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E Espafiol  (Traducido de instrucciones originales)

BATIDORA DE MANO
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIPCION
A Mando selector

B Boton ON/OFF

C Botdn turbo

D  Cuerpo motor

E Varila

F Vaso medidor

G Doble batidor

H  Vaso picador

| Pasapurés

Si el modelo de su aparato no tiene los accesorios
descritos anteriormente, se pueden adquirir por separado
en los Servicios de Asistencia Técnica.

UTILIZACION Y CUIDADO

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

+ No use el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

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

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

* Respetar la indicacion de nivel MAX del vaso medidor y
del vaso picador. (Fig. 5).

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

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

* No utilice nunca liquidos hirviendo.

+ No deje nunca el aparato conectado y sin vigilancia.
Ademas ahorrara energia y prolongara la vida del
aparato.

+ No utilice el aparato sobre ninguna parte del cuerpo de
una persona 0 animal.

+ No use el aparato con alimentos congelados o que
contengan huesos.

+ No utilice el aparato durante méas de 1 minuto a la vez ni
realice ciclos de mas de 5 minutos. En este caso, respete

siempre periodos de descanso entre ciclos de al menos 1
minuto. En ningun caso es conveniente tener el aparato
en funcionamiento durante mas del tiempo necesario.

+ Como referencia, en la tabla anexa aparecen varias
recetas, que incluyen la cantidad de alimento a procesar,
el tiempo de funcionamiento recomendado para elaborar
cada receta, asi como el tiempo de funcionamiento
méximo del aparato bajo cada una de estas condiciones
de carga.

INSTRUCCIONES DE USO
ANTES DE SU USO

+ Asegurese de que se ha retirado todo el embalaje del
producto.

+ Lea atentamente el folleto “Consejos de seguridad y
advertencias” antes del primer uso.

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

* Prepare el aparato acorde a la funcion que desee
realizar:

uso

+ Extender completamente el cable antes de enchufar.
+ Enchufe el aparato a la red eléctrica.

+ Encienda el aparato con el boton On/Off.

+ Seleccione la velocidad deseada.

+ Trabaje el alimento que desee procesar.

CONTROL ELECTRONICO DE VELOCIDAD

+ La velocidad del aparato se puede regular mediante el
control del regulador de velocidad (A). Esta funcién es
muy Util ya que permite adaptar la velocidad del aparato
al tipo de trabajo que se precise realizar.

FUNCION TURBO

+ El aparato tiene una funcién Turbo. Activando el botén
Turbo (C) queda disponible toda la potencia del motor,
obteniendo asi un acabado mas fino en la textura final
del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL APARATO

+ Pare el aparato, retirando la presion sobre el pulsador.
+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica.

+ Limpie el aparato.

ACCESORIOS

ACCESORIO VARILLA (FIG. 1)

+ Este accesorio se utiliza para hacer salsas, sopas,
mayonesas, batidos, papillas, picar hielo, etc.



+ Coloque la varilla en el cuerpo del motor y gire en la
direccion de la flecha. (Fig. 1.1).

+ Ponga los alimentos a preparar en la jarra y encienda el
aparato.

+ Para una limpieza adicional, separe y retire la varilla
girando en la direccion opuesta de la flecha.

ACCESORIO PICADOR (FIG. 2)
+ Este accesorio se utiliza para picar verduras, carne, etc.

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

+ Coloque la comida a preparar en el recipiente para
picar y coloque la tapa firmemente, girdndola en sentido
contrario a las agujas del reloj hasta que escuche un clic.
(Fig. 2.1).

+ Fije la unidad a la cubierta y encienda el aparato.
Atencion: no ponga en marcha el aparato si el todo el
conjunto no esta debidamente asentado y acoplado. (Fig.
22).

+ Pare el aparato cuando el alimento adquiere la textura
deseada.

+ Separe la unidad de la tapa y la tapa de la picadora.

Nota: No trabaje con la funcién Turbo con este accesorio
adjunto.

ACCESORIO DOBLE BATIDOR (FIG.3)
+ Este accesorio sirve para montar nata, levantar claras...

+ Insertar las varillas en el grupo reductor. Unir este
conjunto al cuerpo motor girandolo en el sentido que
indica la flecha.

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

+ Retirar las varillas, y liberar el grupo reductor.

ACCESORIO PASAPURE (FIG. 4)

+ Este accesorio sirve para triturar verduras y frutas
cocidas (patatas, tomates, manzanas...)

IMPORTANTE: No triturar los alimentos crudos o duros,
quitar la piel, huesos o tallos. Cocer y escurrir los alimentos
antes de triturarlos.

+ Encajar el reductor al pie del pasapuré girandolo en
sentido contrario a las agujas del reloj.

+ Acoplar el pasapuré al cuerpo motor girandolo en sentido
contrario a las agujas del reloj. Encajar la paleta en la
parte inferior del pie girandola en el sentido de las agujas
del reloj hasta que quede bien encajada.

+ Colocar la batidora con el accesorio pasapuré en el
recipiente donde se encuentra lo alimentos a triturar. Es

conveniente mover el accesorio arriba y abajo por toda
la mezcla hasta conseguir la textura deseada. Retirar el
accesorio pasapuré y liberar el cuerpo motor.

« Limpiar el accesorio.

Nota 1: No utilizar el accesorio pasapuré en un recipiente
sobre calor directo. Se recomienda dejar enfriar la mezcla
unos minutos.

Nota 2: No sobrepasar la mitad de la capacidad del
recipiente.

Nota 3: No mojar bajo ningin concepto el reductor.
Nota 4: evitar procesar la mezcla en exceso.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD

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

+ Si el aparato se apaga solo y no vuelve a
encenderse, desconéctelo de la red eléctrica y espere
aproximadamente 15 minutos antes de volver a
conectarlo. Si sigue sin funcionar, acuda a uno de los
servicios de asistencia técnica autorizados.

LIMPIEZA

+ Desenchufe el aparato de la red y déjelo enfriar antes de
iniciar cualquier operacion de limpieza.

+ Limpie el aparato con un pafio humedo impregnado con
unas gotas de detergente y séquelo después.

+ No utilice disolventes, ni productos con un factor pH &cido
0 basico como la lejia, ni productos abrasivos, para la
limpieza del aparato.

+ No sumerja el aparato en agua u otro liquido, ni lo ponga
bajo el grifo.

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

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

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

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

- Varilla

- Vaso medidor
- Vaso picador
- Doble batidor
- Pasapurés



+ La posicion de escurrido/secado de las piezas lavables
en el lavavajillas o fregadero debe permitir el escurrido
del agua con facilidad. (Fig. 6)

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



Receta Accesorios | Velocidad Cantidad | Preparacion Tiempo
Mayonesa Batidora + 52 250 ml Ponga 1 huevo en la jarra con una pizca | 35s
vaso med. de sal y unas gotas de vinagre o limon.
Afada aceite hasta el nivel indicado.
Encienda el aparato sin moverlo hasta que
el aceite se mezcle.
Batidos de fruta | Batidora + 1% e Agregue la fruta y active la licuadora hasta | -------
vaso med. que la mezcla tenga una consistencia
suave.
Salsa bechamel | Varilla 102 600 ml | Derrita 30 g de mantequilla en una sartén | 15s
a fuego lento. Afiada 100 g de harina y
30 g de cebolla frita (ya troceada con el
picador). Agregue lentamente 500 ml de
leche.
Hielo picado Batidora + 202 4/6 Ponga los cubitos de hielo en la jarra y 15s
vaso med. cubitos | triturelos ejerciendo presion sobre cada
cubito de hielo.
Verter la nata liquida bien fria (0 a
5°C) en un bol y actle con el batidor
haciendo un movimientoen sentido
Doble Incrementar horario. Se recomienda la velocidad MIN
Montar nata Batidor progresivaente | 250 ml | e incrementar progresivamente cuando 3/4 min
de MIN a MAX empiece a tener consistencia hasta
el MAX. Tenga precaucion pues si se
pasa de tiempo la nata se convertira en
mantequilla
Doble Incrementar Verter las claras en un bol y actie con
Levantar claras Batidor progresivaente | 5claras | el batidorhaciendo un movimiento en 3/4 min
de MIN a MAX sentido vertical hasta montarlas.
Se pueden trocear actuando directamente
Puré de patatas | Pasapurés | 202 300g sobre el alimento situadoen la misma 30s
cacerola
Batidora + Trocear y poner en el recipiente 100 g
Papilla 208 300¢g de manzana, 100 g de platano, 50 g de 25s
vaso med. ;
galletas y el zumo de una naranja
Pan rallado Picador 208 50g Trocear eI_pan seco antes de ponerlo en 30/50's
elvaso y picar hasta la textura deseada
’ Trocear a tacos de 1 cmy picar hasta la
a
Queso rallado Picador 20 2009 textura deseada 30/40's
Zanahoria . 2 150- Pelar la cascara, troceara tacos de 1 cm
picada Picador 2 2009 y picar hasta la textura deseada 30s
Picar frutos ) 2 Quitar la cascara y picarhasta la textura
Secos Picador 20 200g deseada 30s
Picar huevo Picador 208 2 Cortar a cuartos y picar hasta la textura 105
duro huevos | deseada
Carne picada ) 2 Trocear previamente a tacos de 1 cm
(cruda o cocida) Picador 2 1509 Picar hasta la textura deseada 30s
Picar came Batidora + 20° 60g Tfocear previamente a tacos de 1 cm 3
vaso med. Picar hasta la textura deseada.




Receta Accesorios | Velocidad Cantidad | Preparacion Tiempo
Picar jamén Batidora + a Trocear previamente a tacos de 1 cm

20 60 g . 3s
serrano vaso med. Picar hasta la textura deseada
Picar Batidora + Trocear previamente a tacos de 1 cm
albaricoques TURBO 609 . 3s
Secos vaso med. Picar hasta la textura deseada

+ El uso continuado del aparato no debe superar 1 minuto.

+ Si necesita mas tiempo de procesamiento, alterne ciclos
de 1 minuto de uso con ciclos de 1 minuto de descanso.




m English  (Original instructions)

HAND BLENDER

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIPTION

A Speed regulator control
B ON/OFF button

C  Turbo button

D Motor body

E  Stick blender

F Measuring cup

G Double Whisk

H  Chopper jar

|

Potato masher

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

USE AND CARE

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

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

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

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

+ Respect the MAX level indicator of measuring cup and
chopper jar. (Fig.5)

+ 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.
Using the appliance for operations different from those
intended could result in a hazardous situation.

+ Never use boiling liquids.

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

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

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

+ Do not use the appliance for more than 1 minute at a time
or perform cycles of more than 5 minutes. In this case,
always respect periods of rest between cycles of at least

1 minute. 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 the product's packaging has been
removed.

* Please read carefully the “Safety advice and warnings”
booklet before first use.

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

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

USE

+ Extend the cable completely before plugging it in.

+ Connect the appliance to the mains.

+ Turn the appliance on by using the on/off button (B).
+ Select the desired speed.

+ Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL

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

TURBO FUNCTION

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

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE APPLIANCE

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

+ Unplug the appliance from the mains.
+ Clean the appliance.

ACCESSORIES
STICK BLENDER ACCESSORY (FIG. 1)

« This accessory is used for making sauces, soups,
mayonnaise, milkshakes, baby food, crush ice, etc.



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

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

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

DOUBLE WHISK ACCESSORY (FIG.3)
* This accessory is used to whip cream, beat egg whites...

* Insert the whisks into the adapter fitting. Attach the unit to
the motor body and turn in the direction of the arrow.

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

+ Remove the whisks and release the adapter fitting

POTATO MASHER (FIG.4)

+ This accessory can be used to mash cooked vegetables
and fruit (potatoes, tomatoes, apples...).

Important: do not smash hard or uncooked foods, remove
the peel, stones or stems. Cook and drain the food before
smashing.

+ Fit the gearbox to the puree leg by turning it Counter-
clockwise.

+ Fit the potato masher to the motor body by turning it
counter-clockwise.

« Fit the paddle on the lower part of the puree leg by turning
it clockwise until it is firmly fitted.

+ Place the blender with the potato masher in the food
container. It is best to move the tool up and down through
the food until the desired texture is achieved.

+ Remove the potato masher and release the motor body.
+ Clean the accessory.

Note1: do not use the potato masher in a container over
direct heat. It is recommended to allow the mixture cool for
a few minutes.

Note 2: do not exceed half capacity of the container.

Note 3: do not wet the gearbox under no circumstances. -
Note 4: avoid processing the mixture excessively.

SAFETY THERMAL PROTECTOR

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

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

CLEANING

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

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

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

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

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

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

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

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

- Stick blender

- Measuring cup
- Chopper Jar

- Double whisk
- Potato masher

+ The draining/drying position of the articles washable in
the dishwasher or in the sink must allow the water to drain
away easily. (Fig. 6)

+ Then dry all parts before their assembly and storage.



Recommended

Recipe accessory Speed Quantity | Preparation Time
Put 1 egg in the jug with a pinch of salt
) and some drops of vinegar or lemon.
Mayonnaise Stick bI(_ander+ 5 250 ml Add oil up to the indicated level. Turn the | 35s
measuring cup . . AN
appliance on without moving it until the
oil binds.
Fruit smoothies Stick blc_ender+ 15 | Add fr_un and use the blender on ituntl |
measuring cup the mixture has a smooth consistency.
Melt 30 g of butter in a pan on a slow
. ' heat. Add 100 g of flour and 30 g of
Béchamel sauce | Stick blender 10 600 ml fried onions (already chopped with the 15s
chopper). Slowly add 500ml of milk.
Crush ice Stick blt_ander+ 20 416 ice | Put tr_\e ice cubes in the jug and crush by 155
measuring cup cubes exerting pressure on each ice cube
Pour the chilled cream (0°C to 5°C) into
a bowl and use the hand blender in a
Increase clockwise direction. It is best to start at
Whip cream Double whisk gradually from | 250 ml MIN speed and gradually increase to 3/4 Min
MIN to MAX MAX as the cream begins to thicken. Be
careful, as too high a speed will turn the
cream into butter.
Increase 56 Pour the egg whites into a bowl and use
Beat egg whites | Double whisk gradually from whigtlgs the blender, moving it up and down until | 3/4 Min
MIN to MAX the egg whites become stiff.
The potatoes can be mashed by using
Mashed potato | Potato masher | 20 3009 the blender directly in the saucepan 30s
itself.
Baby food: ' Chop and put 100 g of apple, 100 g of
fruit and biscuit itg;gﬁdir 20 300g banana, 50 g of biscuits and the juice of | 25's
mush g cup one orange in the jug
Cut up the stale bread before putting it
Breadcrumbs Chopper 20 509 in the jug. Blend until the desired texture | 30/50 s
is obtained.
Dice into 1 cm cubes and blend until
Grated cheese | Chopper 20 200g desired texture is obtained 30/40s
150- Peel and dice into 1 cm cubes, blend
Chopped carrot | Chopper 2 2009 until the desired texture is obtained 30s
Remove the shells and chop until the
Chop nuts Chopper 2 2009 desired texture is obtained 30s
Chop up boiled Cut into quarters and chop up until the
egqg Chopper 2 2 eggs desired texture is obtained. 10s
Minced meat Previously chop into 1 cm chunks Mince
(raw or cooked) Chopper 2 1509 until the desired texture is obtained 30s
Mince meat Stick blender+ 20 60g Previously chop into 1 cm chunks Mince 3

measuring cup

until the desired texture is obtained




Recommended

Recipe accessory Speed Quantity | Preparation Time
Chop Serrano Stick blender+ Previously chop into 1 ¢cm chunks Mince

: 20 609 . ) ) . 3s
ham measuring cup until the desired texture is obtained
Chop dried Stick blender+ Previously chop into 1 ¢cm chunks Mince
apricots measuring cup TURBO 609 until the desired texture is obtained 3s

+ Continuous use of the appliance should not exceed 1

minute.

+ If you need more processing time, alternate cycles of 1

minute of use with cycles of 1 minute of rest.




E Frangais (Traduit des instructions originales)

MELANGEUR A MAIN

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIPTION

A Controle du régulateur de vitesse
B Bouton ON/OFF

C  Bouton turbo

D  Corps du moteur

E  Mixeur en baton

F Gobelet de mesure

G Double fouet

H  Jarre a hachoir

|

Presse-purée

Si le modéle de votre appareil n'est pas équipé des
accessoires décrits ci-dessus, vous pouvez les acheter
séparément auprés du service d'assistance technique.

UTILISATION ET ENTRETIEN

+ Déployez completement le cable d'alimentation de
I'appareil avant chaque utilisation.

+ N'utilisez pas I'appareil si ses accessoires ne sont pas
correctement installés.

+ N'utilisez pas I'appareil si les accessoires qui y sont fixés
sont défectueux. Remplacez-les immédiatement.

+ N'utilisez pas I'appareil si linterrupteur marche/arrét ne
fonctionne pas.

* Respectez l'indicateur de niveau MAX du gobelet gradué
et du pot de hachage (Fig.5).

+ Maintenez I'appareil en bon état. Vérifiez que les pieces
mobiles ne sont pas mal alignées ou coincées, et qu'il
n'y a pas de pieces cassées ou d'anomalies susceptibles
d'empécher le bon fonctionnement de I'appareil.

+ Utilisez I'appareil et ses accessoires et outils
conformément a ces instructions, en tenant compte des
conditions de travail et du travail a effectuer. L'utilisation
de I'appareil pour des opérations différentes de celles
prévues peut entrainer une situation dangereuse.

+ N'utilisez jamais de liquides bouillants.

+ Ne laissez jamais I'appareil branché sans surveillance s'il
n'est pas utilisé. Cela permet d'économiser de I'énergie et
de prolonger la durée de vie de I'appareil.

+ N'utilisez pas I'appareil sur une partie du corps d'une
personne ou d'un animal.

+ N'utilisez pas I'appareil avec des produits surgelés ou
contenant des os.
+ N'utilisez pas I'appareil pendant plus d'une minute a la

fois et n'effectuez pas de cycles de plus de 5 minutes.
Dans ce cas, respectez toujours des périodes de

repos entre les cycles d'au moins 1 minute. En aucun
cas, I'appareil ne doit étre utilisé plus longtemps que
nécessaire.

« Atitre de référence, le tableau en annexe présente
plusieurs recettes, qui incluent la quantité d'aliments
a traiter, le temps de fonctionnement recommandé
pour élaborer chaque recette, ainsi que le temps de
fonctionnement maximum de I'appareil dans chacune de
ces conditions de charge.

MODE D'EMPLOI
AVANT L'UTILISATION

+ Assurez-vous que tous les emballages du produit ont été
retirés.

+ Veuillez lire attentivement le livret "Conseils de sécurité et
avertissements" avant la premiére utilisation.

+ Avant d'utiliser le produit pour la premiére fois, nettoyez
les parties qui entreront en contact avec les aliments de
la maniére décrite dans la section "Nettoyage".

+ Préparez |'appareil selon la fonction que vous souhaitez
utiliser.

UTILISER

+ Rallongez complétement le cable avant de le brancher.
* Branchez I'appareil sur le secteur.

* Allumez I'appareil a I'aide du bouton marche/arrét (B).
+ Sélectionnez la vitesse souhaitée.

* Travaillez avec les aliments que vous souhaitez
transformer.

CONTROLE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE

+ La vitesse de I'appareil peut étre réglée a l'aide de la
commande du régulateur de vitesse (A). Cette fonction
est trés utile, car elle permet d'adapter la vitesse de
I'appareil au type de travail a effectuer.

FONCTION TURBO

+ L'appareil dispose d'une fonction Turbo. En activant la
fonction Turbo (C), toute la puissance du moteur devient
disponible, ce qui permet d'obtenir une finition plus fine
dans la texture finale du produit.

LORSQUE VOUS AVEZ FINI D'UTILISER L'APPAREIL

+ Arrétez |'appareil en relachant la pression sur le bouton
marche/arrét.

+ Débranchez I'appareil du réseau électrique.
* Nettoyez 'appareil.



ACCESSOIRES
ACCESSOIRE POUR MIXEUR EN BATON (FIG. 1)

+ Cet accessoire est utilisé pour préparer des sauces, des
soupes, de la mayonnaise, des milk-shakes, des aliments
pour bébés, de la glace pilée, etc.

* Fixez le manche au corps du moteur et tournez-le dans le
sens de la fleche. (Fig. 1.1).

* Mettez les aliments a préparer dans le bocal et allumez
I'appareil.

+ Pour un nettoyage plus approfondi, détachez et retirez le
batonnet en le tournant dans le sens inverse de la fleche.

ACCESSOIRE DOUBLE FOUET (FIG.3)

+ Cet accessoire permet de fouetter la créme, de battre les
blancs d'oeufs...

+ Insérez les fouets dans le raccord de I'adaptateur. Fixez
['unité au corps du moteur et tournez dans le sens de la
fleche.

* Placez les aliments dans un grand récipient et mettez
I'appareil en marche. Pour de meilleurs résultats, tournez
les fouets dans le sens des aiguilles d'une montre

* Retirez les fouets et libérez le raccord de I'adaptateur

PRESSE-PUREE (FIG.4)

+ Cet accessoire permet d'écraser les légumes et les fruits
cuits (pommes de terre, tomates, pommes...).

Important : n'écrasez pas d'aliments durs ou non cuits,
enlevez la peau, les noyaux ou les tiges. Faites cuire et
égouttez les aliments avant de les écraser.

+ Montez la boite de vitesses sur la jambe de purée en la
tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

* Fixez le presse-purée au corps du moteur en le tournant
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

+ Placez la palette sur la partie inférieure de la jambe de
purée en la tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a ce qu'elle soit bien en place.

+ Placez le mixeur avec le presse-purée dans le récipient.
Il est préférable de déplacer l'outil de haut en bas dans
les aliments jusqu'a ce que vous obteniez la texture
souhaitée.

* Retirez le presse-purée et libérez le corps du moteur.
+ Nettoyez I'accessoire.

Note1 : n'utilisez pas le presse-purée dans un récipient
exposé a une chaleur directe. Il est recommandé de laisser
refroidir le mélange pendant quelques minutes.

Note 2 : ne pas dépasser la moitié de la capacité du
conteneur.

Note 3 : ne mouillez en aucun cas la boite de vitesses. -
Note 4 : évitez de traiter le mélange de maniére excessive.

PROTECTION THERMIQUE DE SECURITE

+ L'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité qui le
protege contre la surchauffe.

+ Si l'appareil s'éteint et ne se rallume pas, débranchez-le
et attendez environ 15 minutes avant de le rebrancher. Si
I'appareil ne redémarre pas, demandez une assistance
technique agréée.

NETTOYAGE

+ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant
d'entreprendre toute opération de nettoyage.

+ Nettoyez I'appareil a 'aide d'un chiffon humide additionné
de quelques gouttes de liquide vaisselle, puis séchez-le.

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

+ N'immergez jamais I'appareil dans 'eau ou dans tout
autre liquide et ne le placez jamais sous I'eau courante.

+ Pendant le processus de nettoyage, faites
particuliérement attention aux lames, car elles sont trés
tranchantes.

+ |l est conseillé de nettoyer régulierement I'appareil et
d'enlever les restes de nourriture.

+ Si I'appareil n'est pas en bon état de propreté, sa
surface peut se dégrader et affecter inexorablement la
durée de vie de I'appareil et son utilisation peut devenir
dangereuse.

+ Les piéces suivantes peuvent étre lavées au lave-
vaisselle (en utilisant un programme de nettoyage doux) :

- Mixeur en baton

- Gobelet de mesure
- Jarre a hachoir

- Fouet double

- Presse-purée

+ La position d'égouttage/de séchage des articles lavables
au lave-vaisselle ou dans I'évier doit permettre a I'eau de
s'écouler facilement. (Fig. 6)

+ Séchez ensuite toutes les piéces avant de les assembler
et de les stocker.



Accessoire

Recette . Vitesse Quantité | Préparation L'heure
recommandé
Mettez 1 ceuf dans la cruche avec
Mixeur en une _pinpée de sel gt quelq.ues gouttes
Mayonnaise baton + tassea |5 250 ml de vinaigre ou de citron. Ajoutez de 35s
I'huile jusqu'au niveau indiqué. Mettez
mesurer \ ; 3
I'appareil en marche sans le déplacer
jusqu'a ce que I'huile se fixe.
s ) Mixeur en Ajoutez les fruits et utilisez le mixeur
moothies aux A s . o . :
fruits baton + tasse & |15 jusqua ce que le mélange ait une
mesurer consistance lisse.
Faites fondre 30 g de beurre dans
une poéle a feu doux. Ajoutez 100 g
Sauce béchamel | Mixeur en baton | 10 600 ml de farine et 30 g d'oignons frits (déja 15s
hachés au hachoir). Ajoutez lentement
500 ml de lait.
B Mixeur en Mettez les glagons dans la carafe et
royer de la bat s 120 4/6 . 1 : 15
glace aton + tasse a glagons écrasez-les en exergant une pression s
mesurer sur chacun d'eux.
Versez la créme refroidie (0°C a
5°C) dans un bol et utilisez le mixeur
manuel dans le sens des aiguilles d'une
Augmenter montre. Il est préférable de commencer
Créme fouettée | Fouet double progressivement | 250 ml a la vitesse MIN et d'augmenter 3/4 Min
de MIN @ MAX progressivement la vitesse MAX
lorsque la créme commence a épaissir.
Attention, une vitesse trop élevée
transformerait la créme en beurre.
Versez les blancs d'ceufs dans un bol
Battre les blancs AUgment.er 5blancs | et utilisez le mixeur en le faisant monter .
d'eauf Fouet double progressivement d'auf td dre s les bl 3/4 Min
ceufs de MIN 3 MAX ceufs | et descendre jusqua ce que les blancs
d'ceufs deviennent fermes.
Purée de ' Lgs pommes dg terre peuvent g‘:tre
pommes de terre Presse-purée 20 3009 réduites en purée a l'aide du mixeur 30s
directement dans la casserole.
Qgg‘;n,tsbgmze Mixeur en Hachez et mettez 100 g de pommes,
de fruit's ot de baton +tasse a |20 3009 100 g de bananes, 50 g de biscuits etle [25's
biscui mesurer jus d'une orange dans la carafe.
iscuits
Coupez le pain rassis avant de le
Chapelure Hachoir 20 509 mettre dans la carafe. Mixez jusqu'a 30/50 s
I'obtention de la texture souhaitée.
Couper en cubes de 1 cm de coté et
Fromage rapé Hachoir 20 2009 mixer jusqu'a obtention de la texture 30/40 s
souhaitée.
150- Pelez et coupez en cubes de 1 cm,
Carotte hachée | Hachoir 20 200 mixez jusqu'a obtenir la texture 30s
g souhaitée.
Retirez les coquilles et hachez-les
Hacher les noix | Hachoir 20 2009 jusqu'a I'obtention de la texture 30s

souhaitée




Accessoire

Recette . Vitesse Quantité | Préparation L'heure
recommandé
, ) Coupez en quatre et hachez jusqu'a
Hacher foeuf dur | Hachoir 2 2 ceufs I'obtention de la texture souhaitée. 10s
' ) Hacher préalablement en morceaux de
X?unszuhzﬁng Hachoir 20 150 g 1 cm Hacher jusqu'a obtention de la 30s
texture souhaitée
Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
Viande hachée | baton +tassea |20 609 1 cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
mesurer texture souhaitée
Hacher le Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
. baton + tasse a |20 60 g 1 ¢cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
jambon Serrano mesurer texture souhaitée
Hacher les Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
: baton + tasse a | TURBO 60 g 1 ¢cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
abricots secs .
mesurer texture souhaitée

« L'utilisation continue de I'appareil ne doit pas dépasser

1 minute.

+ Si vous avez besoin d'un temps de traitement plus long,
alternez des cycles d'une minute d'utilisation avec des

cycles d'une minute de repos.




Portugués  (Traduzido das instruces originais)

LIQUIDIFICADOR MANUAL

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIGAO

A Controlo do regulador de velocidade
B  Botdo ON/OFF

C Bot&o Turbo

D  Corpo do motor

E  Varinha magica

F Copo de medigao

G Batedor duplo

H  Frasco picador

|

Espremedor de batatas

Se 0 modelo do seu aparelho néo dispuser dos
acessorios acima descritos, estes podem ser adquiridos
separadamente junto do Servigo de Assisténcia Técnica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS

+ Antes de cada utilizagéo, estique completamente o cabo
de alimentagéo do aparelho.

+ N&o utilize o aparelho se 0s seus acessorios néo
estiverem corretamente montados.

+ Nao utilize o aparelho se os acessorios que o
acompanham estiverem defeituosos. Substitua-os
imediatamente.

+ Néo utilize o aparelho se o interrutor de ligar/desligar ndo
funcionar.

* Respeite o indicador de nivel MAX do copo de medicéo e
do frasco picador (Fig.5).

+ Mantenha o aparelho em bom estado. Verifique se
0s elementos moveis n&o estdo desalinhados ou
encravados e certifique-se de que néo existem pegas
partidas ou anomalias que possam impedir 0 bom
funcionamento do aparelho.

+ Utilize o aparelho e os seus acessorios e ferramentas em
conformidade com estas instrugdes, tendo em conta as
condi¢des de trabalho e o trabalho a efetuar. A utilizagéo
do aparelho para operagdes diferentes das previstas
pode provocar situagdes perigosas.

+ Nunca utilize liquidos a ferver.

+ Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilancia quando
nao estiver a ser utilizado. Desta forma, poupa energia e
prolonga a vida Util do aparelho.

+ Nao utilize o aparelho sobre qualquer parte do corpo de
uma pessoa ou de um animal.

+ N&o utilize o aparelho com produtos congelados ou que
contenham 0ss0s.

+ Né&o utilize o aparelho durante mais de 1 minuto de

cada vez nem efectue ciclos de mais de 5 minutos.

Neste caso, respeite sempre periodos de repouso

entre os ciclos de, pelo menos, 1 minuto. Em nenhuma
circunstancia deve utilizar o aparelho durante mais tempo
do que o necessario.

+ Como referéncia, na tabela anexa aparecem varias
receitas, que incluem a quantidade de alimentos a
processar, o tempo de funcionamento recomendado
para elaborar cada receita, bem como o tempo de
funcionamento méaximo do aparelho em cada uma destas
condi¢des de carga.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO
ANTES DA UTILIZA(}AO

+ Certifique-se de que todas as embalagens do produto
foram retiradas.

+ Antes da primeira utilizagao, leia atentamente o folheto
"Conselhos e avisos de seguranga".

+ Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe as
pegas que vao entrar em contacto com os alimentos da
forma descrita na secgéo "Limpeza".

* Prepare o aparelho de acordo com a fungéo que
pretende utilizar.

UTILIZE

+ Estenda completamente o cabo antes de o ligar.

+ Ligue o aparelho a rede eléctrica.

+ Ligue o aparelho com o botéo de ligar/desligar (B).

+ Seleccione a velocidade pretendida.

+ Trabalhe com os alimentos que pretende transformar.

CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE

+ A velocidade do aparelho pode ser regulada através do
controlo do regulador de velocidade (A). Esta fungéo é
muito Util, pois permite adaptar a velocidade do aparelho
ao tipo de trabalho a efetuar.

FUNGAO TURBO

+ O aparelho dispde de uma fungao Turbo. Ao ativar
a fungéo Turbo (C), toda a poténcia do motor fica
disponivel, obtendo assim um acabamento mais fino na
textura final do produto.

QUANDO TIVER TERMINADO DE UTILIZAR O
APARELHO

+ Pare o aparelho libertando a presséo sobre o botéo on/
off.

+ Desligue o aparelho da rede eléctrica.
+ Limpe o aparelho.



ACESSORIOS
ACESSORIO DA VARINHA MAGICA (FIG. 1)

+ Este acessorio é utilizado para fazer molhos, sopas,
maionese, batidos, comida para bebé, picar gelo, etc.

* Fixe a vareta ao corpo do motor e rode-a no sentido da
seta. (Fig. 1.1).

+ Coloque os alimentos a preparar no frasco e ligue o
aparelho.

+ Para uma limpeza posterior, separe e retire a vareta
rodando-a na diregdo oposta a da seta.

ACESSORIO DE BATEDOR DUPLO (FIG.3)

+ Este acessorio é utilizado para bater natas, bater claras
de ovo...

* Insira os batedores no encaixe do adaptador. Fixe a
unidade ao corpo do motor e rode na diregéo da seta.

+ Cologue os alimentos num recipiente grande e ligue
o aparelho. Para obter melhores resultados, rode os
batedores no sentido dos ponteiros do relégio

* Retire os batedores e liberte 0 encaixe do adaptador

ESPREMEDOR DE BATATAS (FIG.4)

+ Este acessorio pode ser utilizado para triturar legumes e
frutas cozinhados (batatas, tomates, magas...).

Importante: ndo esmague alimentos duros ou crus, retire
a casca, 0s carogos ou os talos. Cozinhe e escorra os
alimentos antes de os esmagar.

+ Monte a caixa de velocidades na perna do puré
rodando-a no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio.

* Encaixe o espremedor de batatas no corpo do motor,
rodando-o no sentido contrario ao dos ponteiros do
relogio.

+ Coloque a pa na parte inferior da perna do puré,
rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio até ficar
bem encaixada.

+ Coloque a varinha magica com o esmagador de batatas
no recipiente para alimentos. E melhor mover o utensilio
para cima e para baixo através dos alimentos até obter a
textura desejada.

+ Retire 0 esmagador de batatas e liberte o corpo do motor.

+ Limpe o acessorio.

Nota1: ndo utilize o espremedor de batatas num recipiente
com calor direto. Recomenda-se que deixe arrefecer a
mistura durante alguns minutos.

Nota 2: ndo ultrapasse metade da capacidade do
recipiente.

Nota 3: néo molhe, em caso algum, a caixa de
velocidades. - Nota 4: evite processar excessivamente a
mistura.

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA

+ O aparelho esta equipado com um dispositivo
de seguranca que protege o aparelho contra o
sobreaquecimento.

+ Se 0 aparelho se desligar e ndo se voltar a ligar,
desligue-o da rede eléctrica e aguarde cerca de 15
minutos antes de o voltar a ligar. Se o aparelho néo voltar
a arrancar, procure uma assisténcia técnica autorizada.

LIMPEZA

+ Desligue o aparelho da rede eléctrica e deixe-o arrefecer
antes de proceder a qualquer trabalho de limpeza.

+ Limpe o equipamento com um pano himido com algumas
gotas de detergente para a loica e depois seque-0.

+ Néo utilize solventes ou produtos com um pH &cido ou
basico, como lixivia, ou produtos abrasivos, para limpar
o aparelho.

+» Nunca mergulhe o aparelho em agua ou em qualquer
outro liquido, nem o coloque sob agua corrente.

+ Durante o processo de limpeza, tenha especial cuidado
com as laminas, pois estas sdo muito afiadas.

+ Aconselha-se a limpar regularmente o aparelho e a retirar
os restos de comida.

+ Se 0 aparelho ndo estiver em boas condigdes de
limpeza, a sua superficie pode degradar-se e afetar
inexoravelmente a duragdo da vida Util do aparelho,
podendo tornar-se inseguro para utilizagao.

+ As seguintes pegas podem ser lavadas na maquina de
lavar louga (utilizando um programa de limpeza suave):

- Varinha mégica

- Copo de medigéo

- Frasco para picadores
- Batedor duplo

- Espremedor de batatas

+ A posicao de escoamento/secagem dos artigos lavaveis
na maquina de lavar louga ou no lava-loica deve permitir
que a agua escorra facilmente. (Fig. 6)

+ Em seguida, seque todas as pegas antes da sua
montagem e armazenamento.



Receita

Acessorio
recomendado

Velocidade

Quantidade

Preparacéo

Tempo

Maionese

Varinha magica
+ copo de
medicao

250 ml

Cologue 1 ovo no jarro com uma
pitada de sal e algumas gotas de
vinagre ou limdo. Adicione dleo até ao
nivel indicado. Ligue o aparelho sem o
mover até que o 6leo se ligue.

35s

Batidos de fruta

Varinha mégica
+ copo medidor

15

Adicione a fruta e utilize a varinha
magica até a mistura ficar com uma
consisténcia suave.

Molho bechamel

Varinha magica

10

600 ml

Derreta 30 g de manteiga numa
frigideira em lume brando. Adicione
100 g de farinha e 30 g de cebolas
fritas (j& picadas com a picadora).
Adicione lentamente 500 ml de leite.

15s

Esmagar gelo

Varinha méagica
+ copo de
medicdo

20

4/6 cubos
de gelo

Coloque os cubos de gelo no jarro e
esmague-os exercendo presséo sobre
cada cubo de gelo

15s

Natas batidas

Batedor duplo

Aumente
gradualmente
de MIN para
MAX

250 ml

Deite as natas refrigeradas (0°C a
5°C) numa tigela e utilize a varinha
magica no sentido dos ponteiros

do relégio. E melhor comegar

na velocidade MIN e aumentar
gradualmente para MAX a medida
que 0 Creme comega a engrossar.
Tenha cuidado, pois uma velocidade
demasiado alta transformara as natas
em manteiga.

3/4 Min

Bata as claras
em castelo

Batedor duplo

Aumente
gradualmente
de MIN para
MAX

5 claras de
ovo

Deite as claras numa tigela e utilize
a batedeira, movendo-a para cima
€ para baixo até as claras ficarem
firmes.

3/4 Min

Puré de batata

Espremedor de
batatas

20

3009

As batatas podem ser trituradas com a
varinha méagica diretamente na propria
panela.

30s

Comida para
bebé: papa de
fruta e biscoitos

Varinha magica
+ copo medidor

20

300 g

Pique e cologue no jarro 100 g de
maca, 100 g de banana, 50 g de
bolachas e 0 sumo de uma laranja

25s

Pao ralado

Chopper

20

50¢g

Corte o pao velho em pedagos antes
de o colocar no jarro. Misture até obter
a textura desejada.

30/50 s

Queijo ralado

Chopper

20

2009

Corte em cubos de 1 cm e misture até
obter a textura desejada

30/40's

Cenoura picada

Chopper

20

150-200 g

Descasque e corte em cubos de 1 cm,
misture até obter a textura desejada

30s

Pique as nozes

Chopper

20

2009

Retire as cascas e pique até obter a
textura desejada

30s

Pique o ovo
cozido

Chopper

20

2 0vos

Corte em quartos e pique até obter a
textura desejada.

10s




Acessorio

alperces secos

+ copo medidor

cm Pique até obter a textura desejada

Receita recomendado Velocidade Quantidade | Preparacéo Tempo
Carne picada .
Corte previamente em pedagos de 1

(cru_a ou Chopper 2 1509 cm Pique até obter a textura desejada 30s
cozinhada)

) Varinha mégica Corte previamente em pedacos de 1
Came picada + copo medidor 2 609 cm Pique até obter a textura desejada 3s
Corte o presunto | Varinha magica 20 60 Corte previamente em pedagos de 1 3s
Serrano + copo medidor g cm Pique até obter a textura desejada
Pique os Varinha méagica TURBO 609 Corte previamente em pedagos de 1 3s

+ A utilizagao continua do aparelho ndo deve exceder 1

minuto.

+ Se precisar de mais tempo de processamento, alterne
ciclos de 1 minuto de utilizagéo com ciclos de 1 minuto

de repouso.




Italiano  (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

FRULLATORE A IMMERSIONE
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

DESCRIZIONE

Controllo del regolatore di velocita
Pulsante ON/OFF

Pulsante Turbo

Corpo motore

Frullatore a immersione

Bicchiere di misurazione

Doppio frullino

Vaso Chopper

Schiacciapatate

Se il modello del suo apparecchio non dispone degli
accessori sopra descritti, questi possono essere acquistati
separatamente presso il Servizio di Assistenza Tecnica.

— I G Mmoo w >

USO E CURA

+ Estenda completamente il cavo di alimentazione
dell'apparecchio prima di ogni utilizzo.

+ Non utilizzi I'apparecchio se i suoi accessori non sono
montati correttamente.

+ Non utilizzi I'apparecchio se gli accessori ad esso
collegati sono difettosi. Li sostituisca immediatamente.

+ Non usi I'apparecchio se l'interruttore on/off non funziona.

* Rispetti l'indicatore di livello MAX del misurino e del vaso
tritatutto (Fig.5).

+ Mantenga |'apparecchio in buone condizioni. Verifichi
che le parti mobili non siano disallineate o inceppate
e si assicuri che non vi siano parti rotte 0 anomalie
che possano impedire il corretto funzionamento
dell'apparecchio.

+ Utilizzi I'apparecchio e i suoi accessori e strumenti in
conformita a queste istruzioni, tenendo conto delle
condizioni di lavoro e del lavoro da eseguire. L'utilizzo
dell'apparecchio per operazioni diverse da quelle previste
potrebbe causare una situazione di pericolo.

+ Non usi mai liquidi bollenti.

+ Non lasci mai I'apparecchio collegato e incustodito se
non viene utilizzato. In questo modo risparmia energia e
prolunga la vita dell'apparecchio.

* Non utilizzi I'apparecchio su nessuna parte del corpo di
una persona o di un animale.

+ Non utilizzi 'apparecchio con prodotti congelati o
contenenti ossa.

+ Non utilizzi I'apparecchio per pit di 1 minuto alla volta
€ non esegua cicli superiori a 5 minuti. In questo caso,
rispetti sempre periodi di riposo tra i cicli di almeno
1 minuto. In nessun caso 'apparecchio deve essere
utilizzato per pit tempo del necessario.

+ Come riferimento, nella tabella allegata compaiono
diverse ricette, che includono la quantita di cibo da
elaborare, il tempo di funzionamento consigliato
per elaborare ciascuna ricetta, nonché il tempo di
funzionamento massimo dell'apparecchio in ciascuna di
queste condizioni di carico.

ISTRUZIONI PER L'USO
PRIMA DELL'USO

+ Si assicuri che tutti gli imballaggi del prodotto siano stati
rimossi.

+ Prima del primo utilizzo, legga attentamente il libretto
"Consigli e avvertenze di sicurezza".

+ Prima di utilizzare il prodotto per la prima volta, pulisca le
parti che entreranno in contatto con gli alimenti nel modo
descritto nella sezione "Pulizia".

+ Prepari I'apparecchio in base alla funzione che desidera
utilizzare.

UTILIZZARE
+ Estenda completamente il cavo prima di collegarlo.
+ Colleghi I'apparecchio alla rete elettrica.

+ Accenda l'apparecchio utilizzando il pulsante di
accensione/spegnimento (B).
+ Selezionare la velocita desiderata.

+ Lavorare con gli alimenti che si desidera elaborare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA VELOCITA

+ La velocita dell'apparecchio pud essere regolata
utilizzando il comando del regolatore di velocita (A).
Questa funzione & molto utile, in quanto permette di
adattare la velocita dell'apparecchio al tipo di lavoro da
svolgere.

FUNZIONE TURBO

+ L'apparecchio dispone di una funzione Turbo. Attivando
la funzione Turbo (C), tutta la potenza del motore diventa
disponibile, ottenendo cosi una finitura pit fine nella
texture finale del prodotto.

UNA VOLTA TERMINATO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO

+ Arresti I'apparecchio rilasciando la pressione sul pulsante
di accensione/spegnimento.

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.



+ Pulisca I'apparecchio.

ACCESSORI

ACCESSORIO PER FRULLATORE A IMMERSIONE

(FIG. 1)

+ Questo accessorio € utilizzato per preparare salse,
zuppe, maionese, frullati, alimenti per bambini, tritare il
ghiaccio, ecc.

+ Colleghi lo stick al corpo del motore e lo giri nella
direzione della freccia. (Fig. 1.1).

+ Metta il cibo da preparare nel vaso e accenda
I'apparecchio.

+ Per un'ulteriore pulizia, stacchi e rimuova lo stick girando
nella direzione opposta alla freccia.

ACCESSORIO DOPPIA FRUSTA (FIG.3)

+ Questo accessorio si usa per montare la panna, sbattere
gli albumi...

* Inserisca le fruste nel raccordo adattatore. Colleghi l'unita
al corpo motore e giri nella direzione della freccia.

+ Metta il cibo in un recipiente grande e accenda
I'apparecchio. Per ottenere risultati ottimali, ruoti le fruste
in senso orario

+ Rimuova le fruste e sganci il raccordo dell'adattatore

SCHIACCIAPATATE (FIG.4)

+ Questo accessorio pud essere utilizzato per schiacciare
verdure e frutta cotte (patate, pomodori, mele...).

Importante: non schiacci gli alimenti duri o non cotti,
rimuova la buccia, i noccioli o i gambi. Cuocia e scoli gli
alimenti prima di schiacciarli.

+ Monti il cambio sulla gamba della purea ruotandolo in
senso antiorario.

+ Inserisca lo schiacciapatate nel corpo del motore
ruotandolo in senso antiorario.

+ Monti la paletta sulla parte inferiore della gamba del
pure, ruotandola in senso orario fino a quando non & ben
fissata.

* Posizionare il frullatore con lo schiacciapatate nel
contenitore per alimenti. E meglio muovere l'utensile su
e giu attraverso il cibo fino a raggiungere la consistenza
desiderata.

+ Rimuova lo schiacciapatate e rilasci il corpo motore.

* Pulisca l'accessorio.

Nota1: non usi lo schiacciapatate in un contenitore a fuoco
diretto. Si consiglia di lasciare raffreddare il composto per
alcuni minuti.

Nota 2: non superi la meta della capacita del contenitore.

Nota 3: non bagni il cambio in nessun caso. - Nota 4: eviti
di lavorare la miscela in modo eccessivo.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA

+ L'apparecchio € dotato di un dispositivo di sicurezza che
lo protegge dal surriscaldamento.

+ Se 'apparecchio si spegne e non si riaccende, lo
scolleghi dalla rete elettrica e attenda circa 15 minuti
prima di ricollegarlo. Se I'apparecchio non si riaccende, si
rivolga all'assistenza tecnica autorizzata.

PULIZIA

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica e lasciarlo
raffreddare prima di intraprendere qualsiasi operazione
di pulizia.

+ Pulisca I'apparecchiatura con un panno umido con
qualche goccia di detersivo per piatti e poi la asciughi.

+ Non utilizzi solventi o prodotti con un pH acido o basico,
come la candeggina, o prodotti abrasivi, per la pulizia
dell'apparecchio.

+ Non immerga mai I'apparecchio nell'acqua o in altri liquidi,
né lo metta sotto I'acqua corrente.

+ Durante il processo di pulizia, faccia particolare
attenzione alle lame, perché sono molto affilate.

« E consigliabile pulire regolarmente I'apparecchio e
rimuovere i residui di cibo.

+ Se I'apparecchio non & in buone condizioni di pulizia,
la sua superficie puo degradarsi e compromettere
inesorabilmente la durata della vita utile dell'apparecchio
e potrebbe diventare insicuro da usare.

+ | seguenti pezzi possono essere lavati in lavastoviglie
(utilizzando un programma di lavaggio delicato):

- Frullatore a immersione
- Bicchiere di misurazione
- Vaso Chopper

- Doppio frullino

- Schiacciapatate

+ La posizione di scarico/asciugatura degli articoli lavabili in
lavastoviglie o nel lavandino deve consentire all'acqua di
defluire facilmente. (Fig. 6)

+ Quindi asciughi tutte le parti prima di assemblarle e
conservarle.



Accessorio

Ricetta e Velocita Quantita | Preparazione Tempo
consigliato
Metta 1 uovo nella brocca con un pizzico
Frullatore a di sale e alcune gocce di aceto o limone.
Maionese immersione + |5 250 ml | Aggiunga olio fino al livello indicato. 35s
misurino Accenda |'apparecchio senza muoverlo
finché I'olio non si lega.
Frullatore a Aggiunga la frutta e usi il frullatore fino
Frullati di frutta | immersione + 15 aquando il composto nonavrauna | ==
misurino consistenza omogenea.
Sciogliere 30 g di burro in una padella
Salsa Frullatore a a fuoco lento. Aggiunga 100 g di farina
: . . 10 600 ml | e 30 g dicipolle fritte (gia tritate con il 15s
besciamella Immersione tritatutto). Aggiunga lentamente 500 ml
di latte.
Frullatore a 416 Metta i cubetti di ghiaccio nella brocca e
Ghiaccio tritato | immersione + | 20 cubetti di | li schiacci esercitando una pressionesu | 15s
misurino ghiaccio | ogni cubetto di ghiaccio.
Versare la panna raffreddata (da 0°C a
5°C) in una ciotola e utilizzare il frullatore
A a mano in senso orario. E meglio iniziare
umenta o
Panna da . . a velocita MIN e aumentare gradualmente .
Doppio frullino | gradualmente | 250 ml L 3/4 Min.
montare a MAX quando la crema inizia ad
da MIN a MAX . ) ) )
addensarsi. Faccia attenzione, perché
una velocita troppo elevata trasformera la
panna in burro.
Shattere ali Aumenta Versa gli albumi in una ciotola e usa il
albumia geve Doppio frullino | gradualmente | 5 albumi | frullatore, muovendolo su e git fino a 3/4 Min.
da MIN a MAX quando gli albumi diventano a neve.
Le patate possono essere schiacciate
Puré di patate Schiacciapatate | 20 3009 utilizzando il frullatore direttamente nella | 30's
pentola stessa.
Alimenti per Frullatore a Tagli e metta nella brocca 100 g di mela,
bambini: poltiglia | immersione + |20 3009 100 g di banana, 50 g di biscotti e il succo | 25 s
di frutta e biscotti | misurino di un'arancia.
Tagliare il pane raffermo prima di metterlo
Pane grattugiato | Chopper 20 509 nel boccale. Frullare fino ad ottenere la | 30/50 s
consistenza desiderata.
Formaggio Tagliare a cubetti di 1 cm e frullare fino a
grattugiato Chopper 2 209 ottenere la consistenza desiderata. 30/40's
150- Sbucciare e tagliare a cubetti di 1 cm,
Carota tritata Chopper 20 frullare fino a ottenere la consistenza 30s
2009 :
desiderata.
. . Rimuovere i gusci e tritare fino a ottenere
Tritare le noci Chopper 20 2009 la consistenza desiderata. 30s
Tritare 'uovo Chopper 20 2 uova Tagllarg in quarti eltrltare fino a ottenere 10s
sodo la consistenza desiderata.
. Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
Came macinata Chopper 20 150 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza | 30s

(cruda o cotta)

desiderata




Accessorio

Ricetta e Velocita Quantita | Preparazione Tempo
consigliato
Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
Carne macinata | immersione + |20 60 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza |3 s
misurino desiderata
Tritare il Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
prosciutto immersione + |20 609 cm Tritare fino a ottenere la consistenza |3 s
Serrano misurino desiderata
Tritare le Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
albicocche immersione + | TURBO 60 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza |3 s
secche misurino desiderata

+ L'uso continuo dell'apparecchio non deve superare 1

minuto.

+ Se ha bisogno di pil tempo di elaborazione, alterni cicli di

1 minuto di utilizzo con cicli di 1 minuto di riposo.




Catala  (Traduit d'instruccions originals)

BATEDORA DE MA

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIPCIO

A Comandament selector
B Botd d’encesa/apagada
C Bot6 turbo

D  Cos motor

E Vareta

F Got mesurador

G Doble batedor

H  Got picador

| Passapurés

Si el model del vostre aparell no té els accessoris descrits
anteriorment, es poden adquirir per separat als Serveis
d'Assisténcia Tecnica.

UTILITZACIO | CURA

+ Abans de cada Us, esteneu completament el cable
d'alimentacio de l'aparell.

* No utilitzeu I'aparell si els accessoris no estan
degudament acoblats.

* No utilitzeu I'aparell si els accessoris acoblats presenten
defectes. Procediu a substituir-los immediatament.

* No utilitzeu I'aparell si el dispositiu de posada en marxa/
atur no funciona.

* Respecteu la indicacié de nivell MAX del got mesurador i
del got picador. (Fig. 5).

+ Mantingueu I'aparell en bon estat. Comproveu que les
parts mobils no estiguin desalineades o travades, que no
hi hagi peces trencades o altres condicions que puguin
afectar el bon funcionament de I'aparell.

« Utilitzeu aquest aparell, els seus accessoris i eines
d'acord amb aquestes instruccions, tenint en compte les
condicions de treball i el treball a realitzar. Usar I'aparell
per a operacions diferents de les previstes podria causar
una situacio de perill.

* No utilitzeu mai liquids bullint.

+ No deixeu mai I'aparell connectat i sense vigilancia. A
més, estalviara energia i perllongara la vida de l'aparell.

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

+ No feu servir 'aparell amb aliments congelats o que
continguin 0ssos.

+ No utilitzeu I'aparell durant més d'1 minut alhora ni feu
cicles de més de 5 minuts. En aquest cas, respecteu
sempre periodes de descans entre cicles d'almenys 1

minut. En cap cas no és convenient tenir I'aparell en
funcionament durant més del temps necessari.

» Com a referéncia, a la taula annexa hi ha diverses
receptes, que inclouen la quantitat d'aliment a processar,
el temps de funcionament recomanat per elaborar cada
recepta, aixi com el temps de funcionament maxim
de I'aparell sota cadascuna d'aquestes condicions de
carrega.

INSTRUCCIONS D'US
ABANS DEL SEU US

+ Assegureu-vos que s'ha retirat tot I'embalatge del
producte.

+ Llegiu atentament el fullet “Consells de seguretat i
advertiments” abans del primer Us.

+ Abans de fer servir el producte per primera vegada,
netegeu les parts en contacte amb aliments tal com es
descriu a 'apartat de «Netejay.

« Prepareu l'aparell d'acord amb la funci6 que voleu fer:
Us

+ Estireu completament el cable abans d'endollar.

+ Endolleu I'aparell a la xarxa eléctrica.

+ Enceneu I'aparell amb el boté d'encesa/apagada.

+ Seleccioneu la velocitat desitjada.

* Treballeu I'aliment que voleu processar.

CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT

+ La velocitat de I'aparell es pot regular mitjangant el
comandament selector de velocitat (A). Aquesta funcié és
molt Util ja que permet adaptar la velocitat de I'aparell al
tipus de treball que cal fer.

FUNCIO TURBO

+ L'aparell té una funcié Turbo. Activant el boté Turbo (C)
queda disponible tota la poténcia del motor, obtenint aixi
un acabat més fi a la textura final del producte.

UN COP FINALITZAT L'US DE L'APARELL

+ Pareu I'aparell, retirant la pressi6 sobre el polsador.
+ Desendolleu 'aparell de la xarxa eléctrica.

+ Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS

ACCESSORI VARETA (FIG. 1)

+ Aquest accessori s'utilitza per fer salses, sopes,
maioneses, batuts, farinetes, picar gel, etc.

+ Colloqueu la vareta al cos del motor i gireu en la direccio
de la fletxa. (Fig. 1.1).



* Poseu els aliments a preparar dins la gerra i enceneu
I'aparell.

+ Per a una neteja addicional, separeu i traieu la vareta
girant en la direccié oposada de la fletxa.

ACCESSORI PICADOR (FIG. 2)

+ Aquest accessori es fa servir per picar verdures, carn,
etc.

+ Per evitar danys a l'aparell retirar de la carn 0ssos, nervis,
cartilags, etc.

+ Col-loqueu el menjar a preparar al recipient per picar i
fixeu la tapa fermament, girant-la en sentit contrari a les
agulles del rellotge fins que escolti un clic. (Fig. 2.1).

+ Fixeu la unitat a la coberta i enceneu I'aparell. Atencié:
no poseu en marxa l'aparell si el tot el conjunt no esta
degudament assentat i acoblat. (Fig. 2.2).

+ Pareu I'aparell quan I'aliment adquireix la textura
desitjada.

+ Separeu la unitat de la tapa i la tapa de la picadora.

Nota: No treballeu amb la funcié Turbo amb aquest
accessori acoblat.

ACCESSORI DOBLE BATEDOR (FIG.3)

+ Aquest accessori serveix per muntar nata, aixecar
clares...

* Inseriu les varetes al grup reductor. Uniu aquest conjunt
al cos motor girant-lo en el sentit que indica la fletxa.

+ En un recipient ample, colloqueu I'aliment i poseu en
marxa l'aparell. Per a un resultat optim és convenient
moure el batedor en sentit horari.

* Retireu les varetes, i allibereu el grup reductor.

ACCESSORI PASSAPURE (FIG. 4)

+ Aquest accessori serveix per triturar verdures i fruites
cuites (patates, tomaquets, pomes...)

IMPORTANT: No triturar els aliments crus o durs, treure la
pell, 0ssos o tiges. Coure i escorrer els aliments abans de
triturar-los.

+ Encaixeu el reductor al peu del passapuré girant-lo en
sentit contrari a les agulles del rellotge.

+ Acobleu el passapuré al cos motor girant-lo en sentit
contrari a les agulles del rellotge. Encaixeu la paleta a la
part inferior del peu girant-la en el sentit de les agulles del
rellotge fins que quedi ben encaixada.

+ Col-loqueu la batedora amb I'accessori passapuré
al recipient on es troben els aliments a triturar. Es
convenient moure l'accessori amunt i avall per tota la
mescla fins a aconseguir la textura desitjada. Retireu
I'accessori passapuré i allibereu el cos motor.

+ Netejeu l'accessori.

Nota 1: No utilitzeu I'accessori passapuré en un recipient
sobre calor directa. Es recomana deixar refredar la barreja
uns minuts.

Nota 2: No sobrepasseu la meitat de la capacitat del
recipient.

Nota 3: No mulleu sota cap concepte el reductor.
Nota 4: eviteu processar la barreja en exceés.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT

+ L'aparell disposa d'un dispositiu termic de seguretat que
protegeix I'aparell de qualsevol sobreescalfament.

+ Si l'aparell s'apaga sol i no es torna a engegar,
desconnecteu-lo de la xarxa electrica i espereu
aproximadament 15 minuts abans de tornar a connectar-
lo. Si continueu sense funcionar, acudiu a un dels serveis
d'assisténcia técnica autoritzats.

NETEJA

+ Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-lo refredar
abans d'iniciar qualsevol operacié de neteja.

+ Netegeu I'aparell amb un drap humit impregnat amb unes
gotes de detergent i assequeu-lo després.

+ No utilitzeu dissolvents, ni productes amb un factor pH
acid o basic com el lleixiu, ni productes abrasius, per
netejar l'aparell.

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

+ Durant el procés de neteja cal tenir especial cura amb les
fulles ja que estan molt esmolades.

+ Es recomana netejar I'aparell regularment i retirar totes
les restes daliments.

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

+ Les seguents peces son aptes per a la neteja en aigua
calenta sabonosa o al rentaplats (usant un programa
suau de rentat):

- Vareta

- Got mesurador
- Got picador

- Doble batedor
- Passapurés

« La posici6 d'escorregut/assecat de les peces rentables
al rentaplats o aigliera ha de permetre I'escorregut de
I'aigua amb facilitat. (Fig. 6)



+ A continuacio, assequi totes les peces abans del seu

muntatge i desat.

got mesurador

Picar fins la textura desitjada

Recepta Accessoris Velocitat Quantitat | Preparacié Temps
Maionesa Batedora + 5a 250 ml Poseu 1 ou ala gerraamb un pessicde [ 35s
got mesurador sal i unes gotes de vinagre o llimona.
Afegiu oli fins al nivell indicat. Enceneu
I'aparell sense moure'l fins que l'oli es
barregi.
Batuts de fruita | Batedora + 1% |- Afegiu la fruita i activeu la liquadora fins | -------
got mesurador que la barreja tingui una consisténcia
suau.
Salsa beixamel | Vareta 10a 600 ml | Fondre 30 g de mantega en una paella 15s
a foc lent. Afegiu 100 g de farinai 30 g
de ceba fregida (ja trossejada amb el
picador). Afegiu lentament 500 ml de llet.
Gel picat Batedora + 20a 46 Poseu els glagons de gel a la gerra i 15s
got mesurador glagons | tritureu-los exercint pressié sobre cada
glaco de gel.
Abocar la nata liquida ben freda (0 a
5°C) a un bol i actueu amb el batedor
fent un moviment en sentit horari. Es
Doble Incrementar recomana la velocitat MIN e incrementar .
Muntar nata progressivament | 250 ml . X ) 3/4 min
batedor de MIN a MAX progressivament quan comenci a tenir
consistencia fins el MAX. Tingueu
precaucid doncs si es passa de temps la
nata es convertira en mantega
Doble Incrementar Abocar les clares en un bol i actui amb
Aixecar clares batedor progressivament | 5 clares | el batedor fent un moviment en sentit 3/4 min
de MIN a MAX vertical fins muntar-les.
. . Es poden trossejar actuant directament
Puré de patates | Passapurés | 20a 3009 sobre I'aliment situat a la mateixa cassola 30s
_ Batedora + Trossejar i posar a] recipient 100 g de _
Farineta ot mesurador 20a 3009 poma, 100 g de platan, 50 g de galetesi [ 25s
g el suc de una taronja
Pa ratlat Picador 20a 50g | MMossejerel pasecabansde posarioal |45, ¢
got i picar fins a la textura desitjada
. Trossejar a daus d'1 cm i picar fins a la
Formatge ratllat | Picador 20a 200g fextura desitjada 30/40 s
Pastanaga ' 150- Peleu la closca, trossegeu a tacs d'1 cm i
picada Picador 20a 200g picar fins la textura desitjada 30s
. . ' Treure la closca i picar fins la textura
Picar fruits secs | Picador 20a 200g desitiada 30s
Picar ou dur Picador 20a 2 ous Tallg_r a quarts i picar fins la textura 10s
desitjada
Carn plca(_ia Picador 20a 150 g T(osse_Jar préviament a ﬁgcs de 1cm 0s
(crua o cuita) Picar fins la textura desitjada
. Batedora + Trossejar préviament a tacs de 1 cm
Picar cam got mesurador 20a 609 Picar fins la textura desitjada. 3s
Picar pernil serra Batedora + 20a 60g Trossejar préviament a tacs de 1 cm 3




Recepta Accessoris Velocitat Quantitat | Preparacié Temps
Picar albercocs | Batedora + TURB 60g T(ossejar préviament a _tgcs de1cm 3
Secs got mesurador Picar fins la textura desitjada

+ L'Us continuat de 'aparell no ha de superar 1 minut.

+ Si necessiteu més temps de processament, alterneu
cicles d'1 minut d'ds amb cicles d'1 minut de descans.




E Deutsch  (Ubersetzung aus den urspriinglichen anweisungen)

STABMIXER
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

BESCHREIBUNG

Steuerung des Geschwindigkeitsreglers
Taste ON/OFF

Turbo-Taste

Motorgehause

Stabmixer

Messbecher

Doppelter Schneebesen

Chopper-Glas

| Kartoffelstampfer

Wenn |hr Geratemodell nicht iiber das oben beschriebene
Zubehdr verfiigt, kdnnen Sie dieses auch separat beim
technischen Kundendienst erwerben.

I O Mmoo w >

ANWENDUNG UND PFLEGE

+ Ziehen Sie das Netzkabel des Gerats vor jedem
Gebrauch vollstandig heraus.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Zubehdr nicht
ordnungsgemal angebracht ist.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das daran
befestigte Zubehdr defekt ist. Ersetzen Sie es sofort.

+ erwenden Sie das Gerét nicht, wenn der Ein/Aus-
Schalter nicht funktioniert.

+ Beachten Sie die MAX-Fiillstandsanzeige des
Messbechers und des Zerkleinerungsbehélters (Abb. 5).

* Halten Sie das Gerat in gutem Zustand. Vergewissern
Sie sich, dass die beweglichen Teile nicht verstellt oder
eingeklemmt sind, und stellen Sie sicher, dass keine
gebrochenen Teile oder Anomalien vorhanden sind, die
den ordnungsgeméaRen Betrieb des Gerats verhindern
kénnten.

+ Verwenden Sie das Gerét, sein Zubehér und seine
Werkzeuge gemal dieser Anleitung und unter
Berlicksichtigung der Arbeitsbedingungen und der
auszufiihrenden Arbeiten. Die Verwendung des Gerats
fur andere als die vorgesehenen Arbeiten kann zu einer
gefahrlichen Situation fiihren.

+ Verwenden Sie niemals kochende Fliissigkeiten.

+ Lassen Sie das Geréat niemals angeschlossen und
unbeaufsichtigt, wenn es nicht in Gebrauch ist. Das spart
Energie und verlangert die Lebensdauer des Geréts.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht auf einem Kérperteil von
Menschen oder Tieren.

* Verwenden Sie das Gerat nicht fir Tiefkihlprodukte oder
solche, die Knochen enthalten.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht langer als 1 Minute
am Stiick und fihren Sie keine Zyklen von mehr als 5
Minuten durch. Halten Sie in diesem Fall zwischen den
Zyklen immer Ruhezeiten von mindestens 1 Minute ein.
Das Gerat darf unter keinen Umstanden langer als nétig
betrieben werden.

+ Als Referenz finden Sie in der beigefligten Tabelle
mehrere Rezepte, die die Menge der zu verarbeitenden
Lebensmittel, die empfohlene Betriebszeit fir jedes
Rezept sowie die maximale Betriebszeit des Gerats unter
jeder dieser Belastungsbedingungen angeben.

GEBRAUCHSANWEISUNG
VOR DEM GEBRAUCH

+ Vergewissern Sie sich, dass die gesamte Verpackung des
Produkts entfernt wurde.

+ Bitte lesen Sie vor dem ersten Gebrauch die Broschure
"Sicherheitshinweise und Warnungen" sorgfaltig durch.

+ Bevor Sie das Geréat zum ersten Mal benutzen, reinigen
Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung
kommen, wie im Abschnitt "Reinigung" beschrieben.

+ Bereiten Sie das Gerat entsprechend der Funktion vor,
die Sie verwenden mdchten.

VERWENDEN SIE

+ Ziehen Sie das Kabel vollstandig heraus, bevor Sie es
einstecken.

+ SchlieRen Sie das Geréat an das Stromnetz an.
+ Schalten Sie das Gerat mit der Ein/Aus-Taste (B) ein.
+ Wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit.

« Arbeiten Sie mit den Lebensmitteln, die Sie verarbeiten
maochten.

ELEKTRONISCHE GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE

+ Die Geschwindigkeit des Gerats kann mit dem
Geschwindigkeitsregler (A) reguliert werden. Diese
Funktion ist sehr niitzlich, da sie es ermdglicht,
die Geschwindigkeit des Geréts an die Art der zu
verrichtenden Arbeit anzupassen.

TURBO-FUNKTION

+ Das Gerat verfiigt Uber eine Turbo-Funktion. Wenn Sie
die Turbo-Funktion (C) aktivieren, steht die gesamte
Leistung des Motors zur Verfigung, so dass Sie eine
feinere Textur des Produkts erhalten.

NACHDEM SIE DAS GERAT BENUTZT HABEN

+ Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Druck auf den
Ein/Aus-Knopf aufheben.

« Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.



* Reinigen Sie das Gerét.

ZUBEHOR
ZUBEHOR STABMIXER (ABB. 1)

+ Dieses Zubehdr wird fiir die Zubereitung von SoRRen,
Suppen, Mayonnaise, Milchshakes, Babynahrung, Crush-
Eis usw. verwendet.

+ Befestigen Sie den Kniippel am Motorkérper und drehen
Sie ihn in Pfeilrichtung. (Abb. 1.1).

+ Geben Sie die zuzubereitenden Lebensmittel in das
Gefal und schalten Sie das Gerét ein.

+ Zur weiteren Reinigung l6sen und entfernen Sie den
Stick, indem Sie ihn in die entgegengesetzte Richtung
des Pfeils drehen.

DOPPELTER SCHNEEBESEN ALS ZUBEHOR (ABB.3)

+ Dieses Zubehorteil wird verwendet, um Sahne zu
schlagen, Eiweil zu schlagen...

« Stecken Sie die Schneebesen in das Adaptersttick.
Befestigen Sie das Gerat am Motorkérper und drehen Sie
es in Pfeilrichtung.

+ Geben Sie die Lebensmittel in ein grolles Gefal und
schalten Sie das Gerét ein. Fur beste Ergebnisse drehen
Sie die Quirle im Uhrzeigersinn

+ Entfernen Sie die Schneebesen und I6sen Sie den
Adapteranschluss

KARTOFFELSTAMPFER (FIG.4)

* Mit diesem Zubehér konnen Sie gekochtes Gemiise und
Obst (Kartoffeln, Tomaten, Apfel...) prieren.

Wichtig: Zerkleinern Sie keine harten oder ungekochten
Lebensmittel, entfernen Sie die Schale, Steine oder Stiele.
Kochen Sie die Lebensmittel vor dem Zerkleinern und
lassen Sie sie abtropfen.

+ Montieren Sie das Getriebe am Pirierstab, indem Sie es
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

* Befestigen Sie den Kartoffelstampfer am Motorgehéuse,
indem Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn drehen.

+ Setzen Sie das Paddel auf den unteren Teil des
Pirierstabs, indem Sie es im Uhrzeigersinn drehen, bis
es fest sitzt.

+ Setzen Sie den Mixer mit dem Kartoffelstampfer in den
Lebensmittelbehalter. Am besten bewegen Sie das Gerat
auf und ab durch die Lebensmittel, bis die gewtinschte
Konsistenz erreicht ist.

» Nehmen Sie den Kartoffelstampfer ab und I6sen Sie das
Motorgehause.

+ Reinigen Sie das Zubehdr.

Hinweis1: Verwenden Sie den Kartoffelstampfer nicht in
einem Behalter mit direkter Hitze. Es wird empfohlen, die
Mischung ein paar Minuten abkihlen zu lassen.

Hinweis 2: Uberschreiten Sie nicht die Halfte des
Fassungsvermégens des Behélters.

Hinweis 3: Machen Sie das Getriebe unter keinen
Umstanden nass. - Hinweis 4: Vermeiden Sie eine
libermaRige Verarbeitung der Mischung.

THERMISCHER SICHERHEITSSCHUTZ

+ Das Gerét verfligt Uber eine Sicherheitsvorrichtung, die
das Gerat vor Uberhitzung schiitzt.

+ Wenn sich das Gerat ausschaltet und nicht wieder
einschaltet, trennen Sie es vom Stromnetz und warten
Sie etwa 15 Minuten, bevor Sie es wieder anschlieRen.
Wenn sich das Gerat nicht wieder einschalten lasst,
wenden Sie sich an einen autorisierten technischen
Kundendienst.

REINIGUNG

* Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es
abkiihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch und ein
paar Tropfen Spilmittel und trocknen Sie es dann ab.

+ \erwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine
Ldsungsmittel oder Produkte mit einem sauren oder
basischen pH-Wert, wie Bleichmittel oder Scheuermittel.

* Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder eine
andere Flussigkeit ein und halten Sie es nicht unter
flieRendes Wasser.

+ Gehen Sie bei der Reinigung besonders vorsichtig mit
den Klingen um, da diese sehr scharf sind.

+ Es ist ratsam, das Gerat regelmaRig zu reinigen und alle
Essensreste zu entfernen.

+ Wenn sich das Gerat nicht in einem sauberen Zustand
befindet, kann sich seine Oberflache abnutzen, was sich
unweigerlich auf die Nutzungsdauer des Gerats auswirkt
und seine Verwendung unsicher machen kann.

+ Die folgenden Teile kénnen in der Splilmaschine gereinigt
werden (mit einem Schonprogramm):

- Stabmixer

- Messbecher

- Chopper-Glas

- Doppelter Schneebesen
- Kartoffelstampfer

+ Die Position zum Abtropfen/Trocknen von Artikeln, die
in der Spulmaschine oder im Waschbecken gewaschen
werden kénnen, muss so gewahlt werden, dass das
Wasser leicht abflieBen kann. (Abb. 6)



+ Trocknen Sie dann alle Teile, bevor Sie sie
zusammenbauen und lagern.

Rezept

Empfohlenes
Zubehor

Geschwindigkeit

Menge

Vorbereitung

Zeit

Mayonnaise

Stabmixer+
Messbecher

250 ml

Geben Sie 1 Ei mit einer Prise Salz
und einigen Tropfen Essig oder Zitrone
in den Krug. Fugen Sie Ol bis zur
angegebenen Menge hinzu. Schalten
Sie das Gerét ein, ohne es zu
bewegen, bis sich das Ol bindet.

Frucht-
Smoothies

Stabmixer+
Messbecher

—_

5

Flgen Sie die Frichte hinzu und
verarbeiten Sie sie mit dem Mixer, bis
die Mischung eine glatte Konsistenz
hat.

Béchamelsauce

Stabmixer

600 ml

Schmelzen Sie 30 g Butter in einer
Pfanne bei schwacher Hitze. Geben
Sie 100 g Mehl und 30 g gebratene
Zwiebeln (bereits mit dem Zerkleinerer
zerkleinert) hinzu. Fiigen Sie langsam
500 ml Milch hinzu.

15s

Eis zerkleinern

Stabmixer+
Messbecher

416
Eiswiirfel

Geben Sie die Eiswiirfel in den Krug
und zerkleinern Sie sie, indem Sie
Druck auf jeden Eiswdrfel austiben.

15s

Schlagsahne

Doppelter
Schneebesen

Allmahliche
Steigerung von
MIN bis MAX

250 ml

Giefen Sie die gekuhlte Sahne
(0°C bis 5°C) in eine Schiissel und
verwenden Sie den Stabmixer im
Uhrzeigersinn. Beginnen Sie am
besten mit der Geschwindigkeit
MIN und erhéhen Sie sie allmahlich
auf MAX, wenn die Sahne

anfangt einzudicken. Seien Sie
vorsichtig, denn bei einer zu hohen
Geschwindigkeit wird die Sahne zu
Butter.

3/4 Min

Eiweil} schlagen

Doppelter
Schneebesen

Allmahliche
Steigerung von
MIN bis MAX

5 Eiweill

Geben Sie das Eiweil} in eine
Schiissel und verwenden Sie den
Mixer, indem Sie ihn auf und ab
bewegen, bis das Eiweil steif wird.

3/4 Min

Kartoffelpiree

Kartoffelstampfer

20

300g

Die Kartoffeln kdnnen mit dem Mixer
direkt im Topf pUriert werden.

Babynahrung:
Brei aus Obst
und Keksen

Stabmixer+
Messbecher

20

300g

Schneiden Sie 100 g Apfel, 100 g
Banane, 50 g Kekse und den Saft
einer Orange klein und geben Sie sie
in den Krug.

Semmelbrosel

Chopper

20

509

Schneiden Sie das altbackene
Brot in Stiicke, bevor Sie es in den
Krug geben. Pirieren Sie, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

30/50 s

Geriebener Kase

Chopper

20

200g

In 1 cm groRe Wirfel schneiden
und purieren, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist

30/40's




Empfohlenes

Rezept Zubehdr Geschwindigkeit | Menge | Vorbereitung Zeit
150- Schélen und in 1 cm grofe Wirfel
Gehackte Karotte | Chopper 20 schneiden, piirieren, bis die 30s
2009 ) ” .
gewiinschte Konsistenz erreicht ist
; Die Schalen entfernen und hacken, bis
Nisse hacken Chopper 2 2009 die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. 30s
Gekochtes Ei In Viertel schneiden und zerkleinern,
’ Chopper 20 2 Eier bis die gewiinschte Konsistenz erreicht | 10 s
zerkleinern ist
Hackfleisch (roh Zuvor in 1 cm groRe Stlicke hacken
oder gekocht) Chopper 20 150 g Hackfleisch, bis die gewiinschte 30s
g Konsistenz erreicht ist
Stabmixer+ Zuvor in 1 cm grofe Stiicke hacken
Hackfleisch Messbecher 20 60 g Hackfleisch, bis die gewiinschte 3s
Konsistenz erreicht ist
Serrano- Stabmixer+ Zuvor in 1 cm groRe Stiicke hacken
Schinken hacken | Messbecher 20 609 Hackflelsch, bIS.dIe gewunschte 3s
Konsistenz erreicht ist
Getrocknete Stabmixer+ Zuvor in 1 cm groRe Stiicke hacken
Aprikosen TURBO 609 Hackfleisch, bis die gewiinschte 3s
Messbecher . e
hacken Konsistenz erreicht ist

+ Die ununterbrochene Verwendung des Geréts sollte 1
Minute nicht tiberschreiten.

+ Wenn Sie mehr Zeit fir die Verarbeitung benétigen,
wechseln Sie Zyklen von 1 Minute Nutzung mit Zyklen
von 1 Minute Pause ab.




Nederlans  (Vertaald van de originele instructies)

STAAFMIXER
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

BESCHRIJVING

Snelheidsregeling
AAN/UIT-knop
Turboknop

Motor

Staafmixer
Maatbeker
Dubbele garde
Hakpot
Aardappelstamper

— I G Mmoo w >

Als het model van uw apparaat niet over de hierboven
beschreven accessoires beschikt, kunnen deze ook
afzonderlijk bij de Technische Hulpdienst worden gekocht.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

+ Trek het netsnoer van het apparaat voor elk gebruik
volledig uit.

+ Gebruik het apparaat niet als de accessoires niet goed
gemonteerd zijn.

* Gebruik het apparaat niet als de eraan bevestigde
accessoires defect zijn. Vervang ze onmiddellijk.

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

* Respecteer de MAX niveau-indicator van de maatbeker
en de hakpot (Fig.5).

+ Houd het apparaat in goede staat. Controleer of de
bewegende onderdelen niet verkeerd zijn uitgelijnd of
vastzitten, en zorg ervoor dat er geen kapotte onderdelen
of afwijkingen zijn waardoor het apparaat niet correct kan
werken.

+ Gebruik het apparaat en de bijbehorende accessoires
en gereedschappen in overeenstemming met
deze instructies, rekening houdend met de
werkomstandigheden en het uit te voeren werk. Als u het
apparaat voor andere dan de bedoelde werkzaamheden
gebruikt, kan dit tot een gevaarlijke situatie leiden.

+ Gebruik nooit kokende vloeistoffen.

+ Laat het apparaat nooit aangesloten en onbeheerd achter
als het niet in gebruik is. Dit bespaart energie en verlengt
de levensduur van het apparaat.

+ Gebruik het apparaat niet op een lichaamsdeel van een
persoon of dier.

+ Gebruik het apparaat niet met diepvriesproducten of
producten die botten bevatten.

+ Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut achter
elkaar en voer geen cycli van meer dan 5 minuten uit.
Respecteer in dit geval altijd rustperiodes tussen de cycli
van minstens 1 minuut. Gebruik het apparaat in geen
geval langer dan nodig is.

« Ter referentie staan in de tabel in de bijlage verschillende
recepten met de hoeveelheid voedsel die verwerkt moet
worden, de aanbevolen werktijd om elk recept uit te
werken, en de tijd dat het apparaat maximaal werkt onder
elk van deze belastingsomstandigheden.

INSTRUCTIES VOOR GEBRUIK
VOOR GEBRUIK

+ Zorg ervoor dat alle verpakking van het product
verwijderd is.

+ Lees voor het eerste gebruik aandachtig het boekje
"Veiligheidsaanbevelingen en waarschuwingen".

+ Voordat u het product voor de eerste keer gebruikt, reinigt
u de onderdelen die in contact komen met voedsel op de
manier die beschreven is in het hoofdstuk "Reiniging".

+ Bereid het apparaat voor volgens de functie die u wilt
gebruiken.

GEBRUIK

+ Trek de kabel helemaal uit voordat u deze aansluit.
+ Sluit het apparaat aan op het lichtnet.

+ Zet het apparaat aan met de aan/uit-knop (B).

+ Selecteer de gewenste snelheid.

+ Werk met het voedsel dat u wilt verwerken.

ELEKTRONISCHE SNELHEIDSREGELING

+ De snelheid van het apparaat kan worden geregeld met
behulp van de snelheidsregelaar (A). Deze functie is erg
handig, omdat de snelheid van het apparaat hiermee
aangepast kan worden aan het soort werk dat gedaan
moet worden.

TURBOFUNCTIE

+ Het apparaat heeft een Turbo-functie. Door de Turbo-
functie (C) te activeren, komt al het vermogen van de
motor beschikbaar, waardoor de uiteindelijke textuur van
het product fijner wordt.

ALS U KLAAR BENT MET HET GEBRUIK VAN HET
APPARAAT

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

+ Haal de stekker uit het stopcontact.
* Reinig het apparaat.



ACCESSOIRES
ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG. 1)

+ Dit accessoire wordt gebruikt voor het maken van sauzen,
soepen, mayonaise, milkshakes, babyvoeding, crush ijs,
enz.

+ Bevestig het staafje aan het motorhuis en draai in de
richting van de pijl. (Afb. 1.1).

* Doe het te bereiden voedsel in de pot en zet het apparaat
aan.

+ Voor verdere reiniging kunt u het staafje losmaken en
verwijderen door het in de tegenovergestelde richting van
de pijl te draaien.

ACCESSOIRE VOOR DUBBELE GARDE (FIG.3)

+ Dit accessoire wordt gebruikt om room op te kloppen,
eiwitten...

+ Steek de whisky in de adapterfitting. Bevestig de eenheid
aan het motorhuis en draai in de richting van de pijl.

+ Doe het voedsel in een grote bak en zet het apparaat
aan. Voor de beste resultaten draait u de garde met de
klok mee

+ Verwijder de whisks en maak de adapterfitting los

AARDAPPELSTAMPER (AFB.4)

+ Dit accessoire kan gebruikt worden om gekookte
groenten en fruit (aardappelen, tomaten, appels...) te
pureren.

Belangrijk: sla geen hard of ongekookt voedsel fijn,
verwijder de schil, pitten of steeltjes. Kook het voedsel en
laat het uitlekken voordat u het fijnstampt.

+ Bevestig de tandwielkast aan de pureepoot door deze
linksom te draaien.

* Plaats de aardappelstamper op het motorhuis door deze
tegen de klok in te draaien.

+ Plaats de schoep op het onderste deel van de pureepoot
door deze met de klok mee te draaien totdat hij stevig
vastzit.

+ Plaats de blender met de aardappelstamper in de
voedselcontainer. U kunt het hulpmiddel het beste op
en neer door het voedsel bewegen totdat de gewenste
textuur is bereikt.

+ Verwijder de aardappelstamper en maak het motorhuis
los.

* Reinig het accessoire.

Opmerking1: gebruik de aardappelstamper niet in een bak
op direct vuur. Het is aan te raden om het mengsel een
paar minuten te laten afkoelen.

Opmerking 2: overschrijd de halve capaciteit van de
container niet.

Opmerking 3: maak de versnellingsbak in geen geval
nat. - Opmerking 4: vermijd overmatige bewerking van het
mengsel.

THERMISCHE BEVEILIGING

* Het apparaat heeft een beveiliging die het apparaat tegen
oververhitting beschermt.

+ Als het apparaat zichzelf uitschakelt en niet meer
inschakelt, haal dan de stekker uit het stopcontact en
wacht ongeveer 15 minuten voordat u het weer aansluit.
Als het apparaat niet opnieuw start, vraag dan bevoegde
technische hulp.

SCHOONMAKEN

+ Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u het schoonmaakt.

+ Reinig het apparaat met een vochtige doek met een paar
druppels afwasmiddel en droog het daarna af.

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

+ Dompel het apparaat nooit onder in water of een andere
vloeistof en plaats het nooit onder stromend water.

+ Let tijdens het schoonmaken goed op de messen, want
die zijn erg scherp.

* Het is raadzaam om het apparaat regelmatig schoon te
maken en voedselresten te verwijderen.

+ Als het apparaat niet goed schoon is, kan het oppervlak
ervan achteruitgaan, wat de levensduur van het apparaat
onherroepelijk beinvioedt en het gebruik ervan onveilig
kan maken.

+ De volgende onderdelen mogen in de vaatwasser (met
een zacht reinigingsprogramma):

- Staafmixer

- Maatbeker

- Hakpot

- Dubbele garde

- Aardappelstamper

+ De afvoer- en droogpositie van de artikelen die in de
vaatwasser of in de gootsteen afgewassen kunnen
worden, moet zodanig zijn dat het water gemakkelijk weg
kan lopen. (Afb. 6)

+ Droog vervolgens alle onderdelen voordat u ze in elkaar
zet en opbergt.



Recept

Aanbevolen
accessoire

Snelheid

Hoeveelheid

Voorbereiding

Tid

Mayonaise

Staafmixer+
maatbeker

250 ml

Doe 1 ei in de kan met een
snufje zout en wat druppels
azijn of citroen. Voeg olie toe
tot het aangegeven niveau. Zet
het apparaat aan zonder het te
bewegen totdat de olie bindt.

35s

Vruchtensmoothies

Staafmixer+
maatbeker

Voeg fruit toe en gebruik de
staafmixer tot het mengsel een
gladde consistentie heeft.

Béchamelsaus

Staafmixer

600 ml

Smelt 30 g boter in een pan

op een laag vuur. Voeg 100 g
bloem en 30 g gebakken uien (al
fiingesneden met de hakmolen)
toe. Voeg langzaam 500 ml melk
toe.

15s

Crush ijs

Staafmixer+
maatbeker

20

416
ijsblokjes

Doe de ijsblokjes in de kan en plet
ze door druk uit te oefenen op elk
ijsblokje

Slagroom

Dubbele garde

Verhoog
geleidelijk van
MIN naar MAX

250 ml

Giet de gekoelde room (0°C tot
5°C) in een kom en gebruik de
staafmixer met de klok mee.

U kunt het beste beginnen op
MIN snelheid en geleidelijk
opvoeren naar MAX als de room
dikker begint te worden. Wees
voorzichtig, want een te hoge
snelheid zal de room in boter
veranderen.

3/4 min.

Eiwitten opkloppen

Dubbele garde

Verhoog
geleidelijk van
MIN naar MAX

5 eiwitten

Giet de eiwitten in een kom

en gebruik de mixer, die op en
neer beweegt tot de eiwitten stijf
worden.

3/4 min.

Aardappelpuree

Aardappelstamper

20

300 g

U kunt de aardappelen met de
staafmixer direct in de pan zelf
pureren.

30s

Babyvoeding:
vruchten- en
koekjesmoes

Staafmixer+
maatbeker

300 g

Hak en doe 100 g appel, 100 g
banaan, 50 g koekjes en het sap
van een sinaasappel in de kan

25s

Broodkruimels

Hakker

20

509

Snijd het oudbakken brood in
stukjes voordat u het in de kan
doet. Meng tot de gewenste
textuur is verkregen.

30/50 s

Geraspte kaas

Hakker

20

200 g

Snijd in blokjes van 1 cm en
mix tot de gewenste textuur is
verkregen

30/40 s

Gehakte wortel

Hakker

20

150-200 g

Schil en snijd in blokjes van 1 cm,
meng tot de gewenste textuur is
verkregen

Noten hakken

Hakker

20

200 g

Verwijder de schelpen en hak
fijn tot de gewenste textuur is
verkregen




Recept Aanbevqlen Snelheid Hoeveelheid | Voorbereiding Tijd
accessoire
Gekookt ei ) Snijd in vieren en hak fijn tot de
fiinhakken Hakker 2 2 eleren gewenste textuur is verkregen. 10s
Snijd eerder in stukjes van 1 cm
Gehakt (rauw of Hakker 20 150 g Gehakt tot de gewenste textuuris | 30's
gekookt)
verkregen
) Snijd eerder in stukjes van 1 cm
Gehakt ;t::{g: ﬁ:r 20 60g Gehakt tot de gewenste textuuris |3 s
verkregen
. Snijd in stukjes van 1 cm Gehakt
Serranoham Staafmixer+ )
20 60g tot de gewenste textuur is 3s
hakken maatbeker verkregen
Gedroogde Staafmixer+ Snijd in stukjes van 1 cm Gehakt
abrikozen maatbeker TURBO 60 g tot de gewenste textuur is 3s
fiinhakken verkregen

+ Het apparaat mag niet langer dan 1 minuut continu
gebruikt worden.

+ Als u meer verwerkingstijd nodig hebt, wissel cycli van 1
minuut gebruik dan af met cycli van 1 minuut rust.



E Roména (Translat din instructiunile originale)

MIXER DE MANA

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
DESCRIERE

A Controlul regulatorului de viteza
B Buton ON/OFF

C  Butonul Turbo

D  Corpul motorului

E  Blender cu bat

F  Pahar de masurat

G Whisk dublu

H  Borcan cu tocator

|

Piure de cartofi

Daca modelul aparatului dvs. nu are accesoriile descrise
mai sus, acestea pot fi achizitionate separat de la Serviciul
de asistenta tehnica.

UTILIZARE SI INGRIJIRE

+ Amplasati complet cablul de alimentare al aparatului
inainte de fiecare utilizare.

* Nu utilizati aparatul dacé accesoriile acestuia nu sunt
montate corespunzator.

* Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate la acesta
sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

* Nu utilizati aparatul daca intrerupatorul de pornire/oprire
nu functioneaza.

* Respectati indicatorul de nivel MAX al paharului de
masurare si al borcanului tocator. (Fig.5)

+ Pastrati aparatul in stare buna. Verificati daca piesele
mobile nu sunt dezaliniate sau blocate si asigurati-va
ca nu exista piese rupte sau anomalii care ar putea
impiedica functionarea corecta a aparatului.

+ Utilizati aparatul si accesoriile si uneltele sale in
conformitate cu aceste instructiuni, tinnd cont de
conditiile de lucru si de lucrarile care urmeaza sa fie
efectuate. Utilizarea aparatului pentru operatiuni diferite
de cele prevazute ar putea duce la o situatie periculoasa.

* Nu utilizati niciodata lichide fierbinti.

* Nu lasati niciodata aparatul conectat si nesupravegheat
dacd nu este utilizat. Acest lucru economiseste energie si
prelungeste durata de viata a aparatului.

+ Nu utilizati aparatul pe nicio parte a corpului unei
persoane sau al unui animal.

* Nu utilizati aparatul cu produse congelate sau care contin
oase.
* Nu utilizati aparatul mai mult de 1 minut la rand si nu

efectuati cicluri mai lungi de 5 minute. In acest caz,
respectati intotdeauna perioade de repaus intre cicluri de

cel putin 1 minut. In niciun caz aparatul nu trebuie utilizat
pentru mai mult timp decat este necesar.

+ Ca referintd, in tabelul anexat apar mai multe retete,
care includ cantitatea de alimente de procesat, timpul de
functionare recomandat pentru elaborarea fiecarei retete,
precum si timpul de functionare maxima a aparatului in
fiecare dintre aceste conditii de incarcare.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE

* Asigurati-va cd toate ambalajele produsului au fost
indepartate.

+ Va rugam sa cititi cu atentie brosura "Sfaturi de siguranta

si avertismente" inainte de prima utilizare.

+ Inainte de a utiliza produsul pentru prima data, curétati
partile care vor intra in contact cu alimentele in modul
descris in sectiunea "Curatare".

* Pregétiti aparatul in functie de functia pe care doriti s& o
utilizati.

UTILIZARE

+ Extindeti cablul complet inainte de a-I conecta.

+ Conectati aparatul la retea.

+ Porniti aparatul utilizand butonul on/off (B).

* Selectati viteza dorita.

» Lucrati cu alimentele pe care doriti sé le procesati.

CONTROL ELECTRONIC AL VITEZEI

+ Viteza aparatului poate fi reglata cu ajutorul comenzii
de reglare a vitezei (A). Aceasta functie este foarte utila,
deoarece face posibila adaptarea vitezei aparatului la
tipul de munca care trebuie efectuata.

FUNCTIA TURBO

+ Aparatul are o functie Turbo. Prin activarea functiei
Turbo (C), toata puterea motorului devine disponibila,
obtinandu-se astfel un finisaj mai fin in textura finala a
produsului.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT APARATUL

+ Opriti aparatul eliberénd presiunea pe butonul de pornire/
oprire.

+ Deconectati aparatul de la retea.

+ Curatati aparatul.

ACCESORII

ACCESORIU BLENDER CU BZ\T (FIG. 1)

+ Acest accesoriu este utilizat pentru a face sosuri, supe,
maioneza, milkshake-uri, alimente pentru copii, gheata
zdrobita etc.



* Atasati bastonul la corpul motorului si rofiti in directia
sagetii. (Fig. 1.1).

+ Puneti alimentele care urmeaza sa fie preparate in
borcan si porniti aparatul.

+ Pentru o curatare suplimentara, detasati si indepartati
stickul prin rotirea in directia opusa sagetii.

ACCESORIU PENTRU BICI DUBLU (FIG.3)

* Acest accesoriu este utilizat pentru a bate frisca, albusuri
deou...

* Introduceti suvitele in racordul adaptorului. Atasati
unitatea la corpul motorului si rofiti in directia s&getii.

* Puneti alimentele intr-un recipient mare si porniti aparatul.

Pentru cele mai bune rezultate, rotiti batistele in sensul
acelor de ceasornic

+ Scoateti suvitele si eliberati racordul adaptorului

PIURE DE CARTOFI (FIG.4)

+ Acest accesoriu poate fi utilizat pentru a face piure din
legume si fructe fierte (cartofi, rosii, mere...).

Important: nu zdrobiti alimentele tari sau negatite, nu
indepartati coaja, pietrele sau tulpinile. Gétiti si scurgeti
alimentele fnainte de a le zdrobi.

+ Montati cutia de viteze pe piciorul piureului prin rotirea
acesteia in sens invers acelor de ceasornic.

+ Montati piureul de cartofi pe corpul motorului rotindu-I in
sens invers acelor de ceasornic.

+ Montati paleta pe partea inferioara a piciorului pentru
piure prin rotirea in sensul acelor de ceasornic pana cand
este bine fixata.

* Puneti blenderul cu piureul de cartofi in recipientul pentru
alimente. Cel mai bine este sa miscati instrumentul in sus
si in jos prin alimente p&na cand se obtine textura dorita.

+ Scoateti piureul de cartofi si eliberati corpul motorului.
+ Curatati accesoriul.

Not&1: nu utilizati concasorul de cartofi intr-un recipient la
caldura directa. Este recomandat sa lasati amestecul sa se
raceasca timp de cateva minute.

Nota 2: nu depasiti jumatate din capacitatea recipientului.
Nota 3: nu udati cutia de viteze sub nicio forma. - Nota 4:
evitati prelucrarea excesiva a amestecului.

PROTECTIE TERMICA DE SIGURAN]’A

* Aparatul are un dispozitiv de siguranta care protejeaza
aparatul de supraincalzire.

+ Daca aparatul se opreste singur si nu se porneste din

nou, deconectati- de la reteaua de alimentare si asteptati
aproximativ 15 minute fnainte de a-l reconecta. Daca

aparatul nu porneste din nou, solicitati asistenta tehnica
autorizata.

CURATENIE

+ Deconectati aparatul de la retea si ldsati-l s& se raceasca
inainte de a efectua orice operatiune de curatare.

+ Curatati echipamentul cu o carpa umeda cu cateva
picaturi de detergent si apoi uscati-I.

+ Nu utilizati solventi sau produse cu un pH acid sau
bazic, cum ar fi indlbitorul, sau produse abrazive, pentru
curatarea aparatului.

+ Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu il puneti sub jet de apa.

+ I timpul procesului de curétare, aveti mare grijé la lame,
deoarece acestea sunt foarte ascutite.

+ Este recomandabil sa curatati aparatul in mod regulat si
sa indepartati orice rest de alimente.

+In cazul in care aparatul nu este in stare buna de
curatenie, suprafata acestuia se poate degrada si poate
afecta in mod inexorabil durata de viata utila a aparatului
si poate deveni periculos de utilizat.

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

- Blender cu bat

- Pahar de masurat
- Chopper Jar

- Bataie dubla

- Piure de cartofi

+ Pozitia de scurgere/uscare a articolelor lavabile in
masina de spdlat vase sau in chiuveta trebuie sa permita
scurgerea usoara a apei. (Fig. 6)

+ Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare si
depozitare.



Accesoriu

Reteta Viteza Cantitate | Pregatire Timp
’ recomandat
Se pune 1 ou in ulcior cu un praf de sare
Blender cu bat si cateva picaturi de otet sau [dmaie.
Maioneza + pahar de 5 250 ml Adaugati ulei pana la nivelul indicat. 35s
masurare Porniti aparatul fara sa-I miscati pana
cand uleiul se leaga.
Smoothie de Blender cu bat Adaugati fructele si folositi blenderul
fructe + pahar de 15 pana cand amestecul are o consistentd | -------
masurare omogena.
Se topesc 30 g de unt intr-o tigaie la foc
Sos Béchamel | Blender cubat |10 gooml | Mic: Seadauga 100 gdefainasid0gde | 45
; ceapa prajita (deja tocata cu tocatorul).
Se adauga incet 500 ml de lapte.
Blender cu bat 4/6 Se pun cuburile de gheata in ulcior si se
Gheata zdrobitd | + pahar de 20 cuburi de | zdrobesc exercitand presiune pe fiecare | 15s
masurare gheatd | cub de gheaté
Se toarna sméanténa racita (0°C pana la
5°C) intr-un bol si se foloseste mixerul
Cresteti treptat mapugl in sensul acelor Qe cgasornic. Cel
Frisc Bitaiedubls |delaMINla |250mi | MDine este saincepefila viteza MIN - ),y
MAX sisa cre$‘Eet| trepta:r la MAX pe masura
ce crema incepe sa se ingroase. Aveti
grija, deoarece o viteza prea mare va
transforma smanténa in unt.
Cresteti treptat 5 albusuri Se toarna albusurile intr-un castron si se
Bateti albusurile | Bataie dubla de la MIN la deou. foloseste mixerul, miscandu-I in sus siin | 3/4 Min
MAX jos pana cand albusurile devin tari.
Piure de cartofi | Piure de cartofi |20 3009 C_artoﬁJ pot f'. Qasat,l cu ajutorul blenderului 30s
direct in cratita.
Alimente pentru | Blender cu bat Se taie si se pun in ulcior 100 g de mere,
copii: fructe si + pahar de 20 3009 100 g de banane, 50 g de biscuiti si sucul | 25's
biscuiti mush masurare de la o portocald
Firimituri de Taiati painea veche inainte de a o pune
A Chopper 20 509 in ulcior. Se amesteca pana se obtine 30/50 s
péine x ’
textura dorita.
Branzirasd | Chopper 20 200g | Setaieincuburide 1cmsisemixeazd | 50,0
pana se obtine textura dorita
150- Se curata de coaja si se taie in cuburi de
Morcov tocat Chopper 20 200 1 cm, se mixeaza pana se obtine textura | 30's
9 | dorits
. Se scot cojile si se toacd pana se obtine
Nuci tocate Chopper 20 2009 textura dorits 30s
Se toacd oul fiert | Chopper 20 2 oud Se laie in sfertu sl se toaca pana se 10s
obtine textura dorita.
Carne tocata Anterior se taie in bucéati de 1 cm Se
(cruda sau gatita) Chopper 2 1509 toaca pana se obtine textura dorita 30s
Blender cu bat . o o
Carne tocatd + pahar de 20 60g Anterior se taie in bucati de 1 cm Se 3s

masurare

toaca pana se obtine textura dorita




Accesoriu

Reteta Viteza Cantitate | Pregatire Timp
’ recomandat
Se taie sunca Elegﬁ:; gg bat 20 60 Anterior se taie in bucati de 1 cm Se 3s
Serrano P g toaca pana se obtine textura dorita
masurare ’
o Blender cu bat ) - -
Se toacé caisele ’ Anterior se taie in bucéati de 1 cm Se
uscate ;gggraarrge TURBO 609 toaca pana se obtine textura dorita 3s

+ Utilizarea continua a aparatului nu trebuie sa depaseasca

1 minut.

+ Daca aveti nevoie de mai mult timp de procesare,

alternati cicluri de 1 minut de utilizare cu cicluri de 1 minut

de repaus.




Polski  (Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

BLENDER RECZNY

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
OPIS

A Sterowanie regulatorem predkosci
B Przycisk ON/OFF

C  Przycisk Turbo

D Korpus silnika

E  Blender kielichowy

F Kubek pomiarowy

G Podwojna trzepaczka

H  Stoik z rozdrabniaczem

|

Thuczek do ziemniakéw

Jesli model Panstwa urzadzenia nie posiada opisanych
powyzej akcesoriow, mozna je rowniez zakupi¢ oddzielnie
w Dziale Pomocy Techniczne;j.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

* Przed kazdym uzyciem nalezy catkowicie wysungé
przewod zasilajacy urzadzenia.

* Prosze nie uzywac urzadzenia, jesli jego akcesoria nie sq.
prawidtowo zamontowane.

+ Nie uzywac urzadzenia, jesli dotaczone do niego
akcesoria sg uszkodzone. Nalezy je natychmiast
wymienic.

+ Nie uzywac urzadzenia, jesli wiacznik/wytacznik nie
dziata.

* Prosze przestrzega¢ wskaznika poziomu MAX miarki i
stoika rozdrabniacza (rys. 5).

* Prosze utrzymywac urzgdzenie w dobrym stanie. Prosze
sprawdzic, czy ruchome czgsci nie sg przesunigte lub
zablokowane i upewnic sig, Ze nie ma uszkodzonych
czesci lub nieprawidtowosci, ktére moga uniemozliwi¢
prawidtowe dziatanie urzadzenia.

* Prosze uzywac urzadzenia oraz jego akcesoriow i
narzedzi zgodnie z niniejsza instrukcja, biorac pod uwage
warunki pracy i rodzaj wykonywanej pracy. Uzywanie
urzadzenia w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem
moze prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacii.

+ Nigdy nie uzywa¢ wrzacych ptyndw.

+ Nigdy nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia podtaczonego
do zasilania bez nadzoru, jesli nie jest ono uzywane.
Oszczedza to energie i wydiuza zywotno$¢ urzadzenia.

* Nie uzywac urzadzenia na zadnej cz¢ci ciata cztowieka
lub zwierzgcia.

* Prosze nie uzywac urzadzenia z produktami mrozonymi
lub zawierajacymi kosci.

* Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia dtuzej niz 1 minute
lub wykonywac cykli trwajacych dtuzej niz 5 minut. W
takim przypadku nalezy zawsze przestrzega¢ okresow
odpoczynku migdzy cyklami wynoszacych co najmniej
1 minute. W zadnym wypadku nie nalezy uzywac
urzadzenia dtuzej niz to konieczne.

+ Jako odniesienie, w zataczonej tabeli znajduje sie
kilka przepisow, ktdre obejmuja ilo$¢ zywnosci do
przetworzenia, zalecany czas pracy do opracowania
kazdego przepisu, a takze czas maksymalnej pracy
urzadzenia w kazdym z tych warunkéw obcigzenia.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA
PRZED UZYCIEM

* Prosze upewnic sig, ze wszystkie opakowania produktu
zostaly usuniete.

* Prosze uwaznie przeczyta¢ broszure "Wskazowki
bezpieczenstwa i ostrzezenia" przed pierwszym uzyciem.

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy wyczysci¢
cze$ci, ktdre beda miaty kontakt z zywno$cig w sposob
opisany w sekcji "Czyszczenie".

* Proszeg przygotowa¢ urzadzenie zgodnie z funkcja, ktéra
ma by¢ uzywana.

PROSZE UZYWAC

* Przed podtaczeniem kabla nalezy go catkowicie
rozciagnaC.

* Prosze podiaczy¢ urzadzenie do zasilania.

* Prosze wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku
wigczania/wytaczania (B).

* Prosze wybra¢ zadang predko$c.

* Prosze pracowac z zywnoscia, ktdrg chcg Panstwo
przetworzyc.

ELEKTRONICZNA KONTROLA PREDKOSCI

+ Predko$¢ urzadzenia mozna regulowac¢ za pomoca
regulatora predkosci (A). Funkcja ta jest bardzo
przydatna, poniewaz umozliwia dostosowanie predko$ci
urzadzenia do rodzaju wykonywanej pracy.

FUNKCJA TURBO

+ Urzadzenie posiada funkcje Turbo. Aktywujac funkcje
Turbo (C), cata moc silnika staje sie dostepna, dzieki
czemu uzyskuije sie drobniejsze wykonczenie koficowe;
tekstury produktu.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z URZADZENIA

* Prosze zatrzyma¢ urzadzenie, zwalniajac nacisk na
przycisk wiaczania/wytaczania.

* Prosze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.



* Prosze wyczysci¢ urzadzenie.

AKCESORIA
AKCESORIA DO BLENDERA SZTYFTOWEGO (RYS. 1)

+ To akcesorium stuzy do przygotowywania soséw, zup,
majonezu, koktajli mlecznych, zywnosci dla niemowlat,
kruszenia lodu itp.

* Przymocowa¢ drazek do korpusu silnika i obréci¢ w
kierunku wskazanym strzatka. (Rys. 1.1).

+ Umiesci¢ przygotowywang zywno$¢ w stoiku i wiaczy¢
urzadzenie.

+ W celu dalszego czyszczenia nalezy odtaczy¢ i wyjaé
drazek, obracajac go w kierunku przeciwnym do strzatki.

PODWOJNA TRZEPACZKA (RYS.3)
+ To akcesorium stuzy do ubijania $mietany, biatek...

+ Wiozyc¢ trzepaczki do ztaczki adaptera. Przymocowaé
urzadzenie do korpusu silnika i obroci¢ w kierunku
wskazanym strzatka.

+ Whozy¢ zywnos¢ do duzego pojemnika i wiaczy¢
urzadzenie. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, prosze
obréci¢ trzepaczki zgodnie z ruchem wskazéwek zegara

+ Usung¢ trzepaczki i zwolni¢ mocowanie adaptera.

TLUCZEK DO ZIEMNIAKOW (RYS. 4)

+ To akcesorium moze by¢ uzywane do przecierania
gotowanych warzyw i owocow (ziemniakdw, pomidorow,
jabtek...).

Wazne: prosze nie rozbija¢ twardych lub niegotowanych
produktow, usuna¢ skorki, pestki lub todygi. Prosze
ugotowac i odsaczy¢ zywnos¢ przed rozbijaniem.

+ Zamontowac przektadnig na nézce puree, obracajac ja w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

+ Zamontowac tuczek do ziemniakéw na korpusie
silnika, obracajac go w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

+ Zatozy¢ topatke na dolng czes¢ nézki do puree, obracajac
ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, az
zostanie dobrze zamocowana.

+ Umiesci¢ blender z tluczkiem do ziemniakéw w pojemniku
na zywno$c. Najlepiej jest przesuwac narzedzie w gore i
w dét po zywnosci, az do uzyskania pozadane;j tekstury.

* Wyja¢ tluczek do ziemniakow i zwolni¢ korpus silnika.
+ Wyczysci¢ akcesorium.
Uwaga1: nie uzywaé ttuczka do ziemniakdw w pojemniku

na bezposrednim ogniu. Zaleca sie pozostawienie
mieszaniny do ostygniecia na kilka minut.

Uwaga 2: nie przekraczac potowy pojemnosci pojemnika.

Uwaga 3: pod zadnym pozorem nie moczy¢ skrzyni
biegéw. - Uwaga 4: prosze unika¢ nadmiernego
przetwarzania mieszanki.

ZABEZPIECZENIE TERMICZNE

+ Urzadzenie posiada zabezpieczenie, ktore chroni je przed
przegrzaniem.

+ Jesli urzadzenie wytgczy sie i nie wigczy ponownie,
prosze odigczy¢ je od zasilania i odczekaé okoto 15
minut przed ponownym podtaczeniem. Jesli urzadzenie
nie uruchomi sie ponownie, prosze skorzysta¢ z
autoryzowanej pomocy technicznej.

CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢
urzadzenie od zasilania i odczekaé, az ostygnie.

* Prosze wyczysci¢ urzadzenie wilgotng szmatkq z kilkoma
kroplami ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysuszyc¢.

+ Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac
rozpuszczalnikéw ani produktéw o kwasnym lub
zasadowym pH, takich jak wybielacze lub produkty
Scierne.

+ Prosze nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub
innym ptynie ani nie umieszcza¢ go pod biezaca woda.

+ Podczas procesu czyszczenia prosze zwrécic¢ szczegdlng,
uwage na ostrza, poniewaz sg one bardzo ostre.

+ Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie
wszelkich resztek jedzenia.

+ Jesli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze ulec degradacji, co nieuchronnie
wplynie na czas uzytkowania urzadzenia i moze stac sie
niebezpieczne w uzyciu.

+ Ponizsze elementy mozna my¢ w zmywarce (przy uzyciu
programu delikatnego czyszczenia):

- Blender kielichowy

- Kubek pomiarowy

- Stoik z rozdrabniaczem
- Podwojna trzepaczka

- Thuczek do ziemniakow

+ Pozycja oprézniania/suszenia artykutéw nadajacych si¢
do mycia w zmywarce lub w zlewie musi umozliwiac tatwy
odptyw wody. (Rys. 6)

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czg$ci przed ich
montazem i przechowywaniem.



Zalecane

Przepis akcesoria Predkos¢ llos¢ Przygotowanie Czas
Do dzbanka wbi¢ 1 jajko ze szczyptq soli
Blender i kilkoma kroplami octu lub cytryny. Dodaé
Majonez kielichowy + 5 250 ml | olej do wskazanego poziomu. Prosze 35s
miarka wigczy¢ urzadzenie bez poruszania nim,
az olej sig zwigze.
Koktajle B.'ef‘def Dodac owoce i miksowa¢ blenderem do
kielichowy + 15 ) . P
owocowe . uzyskania gtadkiej konsystenciji.
miarka
Roztopi¢ 30 g masta na patelni na
wolnym ogniu. Doda¢ 100 g maki i 30
Eg:z amelow Eilslrcieorw 10 600 ml | g podsmazonej cebuli (juz posiekanej 15s
y y rozdrabniaczem). Powoli doda¢ 500 ml
mleka.
Blender 4/6 Wiozy¢ kostki lodu do dzbanka i
Kruszy¢ l6d kielichowy + 20 kostek rozkruszy¢ je, naciskajac na kazda kostke | 15s
miarka lodu lodu.
Wia¢ schtodzong $mietane (0°C do 5°C)
do miski i uzy¢ miksera recznego w
B Zwigkszat kierunku zgodr_]y_m z ruc'hem wskazquek
o Podwéjna . zegara. Najlepiej zacza¢ od predkosci .
Bita $mietana stopniowo od | 250 ml X . . . 3/4 Min
trzepaczka MIN i stopniowo zwigksza¢ do MAX,
MIN do MAX - ] "
gdy $mietana zacznie gestnie¢. Prosze
uwazac¢, poniewaz zbyt wysoka predkosé
zamieni $mietang w masto.
. . Zwiekszact . Wia¢ biatka do miski i uzy¢ miksera,
gz;cef lang z tF;gg“g)chzfa stopniowo od 5ab latek przesuwajac go w gore i w dét, az biatka | 3/4 Min
P MIN do MAX |/ stang si¢ sztywne.
Puree Ttuczek do 20 300 Ziemniaki mozna rozgnie$¢ za pomoca 05
ziemniaczane ziemniakow g blendera bezposrednio w rondlu.
Zymostda | Blender Pokroi¢ | wlozy¢ do dzbanka 100 g jablka,
7 owocé\;qv 'i pap kielichowy + 20 3009 100 g banana, 50 g herbatnikéwisokz | 25s
herbatnikow miarka jednej pomaranczy.
Pokroi¢ czerstwy chleb przed wiozeniem
Butka tarta Chopper 20 509 go do dzbanka. Miksowa¢ do uzyskania | 30/50 s
pozadanej konsystencji.
Pokroi¢ w kostke o boku 1 cm i
Tarty ser Chopper 20 2009 zmiksowac¢ do uzyskania pozadanej 30/40's
konsystencji.

) Obra¢ i pokroi¢ w kostke o boku 1 cm,
Posiekana Chopper 20 150- zmiksowac do uzyskania pozadanej 30s
marchewka 200g »

konsystencji.
Posieka¢ Chopper 20 200g Us_unac skorupk| i pos[t_akac do uzyskania 05
orzechy pozadanej konsystencji.
Posieka¢ o Pokroi¢ na ¢wiartki i posieka¢ do
ugotowane jajko Chopper 2 2jajka uzyskania pozadanej konsystenciji. 10s
Mieso mielone Wecze$niej pokroi¢ na 1 cm kawatki
(surowe lub Chopper 20 150 g Mielenie do uzyskania pozadanej 30s

gotowane)

konsystencji




Zalecane

Przepis akcesoria Predkos¢ llos¢ Przygotowanie Czas
Blender Wecze$niej pokroi¢ na 1 cm kawatki
Mieso mielone kielichowy + 20 60 g Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
miarka konsystencji
Pokroié szvnk Blender Wczesniej pokroi¢ na 1 cm kawatki
ke kielichowy + 20 609 Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
serrano ) p
miarka konsystencji
Posiekat Blender Wczesniej pokroi¢ na 1 cm kawatki
kielichowy + TURBO 60 g Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
suszone morele . p
miarka konsystencji

« Ciagte korzystanie z urzadzenia nie powinno przekracza¢

1 minuty.

+ Jedli potrzebuje Pan/Pani wiecej czasu na przetwarzanie,
nalezy przeplata¢ cykle 1 minuty uzytkowania z cyklami 1
minuty odpoczynku.




6bnrapck

PBYEH BNEHAEP

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
OMUCAHUE

A YnpaBneHue Ha perynaTtopa Ha ckopocTTa
B ByrtoHn ON/OFF

C  ByToH Turbo

D  Kopnyc Ha gBuratens

E MMacatop

F MeputenHa vawa

G [iBoitHa 6bpkanka

H  BypkaH ¢ Yombp

MalumHka 3a kapTocu

AKO MOZIeNbT Ha BalUNs ypef He pasmonara ¢ onucaHuTe
M0-TOpe aKcecoapy, Te Morat fja GbaaT 3akyneHn OTAEMHO
oT cryx6aTa 3a TeXHMYecKa NomoLL,.

YNOTPEBA U FTPUXN

* [Npeav Bcska ynoTpeba n3gbpnante HambaHo
3axpaHBalLus kaben Ha ypega.

* He usnonasaiite ypesa, ako NpuHaAnexHocTuTe My He
Ca MpaBUITHO MOHTUPAHN.

* He u3nonagaiite ypesia, ako NPUKPENEHUTE KbM Hero
akcecoapy ca fedekTHu. 3ameHeTe v HesabaBHo.

* He nsnonasaiite ypena, ako NpeBKioYBaTeNsT 3a
BKIIOYBAHE/M3KIIOUBaHE He paboTy.

+ CnasBaiiTe nhankatopa 3a HuBo MAX Ha meputenHata
yalwa u bypkaHa 3a pasbusae. (dur.5)

* [opabpxaiite ypeaa B 406po cbeTosHue. MposepeTe
Aanu IBUKeLLMTE Ce YacTu He Ca HenpaBuiHo
NOAPELEHN UMK 3aKNELLEHN 1 Ce yBepeTe, Ye HAMa
CUYNeHM YacTu UNK aHOManuK, KOUTO MoraT Aa nonpeyar
Ha npaBunHata pabota Ha ypepaa.

* /A3nonagaiite ypea v HEroBuUTE NPUHaLNEXHOCTY U
MHCTPYMEHTI B CbOTBETCTBME C TE3W MHCTPYKLMM, KaTo
ce cbobpassiBaTe ¢ ycrousiTa Ha pabota 1 pabotata,
KosiTo TpsibBa Aa ce 3BbpLUK. M3nonssaHeTo Ha ypeaa
3a OnepaLyy, pasnuyHy OT NPeABUAEHUTE, MOXe Aa
[0Befe [0 onacHa cuTyauus.

* Hukora He 13nonagaiiTe BpSLLW TEYHOCTM.

* Hukora He ocTaBsiiTe ypeaa CBbp3aaH 1 6e3 Hag3op, ako
He ce 13nonasa. Taka ce MecTy eHeprus 1 ce yab/kasa
KMBOTBT Ha ypesa.

* He usnonssaite ypena BbpXy KOATO U a e YacT oT
TANOTO Ha YOBEK UK XNBOTHO.

* He usnonssaire ypena CbC 3ampaseHun NpoayKT unu
TakuBa, KOUTO CbAbPXAT KOCTU.

(MpeBop Ha U3BBPLLEHUTE MHCTPYKLUM)

* He usnonagaiite ypena 3a noseye ot 1 MuHyTa
HaBeAHbX 1 He N3BBPLLBANTE LKW C NPOABIKUTENHOCT
noBeye OT 5 MUHyTW. B TO3M criyyail BuHaru cnassaite
Nepu1oayN Ha NOYMBKa MEXAy LmKnuTe oT noHe 1 MuHyTa.
B HukakbB cnyyaii He TpsibBa fja u3nonaeare ypeaa 3a
rnoBeye Bpeme, OTKONKOTO e Heobxoanmo.

+ KaTo cnpaBka B npunoxeHata Tabnuua ca nocoveHu
HSKOMKO peLienTy, KoMTO BKMKYBAT KOMNYECTBOTO XpaHa
3a 0bpaboTka, NpenopbUNTENHOTO Bpeme 3a paboTa 3a
n3paboTBaHe Ha BCAka peLienTa, kakTo 1 BpeMeTo 3a
MakcumanHa paboTa Ha anapaTa npu BCIKO €[HO OT Teau
YCIOBUS Ha HaTOBapBaHe.

WHCTPYKLWK 3A YNOTPEBA
MPEAV YNOTPEBA

* YBepeTe ce, Ye BCHYKM ONakoBKW Ha NpoaykTa ca
OTCTPaHeHMU.

+ Monsi, npoyeTeTe BHUMaTENHO BpoLuypata "CbBeTy
1 npegynpexaeHns 3a 6eaonacHocT" npeau mbpeata
ynotpe6a.

+ Mpeau fa u3non3asate NpoaykTa 3a MbpBy MbT,
noymcTeTe YacTuTe, KOUTO Lie BbaaT B KOHTAKT C XpaHa,
1o HaumHa, onucaH B pasgen "MouncteaHe".

+ [oaroTeeTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT PYHKLMATA, KOSTO
vckaTe Aa u3nonssare.

U3NON3BANTE
* M3Ternete kabena HanbiHO, Npeau [ia ro BKIUKTE.
+ CebpXeTe ypena KbM enektpudeckara Mpexa.

* BkrtoyeTe ypena ¢ nomoLuTa Ha byToHa 3a BKItoyBaHe/
u3knoysane (B).

* /3BepeTe xernaHata cKopocT.
+ Pabotete ¢ xpaHara, kosTO 1ckaTe aa obpaboture.

ENEKTPOHHO YNPABNEHWE HA CKOPOCTTA

+ CkopocTTa Ha ypeaa MOXe fia Ce perynupa ¢ nomowyta
Ha perynatopa Ha ckopocTTa (A). Taan (yHKLMS € MHOro
rnonesHa, T kaTo AaBa Bb3MOXHOCT 3a afjanTupaxe
Ha ckopocTTa Ha ypeaa kbM Biaa Ha pabotata, kosTo
TpsibBa fia ce U3BbPLLM.

TYPBO ®YHKLIMA

* YpeabT uma dyHkums Turbo. Mpu aktuempaHe Ha
yHkumsgTa Turbo (C) usinata MOLLHOCT Ha MOTOpa cTaBa
[0CTBIHA, KaTo MO TO3M HaYMH Ce MocTura no-hmHo
3aBbpLUBAHE Ha KpanHaTa TeKCTypa Ha MpopyKTa.

CNEQ KATO NPUKIOYUTE C U3NON3BAHETO HA
YPEQA

+ CripeTe ypefia, kaTo OTNYCHETE HaTuCka Bbpxy ByToHa 3a
BKIIO4BaHE/M3KIIo4YBaHe.



* M3knioyeTe ypeda oT enekTpudeckara Mpexa.
* MouncTeTe ypega.

AKCECOAPU
AKCECOAP 3A MACATOP (®Ur. 1)

+ Toau akcecoap Ce u3nonasa 3a NpUroTBsiHE Ha COCOBE,
cynu, MarioHe3a, MrevHu Leiikose, 6ebeluka xpaHa,
pa3bvBaHe Ha nef v fip.

+ [puKpeneTe npbykaTa KbM KOpNyca Ha Asuratens u
3aBbpTETE N0 NMOCOKa Ha cTpenkara. (dur. 1.1).

+ [ocTaBeTe NpUroTBsiHaTa XpaHa B BypkaHa 1 BkrioyeTe
ypena.

+ 3a No-HaTaTbLUHO NOYUCTBAHE OTAENeTe 1 U3BageTe
npbyKaTa, kaTo s 3aBbPTUTE B NOCOKa, 0BpaTHa Ha
cTpenkata.

AKCECOAP 3A IBOHA BPKAJIKA (®Ur.3)

+ To3u akcecoap ce M3nonaea 3a pa3busaHe Ha CMeTaHa,
pa3buBaHe Ha 6enTbuy...

+ [octaBeTe MeTnNYkUTE B afantepHus d)VITMHI'.
I'IpMerneTe ypeda KbM Kopnyca Ha Asuratena u
3aBbpTeTe Mo NOCOKa Ha CTpenkara.

+ MNocTaBeTe xpaHaTa B rofisiM Chyi 1 BKIKOYETE ypesa. 3a
Hait-006pu pesynTaTi 3aBbpTeTe GbpKankuTe nNo Nocoka
Ha YaCcoBHIKOBATa CTperka

+ CBaneTe MeTnu4kuTe M ocsoboseTe apanrtepa

MALLUMHKA 3A PA3BUBAHE HA KAPTO®U (OUTI".4)

+ To3n akcecoap MOXe Aa ce W3ron3ga 3a nacupaqe
Ha BapeH 3eneHyyLm 1 nnopose (kapTodu, AomaTy,
A6BAKN...).

BaxHo: He pa3bvBaiiTe TBbPAUTE UMK HEBAPEHM XpaH,
He OTCTpaHsBaliTe kopata, KOCTAIKUTE UMK APBXKUTE.
CsaperTe v oTLeaeTe XpaHaTa, npeau fa s pasduere.

+ MoHTMpaiiTe ckopocTHaTa KyTisi KbM KpayueTo 3a niope,
kaTo s 3aBbPTUTE 06PATHO HA YACOBHUKOBATa CTperka.

+ MoHTupaiTe MallmHaTa 3a kapTodu KbM Kopnyca
Ha ABUraTens, kato g 3aBbpTUTe 0OPaTHO Ha
4acoBHIKOBATa CTpernka.

+ [ocTaBeTe nonatkata BbpXy fI0NHaTa YacT Ha KpayeTo
3a Mope, KaTo s 3aBbPTUTE MO NOCOKA Ha YAaCOBHUKOBaTA
CTperka, [oKaTo ce 3akpenu fobpe.

* [ocTaBeTe 6neHaepa ¢ npeca 3a kapTodu B KOHTElHepa
3a xpaHa. Hait-nobpe e fa ABUXUTE UHCTPYMEHTa
Harope-Hagony Npes xpaHata, [JokaTo NoCTUrHeTe
XenaHara TekcTypa.

* N3sapete npeca 3a kapTodm 1 ocBoBoAETE Kopryca Ha
Apuratens.

+ [MoumcreTe akcecoapa.

Benesxkal: He n3non3gaiite MalLMHaTa 3a kaptodm B
Cb/} Ha npsika TonnuHa. MpenopbYMTENHO € Aa ocTaBuTe
CMecTa /ia Ce 0XMaam 3a HAKOIKO MUHYTH.

3abenexka 2: He npeBuLLaBaNTe NONOBUHATA OT
BMECTUMOCTTa Ha KOHTElHepa.

3abenexka 3: B HUKaKbB CryJalt He MOKpeTe CKOpoCTHaTa
KyTus.. - 3abenesxka 4: u3bsreaiite npekomepHa 0bpaboTka
Ha cMecTa.

3ALUUTEH TEPMO3ALLUTEH ENEMEHT

* YpeabT e cHabaieH ¢ npeanasHo yCTPOMCTBO, KOETO Mo
npeanassa oT NperpsisaHe.

* Ako YpeabT Ce CaMOU3KIHO4MN U HE Ce BKIHYM OTHOBO,
U3KMKYeTe ro OT enekTpuyeckaTa Mpexa u 13vakaite
okono 15 MUWHYTW, NPeAKn Aa ro BKN4MTE OTHOBO.
AKo MalLMHaTa He Ce BKITHOYM OTHOBO, noTbpceTe
OTOpU3MpaHa TeXHN4ecka nomoLL.

NOYUCTBAHE

* M3knioyeTe ypeaa ot enekTpuyeckara Mpexa 1 ro
ocTaBeTe fja U3CTUHE, Mpeau [a 3anoyHeTe noYucTaaHe.

* MouncreTe 060pyABaHETO C BNAXHA Kbpra C HAKOMKO
kanku TEYHOCT 3a MUEHe Ha Cb0Be U Crief ToBa ro
nogcylere.

* He n3nonasgaiite pa3TBopUTENI UK NPOAYKTYH C
KMCENUHHO MM OCHOBHO pH, kaTo BenuHa, i
abpa3avBHV NPOAYKTY 3a MOYMCTBaHE Ha ypesa.

* Hukora He notansite ypena BbB BOAa v gpyra
TEYHOCT U He ro NOCTaBsANTe Nog Tevalla Boda.

+ Mo BpeMe Ha NoYMCTBaHETO BHIMABaiTe 0CO6EHO MHOTO
3a OCTpUETaTa, Thit KaTo Te ca MHOTO OCTPY.

+ MpenopbYMTENHO € Aa NoYNCTBaTE Ypeaa PeoBHO 1 Aa
OTCTpaHsiBaTe OCTATbLMTE OT XpaHa.

* AKo ypeabT He e B 06pO ChCTOSHUE Ha YMCTOTa,
NOBBPXHOCTTA My MOXE fia Ce BIOLM W TOBA HEYMOMUMO
[1a NOBNUSIE Ha NPOABITKMTENHOCTTA HA MONE3HNS XMBOT
Ha ypefa 1 fja CTaHe onaceH 3a ynotpeba.

+ CrieaHnTe YacTvt MoraT Aa ce MUAT B CbAOMMUATHA
Mallm1Ha (C nporpama 3a Meko NouucTBaHe):

- Macatop

- MepuTenHa vawa

- BypkaH 3a xenukontep
- [IBoitHa Gbpkanka

- MawwwHka 3a kapTodu

+ MSCTOTO 3a OTTUYAHE/CYLLEHE Ha U3LenusTa, KOUTO
Morat fja ce MUSIT B CbJOMUSiNIHA MaLLMHA UMK B MUBKA,
TpsibBa ja N03BONsBa NNECHO OTTUYaHe Ha Bogata. (dur.
6)



+ Cnep ToBa noAcyLueTe BCUYKK YacTu npean crnobsBaHeTo u CbXpPaHEeHNeTOo UM.

Peuenta

lMpenopbunteneH
akcecoap

Ckopoct

Konuyectso

MoaroToBka

Bpeme

MaiioHesa

Macatop+
MepuTenHa Yalla

250 mn

CnoxeTe 1 sLie B kaHa C LuMMKa
COJ W HSIKOITKO Karkvi OLET v
numoH. [lobaseTe Macno o
MOCOYEHOTO HUBO. BKnioyeTe ypeaa,
6e3 fia ro fiBKUTE, [OKATO MacrnoTo
C€ CBbpPXE.

Mnoposw
cmyTUTa

Macatop+
MepuTenHa Yalla

[lo6aseTe nnogoseTe 1 v
nacvpaire ¢ nacatopa, Jokato
cmecTa npuaobue rmaaka
KOHCUCTEHLNS.

Coc bewamven

Macartop

600 mn

PasTonete 30 r macno B TuraH

Ha 6aBeH orbH. [lobaseTe 100 r
6paLuHo 1 30 T 3ambpkeH Nyk (Beve
HapsiaaH ¢ Yombp). baeHo fobaseTe
500 ml masiko.

Pas6uBaHe Ha
nen

MacaTop+
MepuTenHa yalia

4/6 xybueta
nen

[NocTaseTe kybueTaTa nej B kaHa
11 TV CMavkaliTe, KaTo ynpaxHsiBaTe
HaTWCK BbPXY BCSKO kybye nep.

_

5s

CwmeTaHa 3a
pasbuBaHe

[lBoitHa Gbpkarka

YBenuyagaiite
MOCTENEHHO OT
MIN go MAX

250 mn

M3cuneTe oxnageHara cmetaHa (ot
0°C po 5°C) B kyna v nsnonasaire
PBYHUS MUKCEp MO NOCOKa Ha
YacoBHUMKoBaTa cTpenka. Hai-nobpe
€ Aa 3anoyHete cbe ckopoct MIN

11 MOCTENeHHO Aa yBenuyaBare 4o
MAX; koraTo KpembT 3anoyHe fa ce
crbeTaBa. bbaete BHUMATENHU, Thit
kaTo TBbPAE BUCOKaTa CKOPOCT Lue
NpeBbPHE CMEeTaHaTa B Macro.

3/4 MUH.

Pasbwiite
GenTbuuTe Ha
Anuata

[lBoitHa 6bpkarka

YBenuyagaiite
MOCTENEHHO OT
MIN go MAX

5 Sl4HM
HenTbka

M3cunete bentbLyTe B kyna u
113r10Nn3BaiTe MUKcepa, kato ro
ABWXUTE Harope-Haaony, [okaTo
GenTbUuTe CTaHaT TBLPAN.

3/4 MUH.

KaptodeHo
nope

Malumtka 3a
kapTochu

20

300g

KapTodute morat ga ce nacupar ¢
nomoLLTa Ha nacaTop AVPEKTHO B
camata TeHKepa.

bebeLluka
XpaHa: kawa
OT Nfogose 1
6uckeUTH

Macatop+
MepuTenHa Yalla

300 g

HapexeTe Ha CUTHO 1 crioxeTe B
kaHata 100 r 56bnka, 100 r 6aHaH,
50 r BUCKBUTM 1 COKa OT eauH
nopTokar.

Xne6Hu Tpoxu

Yombp

20

509

Hapexete npecrosinus xnsb, npeau
[la ro CnoxuTe B kaHarta. Macupainre
[0 NonyyaBaHe Ha xenaHaTta
TEeKCTypa.

30/50 s

HactbpraH
kalukasan

Yonbp

20

200g

Hapexete Ha ky64eTa ¢ pasmep 1
CM ¥ macupaiiTe 40 noyyYaBaHe Ha
XenaHata TekcTypa

30/40 s

HapsisaH mopkos

Yonbp

20

150-200 g

O6eneTe n HapexeTe Ha Kyb4eTa
¢ pasvep 1 cM, nacupaitte go
rofny4aBaHe Ha enaHata TekcTypa.

30s




MpenopwunTeneH

Peuenta Crkopoct Konuuectso | MoaroToska Bpeme
akcecoap
H OTtcTpaHeTe YepynkuTe 1 rm
apexeTe
AT Yomsp 20 2009 HapexeTe [0 nonyyaBaHe Ha 30s
XenaHaTa TekcTypa.
Hapexerte Ha PaspexeTe Ha YeTBBPTUHKN 1
CUTHO BapeHo Yombp 20 2 aiua HapexeTe [0 nony4yaBaHe Ha 10s
Anue XenaHaTa TekcTypa.
MnsHo meco [Mpeny ToBa HapexeTe Ha napyeTa
(cypoBo unm Yombp 20 150 g C ObmkuHa 1 cM. cMunaiite go 30s
BapeHo) nomy4yaBaHe Ha enaHarta TekcTypa
NacaTon+ [Mpeau ToBa HapexeTe Ha napyeTa
Meco oT kaitma P 20 60 g C AbmKMHa 1 cM. cMunaiiTe ao 3s
MepuTenHa Yalla
nonyyaBaHe Ha xenaHaTa TekcTypa
H lMpbykoBMAEH [Mpeau TOBa HapexeTe Ha napyeTa
apexeTe .
MuKcep + 20 60 g C AbKMHa 1 cM. cMunaiiTe ao 3s
wyHkata CepaHo
MepuTenHa yalia nonyyaBaHe Ha xenaHaTa TekcTypa
Hapexete lMpbykoBMAEH [Mpeau ToBa HapexeTe Ha napyeTa
CyLueHnTe MuKcep + TURBO 60 g C AbKMHa 1 cM. cMunaiiTe ao 3s
Kancum MepuTenHa yala nonyyaBaHe Ha xenaHara TekcTypa

* HenpekbcHaTOTO 13non3saHe Ha ypena He Tpﬂ6Ba fa

HaaBuwwaea 1 MUHyTa.

+ AKo “MaTe Hyxzaa OT noBeye Bpeme 3a 06paboTka,
pesyBaiiTe Lnknn oT 1 MuHyTa paboTa ¢ umknm oT 1

MUHYTa NoYnBKa.




EAAHNIKA  (Metdgppaon amo Tig TpwToTUTIEG 00NYiEg)

MMNAENTEP XEIPOZ

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
NEPIFPA®H

A Eleyxog pubuioT Taxutntag
B Koupmi ON/OFF

C  Kouymi Turbo

D Zwpakivnmpa

E  MmAévtep pe papdi

F Kumeo pérpnong

G AimA6 aUpua

H  B&do pe KotrTikd

|

MoAtotoINTg TTaTéTag

Edv 10 povrého Tng ouakeunig aag dev Siabétel Ta
€CPTAPATA TTOU TTEPIYPAPOVTAI TIAPATIAVW, UTTOPEITE
€TMioNG va Ta ayopdaeTe {exwpIoTa amod Ty YTmpeaia
TexviknAg BorBeiag.

XPHZH KAl ®PONTIAA

* TeviwoTe TARpwS T0 KaAwdio Tpo@odoaiag TG
oucokeung TTpIv ammé k&Be xpron.

* Mnv xpnaoiyoTolgite T ouokeur| dv Ta eEapTARATA TG
dev eival owoTé ToTmoBeTNPéva.

* Mnv xpnaigomolgite T guokeur| €av Ta e¢aptipaTa
TTOU €ival TTPOCAPTNUEVA O€ AUTAV €ival EAATTWUATIKA.
AVTIKOTAOTACTE TA APECWG.

* Mnv XpnoIUOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV O BIAKOTITNG
EVEPYOTIOINONG/aTIEVEPYOTTOINONG OEV AEITOUPVEI.

+ Zefaareite Tov deiktn aTéBung MAX ToU KuTEAMOU
péTpnang kai Tou Badou Tepayiopou (Eik. 5).

+ Aiamnpeite TN ouokeun o€ kaAf kardoTaon. EAEyEre 6T
70 KIvoUeva pépn dev gival oTpaBa eUBUYPAUMIoHEVT
1} pmAokapiopéva kai BeBaiwbeite 611 dev UTTAPYOUV
OTTIAOPEVA PEPN 1) AVWUAAIEG TTOU PTTOPET va EUTTOdioOUV
Tn OwaTH AEITOUPYial TNG GUOKEUNG.

+ XpNOIUOTIOIEITE TN OUCKEUN, T EEAPTAMATA KAl TOl
epyaAeia TG oUpewva e TIg TapoUaeg odnyieg,
AapBdvovtag utrdwn TIg oUVBKeS epyaaiag kal
TNV epyacia TTou TPOKEITal va eKTEAETTEL. H xpARon
TNG GUOKEUNG YO EpYaTies DIOQOPETIKEG ATTO TIG
TIPOPAETTOUEVEG PTTOPET VO 0ONYAOEI OE ETIKIVOUVN
KaréoTaon.

« [Moté pnv xpnaipotoieite uypd mou Bpadouv.

+ Moté unv agnvete T ouokeur CUVOEDEUEVN KAl XWPIG
emTApnan av 8ev xpnalyotoleital. ‘ETal eoikovopeite

EVEPYEID KOl TIAPATEIVETE TN BIGPKEID (WG TNG CUTKEUNG.

* Mnv xpnao1UOTOIEITE TN GUOKEUY| O€ OTTOIOBATIOTE PEPOG
TOU OWHATOG EVOG aTOUOU 1 {Wou.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN OUGKEUN LE KATEWUYHEVQ
TTPOIOVTA 1) TIPOIGVTA TTOU TIEPIEXOUV KOKOAQL.

* Mnv Xpno1UOTIOIEITE TN GUOKEUN YA TIEPITOGTEPO
amd 1 AeTrtd T Qopd Kal Pnv EKTEAEITE KUKAOUG Avw
Twv 5 AETITWV. Z€ QUTA TNV TIEPITITWOT, TNPEiTE TTavVTa
TePI6dOUG avaTrauang HeTagy Twv KUKAwv TouAdyioTov 1
AetrToU. Ze kapia TepiTTwon Gev TPETEN va AeIToupyeiTe
TN CUCKEUN YIa TTEPITOATEPO XPOVO AT TOV ATTapAiTnTO.

+ EvOeIkTIKG, GTOV Guvnupévo TTivaka epgavidovral
d1Gpopeg auvTayg, ol oTroieg TepIAapBavouv Ty
TTOCOTNTA TWV TPOPIUWY TTOU TIPETTEI VOl ETTECEPYATTOUY,
TOV GUVIGTWHEVO XPOVO AEITOUpYiag yia T emegepyaaia
KGBe ouvTayng, KaBwg kai Tov XpOvo PEYIoTNG
AeiToupyiag Tng ouokeung o€ KABe pia amd auTég TIG
OUVONKES popTiou.

OAHTIEZ XPHZHZ

MPIN ANO TH XPHZH

* BeBaiwbeite o £xel apaipebei 0An n guokeuaaia Tou
TTPOIGVTOG.

+ AloBAaTE TPOTEKTIKA TO QUAAGDIO "ZUPBOUAEG
acaAeiag kal TTPOEIBOTIOINTEIS" TTPIV ATTO TNV TIPWTN
xpnon.

* [pIv XpNOIPOTIOINTETE TO TTPOIGV yia TIPWTN opd,
kaBapioTe Ta Pépn ou Ba épBouv o€ eTaQR HE
TPOPIMA e TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAQETAI OTNV EVOTNTA
"KaBapiopdg".

* [poeToINAOTE T GUOKEUR avaloya pe T Aeimoupyia Tou
BEAETE Va XPNOIUOTIOINTETE.

XPHZH
* TeviaTe T0 KAAWDIO EVTEAWS TTPIV TO GUVOETETE.
* 2UVOEDTE TN OUCKEUN OTO NAEKTPIKG DiKTUO.

+ EvepyoTroInoTe T CUGKEUN XPNOIUOTIOIWVTAG TO KOUWTTH
evepyotroinang/amevepyotoinong (B).

+« EmAéETe TV emBupnA Taximra.
+ EpyaorTeite pe a 1po@Ipua Tou BEAETE va ETTECEPYQOTETE.

HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ

* H 1ay0TnTa TNG GUCKEURG UTTOpET va pUBUIOTET pE TN
xpnaon tou puBpiaTh TaxutnTtag (A). H Aeimoupyia autr
eival TTOAU XpAGIN, KABWG EMITPETIE TNV TIPOCAPHOYH
NG TaxUTNTag TNG GUOKEUNG OTO €i80G TG Epyaaiag TTou
TIPETTEI VAl YiVEL.

AEITOYPTIA TURBO

+ H ouokeur| dia6éter Aeimoupyia Turbo. EvepyotmoiwvTag
1n Aerroupyia Turbo (C), 6An n 100G Tou POTEP YiveTal
d1aBéaipn, emiTuyxavovTag Tal AeTrTOTEPO PIVipIoua
0NV TENIKA U TOU TTPOIGVTOG.



MOAIZ TEAEIQZETE TH XPHZH THZ ZYZKEYHZ

* ZTAMOTACTE T CUOKEUR a@RVOVTaG TNV TTiETT OTO KOUPTTH
EVEPYOTTIOINONG/aTTEVEPYOTTOINANG.

+ ATIOgUVOEDTE TN GUTKEUH TG TO NAEKTPIKO BiKTUO.
+ KaBapioTe T ouokeur.

AZEZOYAP
EZAPTHMA MMNAENTEP ME PABAI (EIK. 1)

+ Aut 1O E£APTNHO XPNTIUOTIOIEITAI YIO TNV TIAPACKEUN
oaAToag, oouTrag, payiovedag, HIAKOEIK, TTaIdIKAG
TPOPAG, BPUPHATIONO TIAYOU K.ATT.

* ZUvOEaTE TO PaBdi OTO GWHA TOU KIVATAPA KAl YUPIOTE TO
pog TV KateUBuvan Tou BéAoug. (Zx. 1.1).

+ TommoBeTAaTE TO PAYNTO TTOU TIPOKEITAI VO TIPOETOIACTE
070 BACO Kal EVEPYOTIOINCTE TN CUGKEUN).

+ Na mepaitépw kabapiopd, amoouvdETTE Kal aQaIpETe
10 papdi yupifovtag Tpog Tv avibem karelBuvan Tou
BéAoug.

A=EZOYAP TlA AIMAO ZYPMA (EIK.3)

* AuTé TO ECAPTNUA XPNOIWOTIOIEITAI YIOH VO XTUTTATE KPEUQ
YGAQGKTOG, VOl XTUTTATE AOTTPAdIO QUYWV...

+ TommoBeTOTE TA YTUAPIA OTO ECAPTNHA TIPOCAPUOYAS.
YuvOEDTE T Hovada OTO GWWA TOU KIVNTAPA KAl OTREWTE
IpOg TV KaTeuBuvan Tou BEAoUG.

+ TommoBetaTe TO PaYNTO O€ Eva PeydAo doxeio kal
EVEPYOTTOINOTE T GUOKEUR. Ma KaAUTEPa aTroTEAéTHATA,
yupiaTe Ta @TUdpIa BEEI6aTPOYO.

+ ApaipéaTe Toug avadeuTrpeg kai amreAeuBepwaTe To
€¢apTNUa Tou TTPOCapHOYEQL.

MOATOMNOIHTHZ NMATATAZ (XXHMA 4)

+ Auté 10 €¢GpTNUa pTTOpET Va XpnalpoTToInBei yia va
TIOATOTIOINOETE HayelpepEVa AaXaviKa kal @pouTa
(Tardreg, vioudreg, phAa...).

ZNHavTIKO: PNV auvBAiBETE oKANPA A dwnTa TPOYINA,
unv agaipeite T eAoUda, Ta KOUKOUTaIA fy Ta KOTGAVIAL.
MayeipéwTe kai aTpayyicre Ta TPO@IUA TIPIV Ta GUVONIWETE.

+ TommoBeTAaTE TO KIBWTIO TAXUTATWY GTO TIASI TOU TTOUPE
TIEPIOTPEPOVTAG TO APICTEPOATPOYA.

+ TommoBeTaTe TOV TIOATOTIOINTH TIATATAG OTO GWHA TOU
HoTEP TIEPIOTPEPOVTAG TOV APICTEPOTTPODA.

+ TommoBetaTe TO PTEPD OTO KATW PEPOG TOU TTIOBI0U
TOU TTOUpE TTEPIOTPEPOVTAG TO DEEIO6ATPOPA PEKPI Va
€Qapuoael KaAd.

+ TomroBetAaTe TO PTTAEVTEP PE TOV TTOATOTTOINTA TTATATAG
070 doxeio Tpoipwv. Eival kahiTepo va peTakiveiTe
70 €pyaAeio TTavw-kaTw PETT GTO PaynTo PEXPI Va
emiTeuyBei n emBupnTr UEA.

+ AQaIpEDTE TOV TIOATOTTOINTA TTATATAG Kol aTEAEUBEPWOTE
TO OWWA TOU HOTEP.

+ KaBapioTe 10 e§aptmpa.

Znueiwon1: v XpnoIUOTIOIETE TOV TTOATOTIOINTA TIATATAG
o¢ doxeio o€ Gpean BepudTa. ZUVIOTATAI VA AQACETE TO
Meiypa va Kpuwael yia Aiya AeTTTa.

Znueiwaon 2: pnv uTEPPaiVETE TN KICT| XWPNTIKGTNTA TOU
doxeiou.

Znueiwan 3: pnv BPEXETE TO KIBWTIO TAXUTATWY O Kapia
TIEQITITWAM. - ZNueiwan 4: amo@UyeTe TV UTIEPBOAIKY
ETeCepyacia Tou piyparog.

OEPMIKO MPOZTATEYTIKO AZQAAEIAZ

+ H auokeur) diabétel didragn aoakeiag Tou TpoaTarelel
Tn GUOKeUN amo uTTEPBEPUAvVAT.

+ EGv n ouokeun amevepyotroinbei pdvn tng kai dev
evepyotroinBei §avad, amoouvoETe TV A6 TV TTApoxr
PEUPATOG KOl TIEPIPEVETE TTEPITTOU 15 AETTTA TTPIV TNV
ETavaoUVOETETE. EAV N auakeur| Bev ekkIvAaE! Lavd,
{nThoTe eCouaiodotnuévn TexvikA BoriBeia.

KAGAPIZMOZ

+ ATIOGUVOEDTE T GUOKEUR a6 TO NAEKTPIKG DIKTUO Kall
AQATTE TNV Va KPUWGE! TTPIV TIPOREITE € OTTOIAdATIOTE
gpyacia kaBapiauou.

+ KaBapioTe Tov eE0TAIoNO e Eva uypd Travi e Aiveg
OTAYOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU Kall, TN GUVEXEID, OTEYVWOTE
TOV.

* Mnv xpnaipotoieite S1aAUTES Ay TTpoidVTa pe G§Ivo fy
Baaiké pH, 6mwg xAwpivn, A AeiavTiké TpoidvTa, yia Tov
kaBapiouo6 TNG GUOKEUNG.

+ [oté pnv BuBidete TN CUCKEUN O€ VEPO I} OTTOI0BNTIOTE
GO UYPO Kal Unv TV TOTTOBETEITE KATW ATTO TPEXOULEVO
vepo.

+ Kara m diadikaaia kaBapiopou, mpoa€ge 181aiTepal TIG
Aetrideg, KaBwg eival TTOAU KoQTEPES.

* ZuvioTaTal va kaBapideTe TaKTIKG T CUCKEUN Kal va
OTTOMOKPUVETE TUXOV UTTOAEIUATA TPORIG.

+ Edv n ouokeur| dev Bpiokeral o€ kaAr KatdoTaon
Kabapi6TnTag, n emQAveId TG pTTopei va uTroRabuIoTE
Kal va €TTNPEATEl AVOTTOPEUKTA T BIAPKEI TNG WPEAIUNG
{WAG TNG TUCKEUNG Kall UTTOPET VOl KATAGTET N A0QAAAS
yia xpAon.

* Ta mapakdrw koppaTia Pmopolv va TAubolv oTo
TAUVTAPIO TATWV (XENOIHOTIOIWVTAG £val TIPOYPaUHa
pahakoU kaBapiapol):

- MmAévtep pe papdi
- KOtreMo pétpnong
- Bago Chopper



- AimAé alppa
- MoArotmoinmg matérag

+ H 6¢an amoaTpdyylong/oTeyVWUATOS TWV QVTIKEINEVWY
Trou TTAévovTal 0To TTAUVTApIO TATWY fy aTO vepoyUT
TIPETEI Va EMITPETTEI TNV EUKOAN ATTOOTPAYYION TOU
vepou. (Eik. 6)

* 2T OUVEXEID OTEYVWOTE OAQ TOL PEPN TTPIV OTTO TN
OUVaPPOAGYNaN Kal TV aTTOBAKEUCT) TOUG.

’ ZUVIOTWWEVO , X . i
Tuvrayn aEE00udp Tayutnra Mooétnta | Mpoetoiyaaia Xpbvog
BaAte 1 auyd otnv kavara e pia
Mmhéviep TIpECa aAATI Kal JEPIKEG OTayOvEG EUBI
Mayiovéa +KOTEMO 5 asomi | fckOV. [lpooSomt MG pexpI T ] 55
Eronone avaypagopevn oTadyn. VO’IZTE m.
v OUOKEUN XWPIG VO TNV KOUVATETE PEXPI
va OEael 1o AGdI.
) MmAévep MpocbéaTe Ta ppolTa Kal
SmooUoT t(?)'\?s + KUTIEAO 15 XPNOIUOTIOINCTE TO UTTAEVTEP LEXPI TO | ===
P péTpnong peiypa va amokTiael Acia uen.
Niwaote 30 ypauudpia BouTtupo o€ éva
. . Yavi o€ XapnAn ewrid. MpoobéaTe
Zgrg(;q e\ M(;'[r})%sivnp He 10 600 ml 100 yp. akeupr kar 30 yp. Tnyavntd 15s
W v P KpepPUdIa (18N wiAokoppéva Ue Tov
K6@TN). MpoaBéaTe apya 500 ml yaAa.
] MmAévep BaAte Ta Tayakia oty kavara kai
ggugpanma TV 1 4 kimeMo 20 ;4_[/2 aKia ouvBAiyTe Ta aokwvTag Trieon oe kGBe | 15's
¥ péTpnong v TraydKl.
AJeIGaTE TNV TIAyWHEVN KPEHQ
yahakTog (0°C éwg 5°C) o€ éva pmmoA
Kal XPNOIMOTIOINCTE TO PTTAEVTED
Augaveral XEIPOG pe Oegi6aTpOON Yopd. Eival
P - oTadiakd amo TIPOTIUATEPO VOl EEKIVATETE OTNV .
Kpéuayahaktog | AmAS olpya 10 MIN 10 250 mi Taxutnta MIN kai va v augioete 3/4 Min
MAX otadiaka ato MAX kabwg n kpéua
apyicer va lel. Na €ioTe TTPOTEKTIKOI,
KaBwg n oAU uynAr TaxdtnTa Ba
METOTPEWEI TNV KPEHa O€ BOUTUpO.
XrumoTe Ta Augaveral 5 AdeI00TE T a0TTPAdIa O€ EVal PTTOA
aoTpadiaTwy | Amhé olpya ‘”‘iﬂ'ﬁ“’ am6 | ompdia | KO XPNOMOTIOIAGTE T0 UMAEvTEp, 3/4 Min
. T0 oTo . uchomnBa(oymg T0 HEXPI Ta
MAX aompadia va yivouv okAnpd.
. O1 TaTdreg pmmopouv va TToAtotroinBolv
[Moupég mmardrag gg:‘;?gommg 20 3009 XPNOILOTIOIWVTAG TO PTTAEVTED 30s
5 ameuBeiag otV idia TV KaTaapoAa.
. . . Kowre kai BaAte 100 ypaupapia
Bpe@ikég TpoEG: | MmAévrep . . :
@poUTa Kal + KUTIEAO 20 300g un)\ou,'100 YPaUpapia Hravava, 50, 25s
TIoKGTa uéTnong YPOGPICl HTTIOKGTWV Kall TO XUWO £vOg
H TropTOKAAIOU OTNY KAVATA.




. ZUVIOTWHEVO , . . X
Zuvtayn agEo0udp Tayomnta Mogétnta | Mpoetolpacia Xpoévog
Koyrte 10 pmrayIamko Ywyi mpiv 10
Wiyouha yuwpiol | Chopper 20 50g Bakere oy kavara. Avakaréyre 3050's
TO PEiypa PEXPI VOl ATTOKTAGE! TV
€mBuuNTA UER.
Kopete oe kUBoug 1 cm kai xTuTrdme
Tpiupévo Tupi Chopper 20 2009 MEXPI VOl OTTOKTAGETE TNV ETIBUUNTA 30/40s
uon.
. =e@houdioTe Kal KOWTE O KUBOUG TOU
‘:&Aggupsvo Chopper 20 150-200 g | 1 ekatoaTOU, AVAKATEWTE PEXPI VO 30s
P QTOKTAGETE TNV EMOUPNTY UQK).
. AQaipEaTe Ta KEAUPN KOl WINOKOWTE
Wihokowre Toug A . ;
£000¢ KAPTIOUC Chopper 20 200g Efp)l(‘]pl VQ OTTOKTATETE TNV €MOUUNTY 30s
LIJ|)\0|<QL|JT£ 10 Chopper 20 2 auyé Kowre o¢ TETapTa Kal Lpl)\OKOILpTE HEXP! | 105
BpaaTd auyo VOl OTTOKTAGETE TNV €MOUUNTH UQR.
. - IMponyoupévwg WIAOKORETE € KOUATIO
Kiuag (wyog n Chopper 20 150 g 1 cm WihokoBete péxpl va amoktioete | 30's
payelpepévog) .
TNV €mBuPNT UQR.
MmAévep [Mponyoupévwg WIAOKORETE € KOUATIO
Kipég + KOTTeMO 20 60 g 1 cm WikokoOBete péxpl va amoktioete | 3's
péTpnong TNV €mBuunT UQR.
Xoipopépl MmAévep Mponyoupévwg WIAoKOPETE O€ KOPPATIO
Serrano + KUTIEAO 20 609 1 cm Wikoko6Bete péxpl va amoktioete | 3's
WIAOKOPUEVO péTpnong NV €mBuPNT UQH.
Wihokowre MmAévep [Mponyoupévwg WIANOKORETE € KOUATIO
amo¢npapéva + KUTIEAO TURBO 609 1 cm Wikoko6Bete péxpl va amoktoete | 3's
Bepikoka pETpnong TV EMBUPNTA UQR.

* H guvexng xpnon g OUCKEUNG Oev TIPETTEN VOl
uiepBaivel 1o 1 AeTTTo.

+ Edv xpei@leaTe TepioodTePO XpOVo ETEEEPYATiag,
evaMaooete kUkAoug 1 AeTrToU xpriong pe KUkAoug 1

AetrToU avamauong.




Pycckuit

PYYHOW BNEHOEP
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

OMUCAHUE

YnpaBneHue perynsiTopoM CKopocTy
Knonka BKJ1/BbIKI

Typbo-kHomka

Kopnyc gsuratens

ManoyHbIn 6neHaep

MepHas vatuka

[1BOMHOM BEHYMK

BaHka ¢ namenbuutenem

I O Mmoo w >

| KaptodensHoe ntope

Ecnu Mogens Batuero npubopa He ocHalyeHa
OMNCaHHBIMM BbILLIE aKCECCYapamu, UX MOXHO MpUoBpecTy
OTZENbHO B CIyx6e TeXHUYECKOi NOAAEPXKKM.

NUCMOJIb3OBAHUE U YXOA

* Nepeq kaxabIM MCMONb30BaHNEM MOMHOCTLIO
BbITArMBalTE Kabenb NuTaHus npubopa.

* He vcnonbayitte npubop, ecnm ero NpuUHaANeXHoOCTH He
YCTaHOBMEHbI A0IMKHbIM 06pa3om.

* He ucnonbayiite npubop, ecnv npunaraemble k Hemy
aKCceccyapbl HEUCPaBHbI. HeMeaneHHo 3aMeHnTe ux.

* He ncnonbayiite npubop, ecnu nepekmnioyatens
BKIIOYEHWS/BLIKITIOYEHNS He paboTaerT.

+ Cnegute 3a vHankatopom yposHs MAX Ha MepHOM
cTakaHe 1 baHke ¢ usmensuutenem. (Puc.5)

+ Copepxute Mpubop B xopoLLem CocTosHMN. [TpoBepbTe,
4TOOLI ABIXKYLLMECS YACTV He BbInu CMeLLeHbl uni
3axatbl, y6eanTech, Y4TO HET CrIOMaHHbIX AeTanei nm
aHOManui, kOTopble MOTYT NOMeLLaTh NPaBUMbLHON
paborte npubopa.

* Wcnonb3yiite npubop, ero NpuHagnexHocTy 1
MHCTPYMEHTbI B COOTBETCTBUM C JaHHOM MHCTPYKLME,
Y4nTbIBas yCroBUsi paboThbl U BbIMOMHAEMYt paboTy.
Vcnonb3oBaHue npubopa He Mo HasHaYeHIo MOXeT
MPUBECTM K BO3HUKHOBEHMIO ONACHON CUTyaLWN.

* Hukorpa He VICI'IOJ'IbByV]Te Knnatymne XuaKkocTu.

* Hukorga He ocTaBnsiite npubop NoAKio4eHHbIM K
ceTv n 6e3 NpucMoTpa, ECNu OH He 1cnonbayeTcs. ATo
C3KOHOMUT SHEPIUIO W NPOANUT CPOK cyxBbl npubopa.

* He ucnonbayiite npubop Ha Nnoboit Yactu Tena yenoseka
WM JKVBOTHOTO.

* He ncnonbayiite npnbop ¢ 3amMopoXXeHHbIMU NPOAYKTaMi
UNU NpoZyKTaMu, COLepXaLmi KOCTH.

* He vcnonbayitte npubop Gonee 1 MuHyTHI 3a pas
11 He BbINOMHSANTe LyKrbl 6onee 5 MuHyT. B aTom

(MepeBop OpUrMHaNBHO MHCTPYKLNK)

Cnyyae Bceraa cobntoganTe nepuoabl OTAbIXa MeXay
LWKnamu He MeHee 1 MuHyTbI. Hu B koem criyyae He
aKcnnyaTupyiTe npubop AonbLUe, YeM 3TO HEOHXOAUMO.

* B kayecTBe npumepa B npunaraemoi Tabnuue
MpyBELEHbI HECKOMbKO PELIenToB, B KOTOPbIX yka3aHbl
KONM4eCTBO NPOAYKTOB AN 06paboTKM, pekoMeHayemoe
Bpems paboTbl 4ns 0TPabOoTKM Kaxaoro peuenta, a
TakKe BpemMs MakcumanbHoi paboTbl annapata npu
KaXaOM 13 3TUX YCIOBUIA Harpy3ku.

MHCTPYKUMA MO NPUMEHEHUIO
NEPEQ UCMONb30BAHUEM
* YbeauTech, YTO C NPOAYKTA CHATA BCS YMaKoBKa.

* [lepeq NepBbIM UCNOMb30BAHNEM BHAMATENBHO
npoynTaiTe byknet "CoBeThbI 1 NpeaynpexaeHns no
BesonacHocTy".

+ [epep nepBbIM UCMONb30BaHWEM NpuGopa ouncTUTE
JeTanu, kotopble ByayT conpukacaTbCs C nuLLEd,
cnoco6om, onucaHHbIM B pasaene "Ounctka”.

+ [ogroToBbTe NpuBOp B COOTBETCTBIM C PYHKLMEN,
koTopyto Bbl xoTUTE 1CNONb30BaTH.

UCNONb3YMUTE

* [TonHOCTbI0 yANMHITE Kabenb, Npexae Yem NofKoYaTb
€ro K ceTu.

+ Mopkntounte Npubop K ANEKTPOCETH.

* BkntounTe npnbop ¢ NOMOLLbIO KHOMKY BKMOYEHNS/
BblKIto4eHms (B).

* BbibepuTe HyXHYI CKOPOCTb.

+ Paboraiite ¢ npopyktamm, kotopble Bbl xoTute
obpaborarb.

ANEKTPOHHbIN KOHTPOMb CKOPOCTH

+ CkopocCTb paboTbl Npubopa MOXHO perynuposaTth ¢
noMOoLLbI0 perynsiTopa ckopocTu (A). 31a yHKLMS 04eHb
rnonesHa, Tak kak No3BonseT afanTMpoBaTh CKOPOCTb
paboTbl npubopa Kk Tuny paboTsl, KOTOPYH HeobXxoaUMo
BbINONHNTb.

®YHKUUA TYPBEO

+ [Mpnbop ocHalueH yHkumeir Typbo. Mpu BKIKOYEHUN
yHKumm TypBo (C) cTaHoBUTCS AOCTYMHA BCS MOLLHOCTb
MOTOpa, YTO NO3BONSIET NOMY4MTL GONee TOHKYH OTAENKy
KOHEYHOW TEKCTYpbI MPOAYKTa.

MOCHE TOr0, KAK Bbl 3AKOHYMNU
NoNb30BATbLCA NPUEOPOM

+ OctaHoBuTe npubop, ocnabue aaBneHne Ha KHOMKY
BKITHOYEHMS/BIKIOYEHNS.

+ OTKnoYMTE NpUBOP OT CETH.



+ Ounctute npubop.

AKCECCYAPb
AKCECCYAP [i151 BNEHEPA B BULE MANOYKMA
(PUC. 1)

+ OTOT akceccyap UCMoNb3yeTcs ANs NPUrOTOBNEHUS
COYCOB, CynoB, MainoHe3a, MOIOYHbIX KOKTENeNn,
[IeTCKOro NUTaHNs, U3MenbYeHus Nbaa v T.4.

* [pukpenuTe Nanoyky K koprycy MoTopa v NoBepHuTE B
HanpaBfeHnw, ykasaHHoOM cTpenkoi. (Puc. 1.1).

+ [MonoxuTe roTossLeecs 6n0ao B 6aHKy 1 BKIOUMTE
npubop.

+ [Ins nanbHemwweit 04nCTKM OTCOEANHNTE U
13BNEKMTE Nanoyky, NOBEpHYB ee B HanpaBneHuy,
MPOTMBOMOIOXHOM CTPETIKE.

AKCECCYAP Nl ABOWHOI O BEHUMKA (PUC.3)

+ OTOT aKceccyap Wcnonb3ayeTcs Ans B3OUBaHNs CrMBOK,
SUYHbIX GEMKOB...

+ BcTaBbTe BUCKM B uTUHT apanTepa. Mpukpenute
YCTPOICTBO K KOPMyCY MOTOPa M NOBEPHUTE B
HanpaBneHnu, ykazaHHOM CTPEnKoM.

« MonoxuTe NPOAYKTHI B GONbLLYK MKOCTb W BKIHOUUTE
npu6op. [N SOCTUXEHUS HAaUMYYLLNX pe3ynbTaToB
rnoBopayMBaiTe BICKW MO 4acoBOi CTPenke

+ CHuMKTE BUCKN M 0cBOBOANTE (PUTUHT apanTepa.

KAPTO®E/IbHOE MIOPE (PUC.4)

+ JTOT aKkceccyap MOXHO WCMONb30BaTb AMs
MPUrOTOBIEHNS MIOPE 113 BAapeHbIX OBOLLEN 1 (hpYKTOB
(kapTOchensb, noMuaopbl, SI6MOKM...).

BaxHo: He pa3buBaiiTe TBEpAbIE UMK HENPUTOTOBMEHHbIE
NPOAYKTbI, HE yAansnTe KOXypy, KOCTOUKA UK CTEBN.
MpuroToBbTE W CRElTe BOAY W3 NPOAYKTOB, MPEXae Yem
pa3buBaTb uX.

+ YCTaHOBUTE PefyKTOp Ha HOXKY NS MPUrOTOBNEHMS
Miope, MOBEPHYB Ero NPOTHUB YACOBO CTPEMKY.

* YcTaHoBUTE kapToenemsnky Ha Kopnyc MoTopa,
MOBEPHYB €ro MPOTUB YaCOBOW CTPENKN.

* YCTaHOBMTE NONATKY Ha HKHIOK YacTb HOXKW Ans
ntope, NoBopa4MBas ee Mo YacoBoil CTPENKe O NNOTHOro
npuneraxus.

+ MomecTtute Gnexaep ¢ kapTodenbHbIM Mope B
KOHTelHep Ans NpoAykToB. JlyyLue BCero nepemelyatb
VHCTPYMEHT BBEPX W BHU3 MO MPOAYKTaM, noka He byaet
AOCTUTHyTa Xenaemas TekcTypa.

+ CHUMUTE KapTodhenemsnky 1 ocBoboauTe kopnyc
moTopa.

+ Ounctute akceccyap.

Mpumeyanme: He vcnonb3yiTe kapTodensHoe niope B
KOHTEiiHepe Ha NpsiMOM orHe. PekomeHayeTcs faTb CMecy
OCTbITb B TEYEHNE HECKOMBKUX MUHYT.

lMpumeyarme 2: He NpeBbilLaiTe NonoBuHy obbema
KOHTelHepa.

Mpumeyanme 3: HU B KOem Cryyae He MoUUTe KOpPoOKy
nepegau. - Mpumeyanve 4: nsberaite YpeamepHom
0bpaboTku cmecu.

3ALLMTHBIN TEPMOMNPOTEKTOP

+ [Mpubop ocHaLLeH NpeaoXpaHNTENbHbIM YCTPOICTBOM,
KoTopoe 3aLuuLaeT npubop oT Neperpesa.

+ Ecnu npuGop Bbikmtoumncs 1 Gonblue He BKNo4aeTcs,
OTKIIKOUMTE €r0 OT CETH 1 MOAOKANTE NPUMEPHO 15
MUHYT, NPexe YeM CHOBa MoaKmoyaTh. Ecriv npubop
He BKITIoYaeTcst CHosa, 0GpaTUTeCh 3a aBTOPU30BaHHON
TEXHIYECKON MOMOLLbIO.

YUCTKA

+ OTKniouMTe NpUBOp OT CETU U aiiTE eMy OCTbITb,
npexae Yem NpuUcTynaThb K YUCTKe.

+ OuncTuTe 06OpYyLOBaHNE BNaXHOM TKaHbIO C
HECKONMbKMU KanmsiMi MOIOLLEro CPeaCTBa, a 3aTem
BbITPUTE HACYXO.

+ He 1cnonbayiite Anst YUCTKM Mpubopa pacTBOPUTENM MK
CPE[CTBA C KUCIOTHLIM UMM OCHOBHBIM PH, Takue kak
otGenveatens, U abpasuBHble CPeacTsa.

* Hukorga He norpyxaite npu6op B BoAy unu Miobyio
APYTYH0 KUOKOCTb U HE CTaBLTE €ro MOA MPOTOYHYI0 BOAY.

+ Bo Bpems uncTku 6y,que 0cobeHHO OCTOPOXHbI C
1Ne3BUAMU, TaK KaK OHM OYeHb OCTpbIE.

. PeKOMeHﬂ,yeTCﬂ perynsapHo Yuctutb I'Ipl/l60p nynanarb
OCTaTKM NULLn.

+ Ecrin npuBop He copepxuTcs B Hagnexatei
4MCTOTe, €ro NOBEPXHOCTb MOXET [ierpaanpoBaTh, YTO
HEeYMOMMMO NOBAMSIET Ha NPOAOMKUTENBHOCTL CpOKa
cnyxObl npubopa 1 MOXeT cTaTb HebeaonacHsIM Ans
1CMONb30BaHNS.

+ CnepytoLLme npeameTbl MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON
MallmHe (C MCMonb30BaHNeM NporpaMMbl MArkom
04MCTKM):

- ManouyHbiit Griexpep

- MepHas valuka

- baHka ans uamenbunTens
- [1BOHOM BEHUMK

- KaptodhenbHoe ntope

+ [onoxeHne Ans CnuBa/CyLLKM U3AENNIA, KOTOPbIE MOXHO
MbITb B NOCYJOMOEYHOM MaLUMHE UK B PaKOBUHE,
[LOMKHO NO3BONIATH BOZE NErko cTekathb. (Puc. 6)



+ 3aTem BbICyLLMTE BCe AeTanv nepef cOopKoi 1

XpaHeH1eM.
PekomeHayembli
Peuent K Tb Konuyectso | MoaroToBk; Bpemsi
eLe akceccyap Ckopoc onnyecteo | MogroToBka pe
[Monoxute 1 A1ALO B KYBLUWH CO
LLLenoTKOI COMM 1 HECKONBKAMM
Bnexpep ¢ kannsiMu ykcyca Unu nuMoHa.
MaiioHes nanoykamm + 5 250 mn [obaBbTe Macno 4o ykasaHHOrO 35s
MepHas Yallka ypoBHsi. Bkriounte nputop,
He [Burasi ero, Noka Macrno He
CXBATUTCS.
06aBbTe KTbl 1
®pykTOBLIE Bretinep ¢ ﬁcnonba ﬁ(T*:apéneHne noka
PyKTC nanoykamm + %5 |- Y p.roka
KOKTENNM CMeCh He NpuobpeTeT rmagkyto
MepHas vallka
KOHCUCTEHLWHO.
Pacronute 30 r cnuBoyHoro Macna
B CKOBOpOZE Ha MefIleHHOM
. rHe. BbTe 100 I MyKn
[ManoyHbIn orte. oGasste 100 ruy
Coyc Bewwamenb BreHae 10 600 mn 1 30 1 xxapeHoro nyka (yxe 15s
P M3MENBYEHHOTO C MOMOLLbHO
yonnepa). MeanexHo gobasbTe
500 mn mMonoka.
BbneHgep ¢ Monoxute Ky6UKM NbJa B KyBLUWH
4/6 xybukoB
M3menbunte neg | nanodkamu + 20 i, 1 U3MeNbYNTe, HagaBnMBas Ha 15s
MepHas Yallka Kaxabli Kyouk nbaa.
Hanelite oxnaxgeHHble CrvBku
(o1 0°C o 5°C) B MmCKy 1
1cnonbayiTe py4Hoil breraep
[MoctenexHo no YacoBow cTperke. Jlyywe
. - BenMunBaiiTe BCEro HavaTb K T MIN
B36eiiTe cnvBkv | [1BOIHOM BEHUMK v 250 mn €10 Hawatb Co CKOPOC 3/4 MuH
ot MIN go 11 NOCTENEHHO YBENNY1BaThL ee
MAX 1o MAX, kora kpem HauHeT
rycteTb. byabTe 0CTOpOXHbI, Tak
KaK CMIMLLKOM BbICOKasi CKOPOCTb
NpeBpaTUT CIIMBKM B Macro.
[MocteneHHo Bbineiite suuHble 6enku B Mucky 1
B36eiiTe sinuHble I yBENWUMBanTE | 5 ANYHbIX ucnonb3ynte bnexaep, Buras ero
[1BOIMHO BEHYMK 3/4 MuH
6enkm ot MIN o Henkos BBEPX-BHM3, MoKa sinuHble Benku He
MAX CTaHyT KEeCTKMM.
KapTodhenb MoxHo npeBpaTtuTh B
KapTodenbHoe KaptodensHoe progy PeBp
20 300¢g ntope ¢ nomoLybio 6neHaepa npsmo | 30 s
nope nope
B KacTpione.
[leTckoe nuTaHue:
(bpyKTOBaA U bneHgep ¢ HapexbTe 1 nonoxwre B KyBLUMH
BUCKBHTHaS nanoykamu + 20 300¢g 100 r s6nok, 100 r 6aHaHoB, 501 |25
MepHas vallka neyeHbst 1 COK OJHOTO anenbeuHa.
Kawmua
HapesxbTe yepcTabiit xneb, npexae
[aHMpoBOYHbIE 4eM NONOXKUTb €ro B KYBLUMH.
P Yonnep 20 509 . y 30/50 s
cyxapu CmeLumBaliTe O NOMyYeHns

KENaemomn KOHCUCTEHLNN.




PekomeHayemblii

KENaemomn KOHCUCTEHLNN.

Peuent CkopocTb Konnyectso | Moarotoska Bpewms
akceccyap
HapexbTe kybukamm no 1 cm
TepTbiii cbip Yonnep 20 200 g 11 CMeLualTe 40 Mony4veHms 30/40's
Kenaemoi TeKCTypbl.
H QuuncTuTe M HapexbTe Kybukamu
apesaHHas €
MODKOBD Yonnep 20 150-200g | no 1 cm, cmelwaite Jo nonyyenns | 30's
P Kenaemoi TeKCTypbl
Ynanute ckopnyny 1 u3menbuute
Mopy6ute opexn | Yonnep 20 2009 [0 NOMyYeHus Kenaemon 30s
TEKCTYPbI.
PaspexbTe Ha YeTBEPTUHKN
HapexbsTe . d3pEXLTE Ha HETBEp
. Yonnep 20 2 anua 1 U3MEnbYNTE A0 MONyYeH!s 10s
BapeHoe Ao ,
KenaeMoi TEKCTYpbl.
. [peaBapuUTenbHO HAapEXbT
Msackof hapus Hs eKﬂcc?EKm eaaM?e ;361 CMe
(cbIpoit nnm Yonnep 20 150 g " y pasmep ’ 30s
; 3MenbunTe 4O NonyYeHNs
NPUrOTOBNEHHBIN) N
KEnaemoi KOHCUCTEHLN.
MpeaBapuTenbHO HapexbTe
Brieraep ¢ HE ncofm asme, 03 1cm
MsicHow chaplu nanoykamm + 20 60 g Ky P P ' 3s
Mamenbuute [0 nonyyeHns
MepHas Yallka ,
KENaeMoi KOHCUCTEHLUU.
[peaBapuTenbHO HApPEXbT
Brieep ¢ penBapuTenbHO HapexbTe
HapexbTe Ha Kyco4kv pa3amepom 1 cMm.
BeTUMHy Ceppato | Mo OKamM ¥ 2 609 /3menbunTe 4o nomyyerns 3s
y cepp MepHas YaLLka p Y
KENnaemoi KOHCUCTEHLN.
MpeaBapuTensHO HapexbTe
Hapexre Briexnep © Hg ﬂCOEKVI a3me| 03 1cm
CyLUeHble nanoykamu + TURBO 60 g Ky P P ' 3s
Mamenbuute [0 nonyyeHns
abpukocs! MepHas Yallka

* HenpepblBHoe vcrnonb3oBakue npubopa He AoMKHO

npeBbILWaTh 1 MUHYTBI.

+ Ecriv Bam HyxHo BornbLue BpemeHn Ha 06paboTky,
YepeayiiTe LMKnbl Mo 1 MUHyTE paboThl ¢ Luknamm no 1

MUHYTe OTAbIXa.




m Dansk (Overseettelse af originale instruktioner)

STAVBLENDER
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

BESKRIVELSE

Kontrol af hastighedsregulator
ON/OFF-knap

Turbo-knap

Motorens krop

Stavblender

Malebaeger

Dobbelt piskeris
Chopper-krukke

| Kartoffelmoser

Hvis modellen af dit apparat ikke har det tilbeher, der er
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kebes separat hos den
tekniske assistance.

I O Mmoo w >

BRUG OG PLEJE

* Treek apparatets stremkabel helt ud far hver brug.

* Brug ikke apparatet, hvis tilbehgret ikke er korrekt
monteret.

* Brug ikke apparatet, hvis det tilbeher, der er monteret pa
det, er defekt. Udskift det med det samme.

* Brug ikke apparatet, hvis teend/sluk-kontakten ikke virker.

+ Respekter MAX-niveauindikatoren pa malebaegeret og
hakkeglasset (fig. 5).

+ Hold apparatet i god stand. Kontroller, at de bevaegelige
dele ikke er forskudt eller sidder fast, og serg for, at der
ikke er gdelagte dele eller uregelmaessigheder, der kan
forhindre apparatet i at fungere korrekt.

* Brug apparatet og dets tilbehar og veerktej i
overensstemmelse med denne vejledning og under
hensyntagen til arbejdsforholdene og det arbejde, der
skal udfgres. Brug af apparatet til andre formal end de
tilsigtede kan resultere i en farlig situation.

* Brug aldrig kogende vaesker.

+ Lad aldrig apparatet veere tilsluttet og uden opsyn,
hvis det ikke er i brug. Det sparer energi og forleenger
apparatets levetid.

* Brug ikke apparatet pa nogen del af kroppen pa en
person eller et dyr.

* Brug ikke apparatet til frosne varer eller varer, der
indeholder knogler.

* Brug ikke apparatet i mere end 1 minut ad gangen, og
udfer ikke cyklusser pa mere end 5 minutter. | sa fald skal
du altid overholde hvileperioder pa mindst 1 minut mellem
cyklusserne. Apparatet ma under ingen omsteendigheder
bruges i leengere tid end ngdvendigt.

+ Som reference vises der i den vedlagte tabel flere
opskrifter, der inkluderer maengden af mad, der skal
behandles, den anbefalede driftstid for at udarbejde hver
opskrift samt tiden for maksimal drift af apparatet under
hver af disse belastningsforhold.

VEJLEDNING TIL BRUG
FOR BRUG
+ Serg for, at al produktets emballage er fiernet.

+ Laes omhyggeligt haeftet "Sikkerhedsanvisninger og
advarsler" far forste brug.

+ For du bruger produktet farste gang, skal du rengere de
dele, der kommer i kontakt med fedevarer, pa den made,
der er beskrevet i afsnittet "Rengering".

+ Klarger apparatet i henhold til den funktion, du gnsker at
bruge.

BRUG

* Forleeng kablet helt, fer du seetter det i stikkontakten.

+ Tilslut apparatet til lysnettet.

« Teend for apparatet ved hjeelp af teend/sluk-knappen (B).
+ Veelg den gnskede hastighed.

+ Arbejd med den mad, du vil forarbejde.

ELEKTRONISK HASTIGHEDSKONTROL

+ Apparatets hastighed kan reguleres ved hjeelp af
hastighedsregulatoren (A). Denne funktion er meget
nyttig, da den ger det muligt at tilpasse apparatets
hastighed til den type arbejde, der skal udferes.

TURBO-FUNKTION

+ Apparatet har en turbo-funktion. Ved at aktivere
turbofunktionen (C) bliver al motorens kraft tilgaengelig,
hvilket giver en finere finish i produktets endelige struktur.

NAR DU ER F/ERDIG MED AT BRUGE APPARATET

+ Stop apparatet ved at slippe trykket pa teend/sluk-
knappen.

+ Tag stikket ud af stikkontakten.
* Renger apparatet.

TILBEHZR

TILBEH@R TIL STAVBLENDER (FIG. 1)

+ Dette tilbehar bruges til at lave saucer, supper,
mayonnaise, milkshakes, babymad, knuse is osv.

+ Seet pinden pa motorhuset, og drej den i pilens retning.
(Fig. 1.1).

+ Leeg den mad, der skal tilberedes, i glasset, og teend for
apparatet.



+ For yderligere rengering skal du lzsne og fierne pinden
ved at dreje i modsat retning af pilen.

TILBEH@R TIL DOBBELTPISKERIS (FIG.3)

+ Dette tilbeher bruges til at piske flade, piske
aggehvider...

+ Seet piskerisene ind i adapterbeslaget. Seet enheden fast
pa motorhuset, og drej den i pilens retning.

+ Leeg maden i en stor beholder, og teend for apparatet. For
at opna de bedste resultater skal du dreje piskerisene
med uret.

+ Fjern piskerisene, og friger adapterbeslaget

KARTOFFELMOSER (FIG.4)

+ Dette tilbehgr kan bruges til at mose kogte grentsager og
frugt (kartofler, tomater, aebler...).

Vigtigt: Knus ikke harde eller ukogte fedevarer, fiern skreel,
sten eller stilke. Kog og afdryp maden, far du smadrer den.

+ Seet gearkassen pa purébenet ved at dreje den mod uret.

+ Seet kartoffelmoseren pa motorhuset ved at dreje den
mod uret.

+ Seet pagajen pa den nederste del af purébenet ved at
dreje den med uret, indtil den sidder godt fast.

+ Placer blenderen med kartoffelmoseren i madbeholderen.
Det er bedst at beveege veerktgjet op og ned gennem
maden, indtil den enskede tekstur er opnaet.

* Fjern kartoffelmoseren, og friger motorhuset.
* Renggar tilbeharet.

Note1: Brug ikke kartoffelmoseren i en beholder over
direkte varme. Det anbefales at lade blandingen kgle af i et
par minutter.

Note 2: Overskrid ikke halvdelen af beholderens kapacitet.

Note 3: Ger under ingen omsteendigheder gearkassen vad.
Note 4: Undga at behandle blandingen for meget.

TERMISK SIKKERHEDSBESKYTTELSE
+ Apparatet har en sikkerhedsanordning, som beskytter
apparatet mod overophedning.

+ Hvis apparatet slukker af sig selv og ikke teender igen,
skal du tage det ud af stikkontakten og vente i ca. 15
minutter, for du tilslutter det igen. Hvis maskinen ikke
starter igen, skal du s@ge autoriseret teknisk assistance.

RENGARING

+ Tag apparatet ud af stikkontakten, og lad det kele af, for
du begynder at renggre det.

* Renggr udstyret med en fugtig klud med et par draber
opvaskemiddel, og ter det derefter.

+ Brug ikke oplgsningsmidler eller produkter med en sur
eller basisk pH-vaerdi, som f.eks. blegemiddel, eller
slibende produkter til renggring af apparatet.

+ Nedszenk aldrig apparatet i vand eller anden vaeske, og
seet det aldrig under rindende vand.

+ Under rengaringsprocessen skal du veere seerlig forsigtig
med knivene, da de er meget skarpe.

+ Det anbefales at rengare apparatet regelmaessigt og
fierne eventuelle madrester.

+ Hvis apparatet ikke er i god og ren stand, kan overfladen
blive nedbrudt, hvilket uundgaeligt pavirker apparatets
levetid og kan gare det usikkert at bruge.

* Fglgende dele kan vaskes i opvaskemaskine (med et
skansomt renggringsprogram):

- Stavblender

- Malebaeger

- Chopper-krukke
- Dobbelt piskeris
- Kartoffelmoser

+ Aflgbs-/tgrrepositionen for de genstande, der kan vaskes
i opvaskemaskinen eller i vasken, skal gare det muligt for
vandet at Iabe let vaek. (Fig. 6)

» Tor derefter alle dele, for de samles og opbevares.



Anbefalet

Opskrift tilbehar Hastighed Meengde Forberedelse Tid
Kom 1 &g i kanden sammen med
en knivspids salt og nogle draber
) Stavblender + eddike eller citron. Tilseet olie op
Mayonnaise malebaeger 5 250 m til det angivne niveau. Teend for 3
apparatet uden at beveege det, indtil
olien binder.
Frugtsmoothies St?vblender + 15 Tllsa frugt, og brug bIenderen, indtil |
malebaeger blandingen har en glat konsistens.
Smelt 30 g smer i en gryde ved
svag varme. Tilszet 100 g mel og 30
Bechamelsauce | Stavblender 10 600 ml g stegte lgg (allerede hakket med 15s
hakkeren). Tilsaet langsomt 500 ml
meelk.
Kom isterningerne i kanden, og knus
Knus is St?vblender * 20 .4/6 . dem ved at leegge pres pa hver 15s
mélebaeger isterninger . .
isterning.
Heeld den afkglede flade (0°C til 5°C)
i en skal, og brug stavblenderen i
. urets retning. Det er bedst at starte
Piskeflade Dobbelt piskeris | 29 9radvistfra | g4 oy ved MIN-hastighed og gradvist age ti | 3/4 min.
MIN til MAX ) ;
MAX, nar cremen begynder at blive
tykkere. Veer forsigtig, da for hgj
hastighed vil forvandle fladen til smer.
. . Heeld eeggehviderne i en skal, og
Pisk . Dobbelt piskeris 2g g(adwst fra 15 . brug blenderen, og ker den op og 3/4 min.
a&ggehviderne MIN til MAX aggehvider I 4 ' .
ned, indtil aeggehviderne bliver stive.
Kartoffelmos Kartoffelmoser | 20 3009 Kartofleme I_(an MOSES ved at bruge 30s
blenderen direkte i selve gryden.
. Hak og kom 100 g aeble, 100 g
Babymad: frugt- | Stavblender + ,
og kiksemos mélebager 20 300g banan,l 59 g kiks og saften fra en 25s
appelsin i kanden.
Skeer det gamle brad i stykker, for det
Bradkrummer Chopper 20 509 kommes i kanden. Blend, indtil den | 30/50 s
gnskede konsistens er opnaet.
Skeer i tern pa 1 cm, og blend, indtil
Revet ost Chopper 2 209 den gnskede konsistens er opnet 30/40's
Skreel og skeer i tern pa 1 cm, blend til
Hakket gulerod | Chopper 20 150-200 g den gnskede konsistens er opnaet 30s
Fjern skallerne, og hak dem, indtil
Hak nodder Chopper 2 209 den gnskede konsistens er opnaet. 30s
Skeer i kvarte og hak, indtil den
Hak etkogtaeg | Chopper 2 2eg gnskede konsistens er opnaet. 10s
: Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
Hakket kad (rat Chopper 20 150 g indtil den gnskede konsistens er 30s
eller kogt) .
opnaet
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
Hakket kad St?vblender * 20 60 g indtil den gnskede konsistens er 3s
malebaeger

opnaet




Anbefalet

opnaet

Opskrift tilbehar Hastighed Meengde Forberedelse Tid
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,

Hak Stavblender + o °

seranoskinke mélebager 20 60 g mdh! den gnskede konsistens er 3s
opnaet
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,

Hak torrede Stavblender + o °

abrikoser mélebasger TURBO 609 indtil den gnskede konsistens er 3s

+ Kontinuerlig brug af apparatet bar ikke overstige 1 minut.

* Hvis du har brug for mere behandlingstid, kan du skifte

mellem cyklusser med 1 minuts brug og cyklusser med 1

minuts hvile.




m Norsk  (Oversatt fra originale instruksjoner)

STAVMIKSER
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

BESKRIVELSE

Kontroll av hastighetsregulator
ON/OFF-knapp
Turbo-knappen

Motorkropp

Stavmikser

Malebeger

Dobbel visp

Chopper-krukke

Potetstamper

Hvis modellen av apparatet ditt ikke har tilbehgret som er
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kjgpes separat fra teknisk
assistansetjeneste.
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BRUK OG VEDLIKEHOLD

+ Trekk ut stramkabelen til apparatet helt fgr hver gang du
bruker det.

+ Ikke bruk apparatet hvis tilbehgret ikke er riktig montert.

* Ikke bruk apparatet hvis tilbeharet som er festet il det, er
defekt. Skift dem ut umiddelbart.

+ Ikke bruk apparatet hvis av/pa-bryteren ikke fungerer.

+ Respekter MAX-nivaindikatoren pa malebegeret og
hakkeglasset (fig. 5).

* Hold apparatet i god stand. Kontroller at de bevegelige
delene ikke er feilinnrettet eller sitter fast, og serg for at
det ikke finnes @delagte deler eller uregelmessigheter
som kan hindre apparatet i a fungere korrekt.

* Bruk apparatet og dets tilbeher og verktay i samsvar med
disse instruksjonene, og ta hensyn til arbeidsforholdene
og arbeidet som skal utfares. Bruk av apparatet til andre
arbeidsoppgaver enn det som er tiltenkt, kan fare til
farlige situasjoner.

* Bruk aldri kokende vaesker.

+ La aldri apparatet veere tilkoblet og uten tilsyn nar det
ikke er i bruk. Dette sparer energi og forlenger apparatets
levetid.

+ Ikke bruk apparatet pa noen del av kroppen til en person
eller et dyr.

+ lkke bruk apparatet med frosne varer eller varer som
inneholder bein.

+ lkke bruk apparatet i mer enn 1 minutt om gangen eller
utfer sykluser pa mer enn 5 minutter. | dette tilfellet ma du
alltid respektere hvileperioder pa minst 1 minutt mellom
syklusene. Apparatet ma ikke under noen omstendigheter
brukes lenger enn ngdvendig.

+ Som en referanse vises i den vedlagte tabellen flere
oppskrifter, som inkluderer mengden mat som skal
behandles, den anbefalte driftstiden for & utarbeide hver
oppskrift, samt tiden for maksimal drift av apparatet under
hver av disse belastningsforholdene.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
FOR BRUK
« Forsikre deg om at all emballasje er fiernet.

« Les ngye gjennom heftet "Sikkerhetsrad og advarsler" for
forste gangs bruk.

« Far du bruker produktet for ferste gang, ma du rengjere
de delene som kommer i kontakt med matvarer, pa den
maten som er beskrevet i avsnittet "Rengjering".

+ Klargjer apparatet i henhold til den funksjonen du ensker
a bruke.

BRUK

+ Trekk ut kabelen helt fgr du kobler den til.

+ Koble apparatet til stramnettet.

+ Sla pa apparatet ved hjelp av av/pa-knappen (B).
+ Velg @nsket hastighet.

+ Jobb med maten du gnsker & bearbeide.

ELEKTRONISK HASTIGHETSKONTROLL

+ Apparatets hastighet kan reguleres ved hjelp av
hastighetsregulatoren (A). Denne funksjonen er svaert
nyttig, da den gjer det mulig a tilpasse hastigheten pa
apparatet til den type arbeid som skal utfares.

TURBO-FUNKSJON

+ Apparatet har en Turbo-funksjon. Ved & aktivere Turbo-
funksjonen (C) blir hele motorens kraft tilgjengelig, slik
at du oppnar en finere finish i den endelige teksturen pa
produktet.

NAR DU ER FERDIG MED A BRUKE APPARATET

+ Stopp apparatet ved & slippe trykket pa av/ipa-knappen.
+ Koble apparatet fra stramnettet.

* Rengjer apparatet.

TILBEHZR

TILBEH@R TIL STAVMIKSER (FIG. 1)

+ Dette tilbehgret brukes til & lage sauser, supper, majones,
milkshake, barnemat, knuse is osv.

« Fest pinnen til motorhuset og vri den i pilens retning. (Fig.
1.1).

+ Legg maten som skal tilberedes i glasset, og sla pa
apparatet.



« For ytterligere rengjering lasner og fierner du pinnen ved
a vri den i motsatt retning av pilen.

TILBEHOR MED DOBBEL VISP (FIG.3)
+ Dette tilbeharet brukes til a piske flate, eggehviter...

+ Sett vispene inn i adapterbeslaget. Fest enheten til
motorhuset og vri den i pilens retning.

+ Legg maten i en stor beholder og sl pa apparatet. For
best resultat, vri vispene med klokken

* Fjern vispene og lasne adapterkoblingen

POTETSTAMPER (FIG.4)

+ Dette tilbehgaret kan brukes til & mose kokte grennsaker
og frukt (poteter, tomater, epler...).

Viktig: Ikke knus harde eller ukokte matvarer, fiern skall,
steiner eller stilker. Kok og la maten renne av fer du knuser
den.

+ Monter girkassen pa purébenet ved & vri den mot
klokken.

+ Monter potetstamperen pa motorhuset ved & vri den mot
klokken.

+ Monter skovlen pa den nedre delen av purébenet ved a
vri den med klokken til den sitter godt fast.

+ Plasser blenderen med potetstamperen i matbeholderen.
Det er best & bevege verktayet opp og ned giennom
maten til @nsket tekstur er oppnadd.

* Fjern potetstamperen og frigjer motorhuset.
* Rengjer tilbeharet.

Merk1: Ikke bruk potetstamperen i en beholder over direkte
varme. Det anbefales 4 la blandingen avkjeles i noen
minutter.

Merknad 2: Ikke overskrid halvparten av beholderens
kapasitet.

Merknad 3: Ikke fukt girkassen under noen omstendigheter.

- Merknad 4: Unnga & behandle blandingen for mye.

TERMISK SIKKERHETSBESKYTTELSE
+ Apparatet har en sikkerhetsanordning som beskytter
apparatet mot overoppheting.

+ Hvis apparatet slar seg av og ikke slar seg pa igjen, ma
du koble det fra stramnettet og vente i ca. 15 minutter far
du kobler det til igjen. Hvis maskinen ikke starter igjen,
ma du kontakte autorisert teknisk assistanse.

RENGJ@RING

+ Koble apparatet fra stramnettet og la det avkjeles fer du
begynner & rengjere det.

* Rengjer utstyret med en fuktig klut med noen draper
oppvaskmiddel, og tark det deretter.

+ lkke bruk Igsemidler eller produkter med sur eller basisk
pH-verdi, for eksempel blekemiddel eller slipende
produkter, til rengjering av apparatet.

+ Apparatet ma aldri senkes ned i vann eller annen vaeske
eller plasseres under rennende vann.

+ VVeer spesielt forsiktig med knivene under
rengjaringsprosessen, da de er sveert skarpe.

+ Det anbefales a rengjere apparatet regelmessig og fierne
eventuelle matrester.

* Hvis apparatet ikke er i god stand, kan overflaten
forringes og ubgnnherlig pavirke apparatets levetid, og
det kan bli utrygt & bruke.

+ Folgende deler kan vaskes i oppvaskmaskin (med et
mykt rengjeringsprogram):

- Stavmikser

- Méalebeger

- Chopper Jar
- Dobbel visp

- Potetstamper

+ Temme-/tgrkeposisjonen il gjenstander som kan vaskes
i oppvaskmaskinen eller i vasken, ma veere slik at vannet
lett kan renne av. (Fig. 6)

» Tork deretter alle delene far montering og lagring.



Anbefalt

Oppskrift tilbehar Hastighet Antall Forberedelse Tid
Ha 1 egg i kannen med en klype salt
Stavmikser + o0g noen draper eddik eller sitron.
Majones malebeger 5 250 ml Tilsett olje opp til det angitte nivaet. | 35s
g Sla pa apparatet uten a bevege det
til oljen binder seg.
Frukismoothies St?vmikser + 15 Tilseﬂ frukt og bruk_ bIenderen i
malebeger blandingen har en jevn konsistens.
Smelt 30 g smer i en panne pa
. . svak varme. Tilsett 100 g mel og
Béchamelsaus | Stavmikser 10 600 ml 30 g stekt Iok (allerede hakket med 15s
hakkeren). Tilsett sakte 500 ml melk.
. Stavmikser + - Legg isbitene i kannen og knus dem
Knus is malebeger 2 416 isbiter ved & trykke pa hver isbit. 15s
Hell den avkjalte flaten (0 °C til 5
°C) i en bolle, og bruk stavmikseren
@K aradvis fra i retning med klokken. Det er best &
Piskekrem Dobbel visp MINgtiI MAX 250 ml starte pa MIN-hastighet og gradvis 3/4 Min
oke til MAX etter hvert som kremen
begynner a tykne. Veer forsiktig, for
hay hastighet vil gjare flaten til smar.
@K qradvis fra Hell eggehvitene i en bolle og bruk
Pisk eggehviter | Dobbel visp gr 5 eggehviter | blenderen, og beveg den opp og ned | 3/4 Min
MIN til MAX . . A
til eggehvitene blir stive.
Potetene kan moses ved & bruke
Potetmos Potetstamper 2 3009 blenderen direkte i selve kasserollen. 30s
. . Hakk og ha 100 g eple, 100 g banan,
Barnemat: frukt- | Stavmikser + - .
og Kieksgrat mélebeger 20 3009 50 g kieks og saften av en appelsin | 25s
i kannen.
Skjeer opp det gamle bradet fer du
Bradsmuler Chopper 20 509 putter det i kannen. Blend til gnsket | 30/50 s
konsistens er oppnadd.
Skjeer i terninger pa 1 cm og blend til
Revet ost Chopper 20 200g ansket konsistens er oppnadd 30/40's
Skrell og skjeer i terninger pa 1
Hakket gulrot Chopper 20 150-200 g cm, blend til @nsket konsistens er 30s
oppnadd
Fjern skallene og hakk til gnsket
Hakk natter Chopper 20 2009 Kkonsistens er oppnadd 30s
Hakk opp kokt Skjeer i kvarte og hakk opp til @nsket
egg Chopper 2 2eg9 konsistens er oppnadd. 10s
Kjettdeig (ra Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk
eller kokt) Chopper 2 1509 til ensket konsistens er oppnadd 30s
Kiottdeig Stavmikser + 20 60g Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk 3

malebeger

til ensket konsistens er oppnadd




Anbefalt

Oppskrift tilbehar Hastighet Antall Forberedelse Tid
Hakk Stavmikser + 20 60 Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk 3s
serranoskinke malebeger 9 il ansket konsistens er oppnadd

Hakk torkede Stavmikser + Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk
aprikoser malebeger TURBO 609 il ensket konsistens er oppnadd 3s

+ Kontinuerlig bruk av apparatet ber ikke overstige 1 minutt.
+ Hvis du trenger mer behandlingstid, kan du veksle mellom

sykluser pa 1 minutt med bruk og sykluser pa 1 minutt

med hvile.







Svenska  (Oversatt fran originalinstruktionerna)

STAVMIXER
BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET

BESKRIVNING

Kontroll av hastighetsregulator
ON/OFF-knapp

Turbo-knapp

Motorhus

Stavmixer

Métkopp

Dubbel visp

Chopper burk

| Potatismosare

Om modellen av din apparat inte har de tillbehér som
beskrivs ovan kan de ocksa képas separat fran den
tekniska assistansservice.

I O Mmoo w >

ANVANDNING OCH SKOTSEL

+ Dra ut apparatens stromkabel helt och hallet fore varje
anvandning.

+ Anvand inte apparaten om tillbehdren inte ar korrekt
monterade.

* Anvand inte apparaten om de tillbehdr som ar anslutna till
den ar defekta. Byt ut dem omedelbart.

+ Anvand inte apparaten om pa/av-brytaren inte fungerar.

* Respektera MAX-nivaindikatorn pa matkoppen och
hackkarlet (Fig.5)

+ Hall apparaten i gott skick. Kontrollera att de rorliga
delarna inte &r felriktade eller har fastnat, och se till att
det inte finns nagra trasiga delar eller avvikelser som kan
hindra apparaten fran att fungera korrekt.

+ Anvand apparaten och dess tilloehdr och verktyg i
enlighet med dessa anvisningar och med hénsyn till
arbetsforhallandena och det arbete som ska utféras. Om
apparaten anvénds for andra &ndamal an de avsedda
kan det leda till en farlig situation.

+ Anvand aldrig kokande vétskor.

+ L&mna aldrig apparaten inkopplad och obevakad nar
den inte anvands. Detta sparar energi och forlanger
apparatens livslangd.

+ Anvand inte apparaten pa nagon del av kroppen pa en
person eller ett djur.

+ Anvénd inte apparaten fér frysta varor eller varor som
innehaller ben.

+ Anvand inte apparaten i mer an 1 minut &t gangen och
utfor inte cykler pa mer &n 5 minuter. | detta fall ska du
alltid respektera viloperioder pa minst 1 minut mellan

cyklerna. Apparaten far under inga omstandigheter
anvandas langre an nddvandigt.

+ Som referens visas i den bifogade tabellen flera recept,
som inkluderar méngden mat som ska bearbetas, den
rekommenderade driftstiden for att utarbeta varje recept,
samt tiden for maximal drift av apparaten under vart och
ett av dessa belastningsférhallanden.

INSTRUKTIONER FOR
ANVANDNING
FORE ANVANDNING

+ Se il att produktens forpackning har aviagsnats.

+ Las noga igenom broschyren "Sakerhetsanvisningar och
varningar" fore forsta anvandningstillfallet.

+ Innan du anvénder produkten for forsta gangen ska du
rengora de delar som kommer i kontakt med livsmedel pa
det satt som beskrivs i avsnittet "Rengéring".

« Forbered apparaten for den funktion som du vill anvénda.

ANVANDNING

+ Forlang kabeln helt innan du ansluter den.

+ Anslut apparaten till elnétet.

+ Sla pa apparaten med hjalp av pa/av-knappen (B).
+ Vdlj 6nskad hastighet.

+ Arbeta med den mat du vill bearbeta.

ELEKTRONISK HASTIGHETSREGLERING

+ Apparatens hastighet kan regleras med hjalp av
hastighetsreglaget (A). Denna funktion ar mycket
anvandbar eftersom den gor det méjligt att anpassa
maskinens hastighet till den typ av arbete som ska
utféras.

TURBO-FUNKTION

+ Apparaten har en Turbo-funktion. Genom att aktivera
turbofunktionen (C) blir hela motorns kraft tillganglig,
vilket ger en finare finish i produktens slutliga struktur.

NAR DU AR KLAR MED ATT ANVANDA APPARATEN

+ Sténg av apparaten genom att slappa trycket pa pa/av-
knappen.

+ Koppla bort apparaten fran elnatet.
* Rengor apparaten.

TILLBEHOR
TILLBEHOR TILL STAVMIXER (FIG. 1)

+ Detta tillbehdr anvands for att géra saser, soppor,
majonnas, milkshakes, barnmat, krossa is etc.



+ Sétt fast pinnen pa motorhuset och vrid i pilens riktning.
(Fig. 1.1).

+ Lagg maten som ska tillagas i burken och sla pa
apparaten.

« For ytterligare rengdring, lossa och ta bort spaken genom
att vrida i motsatt riktning mot pilen.

TILLBEHOR FOR DUBBELVISP (FIG.3)

+ Detta tillbehdr anvands for att vispa gradde, vispa
&ggvitor ...

+ Satt in visparna i adapterkopplingen. Fast enheten pa
motorhuset och vrid den i pilens riktning.

+ Lagg maten i ett stort kérl och sétt pa apparaten. For
basta resultat, vrid visparna medurs

+ Ta bort visparna och lossa adapterkopplingen

POTATISMOSARE (FIG.4)

+ Detta tillbehor kan anvandas for att mosa kokta gronsaker
och frukt (potatis, tomater, applen ...).

Viktigt: krossa inte harda eller okokta livsmedel, ta bort
skal, stenar eller stjalkar. Tillaga och lat rinna av maten
innan du krossar den.

+ Montera véxelladan pa purébenet genom att vrida den
moturs.

+ Montera potatismosaren pa motorhuset genom att vrida
den moturs.

+ Montera paddeln pa den nedre delen av purébenet
genom att vrida den medurs tills den sitter fast ordentligt.

+ Placera mixern med potatismosaren i matbehallaren. Det
ar bast att flytta verktyget upp och ner genom maten tills
onskad textur uppnas.

+ Ta bort potatismosaren och lossa motorhuset.
+ Rengor tillbehdret.

Obs1: Anvand inte potatismosaren i en behallare dver
direkt varme. Vi rekommenderar att du later blandningen
svalna i nagra minuter.

Obs 2: Overskrid inte behallarens halva kapacitet.

Anmérkning 3: Vét inte vaxelladan under nagra
omstandigheter. - Anmarkning 4: Undvik att bearbeta
blandningen alltfor mycket.

TERMISKT SAKERHETSSKYDD

+ Apparaten ar férsedd med en sakerhetsanordning som
skyddar apparaten mot dverhettning.

+ Om apparaten stanger av sig sjalv och inte startar igen,
koppla bort den fran elnétet och vanta i ca 15 minuter
innan du kopplar in den igen. Om maskinen inte startar
igen, kontakta auktoriserad teknisk hjalp.

RENGORING

+ Koppla bort apparaten fran elnatet och lat den svalna
innan du pabdrjar nagon rengdring.

+ Rengdr utrustningen med en fuktig trasa med nagra
droppar diskmedel och torka den sedan.

+ Anvand inte I6sningsmedel eller produkter med surt eller
basiskt pH-vérde, t.ex. blekmedel eller slipmedel, for att
rengora apparaten.

+ Sank aldrig ner apparaten i vatten eller nagon annan
vatska och placera den aldrig under rinnande vatten.

+ Var sarskilt forsiktig med knivarna under
rengoringsprocessen, eftersom de ar mycket vassa.

+ Det ar lampligt att reng6ra apparaten regelbundet och ta
bort eventuella matrester.

+ Om apparaten inte &r i gott skick kan dess yta férsamras
och obevekligt paverka langden pa apparatens livslangd
och kan bli osaker att anvanda.

+ Féljande delar kan diskas i diskmaskin (med ett mjukt
rengoringsprogram):

- Stavmixer

- Matkopp

- Chopper burk
- Dubbel visp

- Potatismosare

+ Avtappnings-/torkningslaget for de artiklar som kan diskas
i diskmaskin eller i diskhon maste tillata att vattnet Iatt
rinner bort. (Fig. 6)

« Torka sedan alla delar fore montering och forvaring.



Rekommenderat

Recept tillbehdr Hastighet Kvantitet | Forberedelser Tid
Lagg 1 &gg i kannan med en nypa salt
) och nagra droppar vinager eller citron.
Majonnas zt;t\:(rglxer * 5 250 ml | Tillsatt olja upp till den angivna nivan. 35s
PP Satt pa apparaten utan att rora den tills
oljan binder.
. Stavmixer + Tills&tt frukt och anvand mixern tills
Fruktsmoothies p 15 . - |
matkopp blandningen har en slat konsistens.
Smalt 30 g smor i en kastrull pa lag
i . . varme. Tillsétt 100 g mjol och 30 g stekt
Béchamelsas Stavmixer 10 600 ml Iok (redan hackad med hackmaskinen). 15s
Tillsétt langsamt 500 ml mjolk.
) Stavmixer + 4/6 Lagg isbitarna i kannan och krossa dem
Krossa is métkopp 2 ishitar genom att utva tryck pa varje isbit 155
Hall den kylda gradden (0°C till 5°C)
} i en skal och anvénd stavmixern i
Oka gradvis medsols riktning. Det ar bast att borja
Vispa gradde Dubbel visp fran MIN till 250 ml | pa MIN-hastighet och gradvis oka till 3/4 Min
MAX MAX nér gradden borjar tjockna. Var
forsiktig, for hdg hastighet gor att
gradden forvandlas till smér.
Oka gradvis 5 Hall aggvitorna i en skal och kor dem
Vispa aggvitorna | Dubbel visp fran MIN till I upp och ner med mixern tills de blir 3/4 Min
aggvitor
MAX styva.
) . Potatisen kan mosas med hjalp av
Potatismos Potatismosare 20 3009 mixern direkt  sjélva kastrullen. 30s
N . Hacka och lagg 100 g apple, 100 g
E;m ;t'rgtu Kt ;t;tvkrglxer * 20 3009 banan, 50 g kex och saften av en 25s
9 PP apelsin i kannan
Skar upp det gamla brodet innan du
Brodsmulor Chopper 20 509 lagger det i kannan. Mixa tills 6nskad 30/50 s
konsistens erhalls.
. Téarna i 1 cm stora tarningar och mixa
riven ost Chopper 2 209 tills dnskad konsistens erhalls 3040
150- Skala och tarna i 1 cm stora tarningar,
Hackad morot Chopper 2 2009 mixa tills dnskad konsistens erhalls 30s
Hacka nétter Chopper 20 2009 Ta bqrt skalen 9ch hacka tills 6nskad 0s
konsistens erhélls
I:Iacka upp kokt Chopper 20 2 499 Skarll fjardedeI?r och hacka tills 6nskad 10s
agg konsistens erhalls.
Kottfars (ra eller Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
kokt) Chopper 2 1509 6nskad konsistens erhalls 30s
i Stavmixer + Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
Kottfars métkopp 2 609 onskad konsistens erhalls 3s
Hacka Stavmixer + 20 60 Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills 3s
serranoskinka matkopp g onskad konsistens erhalls




Rekommenderat

Recept tillbehdr Hastighet Kvantitet | Forberedelser Tid
Hacka torkade Stavmixer + Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
aprikoser matkopp TURBO 609 onskad konsistens erhalls 3s

+ Kontinuerlig anvéndning av apparaten bér inte dverstiga

1 minut.

+ Om du behdver mer tid for bearbetning kan du varva
cykler med 1 minuts anvandning med cykler med 1

minuts vila.




ﬂ Suomalainen  (Alkuperaisten ohjeiden kaannos)

SAUVASEKOITIN

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
KUVAUS

A Nopeudensaatimen ohjaus
B ON/OFF-painike

C  Turbo-painike

D Moottorin runko

E  Sauvasekoitin

F  Mittakuppi

G Kaksoisvispild

H  Chopper-purkki

|

Perunamurskain

Jos laitteesi mallissa ei ole edella kuvattuja lisdvarusteita,
niitd voi ostaa myos erikseen teknisen avun palvelusta.

KAYTTO JA HOITO

+ Veda laitteen virtajohto kokonaan ulos ennen jokaista
kayttokertaa.

« Al4 kayté laitetta, jos sen lisavarusteita ei ole asennettu
oikein.

+ Al4 kayta laitetta, jos siihen liitetyt lisavarusteet ovat
viallisia. Vaihda ne valittdmésti.

+ A4 kayta laitetta, jos on/off-kytkin ei toimi.

+ Kunnioita mittakupin ja hakkuripurkin MAX-tason
iimaisinta (kuva 5).

+ Pidé laite hyvassa kunnossa. Tarkista, etta likkuvat osat
eivat ole vaarassé asennossa tai juuttuneet, ja varmista,
ettei laitteessa ole rikkoutuneita osia tai poikkeamia, jotka
voivat esta laitteen oikean toiminnan.

+ Kayté laitetta ja sen lisévarusteita ja tyokaluja
naiden ohjeiden mukaisesti ottaen huomioon
tydskentelyolosuhteet ja suoritettava tyd. Laitteen
kayttdminen muuhun kuin aiottuun toimintaan voi johtaa
vaaratilanteeseen.

+ Al4 koskaan kéyta kiehuvia nesteita.

+ Al4 koskaan jété laitetta kytkettyna ja ilman valvontaa, jos
se ei ole kéytdssa. Tama saastaa energiaa ja pidentaa
laitteen kayttoikaa.

+ Ala kayta laitetta mihinkaan ihmisen tai eldimen kehon
osaan.

+ Al4 kayté laitetta pakastettujen tai luita sisaltavien
tuotteiden kanssa.

+ A4 kayta laitetta yli 1 minuuttia kerrallaan tai tee yli
5 minuutin jaksoja. Noudata talloin aina véhintaan 1
minuutin pituisia lepojaksoja jaksojen valilla. Laitetta ei
saa missaan tapauksessa kayttda pidempaan kuin on
tarpeen.

+ Liitteend olevassa taulukossa on useita resepteja,
jotka siséltavat kasiteltavan ruoan méaran,
suositellun toiminta-ajan kunkin reseptin laatimiseksi
seka laitteen enimméiskéyttdajan kussakin naista
kuormitusolosuhteista.

KAYTTOOHJEET
ENNEN KAYTTOA
+ Varmista, etta kaikki tuotteen pakkaukset on poistettu.

+ Lue huolellisesti "Turvallisuusohjeet ja varoitukset"
-kirjanen ennen ensimmaista kayttoa.

+ Ennen tuotteen ensimmaéisté kayttokertaa puhdista osat,
jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa,
kohdassa "Puhdistus" kuvatulla tavalla.

+ Valmistele laite sen toiminnon mukaan, jota haluat
kayttaa.

KAYTA

+ Pidenna kaapeli kokonaan ennen sen kytkemista.

* Kytke laite verkkovirtaan.

« Kytke laite paalle on/off-painikkeella (B).

+ Valitse haluttu nopeus.

+ Tybskentele sen ruoan kanssa, jota haluat kasitella.

ELEKTRONINEN NOPEUDENSAATO

+ Laitteen nopeutta voidaan saataa nopeudensaatimella
(A). Tama toiminto on erittdin hyddyllinen, sillé sen avulla
laitteen nopeus voidaan mukauttaa suoritettavan tyén
mukaan.

TURBO-TOIMINTO

+ Laitteessa on turbotoiminto. Aktivoimalla Turbo-toiminnon
(C) moottorin koko teho tulee kayttddn, jolloin tuotteen
lopullinen rakenne saadaan hienommaksi.

KUN OLET LOPETTANUT LAITTEEN KAYTON

+ Pysayta laite vapauttamalla painike on/off-painikkeesta.
+ Irrota laite séhkéverkosta.

+ Puhdista laite.

TARVIKKEET )

SAUVASEKOITTIMEN LISAVARUSTE (KUVA 1)

+ Tata lisdvarustetta kdytetaan kastikkeiden, keittojen,
majoneesin, pirteldiden, vauvanruoan, jaan
murskaamiseen jne. valmistukseen.

+ Kiinnit& keppi moottorin runkoon ja k&anna nuolen
suuntaan. (Kuva 1.1).

+ Laita valmistettava ruoka astiaan ja kytke laite paélle.



+ Jos haluat puhdistaa laitteen edelleen, irrota ja poista
tikku kaantamalla sita nuolen vastakkaiseen suuntaan.

TUPLAVISPILAN LISAVARUSTE (KUVA 3)

+ Tta lisdvarustetta kaytetdan kerman vatkaamiseen,
munanvalkuaisen vatkaamiseen....

+ Aseta vispilat sovittimen litantaan. Kiinnita yksikko
moottorin runkoon ja k&anna nuolen suuntaan.

+ Laita ruoka suureen astiaan ja kytke laite paalle. Parhaan
tuloksen saat kd&ntamalla vispil6itd myo6tapaivaan.

+ Irrota vispilét ja irrota sovitin.

PERUNASURVIMELLA (KUVA 4)

+ Tata lisdvarustetta voidaan kayttaa kypsennettyjen
vihannesten ja hedelmien (perunat, tomaatit, omenat...)
soseuttamiseen.

Tarkeaa: ala murskaa kovia tai kypsentdmattémia ruokia,
&la poista kuorta, kivia tai kantoja. Keita ja valuta ruoka
ennen murskaamista.

+ Asenna vaihteisto soseen jalkaan kaantdmalla sita
vastapaivaan.

+ Asenna perunamurskain moottorin runkoon kaantamalla
sita vastapaivaan.

+ Asenna mela soseenjalan alaosaan kaantamalla sita
myo6tépaivaan, kunnes se on tiukasti kiinni.

+ Aseta tehosekoitin ja perunasurvistin ruokasailioén.
Tyokalua kannattaa likuttaa ylos ja alas ruoan lapi,
kunnes haluttu rakenne on saavutettu.

+ Irrota perunasurvimesta ja irrota moottorin runko.
* Puhdista lisévaruste.

Huomautus1: la kayta perunasurvinta astiassa suoralla
lammolla. On suositeltavaa antaa seoksen jadhtya
muutaman minuutin ajan.

Huomautus 2: Al ylita puolta sailion tilavuudesta.
Huomautus 3: 814 missaan tapauksessa kastele

vaihdelaatikkoa. - Huomautus 4: Vélta seoksen liiallista
késittelya.

TURVALLINEN LAMPOSUOJA

+ Laitteessa on turvalaite, joka suojaa laitetta
ylikuumenemiselta.

+ Jos laite kytkeytyy itsest&an pois paalt eiké kytkeydy
uudelleen paalle, irrota se verkkovirrasta ja odota noin
15 minuuttia ennen kuin kytket sen uudelleen. Jos laite ei
kéynnisty uudelleen, pyyda valtuutettua teknisté apua.

PUHDISTUS

+ Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyé ennen
puhdistustoita.

+ Puhdista laite kostealla liinalla, johon on lisatty muutama
tippa pesuainetta, ja kuivaa se sitten.

« A4 kayta laitteen puhdistamiseen liuottimia tai
tuotteita, joiden pH-arvo on hapan tai eméaksinen, kuten
valkaisuainetta tai hankaavia tuotteita.

+ Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen
tai aseta sita juoksevan veden alle.

+ Puhdistusprosessin aikana on oltava erityisen varovainen
terien kanssa, sillé ne ovat erittéin teravia.

+ Laite on suositeltavaa puhdistaa saanndllisesti ja poistaa
mahdolliset ruokajadmét.

+ Jos laitteen puhtaus ei ole hyvassa kunnossa, sen pinta
voi rapistua ja vaikuttaa vaajaamétta laitteen kayttoikaan,
ja siita voi tulla vaarallinen kayttaa.

+ Seuraavat osat voidaan pesta astianpesukoneessa
(kéyttaen pehmeaa puhdistusohjelmaa):

- Sauvasekoitin

- Mittakuppi

- Chopper purkki
- Kaksoisvispila

- Perunamurskain

+ Astianpesukoneessa tai lavuaarissa pestavien tavaroiden
valutus- ja kuivausasennon on oltava sellainen, etta vesi
paasee valumaan helposti pois. (Kuva 6)

+ Kuivaa sitten kaikki osat ennen niiden kokoamista ja
varastointia.



Resepti

Suositeltava
lisdvaruste

Nopeus

M&ara

Valmistelu

Aika

Majoneesi

Sauvasekoitin +
mittakuppi

250 ml

Laita kannuun 1 muna,
ripaus suolaa ja muutama
tippa etikkaa tai sitruunaa.
Lisaa dljya ilmoitettuun
mé&aréén asti. Kytke laite
padlle likuttamatta sita,
kunnes 6ljy sitoutuu.

Hedelmasmoothiet

Sauvasekoitin +
mittakuppi

Lisa hedelmat ja kayta
tehosekoitinta, kunnes seos
on tasaista.

Béchamel-kastike

Sauvasekoitin

600 ml

Sulata 30 g voita pannulla
hitaalla [ammoalla. Lisaa 100
g jauhoja ja 30 g paistettuja
sipuleita (jotka on jo
hienonnettu silppurilla). Lisaa
hitaasti 500 ml maitoa.

Murskaa jaa

Sauvasekoitin +
mittakuppi

20

4/6 jaapalaa

Laita jaékuutiot kannuun
ja murskaa ne painamalla
kutakin jaapalaa.

Vatkaa kerma

Kaksoisvispila

Nosta asteittain
MIN:sta
MAX:iin

250 ml

Kaada jaéhdytetty kerma
(0-5 °C) kulhoon ja

kéyta sauvasekoitinta
myoétapaivaan. On parasta
aloittaa MIN-nopeudella
ja nostaa asteittain MAX-
nopeuteen, kun kerma
alkaa paksuuntua. Ole
varovainen, sillé liian suuri
nopeus muuttaa kerman
voiksi.

3/4 Min

Vatkaa
munanvalkuaiset

Kaksoisvispila

Nosta asteittain
MIN:sta
MAX:iin

5
munanvalkuaista

Kaada munanvalkuaiset
kulhoon ja kayta
tehosekoitinta liikuttelemalla
sitd ylos ja alas, kunnes
valkuaisista tulee jaykkia.

3/4 Min

Perunamuusia

Perunamurskain

20

300g

Perunat voidaan soseuttaa
tehosekoittimella suoraan
kattilassa.

30s

Vauvanruoka:
hedelmé- ja
keksimuussi

Sauvasekoitin +
mittakuppi

20

300 g

Pilko ja laita kannuun 100
g omenaa, 100 g banaania,
50 g kekseja ja yhden
appelsiinin mehu.

Korppujauhot

Chopper

20

50¢g

Paloittele vanha leipa ennen
kuin laitat sen kannuun.
Sekoita, kunnes saat halutun
koostumuksen.

30/50 s

Juustoraaste

Chopper

20

200 g

Kuutioidaan 1 cm:n kuutioiksi
ja sekoitetaan, kunnes
haluttu koostumus on
saavutettu.

30/40's




Resepti

Suositeltava
lisdvaruste

Nopeus

M&ara

Valmistelu

Aika

Pilkottu porkkana

Chopper

20

150-200 g

Kuori ja kuutioi 1 cm:n
kuutioiksi, sekoita, kunnes
saat halutun koostumuksen.

Pilko pahkinat

Chopper

20

200 g

Poista kuoret ja hienonna,
kunnes saat halutun
koostumuksen.

30s

Pilko keitetty muna

Chopper

20

2 munaa

Leikkaa neljaan osaan ja
hienonna, kunnes saat
haluamasi koostumuksen.

10s

Jauheliha (raaka tai
kypsennetty)

Chopper

20

150 g

Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
paloiksi Jauhetaan, kunnes
haluttu koostumus on
saavutettu.

30s

Jauheliha

Sauvasekoitin +
mittakuppi

20

60 g

Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
paloiksi Jauhetaan, kunnes
haluttu koostumus on
saavutettu.

3s

Pilko Serrano-
kinkku

Sauvasekoitin +
mittakuppi

20

60g

Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
paloiksi Jauhetaan, kunnes
haluttu koostumus on
saavutettu.

3s

Pilko kuivatut
aprikoosit

Sauvasekoitin +
mittakuppi

TURBO

Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
paloiksi Jauhetaan, kunnes
haluttu koostumus on
saavutettu.

+ Laitteen jatkuva kayttd ei saisi ylittdd 1 minuuttia.

+ Jos tarvitset enemman kasittelyaikaa, vaihda 1 minuutin
kayttdjaksoja 1 minuutin lepojaksoihin.




Turkin  (Crijinal talimatlardan gevrilmistir)

EL BLENDERI

BAPI 1500 PREMIUM XL FULLSET
ACIKLAMA

A Hiz regulatori kontroll

B ACMA/KAPAMA diigmesi
C  Turbo digmesi

D Motor gdvdesi

E  Cubuk blender

F Olcii kabi

G Gift Cirpma Teli

H  Dograyici kavanoz

|

Patates ezici

Cihazinizin modelinde yukarida agiklanan aksesuarlar
yoksa, bunlar Teknik Yardim Servisinden ayrica satin
alinabilir.

KULLANIM VE BAKIM

* Her kullanimdan énce cihazin gu¢ kablosunu tamamen
uzatin.

+ Aksesuarlari dlizgiin takilmamigsa cihazi kullanmayin.

+ Takil aksesuarlar arizaliysa cihazi kullanmayin. Hemen
degistirin.

+ Agma/kapama digmesi calismiyorsa cihazi kullanmayin.

+ Olgii kabinin ve dograyici kavanozun MAX seviye
gostergesine dikkat edin. (Sekil 5)

+ Cihazi iyi durumda tutun. Hareketli pargalarin yanlis
hizalanmadigini veya sikismadigini kontrol edin ve
cihazin dogru galismasini engelleyebilecek kirik parga
veya anormallik olmadigindan emin olun.

+ Cihazl, aksesuarlarini ve aletlerini bu talimatlara uygun
olarak, calisma kosullarini ve yapilacak isi dikkate alarak
kullanin. Cihazin amaglanandan farkli islemler igin
kullanilmasi tehlikeli durumlara yol agabilir.

+ Asla kaynar sivilar kullanmayin.

+ Cihazi kullanmadi§iniz zamanlarda asla bagli ve
gozetimsiz birakmayin. Bu enerji tasarrufu saglar ve
cihazin 6mriind uzatir.

+ Cihazi bir insan veya hayvanin viicudunun herhangi bir
yerinde kullanmayin.

+ Cihazi donmus Urtinlerle veya kemik iceren Urtinlerle
kullanmayin.

+ Cihaz! tek seferde 1 dakikadan fazla kullanmayin veya 5
dakikadan fazla dongi gergeklestirmeyin. Bu durumda,
donguler arasinda her zaman en az 1 dakikalik dinlenme
strelerine uyun. Cihaz higbir kosulda gerekenden daha
uzun sure calistirimamalidir.

+ Referans olarak, ekteki tabloda, islenecek gida miktarini,
her bir tarifi detaylandirmak igin dnerilen galisma stiresini
ve bu ytik kosullarinin her biri altinda cihazin maksimum
calisma siresini iceren gesitli tarifler yer almaktadir.

KULLANIM TALIMATLARI
KULLANMADAN ONCE
« Uriniin tiim ambalajlarinin gikarildigindan emin olun.

+ Lutfen ilk kullanimdan énce "Guvenlik 6nerileri ve
uyarilar" kitapcigini dikkatlice okuyun.

+ Uriinii ilk kez kullanmadan 6nce, gida ile temas edecek
parcalari "Temizlik" boliminde agiklanan sekilde
temizleyin.

+ Cihazi kullanmak istediginiz fonksiyona gére hazirlayin.

KULLANIM

+ Fisi takmadan 6nce kabloyu tamamen uzatin.

+ Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

+ Agmalkapama diigmesini (B) kullanarak cihazi agin.
« Istediginiz hizi segin.

« slemek istediginiz gida ile caligin.

ELEKTRONIK HIZ KONTROLU

+ Cihazin hizi, hiz regulatri kontroll (A) kullanilarak
duizenlenebilir. Bu islev, cihazin hizini yapilmasi
gereken isin tirtine uyarlamay! miimkun kildigindan gok
kullanighdir.

TURBO FONKSIYONU

+ Cihaz bir Turbo fonksiyonuna sahiptir. Turbo fonksiyonu
(C) etkinlestirildiginde, motorun tim gtict kullanilabilir
hale gelir ve bdylece trlintin nihai dokusunda daha ince
bir yuzey elde edilir.

CIHAZI KULLANMAYI BITIRDIGINIZDE

+ Agmalkapama diigmesi Uzerindeki basinci serbest
birakarak cihazi durdurun.

+ Cihazin fisini elektrik sebekesinden gekin.
+ Cihazi temizleyin.

AKSESUARLAR

GUBUK BLENDER AKSESUARI (SEKIL 1)

+ Bu aksesuar sos, ¢orba, mayonez, milkshake, bebek
mamasi, buz kirma vb. yapmak icin kullanilir.

+ Gubugu motor gdvdesine takin ve ok ydniinde cevirin.
(Sekil 1.1).

+ Hazirlanacak yiyecegi kavanoza koyun ve cihazi
calistirin.



+ Daha fazla temizlik igin, cubugu ok yoniiniin tersine
cevirerek ayirin ve gikarin.

CIFT GCIRPMA TELI AKSESUARI (SEK.3)

+ Bu aksesuar krema ¢irpmak, yumurta aki girpmak igin
kullanlir...

+ Fiskiyeleri adaptor baglantisina yerlestirin. Uniteyi motor
govdesine takin ve ok yonlinde gevirin.

* Yiyecekleri blyuk bir hazneye koyun ve cihazi ¢alistirin.
En iyi sonug igin ¢irpma tellerini saat yontnde cevirin

+ Cirpma tellerini ¢ikarin ve adaptér baglantisini serbest
birakin

PATATES EZICI (SEKIL.4)

+ Bu aksesuar pismis sebze ve meyveleri (patates,
domates, elma...) ptire haline getirmek icin kullanilabilir.

Onemli: Sert veya pismemis gidalar pargalamayin,
kabuklarini, taglarini veya saplarini ¢ikarmayin.
Parcalamadan 6nce yiyecegi pisirin ve suz(in.

+ Disli kutusunu saat yénunUn tersine gevirerek ptire
ayagdina takin.

+ Patates eziciyi saat yon(iniin tersine gevirerek motor
govdesine takin.

+ Kiiregi pire ayaginin alt kismina saat yontinde gevirerek
sikica oturana kadar takin.

* Blenderi patates ezici ile birlikte yiyecek kabina yerlestirin.
Istenilen doku elde edilene kadar aleti yiyecek iginde
yukari ve asagi hareket ettirmek en iyisidir.

+ Patates eziciyi gikarin ve motor gévdesini serbest birakin.
+ Aksesuari temizleyin.

Not1: Patates eziciyi bir kap icinde dogrudan isi izerinde
kullanmayin. Karigimin birkag dakika sogumaya birakiimasi
tavsiye edilir.

Not 2: Kabin yari kapasitesini asmayin.

Not 3: higbir kosulda digli kutusunu islatmayin. - Not 4:
Karigimi asiri islemekten kaginin.

GUVENLIK TERMAL KORUYUCUSU

+ Cihaz, cihazi asiri isinmaya karsi koruyan bir giivenlik
cihazina sahiptir.

+ Cihaz kendi kendine kapanir ve tekrar agiimazsa, elektrik
baglantisini kesin ve yeniden baglamadan 6nce yaklasik
15 dakika bekleyin. Makine tekrar galismazsa, yetkili
teknik yardim alin.

TEMIZLIK

+ Herhangi bir temizlik islemine baslamadan énce cihazin
elektrik baglantisini kesin ve sogumasini bekleyin.

+ Ekipmani birkag damla bulagik deterjani damlatiimig
nemli bir bezle temizleyin ve ardindan kurulayin.

+ Cihazi temizlemek iin ¢ézuciiler veya camasir suyu gibi
asit veya baz pH degerine sahip Uriinler veya asindirici
Urtinler kullanmayin.

+ Cihazi asla suya veya baska bir siviya daldirmayin veya
akan suyun altina koymayin.

+ Temizleme islemi sirasinda, ¢ok keskin olduklari iin
bicaklara 6zellikle dikkat edin.

+ Cihazin duzenli olarak temizlenmesi ve kalan yiyeceklerin
cikariimasi tavsiye edilir.

+ Cihaz iyi bir temizlik durumunda degilse, yiizeyi bozulabilir
ve cihazin kullanim émriinl kaginilmaz olarak etkileyebilir
ve kullanimi givensiz hale gelebilir.

+ Asagidaki parcalar bulasik makinesinde yikanabilir
(yumusak temizleme programi kullanilarak):

- Gubuk blender

- Olgli kabi

- Dograyici Kavanoz
- Gift cirpma teli

- Patates ezici

+ Bulagik makinesinde veya lavaboda yikanabilen esyalarin
bosaltma/kurutma konumu, suyun kolayca akip gitmesine
izin vermelidir. (Sekil 6)

+ Daha sonra montaj ve depolama dncesinde tim parcalari
kurutun.



Onerilen

Yemek Tarifi Hiz Miktar Hazirlik Zaman
aksesuar
1 yumurtay bir tutam tuz ve birkag
Gubuk damla sirke veya limonla birlikte stirahiye
Mayonez blender+ dIgU 5 250 ml koyun. Belirtilen seviyeye kadar yag 35s
kabi ekleyin. Yag baglanincaya kadar cihazi
hareket ettirmeden galistirin.
Meyve Slzgzlér volci | 15 Meyveleri ekleyin ve karisim piiriizsiiz
Smoothie'leri Kabi ¢ bir kivam alana kadar blender kullanin.
30 g tereyagini bir tavada yavas ateste
eritin. 100 g un ve 30 g kizarmis sogan
Besamel sos Gubuk blender | 10 600 ml (dograyict le dogranmis) ekleyin. 15s
Yavasca 500 ml siit ekleyin.
Ezilmis buz ﬁgggir +olci | 20 4/6 buz | Buz kiiplerini stirahiye koyun ve her bir 155
s Kabi & kipt buz kiipline basing uygulayarak ezin
Sogutulmus kremayi (0°C ila 5°C) bir
kaseye dokiin ve el blenderini saat
MIN'den yoninde kullanin. En iyisi MIN hizinda
. . .| MAXa baslamak ve krema kalinlasmaya 3/4
Krem ganti Gift girpma tel kademeli 250 ml basladikca kademeli olarak MAX'a Dakika
olarak artirin yikseltmektir. Cok yiiksek hiz kremayi
tereyagina donustureceginden dikkatli
olun.
MIN'den 5 Yumurta aklarini bir kaseye dokin
Yumurta aklarini | A. .| MAX'a ve blender kullanarak yumurta aklari 3/4
cirpin Gift girpma tel kademeli ;tli:nurta sertlesene kadar asag! yukari hareket Dakika
olarak artirin eftirin.
Patatesler dogrudan tencerenin
Patates puresi Patates ezici 20 3009 icinde blender kullanilarak pure haline 30s
getirilebilir.
Bebek mamasi: | Cubuk 100 g elma, 100 g muz, 50 g biskvi ve
meyve ve blender+ 6lgi 20 300g bir portakalin suyunu dograyip stirahiye | 25s
biskiivi lapas! kabi koyun
Bayat ekmegi stirahiye koymadan 6nce
Ekmek Kirintilari | Chopper 20 509 kesin. Istenilen doku elde edilene kadar | 30/50 s
karigtirin.
Rendelenmi 1 cm'lik kuipler halinde dograyin ve
evhir s Chopper 20 200g istenilen doku elde edilene kadar 30/40 s
pey karigtirin
N Soyun ve 1 cm'lik kiipler halinde
Eg\%anm@ Chopper 20 ;gg dograyin, istenen doku elde edilene 30s
¢ 9 kadar karistirin
; Kabuklari gikarin ve istenilen doku elde
Findik dograyin | Chopper 20 2009 edilene kadar dograyin 30s
Haslanmis . - o
2 Dérde ballin ve istenilen doku elde
yumurtay: Chopper 2 yumurta | edilene kadar dograyin. 10s

dograyin




Onerilen

dograyin

kabi

kadar kiyin

Yemek Tarifi Hiz Miktar Hazirlik Zaman
aksesuar

Kiyma (cig veya Onceden 1 em'lik parcalar halinde

iymi ) g9 vey Chopper 20 150 g dograyin Istenilen doku elde edilene 30s

pismis kadar kiyin
Gubuk Onceden 1 em'lik pargalar halinde

Kiyma blender+ 6lgti | 20 60 g dograyin Istenilen doku elde edilene 3s
kabi kadar kiyin

Serrano Gubuk Onceden 1 cm'lik pargalar halinde

jambonu blender+ 6lgii | 20 60 g dograyn Istenilen doku elde edilene 3s

dograyin kabi kadar kiyin
Gubuk Onceden 1 cm'lik pargalar halinde

Kuru kayisilan blender+ 6igi | TURBO 60 g dograyin Istenilen doku elde edilene 3s

+ Cihazin strekli kullanimi 1 dakikayr gegmemelidir.

+ Daha fazla islem siresine ihtiyaciniz varsa, 1 dakikalik
kullanim déng(ilerini 1 dakikalik dinlenme déng(ileriyle

dedistirin.
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taurus

www.taurus-home.com

i A DEPOSER A DEPOSER
SRELLCIEIEE  EN MAGASIN  EN DECHETERIE
accessoires,

cordons et batterie ou

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
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