul unei 25s
fructe si biscuiti portocale in vas
fii fi mixati in ti fla T
Piure de cartofi é 400 g CarFovu pot fi mixati in timp ce se afla in 30s
cratita.
=— Taiati painea veche si puneti-o in
Péaine maruntita g 50¢g recipient. Mixati pana cand se ajunge la | 1,5 min.
—— consistenta dorita.
= Taiati in cuburi de 1 cm si mixati pana
Cagcaval ras ‘;._! 1009 cand se ajunge la consistenta dorita. 30-50s
Ou fiert == ~ » | Taiati in patru bucati si mixati pana
tocat ‘;._! Doudoud | and'se ajunge la consistenta dorita. 10s
Came tocata == Tnainte de mixare, téiati in cuburi de 1
(cruda sau 100 1509 cm. o 0s
gatita) —
== Decojiti, taiati si mixati pana cand se
Morcov ‘;___,' 2009 ajunge la consistenta dorita. 30s
S Tnde_pértat,i coaja si mixati pana cand
Nuci g 200 g se ajunge 30s




Bbnrapckum

Mukcep c npuctaBka
6bpKanka
ROBOT 600 EASY

ROBOT 600 EASY INOX
ROBOT 600 EASY PLUS INOX

ONMUCAHUE

A Tlync 6yToH

B Taino Ha moTtopa

C Bbpkanka

D MeputenHa vawika (*)

E Pe3auka (**)

F MNpucTaBka 3a pasbveaHe Ha naHa (**)
G PegyxTop (**)

(*) Camo npu mogenute Robot 600 Easy Inox n
Robot 600 Easy Plus Inox.

(**) Camo npu mopena Robot 600 Easy Plus Inox.

- Ako Bawmat mogen ypea He nputexasa
HSIKOM OT ropeonMcaHnTe NPUHaANEeXHOCTH,
Te moraT fa 6bAaT 3aKyneHu oTAenHo B
CepBu3NTe 3a TEXHNYECKO 06CnyXBaHe.

M3MNOJNISBAHE U
NOAAPBXKA

- MNMpeawn ynotpeba pasBuinTe HaNnbIHO
3axpaHBaluus kaben Ha ypeaa.

- He nsnonsaeaiiTe ypefa npu HenpasumHo
NOCTaBeHW NPUCTaBKU U PUNITPMK.

- He nsnonseavite ypeaa c gedekTHu
npucTtaeku. HesabaBHO rn 3ameHeTe.

- Mons, He nsnonseanTe ypeaa, koraTto e
npaseH, T.e. 6e3 ga e 3apefeH C NPOAYKTH.

- He nsnonseavite ypena npu nospegeH 6mnok
3a ,BKMN./M3kn".

- He HagBuwaganiTe makcmmanHoTo HMBo MAX
(Fig.1).

- He HanuBalTe TonNnun TEYHOCTU, aKo
HaZBuMLaBaT NofioBMHaTa OT BMECTMMOCTTa
Ha kaHaTa. [Npu Hannyme Ha ToMnnn TeYHOCTHU
B KaHaTa, U3nona3eanTte camo 1 e4UHCTBEHO
Han-6aBHaTa CKOPOCT.

- CbxpaHsiBailTe ypeaa faned oT 4oCTbMa Ha
Aeua u/vnu xopa ¢ HamaneHu pusanyecku,

CEH30pPHU NN YMCTBEHU Bb3MOXHOCTHU, UK
oT TakuBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a 60paBeHe
C Hero.

MopabpxanTe ypeaa B 4OOPO CbCTOSIHME.
MpoBepeTe, Aanun NOABUXHUTE YacTu He

ca pasLeHTpoBaHu Unu 6rokmpaHu, ganm
HSIMaA CYyMNeHn YacTu U Apyrn NnogooHu
HEen3npaBHOCTH, KOUTO BMxa mornu ga
NOBNUAAT Ha U3npaBHaTa paboTa Ha ypeaa.

M3nonasaiiTe To3n ypea, KakTo U NpUCTaBKNUTe
N MHCTPYMEHTUTE KbM HEro Kato cregsare
Te3un MHCTpyKuun, cbobpa3ssaBaiiki ce ¢
paboTHUTe ycrnoBus 1 npecTosiliaTa 3a
n3BbpLUBaHe AelHocT. YnoTpebaTa Ha ypeaa
3a Lenu, pasnnMyHun oT MOCOYeHNTe MoXxe Aa
foBefie 10 ONaCHN NOMOXeHNS.

B HMKakbB cnyyanm He OCTaBsANTE BKIIOYEHUS
ypen 6e3 HabntogeHue. o To3n HauuH LWwe
CnecTuTe eHeprus 1 LWe yabIknUTe X1BoTa Ha
en.ypega.

He n3nonsBsaiTte ypeaa Bbpxy HUKOS 4acT OT
TANOTO HA YOBEK UMW XWNBOTHO.

He nsnonssaiiTe ypeaa, ako NpoAyKTUTE He
ca pasMpaseHu Unn cCbabpKaT KOCTUIIKN.

Mons He nsnonssanTe ypeaa 3a noeeye

oT1 MMHyTa nocrnefoBaTenHo Unu He
OCblLeCTBSABaWTE LUMKMIM OT NoBeYe oT
1MUHYTU. B TO3M nocnegHusa cny4van
BbBeXAanTe NoYMBKM OT Han-manko 1 MuHyTa
Mexay uuknuTe. B HUKakbB criyyan He e
npenopbLYMTENHO ypeabT Aa paboTu noseve
OT Heo6X0AMMOTO BpeEME.

3a ga MoxeTe a ce opueHTupaTe, B
npunoxeHarta Tabnuua ca NnocoyYeHu peguua
peLenTu, BKIOYBALLM KONMYECTBOTO XpaHa
3a 06paboTka, NPenopbYNTENHOTO BpEME 3a
U3MbHABaHEe Ha BCAKA OT PeLUenTuTe, KakTo v
MakcumarnHoTo Bpeme 3a paboTta Ha anaparta
Mpu BCAKO OT TE3U YCIOBUSA Ha 3apexaaHe.

HAYUH HA YNOTPEBA

3ABENEXKWU NPEON YNOTPEBA:

- YBepeTe ce, Ye U3LsNo CTe OTCTPaHuImn
onakoBkaTa Ha ypeaa.

- MNpean pa nsnonseaTte en. ypeaa 3a Nbpau
MbT, NTOYNCTETE BCUYKM HYaCTU, HAMMpaLLK
ce B JONUP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTH,
KaTo crnenpaTe ykasaHusTa B pasgen
“INouncreaxe”.

- MNoproTeeTe ypeaa B 3aBUCKMMOCT OT XeNaHus
pexum (PyHKLMnS):



YMNOTPEBA:

- Mpeawn ynotpeba pasBuinTe HaNbHO
3axpaHBaluvsa kaben Ha ypepaa.

- BknoyeTe ypena B enekTpuyeckata mpexa.

- BknoyeTe ypeaa ypes npekbcBaya 3a
BKMOYBaHE/N3KMOYBaHe.

- N3BepeTe xenaHata yHKUUS.

- PaboTeTe C NpoayKTUTE, KOUTO XenaeTe Aa
obpaboTuTte.

CNEQ NPUKNIOYBAHE HA PABOTATA C
YPEOA:

- CnpeTe ypefa HaTuckalikm 6yToHa 3a
BKIIOUYBaHE/U3KIlouYBaHe.
- N3knioyeTe ypena ot enekTpuyeckaTa Mpexa.

- Mouncrete ypepna.

NMPUCTABKW:

NMPUCTABKA NMPBYULA (FIG.2):

- Ta3u npucTaBka Crnywu 3a NpuroTesiHe Ha
cocoBe, IbCTU Cynn, ManoHesa, LenKoBe,
6ebeluka xpaHa...

- CkayeTe NpbyKOBMAHATA NPUCTABKA KbM
ypeaa v s 3aBbpTeTe B NOCOKa Ha cTpenkarta
(Fig..2).

- MocTtaBeTe XpaHUTenHuTe NpoaykKTn B
MepuTernHarta valwua v 3agencTeanTte ypeaa.

- OTcTpaHeTe NpucTaBkaTa, 3a 4a s No4YncTuTe,
KaTo 3aBbPTUTE B MOCOKa o6paTHa Ha
cTpernkara,.

NPUCTABKM NPUCTABKA 3A KbIILIAHE
(FIG.3):

- Ta3n npucTaBka CNnyXwu 3a HakbJliuBaHe Ha
3eJieH4yuun, meco un gp...

C uen pa ce npefoTBpaTAT WeETKU B ypeaa,
MOIA OTCTPaHeTe OT MEeCOTO KOCTHU, XUnu,
XPYLUSMN U T.H.

CbeaunHeTe pefyKkTopHaTa rpyna kbMm MOTOpa,
KaTo ro 3aBbpTUTE B yKasaHarta OT cTpernkaTa
nocoka (Fig. 3.1)

MpucbenunHeTe KOMNNEKTa KbM Kanaka,
pokaro vyete uswpaksaHe (Fig. 3.2)

MocTaBeTe xpaHUTENHUTE NPOAYKTU, KOUTO
XenaeTe Aa ckbriyarte B YallaTa 3a KbflaHe
1 nocTaBeTe Kanaka, okaTo ce HanacHe (Fig.
3.3)

BkntoyeTte ypeaa. BHUIMAHWE! Mons He
BKIOYBaNTe ypeaa, ako BCUYKMN 4acTu oT
ypena He ca fobpe cbeAMHEHM N HanacHaTu.

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

- OToeneTe ypeaa OT kanaka v oTcTpaHeTe
peayktopa. (dur. 3.4).

MPUCTABKA 3A PASBUBAHE HA
NSAHA(FIG.4):

- Tasu npucTaBka e NnpefgHa3HayeHa 3a
pasbuBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbuu 1 ap.

- MocTaBeTe npuctaekaTa B peayktopa (dur.
4.1). BakpeneTe pegyKTopa KbM Koprnyca C efl.
MOTOp, 3aBbPTalNky ro B nocokaTa, ykazaHa oT
ctpenkara (Fig. 4.1).

- MNMocTaBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTU B
cbA v 3apencTBanTe ypeaa (Fig. 4.2). 3a
[a nocTurHeTe onTumarnHu pesyntati Bu
npenopbyYBame Aa ABMXMTE NpUcTaBkaTta
3a pasbuBaHe B MOCOKa Ha YacoBHMKOBaTa
cTpenka.

- OTcTpaHeTe npucTaekaTa n ocsoboaete
peayktopa (Pur. 4.3).

3abenexka 2: 3a ga ocBoboauTe npuctaBkaTa 3a
pa3busaHe (F) ot pegykTtopa (G), opbnHeTe 51 3a
xankara wn.

NMOYUCTBAHE

- Mpeau nouncTeaHe nsknoyeTe ypeaa ot
3axpaHBallata Mpexa 1 ro octaBete Aa
U3CTUHE.

MouncTeTe ypena c BNaxHa kbprna, HanoeHa
C HAKOIKO Karnkuy MueLy npenapar, cref Koeto
ro noacyluere.

3a nouncTBaHeTo Ha ypeaa He usnonspante
pasTBOpUTENW 1 NpenapaTu C KUCENVHEH
unu ocHoBeH pH dakTop, kaTo 6envHa un
abpasnBHM NPOAYKTU.

He noTansanTe ypena BbB Boga unu apyra
TEYHOCT, 1 He o NocTaBanTe noa Tevalla
BoAa.

Mo Bpeme Ha no4yncTBaHeTo Ha ypeaa, 6baeTte
0cobeHO BHUMATENHU C HOXYeTaTa, 3aLloTo
Ca U3KIMKYNTETTHO OCTPU.

MpenopbyMTenHO € Aa noyncTeaTe en.
ypeaa pefoBHO U HaMbJIHO Aa OTCTpaHABaTe
ocTaTbLMTe OT XpaHa.

YpenwT cneasa aa ce noanbpxa YnCT.

B NpoTuBEH Criyyaii MOBbPXHOCTTA My

MOXe [1a ce NoBpeau, U ToBa [ia CbKpaTyh
6e3Bb3BPATHO EKCMII0aTaLMOHHUS MY XWUBOT,
a CbLLO M Aa cTaHe NpuYnHa 3a Bb3HUKBaHe
Ha onacHO NornoXeHue.



- CnefHuTe YacTu Morart Aa ce MUSIT B Tonna
canyHeHa BoAa UNu B MUsiNHa MalumMHa
(n3nonsBaviTe Meka nporpama 3a MUeHe):

- Bbpkanka

- MeputenHa valuka

- 3a usuexpaHe Unu cylleHe Ha noanexalyute
Ha MWeHe YacTu B CbAOMUSINHA MaLUMHa Unn B
MUBKa, CbluMTe cneaBa Aa 6baaT nocTaBeHm
B MOJIOXeHWe, MO3BONSBALLO NNECHO OTTUYaHe
Ha Bogata(Fig.5).

- Cnep ToBa, noacyete 4obpe BCUYKM YacTy,
rocTtaseTe rn o6paTHO 1 CbXpaHeTe ypeaa.

MNPUTOTBAHE HA MPOOYKTUTE:

PeuenTta

MpenopbyaHa
npucTaeka

Konuyecteo

MpuroTBsiHe

Bpewme

MaiioHe3eH coc

&

250 mn

Cnoxerte 1 6p. s1ue B cbaa n gobasete
COJ1, HSIKOINKO Karku oueT Ui NMMMOH
HanbnHeTe ¢ onuno unu 3exTvH ykaszaHata
YacT 1 BkIodeTe ypeaa, 6e3 aa ro
[OBVXWTE, [OKATO CBbPXKETE ONM1oTo (Mnn
3exTuHa)

35 cek

Mnoposu
LIekoBe

&

[MocTaBeTe NnogoBeTe U v cMeneTe,
nokaTto gobuete xoMoreHHa maca.

Coc 6elwwamen

=

600 mn

Pastonete Ha cnab orbH 30 r macno B
TeHpxepa, gobasete 100 r 6pawHo n 30 r
3aMbpXKeH NyK (MpeABapuTenHO HapsA3aH
npobsykata), nocreneHHo gobassinkm 500
MIT MISAKO.

15 cek

Pa3buBaHe Ha
cMmeTaHa

Jé

250 mn

Manevite cTygeHaTa TeyHa cmeTaHa
(mexay 0 n 5°C) B CbLLO CTyAEH CbA,
cnepq koeto pa3buiTe cMeTaHaTa ¢
Obpkarnkara Ypes OTBECHU ABMKEHUS.
BbaeTte BHUMaTENHW, 3aL10TO ako
NpeBULLINTE ONpeaerneHoTo BpeMe

3a pa3buBaHe, TO cMeTaHarTa Lie ce
NnpeBbpHE B Macro.

2 MUH

PasbuBaHe Ha
benTbumn

Jé

3 6p.
6enTbumn

W3nenTe 6enTbunTe B CbA U pa3buiite
C MyVIKcep, Npunaraiikv BepTuKanHm
[OBWKEHWs1, oKaTo rv pasbueTe.

2 MUH

LyHka Tun
,CepaHo*

LU

35r1

HapexeTe npeaBaputenHo Ha napyeta
oT 1 cm. Hagpobete fo xxenaHata
KOHCUCTEHUUSI

3 cek

KapTtodeHo
nope

&

400 r

KapToduTe MoraT fa ce HaTpoLuaT KaTo
pa6oTuTe AMPEKTHO BbpXY NpoayKTa
Hamupall ce B TeHOxepara.

30 cek

Kawa

&

300r

HaTtpoweTe 1 noctasete B cbaa 100 r
A6bnkn, 100 r 6aHaHn, 50 r GUCKBUTK
coka OT eQuH nopTokar.

25 cek




[NpenopbyaHa

PeuenTta Konuyectso | [MNpurotesHe Bpeme
npucraeka
T HaTtpowueTe cyxusi xnab npegu aa ro _
laneta L] 50r CNOXWTe B KaHaTa u cMeneTe, JoKaTo 1,5 min
Se— nonyynTe XenaHata KOHCUCTEHLMS.
- Hapexete Ha kybyeTa oT 1 cm. n
CTtbpraHe Ha = P Y 30-50
100r cmerneTe, oKaTo Mofy4ynTe xenaHata
Kalukasan cek
; KOHCUCTEHLMS.
CmMmunaHe Ha = 2 siiLa HapexeTe Ha 4 yactu u cmenete, 4oKaTo 10 cex
BapeHo fAnue I nonyynTe XenaHata KOHCUCTEHUMS.
C—
CmunaHe
—
Ha meco = HapexeTe npeaBapuTenHo Ha nap4yeta
150 r 30 cek
(cypoBo unu I ! oT 1cm.
——]
NPUroTBEHO)
HapexeTe Ha kybyeTa oT 1 cM 1
MopkoBu 200r cmerneTe, AoKaTo Nory4nTe XenaHata 30 cek
KOHCUCTEHLUS.
[MpemaxHeTe yepynkaTa n HagpobeTe,
Ankun @ 200r P Py AP 30 cek

OOKaTOo nony4yuTe XenaHarta .
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Robot 600 Easy
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

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

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

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

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

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

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

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

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

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

English

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

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

You can also request related information by
contacting us.

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

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

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

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

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

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

Deutsch

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

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

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

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

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

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

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

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

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



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

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

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

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

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

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

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

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

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

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

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

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

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

EAAnvika

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTPOoIdV avayvwpileTal Kal
TTpooTaTevUeTal ATTd TN VOUIKN £yyunon
guppépewaong TPog TNV IoxUouca vopoBeaia. MNa
va BIEKDIKNOETE TA DIKAIWUOTA | CUPPEPOVTA COAG
TIPETTEI VO OTTEUBUVOEITE OE OTTOI0OATTOTE ATTO TA
€TMiONMA ypageia pog TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO M0 KOVTIVO O€ £0GG, avaTpESTe
oTnv IoToo€Aida: http://taurus-home.com/
Mrropeite eTTiong va ¢nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOg.

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO SIABIKTUO

TO TTAPOV £YXEIPIOIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou OTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH IOPUANYECKON
rapaHTueln B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLLM
3akoHofaTenbCcTBOM. YToObl 06ecneunTb
cobntofieHre BalLUX NpaB Uy NHTEPECOB,

Bbl IOMXHbI 06paTUTLCS B NI0OYI0 U3 HALLIMX
orumanbHbIX Cry6 No TEXHUYECKON
nopaepKke KNmMeHTOoB.

Bbl MOXeTe HanTn bnnxanume 13 LeHTPOB,
npowviasa no cnepytowlen Bed-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXXeTe 3anpoCUTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MH(OPMaLWIo, CBSI3aBLUMCL C HaMU (CM.
NMOCIEAHION CTPaHWLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO 1
06HOBRNEHUs1 K HeMy no agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

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

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

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

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



Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacToswmaT npoayKT uMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa fa ce Haco4MTe KbM HSIKOW OT HalumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nuskna no Bac cepeus moxeTte aa
OTKpUeTe Ha crnegHus nNuHk: http://taurus-home.
com/

ChbLUo Taka, MOXeTe a NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbP3BalkK Ce C Hac (BMXKTe Ha nocrneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

Hapb4Huka ¢ ykazaHus u Heroute
OCbBPEMEHSIBaHWS MOXETE ia CBanuTe Ha
cnefHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

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

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es
Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa
France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090
Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698
Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404




Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar

00350 200 75397 / 00350 200
41023

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

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

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

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

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

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

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

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

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259

Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21

Oulfa, Casablanca

Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegaciéon Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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