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SICHERHEITSHINWEISE:

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung
sorgfaltig durch.

Falls sich Kinder in der Nahe des Geréats aufhalten, ist besondere
\orsicht geboten.

Das eingeschaltete Gerat niemals unbeaufsichtigt zurticklassen.
Verwenden Sie das Gerat nur zu den vorgesehenen Zwecken.
Das Gerat, das Kabel und der Stecker dirfen nicht in Wasser oder
sonstige FlUssigkeiten getaucht werden.

Den Stecker immer aus der Steckdose ziehen, wenn das Gerat
nicht verwendet wird. Dasselbe gilt vor der Reinigung.
Verwenden Sie das Gerat nicht in beschadigtem Zustand. Dies gilt
auch, falls Kabel oder Stecker Schaden aufweisen - in diesem Fall
muss das Gerat bei einer autorisierten Werkstatt zur Reparatur
abgegeben werden.

Die Verwendung von Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen
wird, kann zur Beschadigung des Gerats oder zu Unféllen flhren.
Im Falle untblicher Gerausche, Geriiche oder aufsteigendem Rauch
aus dem Gerat muss dieses sofort ausgeschaltet werden. Wenden
Sie sich an eine autorisierte Werkstatt zwecks Reparatur des Gerats.
Das Gerat nicht unter freiem Himmel verwenden.

Das Gerat nicht mit nassen Handen berthren.

Das Kabel nicht Uber scharfe Kanten hangen und Kontakt mit
heilZen Oberflachen vermeiden.

Darauf achten, dass das Kabel nicht Uber die Kante der Flache
hangt, auf dem das Gerat steht. So kann vermieden werden, dass
das Gerat versehentlich heruntergezogen wird.

Das Gerat an einem kuhlen, schattigen und trockenen Ort lagern.
Wahrend des Betriebs des Gerats niemals Hande oder Gegen-
stande in den Behélter halten.

Das Gerat darf nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate, Ko-
cher, Herdplatten, Backofen usw. sowie Hangeschranken aufgestellt
werden. Das Gerat fernab von der Kante der Kiichenplatte stellen.
Vor der Verwendung des Gerats immer sicherstellen, ob alle Ele-
mente korrekt montiert wurden.



Das Gerat nicht in der Nahe leicht brennbarer Materialien aufstellen,
wie z.B. Vorhange, Tischdecken, etc., da ansonsten Brandgefahr
besteht.

Das Gerat ist ausschliefslich im Haushalt zu verwenden.

Die Temperatur der zuganglichen Flachen kann héher sein, wenn
das Gerat in Betrieb ist.

Das Gerat sollte an eine Steckdose mit Schutzkontakt angeschlos-
sen werden!

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie bei fehlendem
Wissen oder Erfahrung mit dem Umgang mit Geraten dieser Art
bedient werden, jedoch unter der Bedingung, dass diese beauf-
sichtigt bzw. Uber die sichere Handhabung der Gerate belehrt und
Uber potenzielle Gefahren informiert werden.

Sorgen Sie daflr, dass das Gerat nicht von Kindern als Spielzeug
verwendet wird.

Das Gerat ist nicht zum Betrieb mit einem externen Timer oder
einem separaten Fernsteuerungssystem geeignet.

Den Stecker nicht mit feuchten Handen in die Steckdose stecken.
Beim Herausziehen des Steckers aus der Steckdose nicht am Kabel
ziehen.

Das Gerat auf einem flachen und stabilen Untergrund aufstellen.
/wecks Gewahrleistung der Sicherheit von Kindern bitte keine
Teile der Verpackung (Plastiktiten, Kartons, Styropor, etc.) frei
zuganglich herumliegen lassen.

WARNUNG:! Kindern die Folie nicht zum Spielen liberlassen.
Erstickungsgefahr!

Bei Kontakt mit den Schneideklingen besondere Vorsicht walten
lassen, insbesondere bei deren Entfernung und wahrend der Rei-
nigung.

Das Gerat nicht auf hei3en Flachen aufstellen.

Die Schneideklingen nicht berthren, besonders wahrend des Be-
triebs. Die Messerkanten sind sehr scharf. Wahrend des Einsetzens
und Entfernens die Klingen immer am oberen Teil halten.

Immer abwarten, bis alle drehenden Teile stillstehen, bevor Teile
aus dem Gerat entnommen werden.

Sofort nach Betriebsende den Stecker aus der Steckdose ziehen.



- Vor dem Austausch von Zubehor oder vor Kontakt mit bewegli-
chen Teilen wahrend des Betriebs muss das Gerat ausgeschaltet
und der Stecker gezogen werden.

- Vor dem Auseinanderbauen immer abwarten, bis der Motor voll-
standig zum Stillstand gekommen ist.

- Die Nutzung des TURBO-Modus bzw. die plétzliche Erhdhung
der Geschwindigkeit ist untersagt, wenn die Temperatur mehr als
55°C betragt.

- Wahrend der Verarbeitung heil3er Lebensmittel dirfen Kanne,
Deckel, Messbecher und Dampfgarbehalter nicht direkt berthrt
werden. Immer mit Kiichenhandschuhen arbeiten.

& WICHTIG! HeiRRe Oberfliche!

A WICHTIG! Verbrennungsgefahr durch heif3en Dampf!

- Bitte prufen, ob die Energieparameter auf dem Typenschild des
Geréats mit den Parametern Ihres Stromnetzes konform sind.

- Das Gerat niemals mit leerem Behalter im Kochmodus in Betrieb
nehmen.

- Darauf achten, dass der Roboter nicht langer als eine Minute
auf Stufe ,12“ betrieben wird.

- Das Gerét darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat und
das Kabel aufser Reichweite von Kindern aufbewahren.

- Den Stecker ziehen, wenn das Gerat unbeaufsichtigt zurtickgelassen
wird; dasselbe gilt vor dem Zusammen- und Auseinanderbauen
und vor der Reinigung.




BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Aufklappbare Blende des Behilter- 14. Schieber
deckels 15. Rundmesserdeckel
2. Kannendeckel 16. Dichtung des Rundmesserdeckels
3. Dichtung des Kannendeckels 17. Rundmesser zum Raspeln/in Schei-
4. Ruhrwerk fur leichte Massen ben schneiden
(Rahraufsatz ,Schmetterling") 18. Bolzen zur Montage des Rundmes-
5. Rahrwerk sers
6. Schneidemesser 19. Schaufel
7. Korb 20. Messloffel 30 ml
8. Behalter mit 4,5 L Volumen (Nutzvo- 21. Glasdeckel des Dampfgarbehalters
lumen MAX. 3,0 L) 22. Tablett des Dampfgarbehélters
9. Touch-Schalter (ON/OFF) 23. Dampfgarbehilter
10. Netzkabel 24. Dichtung des Dampfgarbehalters
11. Gehiuse 25. Antriebswelle mit Dichtung
12. Touch-Bedienfeld 26. Wellenblockade
13. Drehschalter fur die Parameterwahl
mit TasteSTART/STOP

Das Zubehér, das in Kontakt mit Lebensmitteln kommt, ist frei von Bisphenol (BPA free).

FUNKTIONEN DER AUSSTATTUNG UND EIGENSCHAFTEN DES ROBOTERS

STEUERPANEL MIT TOUCHSCREEN -
das Steuerpanel verfligt Uber einen /-
Touchscreen mit einer Gré3e von 7 Zoll.  © :
Mit der Kiichenmaschine kénnen alle Re- &
zepte aus der Datenbank der Maschine < ".
zubereitet werden. AuBerdem kénnen die
automatischen Programme zur Bedie-
nung der einzelnen Zubehorteile des Gerats genutzt werden. Bei Bedarf kénnen eigene
Einstellungen vorgenommen werden. Dank des WiFi-Moduls l&sst sich die Rezeptedaten-
bank aktualisieren. Die intuitive und einfache Bedienung des Geréats garantiert kinder-
leichten Kochspals.

ANTI-VIBRATIONSSYSTEM - das innovative System zur flexiblen
Montage des Behilters in der Kichenmaschine reduziert die Vibrationen
des Gehéauses bei hohen Drehzahlen oder bei der Zubereitung schwerer
Massen.

KANNE UND KANNENDECKEL - die Kanne (8) besteht aus hochwerti-
gem Edelstahl. Am Boden befindet sich eine Offnung zur Montage der An-
triebswelle (25). An der Innenwand der Kanne sind sechs waagrechte Linien
eingezeichnet, die verschiedene Fillhéhen markieren = 600 ml, 1000 ml, *
1500 ml, 2000 ml, 2500 ml, 3000 ml und die MAX-Fillhohe (3000 ml). Die
Kanne verfligt Gber einen Henkel und Griffe fir die einfachere Handha-
bung. Die Dichtung des Kannendeckels (2) sorgt daftr, dass wahrend des




Betriebs des Gerats nichts auslauft. Mit der aufklappbaren Blende (1) lassen sich Zutaten
und Gewdrze dosieren. Kanne und Deckel verfligen tber verschiedene Blockaden und
Sicherungen, um die Inbetriebnahme im Falle der fehlerhaften Montage zu verhindern.

SCHNEIDEMESSER - die Schneideklingen () aus hochwertigem Edelstahl garantieren
eine sehr lange Nutzungsdauer. Dank der einzigartigen Konstruktion ist die Leistung
selbst bei geringen Drehzahlen bereits sehr hoch.

RUHRWERK - die Form des Riithrwerks (5) gewahrleistet, dass der Inhalt der
Kanne lediglich verquirlt, dabei aber nicht zerkleinert wird. Dies bewdahrt sich bei
langsamen, langwierigen Kochvorgangen (z.B. Suppen) und beim Anbraten. Das
RUhrwerk verquirlt die Masse je nach Drehrichtung unterschiedlich.

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Riihrwerk die Geschwindigkeit maximal auf ,3“ ein-
stellen.

RUHRWERK FUR LEICHTE MASSEN (Riihraufsatz ,Schmetterling") - Rihrauf-

satz ,Schmetterling" (4) zum Aufschlagen leichter Cremes, Massen und Eischnee.

Die Konstruktion verhindert das komplette Zerkleinern der aufgeschlagenen
Massen.

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Riihraufsatz ,Schmetterling" die Geschwindigkeit maximal auf
,4" einstellen.

RUNDMESSER ZUM RASPELN/IN SCHEIBEN SCHNEIDEN - Rundmes-
ser (17) zum Raspeln von Obst und Gemdise oder zum Scheiben schneiden.
Die Funktion des Rundmessers hangt davon ab, welche Seite montiert wird. Der Antrieb
wird Uber den Bolzen (bertragen (18).

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Rundmesser die Geschwindigkeit maximal auf ,6“ einstellen.

DAMPFGARBEHALTER - in diesem Behilter (23) kann die Klichen-
maschine dampfgaren. Er wird auf der Kanne (8) montiert. Der Behél-
ter verfligt Uber ein Tablett (22), mit Hilfe dessen groRere Lebensmit-
telmengen zubereitet werden kénnen. Behalter und Tablett werden
mit einem Glasdeckel (21) verschlossen.

KORB - im Korb (7) kénnen kérnige Lebensmittel (z.B. Reis, Griutze) oder
Eier, GemUse und Suppenfleisch gegart werden. Die Offnungen im Korb |
dienen als Sieb, um das Wasser beim Herausnehmen der gekochten Lebens-
mittel aus dem Korb abzuseihen. Der Messbecher (20) auf der Innenseite
des Bodens verflgt Uber einen speziellen Haken, mit dem der Korb aus der Kanne geho-
ben werden kann. Der Korb kann auch zum Dampfgaren kleinerer Mengen von Lebens-
mitteln verwendet werden.

montierte Silikondichtung sorgt daflr, dass der Boden der Kanne abgedichtet ist. Auf

ANTRIEBSWELLE - die Welle (25) wird auf dem Boden der Kanne montiert. Die %
der Welle werden die rotierenden Zubehorteile angebracht. Der Antrieb wird Gber

das sechseckige Ende der Welle Gbertragen.

=5
WAAGE - die Klichenmaschine ist mit einer Waage von 0-5000 g mit einer @

Genauigkeit von 1 g ausgestattet. Damit lassen sich die Zutaten auch wahrend
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eines laufenden Programms prazise dosieren. Die eingebaute Waage verfligt tber eine
Tare-Funktion. Um die Waage zu nutzen, einfach die entsprechende Funktion anwéhlen
oder auf das Icon tippen, das Sie direkt zur Waage fihrt - L

TURBO - maximale Drehgeschwindigkeit ,12“ des installierten Schneidemessers - die
Maschine kann als Blender genutzt werden. Funktioniert nur, wenn die Taste

(TURBO) gehalten wird %
WICHTIG! Die TURBO-Funktion darf jeweils nur 60 Sekunden lang verwendet wer-

den.

RUCKWARTSROTIEREN - die Kiichenmaschine kann riickwarts rotierend betrieben

werden (Geschwindigkeiten ,1 bis ,3%). Wird diese Funktion korrekt eingesetzt, F
lassen sich Schneidemesser und Rihrwerk effektiver nutzen. g
BESCHREIBUNG DES STEUERPANELS

HAUPTMENU

Bei Anwahl des Panels ,Rezepte” wird eine Liste aller verfligbaren Rezepte angezeigt.

Uber das Panel ,Eigene Einstellungen” kénnen individuelle Betriebsmodi genutzt werden.

Das Panel ,Automatische Programme” ermaoglicht die Anwahl vordefinierter Programme.

Uber ,Rezepte aktualisieren” kann die neueste Version der Rezeptedatenbank und Software
heruntergeladen werden.

Meldungen Uber verflgbare Aktualisierungen werden nach Aufbau einer Internetver-
bindung eingeblendet.

Die Kichenmaschine verflgt Uber eine Rezeptedatenbank mit unterschiedlichen Grup-
pen:

Salate und Rohkost
Kuchen und Nachspeisen
Saucen

Backwaren

Suppen und Cremes
Mehlspeisen
Fleischgerichte
Dampfgegartes
Fischgerichte

0N LA W
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10. Pasten, Vorspeisen, Snacks
11. Getranke und Drinks

12. Grundrezepte

13. Vegetarisches

14. Sous Vide-Gerichte

15. Neue Rezepte

16. Weihnachten

17. Snacks fur Kinder

18. FIT-Rezepte

Jedes Rezept umfasst:

- Zutatenliste

- Anleitung

- geschatzte Zubereitungszeit

- bendtigte Accessoires

- Hinweis, flr viele Personen das Gericht ausreicht
- Schwierigkeitsgrad

Alle ,FIT-Rezepte" sind mit Kalorienangaben versehen.

Die Rezeptedatenbank kann alphabetisch oder nach Gruppen sortiert werden. Auf3er-
dem kénnen Rezepte zur Rubrik ,FAVORITEN® hinzugefligt werden. Die Nutzung von
Rezepten verkirzt die Arbeitszeit und vereinfacht das Kochen. Der Nutzer wird mit Hilfe
von Meldungen auf dem Steuerpanel Uber verfligbare Aktualisierungen der Rezepteliste
informiert.

EIGENE EINSTELLUNGEN

A - Einstellung der Arbeitstemperatur

Es steht ein Temperaturbereich von 37°C-130°C mit 1°C-Schritten zur Wahl. Das Symbol
,000" steht fir die Zimmertemperatur. Die Temperaturanzeige mit dem Icon einer damp-
fenden Kanne zeigt die aktuelle Temperatur in der Kanne mit einer Genauigkeit von 1°C
an.

B - Wahl der Dauer des Vorgangs
Es kann zwischen einer Dauer von 1 Sekunde - 90 Minuten mit Sekundenschritten ge-
wahlt werden. Nach dem Start des Vorgangs zahlt die Uhr die verbleibende Zeit bis zum
Ende herunter. Die kleinere Zeitanzeige weiter oben zeigt die urspriinglich eingestellte
Dauer wahrend des Vorgangs an.
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C - Wahl der Drehgeschwindigkeit des Zubehors

Es stehen 12 Drehgeschwindigkeiten zur Verfligung, wobei ,1“ die kleinste Geschwindig-
keit (ca. 120 Drehungen/Min.) und ,12“ die héchste Geschwindigkeit (ca. 5000 Drehun-
gen/Min.) bedeutet. Nach Antippen des Messer-Icons wird die Drehrichtung gedndert;
dies wird mit dem Icon @signalisiert. Die Ruckwartsfunktion steht nur fir die Geschwin-
digkeiten ,1% ,2“ und ,3“ zur Verfligung.

D - Taste zum Starten/Pausieren (START/PAUSE) eines Vorgangs.
E - Taste zum Beenden eines Vorgangs (STOP).

AUTOMATISCHE PROGRAMME

Es stehen 9 automatische Programme zur Verfligung, die die Arbeit beschleunigen und
die ideale Bearbeitungsdauer der verarbeiteten Lebensmittel vorschlagen. Die Pro-
gramme konnen in beschranktem Umfang gedndert werden. AuBerdem kann mit dem
TURBO-Modus der Motor auf das Maximum beschleunigt werden; mit der Waage hinge-
gen lasst sich das Gewicht der verarbeiteten Produkte kontrollieren.

o
8 @ P°
& < ter )
Kneten Drampfgaren Sous vide Kochen
o
2 @® % ®
.17
Hcbeln Hacken TURBO Voridufige
Reinigung

gMenU Automatische Programme%

Programm/Icon Parameter Zubehor Bemerkungen

(Anderungsbereich)

Temp: 0 (0-37°C) Schneidemesser Kurzfristige
Dauer: 3 Minuten (2, 3 Minuten) Riickwartsbewegung
Geschwindigkeit: 2 (1-2)

Kneten

Temp.: wird schrittweise erhoht fehlt oder Die Zeit wird ab

@ Dauer: 20 Minuten (1-60 Minuten) Riihrwerk Uberschreiten von 95°C
Geschwindigkeit: 0 (0-3) gezahlt

Dampfgaren

Temp: 100°C (60-100°C) - -

@ Dauer: 60 Minuten (1-90 Minuten)
Geschwindigkeit: trifft nicht zu

Sous vide

12



Programm/Icon Parameter Zubehor Bemerkungen
(Anderungsbereich)

Temp: 100° (60-100°C) - -
Dauer: Trifft nicht zu
Geschwindigkeit: trifft nicht zu

©)

Kochen
Temp.: trifft nicht zu Rundmesser
Dauer: 30 Sekunden (10-59 zum Raspeln/
Sekunden) in Scheiben
Hobeln Geschwindigkeit: 5 (4-6) schneiden
Temp.: trifft nicht zu Schneidemesser -
@ Dauer: 10 Sekunden (10 Sekunden - 4
Minuten)

Geschwindigkeit: 6 (1-12)

Hacken
Temp.: trifft nicht zu Schneidemesser Funktioniert nur, wenn
% Zeit: bis 2u 1 Minute die Taste (TURBO)
Geschwindigkeit: 12 gehalten wird
TURBO
Gewicht max. 5000 g, Genauigkeit - Anzeige kann tariert
1g werden
Gewicht
Temp.: 40°C-60°C Schneidemesser Fiir einen besseren
“’ Dauer: 30 Sekunden Effekt sollte eine kleine
= Geschwindigkeit: 6 Menge Reinigungsmittel
Vorldufige Reinigung hinzugegeben werden

AKTUALISIERUNG DER REZEPTE

Mit der Funktion kann nach der Aktualisierung durch den Hersteller die aktuellste Re-
zeptdatenbank heruntergeladen werden. Vor der Aktualisierung muss eine Verbindung
mit einem verflgbaren WiFi-Netz hergestellt werden. Neben den Rezepten wird auch
die Systemsoftware des Klchenroboters aktualisiert (falls dies erforderlich ist). Um eine
Verbindung mit einem WiFi-Netz herzustellen, Einstellungen CGT offnen und anschlieBend
,Netzeinstellungen* wahlen. Aus der Liste der verfligbaren WiFi-Netze das gewilinschte
Netz auswdahlen, das Passwort eingeben und auf ,Verbinden® klicken.

gBESCHREIBUNG UND BEDEUTUNG DER UBRIGEN ICONS AUF DEM STEUERPANEL%

Icon (Taste) Bedeutung Bemerkungen
@ START (Prozess startet)
@ PAUSE (Prozess wird unterbrochen)
@ STOPP (Prozess wird beendet)

13



Riihrwerk, Riihraufsatz ,Schmetterling", Dieses Icon wird bei Verwendung der
L * X Schneidemesser (empfohlene Ausstattung) automatischen Programme eingeblendet

%‘ Korrekt angebrachter Behalterdeckel

Anwahl des Meniis ,Einstellungen”

|@

Verkniipfung zur Funktion ,Wage”

r&

>
N

Alphabetisches Sortieren

Bei Beriihrung des Icons wird das Rezept zu den
Favoriten hinzugefiigt

&

Favoriten

Netzwerkeinstellungen

.,))

Dieses Gerat

©

Historie

50

]

Dauer der Zubereitung des Gerichts

=

4



BESTIMMUNGSZWECK DER EINZELNEN AUSSTATTUNGSELEMENTE

AUSSTATTUNGS-

ELEMENT

ARBEITSSCHRITT

GESCHWIN-
DIGKEIT

DAUER

TEMPERATUR

MAXIMALE
PRODUKTMENGE
IM BEHALTER

Schneidemesser

ey

Riihrwerk fiir leichte
Massen (Riihraufsatz
,Schmetterling")

Riihrwerk

Rundmesser zum
Raspeln/in Scheiben
schneiden

Fleisch hacken

Zerkleinern von Eiswiirfeln

Zucker mahlen

Blenden

Iwiebeln, Sellerie etc.
hacken

Bohnen, Soja, Niisse, Kaffee,
Mandeln

Zubereitung von leichten
Teigen

Kneten von schweren
Teigen - Programm
,Kneten”

Eier aufschlagen

Cremes aufschlagen

Butter aufschlagen

langsames Garen von
Suppen

andere Gerichte, die geriihrt
werden miissen

Kochen von Reis, Griitze -
Programm ,Dampfgaren”

in Scheiben schneiden/
raspeln

8-12

8-12

8-10

8-12

2(1-2)

5-6

30-60
Sekunden

10-20
Sekunden

10-30
Sekunden

maximal
60
Sekunden

15-60
Sekunden

23
Minuten

2-4
Minuten

23
Minuten

2-4
Minuten

3-5
Minuten

5Minuten
1-90
Minuten

nach
Bedarf

15-35
Minuten

30-60
Sekunden

100°C

nach Bedarf

automatisch

800 g Fleisch ohne
Knochen

600 g -+ eventuell
50-100 ml Wasser
800g

2500ml

800

800

900g

900g

2500 ml

3000ml

500ml
2500 ml

2500 ml

100 g Reis, 700 ml
Wasser

600g
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10-60

Minuten automatisch

ERSTE SCHRITTE VOR DER VERWENDUNG

1. Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton, entfernen Sie dabei alle Titen, Etiketten, Pappteile und
Fullelemente. Das Gerat auf mogliche Transportschaden Uberpriifen. Im Falle von Zweifeln aller
Art bitte an den Verkaufer wenden.

2. Sicherstellen, dass die Parameter des Stromnetzes mit den technischen Daten auf dem Typen-
schild des Produkts Ubereinstimmen.

3. Alle Gerate mit Lebensmittelkontakt anhand der Hinweise im Abschnitt ,REINIGUNG UND WAR-
TUNG" genau reinigen und trocknen.

4. Das Gerat auf einen trockenen, flachen, stabilen und ebenen Untergrund stellen.

5. Das Gerat verflgt Uber ein Sicherheitssystem - es kann nur bei korrekter Montage der Kanne (8)

und des Kannendeckels (2) in Betrieb genommen werden.

MONTAGE/DEMONTAGE DER KANNE

WICHTIG! Das Gerat niemals in Betrieb nehmen, wenn es nicht vollstandig montiert wurde. Ver-

letzungsgefahr!

1. Sicherstellen, ob die Dichtung korrekt auf die Antriebswelle (25) geschoben wurde.

2. Die Antriebswelle (25) so in die Kanne schieben, dass das Zahnrad komplett durch die Offnung im
Boden passt; anschlieBend die Welle mit der Blockade (26) von au3en blockieren und diese leicht
im Uhrzeigersinn drehen (Abb. 1).

3. Die Kanne (8) auf dem Gehause des Gerats (11) anbringen, so dass die Fllstandsmarkierungen
auf der Innenseite der Kanne in Richtung der Riickseite des Gehauses zeigen (Abb. 2).
4. Auf die montierte Welle (25) eines der Zubehérteile aufsetzen (Abb. 3):

- Ruhrwerk fur leichte Massen - Schmetterlingsriihrwerk (4)
- Ruhrwerk (5)
- Schneidemesser (6)
- Korb (7).
WICHTIG! Die Klingen des Schneidemessers sind scharf. Vermeiden Sie Verletzungen!
5. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (3) korrekt am Deckel der Kanne (2) angebracht wurde. Die
Dichtung muss um den ganzen Rand der Kanne herum korrekt in der Kerbe sitzen.

6. Den Deckel (2) so auf die Kanne (8) setzen, wie in Abb. 4 gezeigt, diesen festdrlicken und so dre-
hen, dass die Griffe der Kanne und der Deckel aufeinander passen (die Fortsitze am Deckel sitzen
korrekt in den Einkerbungen der Kanne).

7. Um die Kanne aus dem Gerét zu entfernen, wie folgt vorgehen:

- den Deckel (2) leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass die Fortsatze am Deckel aus den
Einkerbungen der Kanne geschoben werden, dann den Deckel vorsichtig abnehmen

- Die Kanne aus dem Untersatz der Kiichenmaschine nehmen

- das montierte Zubehorteil (Rihraufsatz ,Schmetterling", Ruhrwerk, Schneidemesser) von der
Drehwelle nehmen

- Den Korb mit Hilfe des Griffs am Boden des Messbechers (Abb. 5) herausnehmen.



MONTAGE/DEMONTAGE DES DAMPFGARBEHALTERS

1
2.

w

4.

Gehen Sie wie in Pkt. 1-3 im Abschnitt MONTAGE/DEMONTAGE DER KANNE vor.

Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (24) korrekt am Dampfgarbehélter (23) angebracht ist. Die

Dichtung muss gleichméaRig um den gesamten Rand des Behilters eng auf die Auenseite des

Rings aufliegen.

Den Dampfgarbehalter (23) so auf die Kanne (8) setzen, wie in Abb. 6 gezeigt, diesen festdriicken

und so drehen, dass die Griffe der Kanne und der Deckel aufeinander passen (die Fortsitze am

Deckel sitzen korrekt in den Einkerbungen der Kanne). Das Tablett (22) auf den Behdlter (23) stel-

len und mit dem Deckel (21) bedecken.

Um den Dampfgarbehalter aus dem Gerét zu entfernen, wie folgt vorgehen:

- Deckel (21) und Tablett (22) abnehmen

- den Behdlter (23) leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass die Fortsatze am Deckel
aus den Einkerbungen der Kanne geschoben werden, dann den Deckel vorsichtig abnehmen

- Die Kanne aus dem Untersatz der Kiichenmaschine entfernen.

MONTAGE/DEMONTAGE DES RUNDMESSERS ZUM RASPELN/SCHNEIDEN

1.

2.

w

o

o

Gehen Sie wie in Pkt. 1-3 im Abschnitt MONTAGE/DEMONTAGE DER KANNE vor. Den Monta-

gebolzen des Rundmessers (18) auf die Antriebswelle (25) schieben.

Das Rundmesser zum Raspeln/in Scheiben schneiden (17) mit der gew(nschten Seite nach oben

auf dem Bolzen (18) anbringen, je nachdem, welches Ergebnis gewiinscht wird (Raspeln/Schnei-

den).

Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (16) korrekt am Deckel des Rundmessers (15) angebracht

wurde. Die Dichtung muss um den ganzen Rand der Kanne herum korrekt in der Kerbe sitzen.

Den Deckel des Rundmessers (15) so auf die Kanne (8) setzen, wie in Abb. 7 gezeigt, diesen

festdriicken und so drehen, dass die Griffe der Kanne und der Deckel aufeinander passen (die

Fortsatze am Deckel sitzen korrekt in den Einkerbungen der Kanne).

Den Schieber (14) am Deckel des Rundmessers anbringen.

Um das Rundmesser aus dem Gerat zu entfernen, wie folgt vorgehen:

- den Deckel (15) leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass die Fortsitze am Deckel aus
den Einkerbungen der Kanne geschoben werden, dann den Deckel vorsichtig abnehmen

- Die Kanne aus dem Untersatz der Kiichenmaschine nehmen

- das Rundmesser (17) vom Bolzen (18) entfernen

- den Bolzen (18) von der Drehwelle (25) entfernen.

BEDIENUNG DES GERATS

Die nachfolgenden Beschreibungen enthalten Hinweise zur Handhabung des Geréats. De-
taillierte Rezepte fir einzelne Gerichte, Zutaten, Mengen und Gewichtsangaben finden
Sie in der Rezeptedatenbank der Kiichenmaschine.

1.

2.

Montieren Sie die Antriebswelle (25) in der Kanne und bringen Sie die Kanne im Gehause des
Geréts an.

Je nach Art der zubereiteten Lebensmittel bringen Sie nun das bendtigte Zubehér an: Schneide-
messer (6), Ruhrwerk (5), Rihraufsatz ,Schmetterling" (4) oder Korb (7).

WICHTIG! Die Klingen des Schneidemessers sind scharf. Vermeiden Sie Verletzungen.

3.

Geben Sie die zu bearbeitenden Lebensmittel in die Kanne. Uberschreiten Sie die mit einem
waagrechten Strich markierte maximale Fllhéhe der Kanne nicht (oberer Strich max - 3000 ml).
Wenn Sie Lebensmittel im Korb (7) garen, geben Sie eine entsprechende Menge Flussigkeit (Bouil-
lon, Instantsuppe) in die Kanne, so dass die Lebensmittel im Korb bedeckt sind. Die in die Kanne
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gegebenen Lebensmittel konnen mit der Gewichtsfunktion prazise dosiert werden (siehe: ,\WAA-
GE"). Wenn Sie Gerichte aus der Rezeptedatenbank zubereiten, fillen Sie die Kanne entspre-
chend der Hinweise im jeweiligen Rezept.

WICHTIG! Fiillen Sie die Kanne nicht héher als 3000 ml (MAX-Linie im Inneren der Kanne) und

héher als 2500 ml bei Fliissigkeiten (Wasser, Suppe, etc.)

WICHTIG! Gehen Sie beim Garen von Lebensmitteln besonders vorsichtig vor. Das Gerét nicht

mit leerer Kanne einschalten. Beim Garen von Produkten im Korb immer fiir ausreichend Fliis-

sigkeit in der Kanne sorgen.

WICHTIG! Beim Hineinlegen und -gieen von Zutaten in die Kanne Vorsicht walten lassen, damit

der Untersatz des Gerats nicht nass wird. Ansonsten besteht Stromschlaggefahr.

4. Den Deckel der Kanne (2) auf der Kanne (8) anbringen.

5. Den Stecker des Geréts in die Steckdose schieben und das Gerat mit der Taste (9) links am Ge-
hause einschalten. Wenn innerhalb von 5 Minuten keine Tasten gedrlickt werden, geht das Gerat
in den Standby-Modus Uber. Bei Beriihren des Steuerpanels schaltet sich das Gerét wieder ein.

6. Nach der Inbetriebnahme der Kiichenmaschine mittels des Touchpanels einfach den gew(insch-
ten Arbeitsmodus wahlen:

000 00:00 o

Rezepte (Beispiel) Eigene Einstellungen Automatische Programme

Der rote Punkt unten auf dem Display zeigt den aktuellen Arbeitsmodus an.

Rezepte - wihlen Sie ein Rezept aus und gehen Sie entsprechend der Hinweise vor.
Eigene Einstellungen - stellen Sie ber das Touchpanel folgende Parameter ein: Tempe-
ratur, Dauer und Geschwindigkeit.

Automatische Programme - wihlen Sie eines der automatischen Programme, nehmen
Sie bei Bedarf Korrekturen an den Parametern vor.

Den Bereich des jeweiligen Werts kénnen Sie direkt auf dem Touchpanel oder mit dem
Drehknopf (13) einstellen, nach vorherigem Einblenden des Parameters auf dem Panel.
Auf das lcon® tippen, um den Vorgang zu starten. Die Betitigung des Drehknopfs be-
wirkt ebenfalls, dass der Vorgang gestartet oder unterbrochen wird. Das griine Ldmpchen
am Drehknopf signalisiert, dass der Vorgang gerade lauft.

WICHTIG! Wenn Sie eine Temperatur von mehr als 55°C eingegeben haben, darf die Drehge-
schwindigkeit maximal ,3" betragen. Verbrennungsgefahr!

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Riihrwerk (5) darf die Drehgeschwindigkeit maximal ,3“ be-
tragen.

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Riihraufsatz ,Schmetterling" (4) darf die Drehgeschwindigkeit
maximal ,4“ betragen.

WICHTIG! Beim Garen oder Erhitzen des Inhalts der Kanne, beim Hinzufiigen von Zutaten, Off-
nen oder SchlieBen der Blende am Kannendeckel und beim Leeren der Kanne immer die Griffe
an den Seiten der Kanne verwenden und Kiichenhandschuhe tragen. Wenn die Kanne voll ist,
niemals ausschlieBlich den Henkel verwenden. Dies gilt besonders dann, wenn die Kanne trans-
portiert wird oder wenn heiRer Inhalt ausgegossen werden soll. VERBRENNUNGSGEFAHR!!!
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7. Uberwachen Sie den Vorgang laufend und korrigieren Sie bei Bedarf nach vorheriger Betriebsun-
terbrechung der Kichenmaschine die Einstellungen und Zutatenmengen. Kleinere Zutaten kon-
nen durch die Offnung im Deckel hinzugegeben werden - einfach die Blende (1) beiseite schieben.
WICHTIG! Falls Sie feststellen, dass die Maschine beim Kneten zaher Massen und Teige deut-
lich langsamer arbeitet oder die Drehgeschwindigkeit ,schwankt", den Vorgang sofort unter-
brechen. In diesem Fall muss die verarbeitete Menge reduziert werden.

WICHTIG! Beim Kneten zdher Massen und Teige das Gerat nach der Zubereitung des Rezepts
etwa 15 Minuten auskiihlen lassen! NIEMALS ZWEI REZEPTE NACHEINANDER ZUBEREITEN!

8. Die in die Kanne gegebenen Lebensmittel kénnen mit der Gewichtsfunktion prazise dosiert wer-
den (siehe: \WAAGE"); allerdings muss der aktuelle Vorgang hierzu zuvor unterbrochen werden
(PAUSE).

9. Nach dem Ablauf der Zeit auf Null wird der aktuelle Vorgang beendet. Der Vorgang kann zu jedem
beliebigen Zeitpunkt mit der ,STOP"“-Taste unterbrochen werden. Wenn die Dauer des Vorgangs
ab Null gezahlt wird, wird dieser automatisch nach 90 Minuten beendet.

10. Nach Ende des Vorgangs den Zustand der zubereiteten Lebensmittel kontrollieren und bei Bedarf
einen weiteren Vorgang mit entsprechend korrigierten Parametern starten.

11. Das Gerét mit der Taste (9) ausschalten und den Stecker ziehen. Den Kannendeckel und die Kanne
entfernen. Mit Hilfe der Schaufel (19) die Kanne leeren, falls dies aufgrund der Beschaffenheit des
Gerichts erforderlich ist.

12. Abwarten, bis das Gerét und das Zubehor abgekihlt sind und anschlieBend umgehend reinigen.

DAMPFGAREN

1. Montieren Sie die Antriebswelle (25) in der Kanne und bringen Sie die Kanne im Gehause des
Gerats an.

2. Etwa 600-800 ml Wasser in die Kanne (8) gieRen (bis zur Markierung auf der Innenseite der
Kanne) - diese Fullhohe ist fir das Dampfgaren im automatischen Programm erforderlich (ohne
Zeitkorrektur). Falls der Garvorgang langer dauert, mehr Wasser einf(llen.

WICHTIG! Beim Dampfgaren werden etwa 500 ml Wasser pro 30 Minuten verbraucht. Der

Dampfgarvorgang sollte maximal 1 Stunde dauern. Den Wasserstand in der Kanne kontrollieren.

Wenn das Wasser vollstandig verdampft, kann es zur Beschadigung des Geréts, Verbrennungen

oder sogar zu einem Brand kommen.

3. Den Dampfgarbehilter (23) auf der Kanne (8) anbringen.

4. Die Lebensmittel in den Dampfgarbehalter (23) geben. Bei einer groBeren Produktmenge das
Tablett (22) verwenden. Den Deckel (21) darauf setzen.

5. Den Stecker des Geréts in die Steckdose schieben und das Gerat mit der Taste (9) links am Ge-
hause einschalten.

6. Nach der Inbetriebnahme der Kiichenmaschine den Modus AUTOMATISCHE PROGRAMME und
anschlieBend Dampfgaren wahlen.

7. Nun die Intensitat der Dampferzeugung wahlen. Es stehen drei Stufen zur Verfligung, die auf dem
Display durch das blinkende Icon der Kanne angezeigt werden. Stellen Sie die Dauer des Vorgangs
ein - die voreingestellte Zeit betragt 20 Minuten. Bei langerer Gardauer nicht vergessen, mehr
Wasser in die Kanne zu giel3en.

8. Zum Starten des Vorgangs auf das Icon ® tippen oder den Drehknopf (13) bedienen. Die Zeit
wird ab Erreichen einer Wassertemperatur von 95°C gezéhlt.

9. Kontrollieren Sie den Zustand der gegarten Lebensmittel regelmafig.

WICHTIG! Alle Tatigkeiten im Zusammenhang mit der Entnahme und Kontrolle der gegarten

Lebensmittel immer mit Kiichenhandschuhen durchfiihren!
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10. Garen konnen Sie auch im Korb (7) - diesen einfach zuvor in die Kanne stellen. Bedenken Sie: der
Wasserstand in der Kanne muss niedriger sein als der Boden des Korbs, und die Menge muss
mindestens 600 ml betragen; beim Kochen von Reis, Griitze, Nudeln, Eiern und Kartoffeln die
Lebensmittel komplett mit Wasser bedecken.

11. Um den Garvorgang zu beenden, zu jedem beliebigen Zeitpunkt die Taste ® betitigen.

12. Nach Ende des Garvorgangs das Gerat mit der ,ON/OFF“-Taste (9) ausschalten, den Stecker zie-
hen, den Behélter aus der Kanne entfernen und die Lebensmittel weiterverarbeiten.

13. Abwarten, bis das Gerét und das Zubehor abgekihlt sind und anschlieBend umgehend reinigen.

KOCHEN MIT DER SOUS VIDE-METHODE

Bei der SOUS VIDE-Methode (frz. fur ,Vakuum®) werden in hermetisch verschlossenen

Beuteln vakuumierte Gerichte langsam und prézise gegart.

Dadurch bleibt eine groRe Menge Nahrstoffe, Vitamine und Mineralien erhalten.

Der Garvorgang erfolgt bei niedrigen Temperaturen Uber eine bestimmte Dauer.

e Die Angaben im Rezept (Temperatur und Dauer) missen deshalb prazise eingehalten werden.

e Darauf achten, dass das gegarte Gericht direkt nach der Zubereitung laut Rezept verzehrt oder
entsprechend gelagert wird.

RASPELN UND IN SCHEIBEN SCHNEIDEN

1. Montieren Sie die Antriebswelle (25) in der Kanne und bringen Sie die Kanne im Gehause des
Gerats an.
2. Den Bolzen (18), das Rundmesser (17) und den Deckel des Rundmessers (15) auf der Drehwelle

montieren. Darauf achten, dass das Rundmesser mit der gewiinschten Seite nach oben montiert
wird, je nach bendtigter SchnittgrélZe.
WICHTIG! Das Rundmesser zum Raspeln und Schneiden ist scharf. Vermeiden Sie Verletzungen!
3. Bereiten Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel vor. Obst und Gemdiise entsprechend zuschnei-
den, damit diese durch die Offnung im Deckel des Rundmessers passen und Kerne entfernen.

4. Den Stecker des Gerits in die Steckdose schieben und das Gerat mit der Taste (9) links am Ge-
hause einschalten.

5. Nach der Inbetriebnahme der Kiichenmaschine AUTOMATISCHE PROGRAMME und anschlie-
Rend das Programm Hobeln wahlen, bei Bedarf Dauer und Geschwindigkeit einstellen.

6. Nach der Wahl der Parameter den Vorgang mit der Taste ® starten. Um ihn zu unterbrechen, die
Taste® betatigen.

7. Die Produkte langsam in die Offnung im Deckel des Rundmessers (15) geben und mit dem Schie-

ber (14) nachhelfen. Wahrend des Vorgangs die Kanne nicht komplett mit den verarbeitenden
Lebensmitteln flllen. Das Gerat hin und wieder ausschalten und die verarbeiteten Lebensmittel
herausnehmen.
WICHTIG! Bedenken Sie, dass beim Raspeln von Obst oder Gemiise mit dem Rundmesser gro-
Bere Stiicke librig bleiben kdnnen. Dies ist vollig normal. Um dies zu verhindern, méglichst groRe
Obst- und Gemiisestiicke in den Deckelhals geben.
WICHTIG: Der Deckel des Rundmessers (15) dient nicht zum Abdecken der Kanne wihrend der
Warmebehandlung und Verarbeitung mit dem Messer oder Riihrwerk.
8. Nach Ende des Programms das Gerat mit dem Schalter (9) ausschalten und den Stecker ziehen, die
Kanne leeren und das Gerat reinigen.



PRAKTISCHE KUCHENRATSCHLAGE

Wenn Sie die folgenden Hinweise befolgen, kénnen Sie lhre Klichenmaschine MRK-38 optimal
nutzen und erzielen bestmégliche Ergebnisse.

Das Mahlen von Produkten (Zerkleinern u.a. von Gemdise, Nussen, trockenen Brétchen, Kaffee
oder Reis in sehr kleine Teile oder Pulverisieren) immer bei hoheren Geschwindigkeit durchfiihren
(8-12). Es empfiehlt sich, mit einer niedrigen Geschwindigkeit zu starten und diese dann schrittweise
zu erhdhen.

Das Pulverisieren von Produkten (Zerkleinern u.a. von Gew(irzen, Schokolade oder Zucker zu fei-
nem Pulver) immer bei hoheren Geschwindigkeiten durchfiihren (9-12). Es empfiehlt sich, mit einer
niedrigen Geschwindigkeit zu starten und diese dann schrittweise zu erhéhen.

Das Hobeln von Speisen (Zerkleinern von Obst oder Gemse in kleine Spane) bei mittleren Ge-
schwindigkeiten durchfiihren (4-6). Beim Hobeln von Kohl oder Salat eine kleine Menge Wasser in
den Behilter geben.

Bei den obigen Téatigkeiten darf der Behlter nicht mehr als zur Halfte der maximalen Fillhéhe gefallt
werden. Die obigen Tatigkeiten mit dem Schneidemesser durchfiihren (6). Die empfohlene Dauer
betragt zwischen 10 und 20 Sekunden, je nach Qualitat, Harte und Menge der zerkleinerten Zutaten.
Emulgieren von Speisen (Herstellung von Emulsionen, z.B. Mayonnaisen, Saucen) mit dem Riihrauf-
satz ,Schmetterling" (4) (Ruhrstufe 1-4) Die Rihrdauer hangt von den Zutaten ab (zwischen 20 Sek.
und mehreren Minuten).

Aufschlagen (Herstellung von Schlagsahne oder Eischnee) am besten mit dem Riihraufsatz ,Schmet-
terling" (4) bei Rihrstufe (2-4). Je nach Frische, GréRe und Temperatur der Eier kann keine genaue
Arbeitsdauer angegeben werden. Gehen Sie zu Beginn von 1 Minute aus, priifen Sie die Konsistenz
und fahren Sie bei Bedarf mit dem Vorgang fort.

Zubereitung von Teigen mit dem Teigprogramm Kneten, Parameter bei Bedarf leicht anpassen. Bei
der Zubereitung leichter Teige (Pfannkuchenteig, Bisquit) mit dem Rihraufsatz ,Schmetterling" (4)
arbeiten, bei zéheren Teigen (Pizza-, Hefeteig) das Schneidemesser (6) verwenden.

Achtung: einige Zutaten kdnnen am Boden des Behilter kleben bleiben bzw. bei zu langem Garen
einbrennen. Dies gilt insbesondere fir Produkte, die natirlichen Zucker enthalten, z.B. Zwiebeln.
Dies ist ein natUrlicher Prozess, der nicht auf Mangel des Gerates zurlickzuflhren ist. Bitte deshalb
auf die Gardauer achten oder die Temperatur herunterschalten.

Um einen besseren Effekt beim Hacken oder Zerkleinern von Zutaten (z.B. Fleisch oder Gemdise)
mit dem Schneidemesser zu erhalten, wird die Portionierung der Produkte empfohlen. Kleinere
Portionen lassen sich besser hacken.

REINIGUNG UND WARTUNG

WICHTIG! Vor der Reinigung den Stecker ziehen und warten, bis das Gerét abkiihlt!
WICHTIG! Das Gehause des Gerates niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.
WICHTIG! Vor der Reinigung das gesamte Zubehor aus dem Gerat ausbhauen.

WICHTIG! Die Klingen des Schneidemessers sind scharf. Vermeiden Sie Verletzungen.

1.

2.

3.

Das Gerat und das komplette Zubehdr nach jedem Gebrauch reinigen. Dadurch bleibt es rundum
funktionstiichtig.

Zur Reinigung keine aggressiven Reinigungsmittel, Losungsmittel oder harte Gegenstande ver-
wenden, um Kratzer zu vermeiden.

Das Gehéuse des Gerétes (Abb. 8) mit einem feuchten, weichen Tuch abwischen und anschlie-
Bend trocken reiben. Bei starkeren Verschmutzungen das Tuch mit Wasser befeuchten und ein
Reinigungsmittel hinzugeben.
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Die Kanne kann mit ca. 0,6 | Wasser mit Spilmittelzusatz vorgereinigt werden - Messergeschwin-
digkeit 6 fir ca. 30 Sekunden. So lasst sich die Kanne von innen reinigen; dennoch muss die
Kanne aber zusatzlich sorgféltig gereinigt werden, optional mit dem automatischen Programm
VORREINIGUNG.

Wenn am Boden der Kanne eingebrannte Reste sichtbar sind, etwas Zitronensaure in Wasser
auflésen, in die Kanne geben und einige Minuten lang einwirken lassen. Wenn groZere Mengen
Zitronensaure verwendet werden, konnen die (schwarzen) Plastikteile der Kanne, der Deckel und
des Zubehors verfarbt werden. Dadurch wird der Betrieb des Gerates aber nicht beeintrachtigt.
Alle Zubehorteile (Abb. 9) aus der Kiichenmaschine ausbauen und in warmem Wasser unter Zuga-
be von Spulmittel reinigen, abspilen und sorgféaltig trocken reiben. Alternativ in der Spilmaschine
reinigen. Achtung: die Kanne (8) und die in der Kanne montierte Antriebswelle (25) diirfen nicht
in der Spiilmaschine gereinigt werden, sieche Abb. 9. Die Kanne enthilt elektrische Kleinteile,
die nach der Reinigung in der Spiilmaschine beschlagen und beschadigt werden kénnen.
Achten Sie auf die Sauberkeit und den korrekten Sitz der Gummidichtungen (3), (16) und (24).
Die Dichtungen kénnen entfernt und separat gereinigt werden, achten Sie jedoch anschlieBend
darauf, sie wieder korrekt anzubringen. Die Dichtungen haben verschiedene Grézen und dirfen
nicht vertauscht werden.

Das Gerat an einem trockenen und sonnengeschiitzten Ort aufbewahren. Bei langerer Aufbe-
wahrungszeit in den Karton packen.

Die Kanne verfiigt Giber einen Uberhitzungsschutz. Wenn die Temperatur in der Kanne auf
ein gefahrliches Niveau steigt, lasst sich die Kanne nicht mehr erhitzen, bis die Warmesiche-
rung zuriickgesetzt wird. Der Reset-Knopf der Sicherung befindet sich auf der Unterseite der
Kanne (Abb. 10). Um Knopf der Sicherung zu bedienen, z.B. einen kleinen Schraubenzieher
oder Kugelschreiber verwenden. Kein scharfes Werkzeug verwenden. Beim Zuriicksetzen der
Sicherung ertont ein charakteristisches Klick-Gerausch.

Vo

WI

r dem Zuricksetzen der Sicherung bitte folgende wichtige Hinweise beachten:
mogliche Uberhitzungsursachen: fehlendes Messer oder Riihrwerk, Garvorgang mit leerer Kanne
oder Garen von Lebensmitteln bei zu hohen Temperaturen oder (ber einen zu langen Zeitraum.
Das Einbrennen von Lebensmitteln in der Kanne ist unbedingt zu vermeiden. Wenn Lebensmittel
einbrennen, die Gartemperatur verringern und etwas Wasser oder Fett hinzugeben

Vor dem Zurlcksetzen der Sicherung die Kanne leeren und abkihlen lassen

Die Kanne nicht in den Kihlschrank stellen

CHTIG! Wenn die Sicherung das Erhitzen der Kanne unterbricht, hiangt dies sehr haufig mit

einem technischen Fehler zusammen. Die Kanne darf in beschadigtem Zustand nicht verwendet

we
Wi
Wi

rden. Bitte an eine autorisierte Werkstatt wenden.
CHTIG! Die Kanne nicht verwenden, wenn der Sicherungsknopf beschadigt ist.
CHTIG! Zur Reinigung keine scharfen Gegenstande, Schleifpasten, Lésungsmittel oder sonsti-

gen starken Chemikalien verwenden - ansonsten kann das Gerat beschadigt werden.
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PROBLEME UND ABHILFEMASSNAHMEN

LOSUNG

FEHLER URSACHE
Das Gerdt schaltet sich nicht ein oder Fehlerhafte Montage
unterbricht den Betrieh
Messer oder Riihrwerk sind blockiert Zu groRe Menge an Lebensmitteln oder
zu grofRe Stiicke
Geruch, als wiirde das Gerat Giberhitzen Aufheizen der Teile wahrend der ersten
Inbetriebnahme

Uberlastung der Kiichenmaschine

Die Kanne wird nicht erhitzt Der Uberhitzungsschutz der Kanne wurde

aktiviert

Das Gerat korrekt montieren

Die zuldssige Fiillhghe der Kanne nicht
iiberschreiten, die Lebensmittel in
kleinere Stiicke schneiden

Normales Phanomen, verschwindet bei
weiterer Nutzung

Gerat ausschalten, warten bis es abkiihlt.
Die empfohlene Betriebsdauer nicht
iiberschreiten

Sicherung zuriicksetzen

Wenn ein Problem auftritt oder eine Meldung eingeblendet wird, die nicht in der Anlei-
tung beschrieben ist bzw. anhand der hier gegebenen Hinweise nicht beseitigt werden
kann, bitte unsere Info-Hotline anrufen oder unsere Webseite besuchen.

TECHNISCHE DATEN

Spannung: 220-240V~, 50-60 Hz
Leistung: 1400W
Heizleistung: 1000 W
Motorleistung: 1000W

WiFi-Frequenz:

2400~2483.5 MHz

WiFi - maximale Sendeleistung:

20dBm

Kapazitét der Kanne

3,0L/4,5L (Max)

Maximale Last

50009

Lange des Stromkabels: 0,90 m
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Der Hersteller behélt sich die Moglichkeit vor, die Bedienungsanleitung und die grafischen
Elemente (_!cons, Abbildungen) in der Geratesoftware nach einer Aktualisierung zu andern.
Mogliche Anderungen haben keinen Einfluss auf die Funktionalitat des Gerats.

Die Firma MPM agd S.A. erklart hiermit, dass der Thermoroboter Modell MRK-38 alle
Anforderungen und Normen der EU-Richtlinien und nationalen Vorschriften erftllt. Als
Funkanlage ist der Roboter konform mit der Richtlinie 2014/53/EU vom 16. April 2014
Uber die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten tber die Bereitstel-
lung von Funkanlagen auf dem Markt und zur Aufhebung der Richtlinie 1999/5/EG.

Der vollstandige Text der Konformititserklarung ist unter folgender Adresse einseh-
bar:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-mrk-38/

OrdnungsgemaRe Entsorgung des Produkts (Elektro- und Elektronikmll)

ner Lebensdauer nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Ge-

brauchte Gerate kdnnen sich wegen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische
= nd Bauteile nachteilig auf die Umwelt und menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermi-
schen von Elektromull mit anderen Abfallen bzw. sein nicht sachgerechter Ausbau kann zur Freiset-
zung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerét ist bei einer Sammel-
stelle fur Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fur detaillierte Informationen zu Sammelstellen
flr Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre 6rtliche Wertstoffsammelstelle oder
Schrottbehandlungsanlage.

E Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf sei-
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SAFETY INSTRUCTIONS

Read the instructions carefully before use.

Take special care when children are near the device.

Do not leave the device unattended during operation!

Do not use the device for purposes other than those for which
it was intended.

Do not immerse the device, cable or charger in water or other
liquids.

Always remove the plug from the mains socket when the device
is not in use or before cleaning.

Never use a damaged device, including one with a damaged cord or
plug, in which case have it repaired at an authorised service centre.
Use of accessories not recommended by the manufacturer may
cause damage to the device or personal injury.

If the device starts producing abnormal sounds or odour, or if
smoke comes out of it, switch it off immediately and contact an
authorized service to have it repaired.

Do not use the device outdoors.

Do not touch the device with wet hands.

Do not hang the mains cable on sharp edges or allow it to come
into contact with hot surfaces.

Make sure the mains cable is not extending over the edge of the
device's support surface. This will prevent the device from being
accidentally pulled down.

Store the device in cool, dark and dry place.

Do not put hands or any items inside the bow! during operation.
Do not place the device near other electric devices, cookers,
burners, ovens, stoves etc. and under cupboards. Do not place
the device near table edges.

Always ensure that all parts of the device are correctly fitted be-
fore starting work.

Do not place the device near flammable materials such as curtains,
tablecloths etc., because this may lead to a fire.

The device is intended for domestic use only.

The temperature of the device's surfaces may be higher during
operation.
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The device should be connected to a mains socket outlet with a
grounding pin!

The device may be used by people with reduced physical, sensory
or mental abilities, as well as those without prior knowledge or
experience in using such types of device, provided that they ei-
ther are supervised or have been instructed and informed about
potential threats.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the equipment/device.

The device has not been designed to operate with an external
timer switch or a separate remote control system.

Do not connect the plug to the power socket with wet hands.
Do not pull the plug out of the power socket by pulling the cord.
Use the device on a smooth and stable surface.

For the safety of children, please do not leave freely accessible parts
of the packaging (plastic bags, cardboard boxes, polystyrene, etc.).
WARNING! Do not allow children to play with the film. Danger
of suffocation!

Pay special attention when handling the blades, especially when
removing and washing them.

Do not place the device on a hot surface.

Do not touch the blades, especially during operation. The blades’
edges are very sharp. Hold the blades from the top when installing
and uninstalling them.

Before removing any rotating parts from the device, always wait
until they fully stop.

Disconnect the device from the mains as soon as it is not in use.
Switch the device off and disconnect it from the mains before
exchanging any accessories or handling any moving parts.

Wiait until the motor stops completely before disassembling the
device.

Do not use the TURBO mode or rapidly increase the motor's RPM
if the device's temperature exceeds 55°C.

Do not touch the bowl, cover, measuring cup and steam cooking
bowl with bare hands, when preparing hot food. Use cooking
mittens.



if CAUTION! Hot surface!
A CAUTION! Scalding danger!

Check that the power parameters on the device’s rating plate
correspond to the parameters of your power supply network.

- Never use the device in cooking mode with an empty bowl.

- Do not operate the robot at speed 12 for more than one minute.
- The device must be kept away from children. Keep the device and

cable out of the reach of children.

- Disconnect the device from the power supply each time when the
device is left unattended and before any assembling, disassembling
or cleaning works.

DEVICE DESCRIPTION

1. Bowllid’s tilting lip 14. Pusher

2. Bowl’slid 15. Disclid

3. Bowllid’s seal 16. Disc lid’s seal

4. Light product stirrer (butterfly) 17. Grating / slicing disc

5. Stirrer 18. Disc fitting pin

6. Knife 19. Spatula

7. Strainer 20. 30 ml measuring cup

8. 4.5 L bowl (max usable volume 3.0 L) 21. Glass lid for steam cooking bowl
9. On/ off (0/1) switch 22. Tray for steam cooking bowl
10. Power cable 23. Steam cooking bowl

11. Housing 24. Steam cooking bowls seal
12. Control touch panel 25. Drive shaft with seal

13. Parameter setting knob with 26. Shaft’s lock

START/STOP button

Food contact accessories are bisphenol-free (BPA-free).
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ROBOT'’S ACCESSORIES AND FEATURES

CONTROL PANEL WITH TOUCH-
SCREEN - the control panel uses a 7"
touch-screen. The robot can be used with
dedicated recipes stored in its data base
and automatic programs for using its ac-
cessories. Settings can be also custom-
ized. The recipe data base can be updated
via the Wi-Fi module. The bowl and lid are equipped with a system of interlocks and
safety devices to prevent start-up in case of incorrect installation.

VIBRATION REDUCTION SYSTEM - an innovative flexible bowl
mounting system in the food processor reduces vibrations transmitted
to the food processor housing during high speeds or heavy pulp knead-
ing.

DZBANEK | POKRYWA DZBANKA - bowls (8) are made of high-grade
stainless steel. There is an opening for mounting the drive shaft in each
bowl's bottom (25). There are six horizontal lines on the inner wall of the
bowl, denoting the following capacities - 600 ml, 1000 ml, 1500 ml, '
2000 ml, 2500 ml and 3000 ml, and MAX capacity (3000 ml). Each bowl is
equipped with handles for easy adjustment. The lid of the bowl (2) is fitted
with a seal to ensure that it is leakproof during use. The ftilting lid cap (1)
allows dosing of ingredients and spices. The bowl and lid are equipped with
a system of interlocks and safety devices to prevent activation in case of incorrect instal-
lation.

KNIFE - the knife blades (6) are made of stainless steel selected to retain their
parameters for a very long service life. Its unique design provides the highest

performance, even at the lowest speed setting.

STIRRER - the shape of the stirrer (5) has been designed so that the content of

the bowl is only mixed, without shredding. It is suitable for slow and long cooking
of, e.g. soups. The stirrer has different mixing characteristics depending on the
direction of rotation.

CAUTION! Do not set the speed higher than “3" when working with the mixer.

LIGHTWEIGHT PULP (BUTTERFLY) STIRRER - the butterfly stirrer (4) allows
whisking light creams, pulps and as well as egg whites. The design prevents the
whisked pulp from being completely shredded.

CAUTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly mixer.

GRATING / SLICING DISC - the disc (17) is used for gratin and slicing
fruit and vegetables. The function of the disc depends on the side of its
mounting. The power to the disc is transferred via the pin (18).

CAUTION! Do not set the speed higher than “6” when working with the disc.
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STEAM COOKING BOWL - thanks to the container (23) the food processor can work as
a steamer. It is mounted on the bowl (8). The container has a tray (22)

for cooking more food at once. The whole assembly is covered with a

lid (21).

STRAINER - the strainer (7) allows cooking loose products such as rice,
groats, eggs, vegetables or pieces of meat in soup. The gaps in the strainer
act as a sieve, draining water from the cooked products when the strainer is
removed. The measuring cup (20) on the outside of the bottom has a special
hook that helps to lift the strainer from the bowl. You can also use the strainer for steam-
ing smaller portions of food.

with a silicone seal to prevent leaks in the bottom of the bowl. Additional rotary ac-
cessories can be attached to the shaft. The drive is transmitted through a hexagonal
shaft tip.

DRIVER SHAFT- the shaft (25) is attached to the bottom of the bowl. It is equipped %

0-5000 g, at 1 g accuracy. The scales allow for precise dosing of ingredients,
also while a programme is running In addition, the built-in scales has a zero
(tare) function. The Access to the scales function is possible after selecting the
appropriate function or after selecting the scales shortcut icon - €T

=&
SCALES - the robot is equipped with scales for measurement in the range @

TURBO - for operating the installed knife at the maximum speed setting “12” - the food
processor acts as a blender. The function only works if you hold down the
“TURBO” button. %
CAUTION! Do not use “TURBO” function for more than 60 seconds at a time.

REVERSE MOTOR OPERATION - the food processor’s motor can operate in

reverse, at speeds from “1” to “3”. Used properly, reverse revs improve the work F
of the knife and the mixer. g

CONTROL PANEL DESCRIPTION

MAIN MENU

D Select the “Recipes” panel to go to the device's recipe list.
D Select the “Custom settings” panel to use various operating modes.




D Select the “Automatic programs” panel to use one of the device's predefined programs.

D Select the “Appliance update” panel to download the latest versions of recipes and software.
A message informing about a new update is displayed once an Internet connection is
established.

The food has a data base of recipes, in the form of a cookbook divided into several chap-
ters:
Salads
Cakes and desserts
Sosy
Breadstuff
Soups and creams
Main flour dishes
Main meat dishes
Steamed dishes
Main fish dishes
. Pastes, starters, snacks
11. Drinks and beverages
12. Basic recipes
13. Vegetarian dishes
14. Dania Sous Vide
15. New recipes
16. Christmas dishes
17. Snacks for kids
18. Fit recipes

0N LA WN

N
o

Each recipe includes:

- alist of ingredients

- instructions for preparations

- indicative preparation time

- required accessories

- the number of people a dish feeds
- difficulty level

Caloric value is listed for all recipes in the Fit recipes category.

The list of recipes can be arranged alphabetically or by group. Selected recipes can be
also added to the “Favourite” list. Using ready recipes makes preparing meals quicker and
easier. Messages displayed on the control panel’s screen will be informing the user about
any available updates to the recipe list.
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CUSTOM SETTINGS

A - process temperature selection field

The available temperature range is from 37°C to 130°C, with 1°C increments. “000”
means ambient temperature. The steaming bowl temperature indicator shows the current
temperature in the bow! with 1 °C accuracy.

B - process duration selection field

The available duration range is from 1 second to 90 minutes, with 1 s increments. Once
the process starts, the timer counts down the remaining time. The smaller time indicator
shows the originally set process time.

C - accessory rotation speed selection field

There are 12 rotation speed settings, with “1” indicating the lowest speed (app. 120 RPM)
and “12” indicating the highest speed (app. 5000 RPM). Pressing the knife icon changes
the direction of revolutions, indicated by the icon %), Reverse rotation is only available for
speeds “1""2” and "3".

D - process start & pause button.

E - process stop button.

AUTOMATIC PROGRAMS

There are 9 automatic programmes available to speed up and suggest the optimum pro-
cessing time for the food. Programs can be modified to a limited extent. There is an
additional TURBO mode available for increasing the motor speed to the maximum and a
product weighing mode.

o
S @ P°
@& 152 & Ly
Knead Steam Sous vide Boil
—
()
= @ ¥ o)
Food processor Chop TURBO Autowash
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Program/Icon Parameters (edit range) Equipment Notes

Temperature: 0 (0-37°C) knife Periodical reverse
Time: 3 minutes (2, 3 minutes) rotation
Speed: 2(1-2)

Knead
Temperature: rising gradually none or stirrer Countdown begins once
Time: 20 minutes (1-60 minutes) 95°Cis exceeded

Speed: 0(0-3)

®

Steam

Temperature: 100°C (60-100°C) - -
Time: 60 minutes (1-90 minutes)
Speed: not applicable

®

Sous vide

Temperature: 100° (60-100°C) - -
Time: Not applicable
Speed: not applicable

®®

Temperature: not applicable grating/ slicing -
Time: 305 (10-59 ) disc
Speed: 5 (4-6)
Food processor
Temperature: not applicable knife -
@ Time: 105 (105 — 4min)
Speed: 6 (1-12)
Chop
Temperature: not applicable knife The function only works
Time: up to T min. if you hold down the
Speed: 12 “TURBO” button.
TURBO
@ Weighing up to 5000 g, accuracy 1g - Tare option available
Scales
Temperature: 40°C-60°C knife Use a little washing
Time: 30s agent for better effect
Speed: 6

Autowash

RECIPE UPDATE

This function allows you to download the latest recipe database once the manufacturer
has updated it. Before updating, it is necessary to establish a connection to an available
Wi-Fi wireless network. In addition to the recipes, the food processor system soft ware
will be updated (if required). To connect to a Wi-Fi network, go to settings (8? and then



select “Network settings”. Select one of the available Wi-Fi networks, input the password
and click “Connect’”.

g‘DESCRIPTION AND MEANING OF OTHER ICONS IN THE CONTROL PANEL

Icon (button) Meaning

@ PAUSE (the process)

L * x Stirrer, butterfly, knife (recommended accessory) Icon displayed when an automatic program is used

-
-
b

Bowl lid placed correctly

d

@ Go to the “settings” menu

‘-E |3-‘ Shortcut to the “scales” function

A-Z Alphabetical order

Favourites Press the icon to add the recipe to favourites

G

Network settings

.,))

3
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@ This device

—_— History

= Dish preparation time

MAXIMUM
ACCESSORY ACTIVITY SPEED TEMPERATURE AMOUNT OF
FOOD IN BOWL

ice cube crushing 6009+ 50-100g of
water if needed

blending upto60s 2500 ml

beans, soy, nuts, coffee,
almonds

dough kneading 2-3 min.

light product stirrer whipping creams 3 3-5min. - 3000ml

(butterfly)

soup simmering 13 1-90min.  100°C 2500 ml
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N 15-35 ) 1004 rice, 700 ml
steaming rice, groats - . automatic
min. water
grating /slicing 5-6 30-60s = 6009
steaming fish and ) 10-60 automatic
vegetables min.

—
Steam cooking bowl

PREPARATION FOR USE

1. Remove the device from the box, remove all bags, labels, cardboard profiles and fillers. Make sure
the device has not been damaged during transport. Contact the seller in case of any doubts.

2. Make sure the electrical mains parameters match the technical data on the device’s rating plate.

3. Carefully wash and dry all elements that contact food, following the recommendation in the
“CLEANING & MAINTENANCE” chapter.

4. Place the device on a dry, flat and stable surface.

5. The device has a safety system and can be activated only of the bowl (8) and the bowl lid (2) have

been mounted correctly.

MOUNTING / REMOVING THE BOWL

CAUTION! Never start an incomplete device. Risk of injury!

1. Make sure the seal is seated correctly on the drive shaft (25).

2. Place the drive shaft (25) into the bowl so that its cog goes through the opening in the bowl's
bottom. Lock the shaft by placing a locking ring (26) on it, from the outside, and turning it gently
clockwise (Fig. 1).

3. Place the bowl (8) on the device's housing (11) so that the volume markings inside the bowl are at
the device’s back (Fig 2).
4. Place one of the accessories on the installed shaft (25) (Fig. 3):
- light product stirrer - butterfly (4)
- stirrer (5)
- knife (6)

- strainer (7)
CAUTION! The knife’s blades are sharp. Handle them with extreme care!
5. Make sure the seal (3) is correctly seated in the bowl lid (2). The entire circumference of the seal
must be inserted in the groove.
6. Place the bowl lid (2) on the bowl (8) as shown on Fig. 4, press it and turn it so that the handles of
the bowl and the lid are aligned with each other (the lid's tabs fit into the bowl sockets).
7. Follow the steps to remove the bowl from the device:
- slightly turn the lid (2) anti-clockwise so that the lid's tabs slide out of the bowl sockets and
gently remove the lid
- remove the bowl from the food processor’s base
- remove the accessory from the shaft (butterfly, stirrer, knife)
- remove the strainer using the strainer handle placed in the measuring cup’s bottom (Fig. 5).
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MOUNTING / REMOVING THE STEAM COOKING BOWL

1. Follow the steps in Point 1-3 in the chapter MOUNTING / REMOVING THE BOWL.

2. Make sure the seal (24) is correctly seated in the steam cooking bow! (23). The entire circumfer-
ence of the seal must be in contact with the external part of the ring inside the bowl.

3. Place the steam cooking bowl (23) on the bowl (8) as shown on Fig. 6, press it and turn it so that

the handles of the two bowls are aligned with each other (the bowl tabs fit into the bowl sockets).

Place the tray (22) on the bowl (23) i close it with a lid (21).

Follow the steps to remove the steam cooking bow! from the device:

- remove the lid (21) and the tray (22)

- slightly turn the bowl (23) anti-clockwise so that the bowl tabs slide out of the bow! sockets
and gently remove the bowl

- remove the bowl from the food processor’s base

MOUNTING / REMOVING THE GRATING / SLICING DISC

B

1. Follow the steps in Point 1-3 in the chapter MOUNTING / REMOVING THE BOWL. Mount the
disc fitting pin (18) on the drive shaft (25).

2. Place the grating / slicing disc (17) on the pin (18), with the side of the disc you intend to use facing
up (grating or slicing).

3. Make sure the seal (16) is correctly seated in the disc’s cover (15). The entire circumference of the
seal must be inserted in the groove.

4. Place the disc lid (15) on the bowl (8) as shown on Fig. 7, press it and turn it so that the handles of
the bowl and the lid are aligned with each other (the lid's tabs fit into the bowl sockets).

5. Place the pusher (14) in the disc’s lid.

6. Follow the steps to remove the disc from the device:

- slightly turn the lid (15) anti-clockwise so that the lid's tabs slide out of the bowl sockets and
gently remove the lid

- remove the bowl from the food processor’s base

- remove the disc (17) from the pin (18)

- remove the pin (18) from the shaft (25).

USING THE FOOD PROCESSOR

The following operating descriptions contain a diagram of how to use the appliance. You
will find detailed recipes for individual dishes, their ingredients, proportions and weight in
the food processor’s recipe database.

1. Place the drive shaft (25) in the bowl and mount the bowl in the device's base. xxx

2. Depending on the type of food you wish to prepare, use the correct accessory: knife (6), stirrer
(5), butterfly (4) or strainer (7).

CAUTION! The knife’s blades are very sharp. Handle them with extreme care.

3. Place the ingredients into the bowl. Do not exceed the maximum volume of the bowl marked
with a horizontal line (upper line max - 3000 ml). If you wish to cook food in the strainer (7), pour
enough water (broth, stock) into the bowl to cover the food in the strainer. When adding ingredi-
ents to the bowl, you can dose them precisely thanks to the scales (see: “SCALES”). If you wish to
cook according to recipes, fill the bowl with ingredients as in the particular recipe.

CAUTION! Do not fill the bowl over 3000 ml (MAX line inside the bowl) with ingredients or over

2500 ml for liquids (water, soup etc.)

CAUTION! Be extra careful when cooking food. Do not start the device with an empty bowl.

Make sure there is an adequate amount of water in the bowl when cooking food.
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CAUTION! Pay special attention not to splash the device’s base xxx when filling the bowl with

ingredients. Danger of electric shock.

4. Place the bowl lid (2) on the bowl (8).

5. Connect the device to the mains and switch it on with the button (9) on its left side. The device
will enter standby mode if no actions are taken within 5 minutes. To re-activate it, touch the
control panel.

6. Once the food processor is activated, select the operating mode:

m o @ ¢
-~ pofl Ciasto droddiowe
BE - . 000 00:00 i “ =
: m _'L Z w
> [ ] Fooe precnssc
L ] . . L L]
Recipes (example) Custom settings Automatic programs

The currently selected operating mode is indicated by the red dot in display’s bottom part.
Recipes - select a recipe and follow the displayed commands.

Custom settings - use the touch screen to select temperature, time and speed.
Automatic programs - select an automatic program and make changes to parameters, if
needed.

Once a parameter is selected on the panel, the value range can be selected from the
control panel or with the knob (13). Press icon ® to start the process. Press the knob to
start or stop the process. The knob’s green backlight indicates an ongoing process.
CAUTION! Do not set the speed to more than “3” if the declared temperature exceeds 55°C.
Scalding danger!

CAUTION! Do not set the speed to more than “3” when using the stirrer (5).

CAUTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly (4).

CAUTION! When cooking or heating up the contents of the bowl, adding ingredients, opening or

closing the lid’s tilting lip or emptying the bowl, always use the bowl’s side handles and cooking

mittens. If the bowl is full, never use the handle only. This is especially important when moving
or pouring the bowl’s hot contents. SCALDING DANGER!

7. Payattentiontotheongoingprocess, makecorrectionstothesettingsandthequantity ofingredientsif
necessary,afterstoppingthefoodprocessor.Youcanaddsmallerpiecesofingredientsthroughthelid’s
tilting lid (1).

CAUTION! If you notice that the food processor’'s RPM drop significantly or oscillate when
kneading heavy pulp or dough, immediately stop the process. Reduce the amount of processed
food.

CAUTION! After the food processor finished kneading heavy pulp or dough, allow it to cool
down for about 15 minutes! DO NOT IMMEDIATELY START ANOTHER RECIPE!

8. When adding ingredients to the bowl, you can dose them precisely thanks to the scales (see:
“SCALES"), but the selected process must be first paused (PAUSE).

9. Once the countdown is finished, the activity is completed. You can stop any activity at any time
by pressing the “STOP” button. If the duration of activity is counted from zero, it will automatically
stop after 90 minutes.
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10. Once the process is completed, check the processed food. Alternatively, start a new process with
any necessary corrections.

11. Switch the device off with the button (9) and disconnect it from the mains. Remove the bowl lid
and the bowl. Use the spatula (19) to remove the contents of the bowl, if needed.

12. Wait until the device and its accessories cool down and promptly clean them.

STEAMING

1. Place the drive shaft (25) in the bowl and mount the bowl in the device's base. xxx

2. Pour 600-800 ml of water into the bowl (8) (up to the marking inside the bowl) - this is the default
amount of water for steaming in automatic program (no time correction). Use more water if the
steaming takes longer.

CAUTION! Around 500 ml of water is used every 30 minutes during steaming. Steaming should

be limited to 1 hour. Periodically check the amount of water in the bowl. If all water boils out, the

device may be damaged or a fire may even start.

3. Place the steaming bowl (23) on the bowl (8).

4. Put food ingredients in the steaming bow! (23). Use the tray (22) for larger amounts of ingredients.
Place the lid (21) on top of the bowl.

5. Connect the device to the mains and switch it on with the button (9) on its left side.

6. Once the food processor is switched on, select “Automatic Programs” and then “Steam”.

7. Select steam generation intensity. There are three intensity levels available, indicated by a flashing
bowl icon on the display. Set the process duration - the default is 20 minutes. Make sure to pour
more water into the bowl for longer steaming.

8. Start the process by pressing ® or the knob (13). The countdown starts when the water’s tem-

perature exceeds 95°C.

9. Periodically check the processed food.

CAUTION! Use cooking mittens when removing the processed food or checking it.

10. Food can also be steamed in a strainer (7) placed in the bowl. Please make sure that the surface
of water in the bowl must be below the strainer’s bottom and that the water’s volume may not
exceed 600 ml. Alternatively, when cooking rice, groats, eggs or potatoes, the products may be
completely submerged in water.

11. To stop the food preparation process at any time, press the button ®.

12. Once the food is ready, switch the device off by pressing the “ON/OFF" button (9), disconnect it
from the mains, remove the bowl and serve the food.

13. Wait until the device and its accessories cool down and promptly clean them.

SOUS VIDE COOKING

SOUS VIDE cooking (French for “vacuum cooking”) consists in cooking meals in vacu-
um-sealed bags in water, slowly and in with high precision.

That way, nutrients, vitamins and minerals can be better preserved in the cooked food.
The entire process takes place in an adequately low temperature and for a specified du-
ration.

o The recipe (temperature and time) must be closely followed.

e The cooked food should be enjoyed promptly after cooking or adequately preserved.

GRATING AND SLICING

1. Place the drive shaft (25) in the bowl and mount the bowl in the device's base. xxx
2. Place the pin (18), disc (17) and disc’s cover (15) on the shaft. Make sure to place the disc with the
side you intend to use facing up (grating or slicing).
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CAUTION! The grating and slicing disc is sharp. Handle them with extreme care!

3. Prepare the ingredients to be cooked. Slice the fruit and vegetables so that they can be put into
the bow! through the disc cover's opening. Remove stones and kernels from the fruit.

4. Connect the device to the mains and switch it on with the button (9) on its left side.

5. Once the food processor is on, select AUTOMATIC PROGRAMS and then select Grating & slic-
ing. If necessary, adjust the time and speed settings.

6. Once the parameters are selected, start the process by pressing ®. To stop the process press ®.

7. Put the products into the opening in the disc’s cover (15) slowly and push in with the pusher (14).
Make sure not to fill in the bowl completely with the processed food. Stop the food processor
periodically to remove the processed food from the bowl.

CAUTION! Please not that some smaller parts of the fruit and vegetables may remain intact - this

is a natural occurrence. To minimise this effect, the pieces to be put into the bowl should be as

large as possible.

NOTE: The disc’s cover (15) is not designed to be put on the bowl for thermal processing or when

using the knife or the stirrer.

8. Once the program is complete, switch the device off with the switch (9), disconnect it from the
mains, empty the bowl and clean it.

PRACTICAL COOKING TIPS

Follow the tips below to fully enjoy working with your MRK-38 food processor and achieve the
best results.

- Always use the highest speed settings (8-12) to grind ingredients (e.g. when grinding vegetables,
nuts, dry bread rolls, coffee beans or rice into very small pieces or when pulverizing them). It is
recommended to start with lower speed and gradually increase it.

- Always use the highest speed settings (9-12) to pulverize ingredients (e.g. spices, chocolate, crystal
sugar). It is recommended to start with lower speed and gradually increase it.

- Use medium speed settings (4-6) to slice ingredients (chopping fruit and vegetables into very small
pieces). It is recommended to add a little water into the bow!l when chopping cabbage or lettuce.

- When doing this, do not fill the bowl to over half of its nominal volume. Use the knife (6) for such
operations. The suggested processing duration is a dozen seconds and depends on the quality,
firmness and amount of ingredients.

- Food emulsification (bringing products to an emulsified state e.g. mayonnaise, sauces) can be carried
out with the butterfly whisk (4) (stirring speed 1-4). The time depends on the ingredients of the dish
(from 20 seconds to several minutes).

- Whisking (bringing cream or egg whites to a firm state) is best done with the butterfly (4), at medium
speed (2-4). Given the eggs freshness, their size and temperature at the start of the process, it is
difficult to specify the duration of whisking. As a rule of thumb, 1 minute can be used as a starting
figure, to be extended if needed.

- Preparing dough is best done using the Kneading program, slightly modified, if needed. The butterfly
(4) should be used for kneading light dough, but for heavy dough (pizza dough, yeast dough) the
knife (6) is the better choice.

- Please note that some ingredients may stick to the bowl’s bottom and get burnt if fried too long.
This especially applies to products containing natural sugar, e.g. onion. This is a natural process and
not a sign of failure of the device. Consequently, it is recommended to mind the frying time or to
reduce the temperature.
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- Itis recommended to divide the ingredients into portions to achieve a better chopping or grinding
effect when using the knife (e.g. meat, vegetables). Chopping is more accurate when done with
smaller portions.

CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION! Disconnect the device from the mains and wait until it cools down before cleaning!

CAUTION! Do not submerge the device in water or other liquids.

CAUTION! Remove all accessories before cleaning the device.

CAUTION! The knife’s blades are sharp. Handle them with extreme care.

1. The device and its accessories must be cleaned after every use. This guarantees its full operating
capability.

2. When cleaning it, do not use aggressive cleaning agents, solvents or hard, abrasive materials that
would scratch the surface.

3. Clean the device’s housing (8) with a damp cloth and then wipe it with a dry one. Use a damp cloth
with cleaning agents for stubborn dirt.

4. You can pre-wash the inside of the bowl by pouring about 0.6l of water with detergent into it
and setting the knife speed to 6 for about 30 seconds. This operation is enough to initially clean
the inside of the bowl, but it still needs to be washed thoroughly. Alternatively, the program AU-
TOWASH can be used.

5. If there are any signs of burnt grime in the bowl, pour in some water and citric acid solution and
wait a few minutes. The plastic (black) elements of the bowl, lids and accessories may become
discoloured if too much citric acid is used. This has no effect on the device's operation.

6. Remove all accessories (Fig. 9), wash in warm water with cleaning agent, rinse and dry thoroughly.
The accessories can be also washed in a dishwasher. Please note that the bowl (8) and the drive
shaft (25) installed in the bowl (Fig. 9) must not be washed in a dishwasher. The bowl contains
electrical components that may accumulate condensation and become damaged if washed in
a dishwasher.

7. Make sure the rubber seals (3), (16) and (24) are clean and correctly seated. The seals may be re-
moved and washed independently, but must be then correctly re-seated. The seals are of different
dimensions and are not interchangeable.

8. Store the device in a dry place that is not exposed to the sun. Place the device in a cardboard box
for longer storage.

9. The bowl features an overheating protection. If the temperature in the bowl exceeds a certain,
safe level, the bow!’s heating function will be deactivated until the bowl's thermal protection
is reset. The protection reset button is located in the bowl's bottom part (Fig. 10). Use the tip
of a small screwdriver or a pen to press the button. Do not use any sharp tools to do that. An
audible click indicates that the protection has been reset.

Before resetting the protection, please note that:

- overheating may result from the failure to use the knife or the stirrer, cooking with an empty bowl
or cooking at an excessive temperature or for too long. Never let the food get burnt in the bowl. If
the food is starting to get burnt, reduce the temperature and add some water or grease.

- Empty the bowl and let it cool down before resetting the protection.

- Never place the bowl in the fridge.

CAUTION! If the thermal protection keeps switching the device off very frequently, this may

indicate a technical problem. Do not use a damaged bowl. Contact an authorised service centre.

CAUTION! Do not use the bowl if the thermal protection switch is damaged.
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CAUTION! Do not use sharp objects, abrasive polishes, solvents or other strong chemicals for
cleaning since their use may cause damages to the device.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM CAUSE SOLUTION
The device will not start or suddenly stops  Incorrect assembly Assemble the device correctly
Knife or stirrer blocked Too many or too large pieces of processed Do not fill the bowl over the maximum
food level; chop the food into smaller pieces
Smell indicating the device is overheating  The device’s elements are heated up for This is a normal occurrence and will not
the first time take place later
The device is overloaded Switch the device off and wait until

it cools down; do not exceed the
recommended working time

The bowl is not heating up The bowl’s thermal protection has been Reset the protection
triggered

If the device is experiencing a problem that is not covered in this manual and which cannot
be solved with the above solutions, please call our hotline or visit our website.

TECHNICAL DATA

Voltage: 220-240V~, 50-60 Hz
Power: 1400 W

Heater power: 1000 W

Motor power: 1000W

Wi-Fi frequency range: 2400~2483.5 MHz
WiFi max transmission power: 20dBm

Bowl capacity 3.0L/4.5L (max)
Max scales load 50009

Power cord length: 0.90 m c €




The manufacturer reserves the right to modify the contents of the operating instruction
or the graphical elements (icons, images) in the updated software. Any such changes will
have no effect on the device’s operation.

MPM agd S.A. hereby represents that the food processor MRK-38 satisfies the require-
ments and standards listed in EU directives and national regulations. As a radio device, it
conforms to the Directive 2014/53/EU of 16 April, 2014 on the harmonisation of the laws
of the Member States relating to the making available on the market of radio equipment
and repealing Directive 1999/5/EC.

The full text of the declaration is available at:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-mrk-38/

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should

not be disposed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative

impact on the environment and health of people due to potentially containing hazardous
N S hstances, mixtures and components. Mixing electric waste with other types of waste or
disassembling those in an unprofessional manner may cause a release of substances that are hazard-
ous to the environment and health. Used equipment should be handed-over to a point for collec-
tion of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection
points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment
processing department.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA:

Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.
Zachowaj szczegdlng ostroznose, gdy w poblizu urzadzenia znaj-
duja sie dzieci.

Nie zostawiaj pracujacego urzadzenia bez nadzoru!

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celow, niz zostato prze-
znaczone.

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub w in-
nych ptynach.

Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz
urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, réwniez wtedy, gdy uszko-
dzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj
urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Uzycie akcesoriéw niezalecanych przez producenta moze spowo-
dowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

W razie nietypowych dzwiekow, zapachow lub dymu wydobywaja-
cych sie z urzadzenia, nalezy je natychmiast wytaczyc, a nastepnie
skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym w celu
naprawy urzadzenia.

Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

Zwracaj uwage by przewod sieciowy nie zwisat poza krawedz pod-
toza, na ktorym stoi urzadzenie. Zapobiegnie to przypadkowemu
Sciggnieciu urzadzenia z tej powierzchni.

Urzadzenie nalezy przechowywac w chtodnym, zacienionym
i suchym miejscu.

Nie nalezy wktadac rak lub przedmiotow do dzbanka w trakcie
pracy urzadzenia.

Nie wolno stawiac¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycz-
nych, palnikow, kuchenek, piekarnikéw itp. oraz pod zawieszonymi
szafkami. Stawiaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.

Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie
elementy urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.
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Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne, moze to spowodowac pozar.
Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.
Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy
sprzet pracuje.

Urzadzenie powinno byc¢ podtagczone do gniazdka sieciowego
z bolcem uziemiajacym!

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzadzen, pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w bezpieczny
sposob oraz zostang poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.
Nalezy zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrznego
wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego stero-
wania.

Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewod.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostep-
nych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).
OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebez-
pieczenstwo uduszenia!

Zachowaj szczegdlng ostroznosc przy kontakcie z ostrzami tngcymi,
szczegolnie przy ich wyjmowaniu oraz podczas mycia.

Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

Nie wolno dotykac ostrzy, zwtaszcza podczas pracy. Krawedzie
nozy sg bardzo ostre. Podczas zaktadania i zdejmowania nalezy
zawsze trzymac ostrze za jego gorng czesc.

Nalezy zawsze poczekac¢ na zatrzymanie czesci obrotowych przed
wyjeciem jakichkolwiek czesci z urzadzenia.

Natychmiast po zakonczeniu uzytkowania nalezy wyja¢ wtyczke
z gniazdka.



Przed wymiang akcesoriow lub kontaktem z czeSciami ruchomymi
podczas pracy nalezy wytaczy¢ urzadzenie oraz odtgczyc je od
zasilania.

Przed przystapieniem do demontazu odczekaj do momentu kiedy
silnik catkowicie sie zatrzyma.

Nie nalezy korzystac z przycisku ,TURBO” lub gwattownie zwiek-
sza¢ predkosci jezeli temperatura jest wyzsza niz 55°C.

Podczas pracy z gorgca zywnoscig nie nalezy dotykac bezposred-
nio dzbanka, pokrywy, miarki oraz pojemnika do gotowania na
parze. Uzywaj rekawic kuchennych.

& UWAGA! Goraca powierzchnia!

A UWAGA! Niebezpieczenstwo oparzenia przez pare!

Sprawdz czy parametry zasilania umieszczone na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia odpowiadaja parametrom Twojej sieci zasilajace).
Nigdy nie uzywaj urzadzenia w trybie gotowania z pustym
dzbankiem.

Nie dopuszczaj aby robot pracowat dtuzej niz przez minute przy
predkosci ,12".

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowuj urza-
dzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawisz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.
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OPIS URZADZENIA

1. Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka 14. Popychacz

2. Pokrywa dzbanka 15. Pokrywa tarczy

3. Uszczelka pokrywy dzbanka 16. Uszczelka pokrywy tarczy

4. Mieszadto do lekkich mas (motylek) 17. Tarcza do Scierania/ciecia w plastry

5. Mieszadto 18. Trzpien do montazu tarczy

6. Noz 19. topatka

7. Koszyczek 20. Miarka o pojemnosci 30 ml

8. Dzbanek o pojemnosci 4,5L (MAX 21. Szklana pokrywa pojemnika do goto-
pojemnos$¢ uzytkowa 3,0L) wania na parze

9. Wiacznik/wytacznik 0/1 22. Tacka pojemnika do gotowania na

10. Przewodd zasilajacy parze

11. Obudowa urzadzenia 23. Pojemnik do gotowania na parze

12. Dotykowy panel sterowania 24. Uszczelka pojemnika do gotowania

13. Pokretto zmiany wartosci wybra- na parze
nego parametru z przyciskiem 25. Watek napedowy z uszczelka
START/STOP 26. Blokada watka

Akcesoria majqgce kontakt z Zywnosciq nie zawierajq bisfenolu (BPA Free).

FUNKCJE WYPOSAZENIA | CECHY ROBOTA

PANEL STERUJACY Z EKRANEM DO-
TYKOWYM - panel sterujacy wyposazo-
ny jest w ekran dotykowy o przekatnej
7 cali. Robot pozwala skorzysta¢ z dedy-
kowanych przepiséw kulinarnych umiesz-
czonych w bazie danych robota oraz au-
tomatycznych programoéw do obstugi
wyposazenia robota. Mozliwe jest tez definiowanie ustawien wtasnych. Dzieki modutowi
WI-FI mozesz aktualizowa¢ baze danych z przepisami kulinarnymi. Intuicyjna i tatwa ob-
stuga pozwala na czerpanie przyjemnosci z obstugi robota.

SYSTEM REDUKCJI DRGAN - innowacyjny system elastycznego mo-
cowania dzbanka w robocie redukuje drgania przenoszone na obudowe
robota podczas duzych predkosci obrotowych lub przy wyrabianiu ciez-
kich mas.

DZBANEK | POKRYWA DZBANKA - dzbanek (8) wykonany jest z wyso-
kogatunkowej stali nierdzewnej. W jego dnie znajduje sie otwdr do montazu
watka napedowego (25). Na wewnetrznej $ciance dzbanka znajduje sie
sze$¢ poziomych linii oznaczajacych nastepujace pojemnosci - 600 ml,
1000 ml, 1500 ml, 2000 ml, 2500ml i 3000ml oraz MAX uzytkowa
(3000 ml). Dzbanek zostat wyposazony w raczke i uchwyty utatwiajace
przenoszenie. Pokrywa dzbanka (2) zostata wyposazona w uszczelke za-
pewniajaca szczelnos¢ podczas uzywania urzadzenia. Uchylna zaslepka po-
krywy dzbanka (1) pozwala dozowac sktadniki oraz przyprawy. Dzbanek i pokrywa wypo-
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sazone sg w system blokad i zabezpieczen uniemozliwiajacych uruchomienie przy
nieprawidtowym montazu.

NOZ - ostrza noza (6) wykonane zostaty ze stali szlachetnej tak dobranej aby przez bar-
dzo dtugi okres eksploatacji. Jego unikatowa konstrukcja zapewnia najwieksza wydajnoéé
juz od najnizszych obrotow.

MIESZADLO - ksztatt mieszadta (5) zostat tak zaprojektowany aby zawartosé
dzbanka byta jedynie mieszana, bez rozdrabniania. Sprawdza sie przy powolnym
i dtugim gotowaniu np. zup oraz podczas podsmazania.. Mieszadto, w zaleznosci
od kierunku obrotdw wykazuje rézng charakterystyke mieszania.

UWAGA! Podczas pracy z mieszadtem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej
niz ,3".

MIESZADO DO LEKKICH MAS (MOTYLEK) - motylek (4) pozwala na ubijanie
lekkich kremow i mas a takze biatek jaj. Konstrukcja pozwala unikna¢ catkowitego
rozdrobnienia ubijanych mas.

UWAGA! Podczas pracy z motylkiem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4".

TARCZA DO SCIERANIA/CIECIA W PLASTRY - tarcza (17) stuzy do écie-
rania owocow i warzyw lub do ciecia w plastry. Funkcja tarczy zalezy od
strony jej zamontowania. Naped na tarcze przenoszony jest poprzez trzpien (18).

g

UWAGA! Podczas pracy z tarcza nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,,6".

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE - dzieki pojemnikowi (23)
robot moze petni¢ funkcje parowaru. Montowany jest na dzbanku (8).
Pojemnik posiada tacke (22) dzieki czemu mozna zwiekszy¢ ilos¢ goto-
wanej zywnosci. Catoséc przykrywana jest szklang pokrywa (21).

KOSZYCZEK - koszyczek (7) pozwala ugotowac produkty sypkie np. ryz lub
kasze, jajka, warzywa lub mieso dodawane do zup. Szczeliny w koszyczku
petnia role sita ktore odcedza wode od gotowanych produktéow podczas
wyjmowania koszyczka. Miarka (20) po zewnetrznej stronie denka posiada
specjalny zaczep, ktéry pomaga unies$¢ koszyczek z dzbanka. Koszyczek mozesz wykorzy-
stac¢ takze do gotowania na parze mniegjszej ilosci zywnosci.
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WALEK NAPEDOWY - watek (25) montowany jest w denku dzbanka. Wyposazony
jest w silikonowa uszczelke zapewniajacag szczelnos¢ w denku dzbanka. Na watku
montowane jest dodatkowe, obrotowe wyposazenie. Naped przenoszony jest po-

przez zakonczeme watka o przekroju szesciokata.

=
FUNKCJA WAGI - robot wyposazony jest w wage umozliwiajgca pomiar w za- @

kresie 0-5000 g z doktadnoscia do 1 g. Waga pozwala na precyzyjne dozowanie
sktadnikow, takze w trakcie trwania programu. Ponadto wbudowana waga po-
siada funkcje zerowania (tarowania). Dostep do funkcji wagi mozliwy jest po
wybraniu stosownej funkcji lub po wybraniu ikony skrétu do funkcji wagi - €.
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FUNCJA ,TURBO" - pozwala uzyska¢ maksymalng predko$c¢ obrotowg ,12” zainstalowa-

nego noza - robot spetnia funkcje blendera. Funkcja dziata tylko w momencie
przytrzymywania przycisku ,TURBQO” %

UWAGA! Nie przekraczaj jednorazowo czasu pracy 60 sekund podczas korzystania
z funkcji ,TURBO".

WSTECZNE OBROTY SILNIKA - robot ma mozliwos$¢ pracy na wstecznych obrotach

silnika (na predkoéciach od ,1” do ,3”). Odpowiednio uzyte obroty wsteczne F
usprawniaja prace noza i mieszadta . @

OPIS PANELU STEROWANIA

MENU G£tOWNE

D Whybierajac panel ,Przepisy” przechodzimy do listy przepiséw dostepnych w urzadzeniu.

D Panel ,Ustawienia wtasne” umozliwia nam korzystanie z indywidualnych trybéw pracy urzadzenia.

D Korzystajac z panelu ,Automatyczne programy” mamy mozliwosc¢ wyboru programéw zdefiniowanych
w urzadzeniu.

D ,Aktualizacja przepisow” daje nam mozliwos$¢ pobrania najnowszej wersji przepisoéw oraz
oprogramowania.
Komunikat o dostepnej aktualizacji pojawi sie po nawigzaniu potgczenia z internetem.

PRZEPISY KULINARNE

Robot posiada w swej bazie przepisy kulinarne w formie ksigzki kucharskiej, podzielone
na grupy:
1. Satatkii surowki
Ciasta i desery
Sosy
Pieczywo
Zupy i kremy
Dania gtéwne maczne
Dania gtéwne migsne
Dania gotowane na parze
Dania gtéwne rybne
. Pasty, przystawki, przekaski
. Napoje i drinki
. Przepisy podstawowe
. Dania wegetarianskie
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14. Dania Sous Vide
15. Nowe przepisy

16. Boze Narodzenie
17. Przekaski dla dzieci
18. Fit przepisy

Kazdy przepis posiada:

- liste sktadnikéw

- instrukcje postepowania

- orientacyjny czas przygotowania

- wymagane akcesoria

- informacje dla ilu 0s6b jest dana potrawa
- poziom trudnosci

Przepisy w kategorii "Fit przepisy" majg wyliczong kalorycznosc¢.

Baze danych przepiséw mozesz sortowac alfabetycznie lub wedtug grup. Mozesz takze
wybrane przepisy dodawac¢ do zaktadki ,ULUBIONE”. Praca z gotowymi przepisami skraca
czas oraz utatwia przygotowanie potraw. Uzytkownik bedzie informowany o mozliwosci
aktualizacji listy przepisow poprzez komunikaty wyswietlane na ekranie panelu sterowa-
nia.

USTAWIENIA WEASNE

A - pole wyboru temperatury procesu

Dostepna jest temperatura od 37°C do 130°C z wyborem co 1°C. Oznaczenie ,000”
oznacza temperature pokojowa. Wskaznik temperatury z ikonka parujacego dzbanka
oznacza biezacag temperature w dzbanku wyswietlang z doktadnoscia do 1°C.

B - pole wyboru czasu trwania procesu

Dostepny jest czas trwania od 1 sekundy do 20 minut z wyborem co 1 sekunde. Po uru-
chomieniu procesu zegar odlicza czas do zakonczenia procesu. Mniejszy wskaznik czasu
powyzej pokazuje ustawiony pierwotnie czas podczas trwania procesu.

C - pole wyboru predkosci obrotowej akcesoriéw

Dostepnych jest 12 predkosci obrotowych gdzie ,1” oznacza predkos$¢ najmniejsza
(0k.120 obr/min) a ,12" predkosc najwieksza (ok. 5000 obr/min). Naci$niecie ikony noza
zmienia kierunek obrotéw co sygnalizowane jest ikong 9. Obroty wsteczne sg dostepne
tylko dla predkosci ,1",°2")3".

49




D - przycisk uruchomienia/przerwania (START/PAUZA) procesu.

E - przycisk zatrzymania procesu (STOP).

PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Dostepnych jest 9 programéw automatycznych pozwalajgcych przyspieszy¢ i zasuge-
rowac¢ optymalny czas obrébki dla danej zywnoséci. Programy mozna modyfikowac ale
w ograniczonym zakresie. Dodatkowo dostepny jest tryb ,TURBO” zwiekszajacy obroty

silnika do maksimum oraz tryb pomiaru masy produktow.

A
8 @ P
@ < @& LY
Ugniatanie MNa Parze Sous Vide Gotowanie
LAY
L @ % )
I
Szatkowanie Siekania Turbo Mycie wstgpne

Menu programéw automatycznych%

Program/lkona
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Szatkowanie

Parametry (zakres edycji)

Temp: 0 (0-37°C)
(zas: 3 minuty (2,3 minuty)
Predkos¢: 2 (1-2)

Temp: stopniowo zwiekszajaca sie
(zas: 20 minut (1-60 minut)
Predkos¢: 0 (0-3)

Temp: 100°C (60-100°C)
(zas: 60 minut (1-90 minut)
Predkos¢: nie dotyczy

Temp: 100° (60-100°C)
(zas: Nie dotyczy
Predkos¢: nie dotyczy

Temp: nie dotyczy
(zas: 30 sekund (10-59 sekund)
Predkos¢: 5 (4-6)

Wyposazenie

néz

brak lub
mieszadto

tarcza do
$cierania/ciecia
w plastry

Uwagi

Okresowo obroty
wsteczne

(zas zaczyna sig naliczac
po przekroczeniu 95°C



Program/lkona Parametry (zakres edycji) Wyposazenie Uwagi
Temp: nie dotyczy noz -
(zas: 10 sekund (10 sekund —
4 minuty)

Predkosc: 6 (1-12)

Siekanie
Temp: nie dotyczy noz Dziata tylko podczas
% (zas: do 1 minuty przytrzymywania
Predkos¢: 12 przycisku (TURBO)
TURBO
Waga do 5000 g, doktadnos¢ 1g - Mozliwos¢ tarowania
wskazania
Waga
Temp.: 40°C-60°C noz Dla lepszego efektu
u’ (zas: 30 sekund nalezy dodac niewielka
= Predkos¢: 6 ilo$¢ detergentu
Mycie wstepne

AKTUALIZACJA PRZEPISOW

Funkcja umozliwia pobranie najnowszej bazy przepiséw kulinarnych po wprowadzeniu ak-
tualizacji przez producenta. Przed aktualizacjg konieczne jest nawigzanie potaczenia z do-
stepna siecig bezprzewodowa wi-fi. Poza przepisami zaktualizowane zostanie takze opro-
gramowanie systemowe robota (o ile bedzie tego wymagato). Aby potaczy¢ sie z siecia
wi-fi nalezy wej$¢ w ustawienia {63, a nastepnie ,Ustawienia sieci". Z listy dostepnych sieci
wi-fi nalezy wybra¢ odpowiednie potaczenie, wpisa¢ hasto i wybrac przycisk ,Potacz".

gOPIS I ZNACZENIE POZOSTALYCH IKON W PANELU STEROWANIAE

lkona (przycisk) Znaczenie Uwagi
@ START (rozpoczecie procesu)
@ PAUZA (przerwanie procesu)
@ STOP (zakoriczenie procesu)

Ikona wyswietlana podczas korzystania

L Eh x Mieszadto, motylek, ndz (zalecane wyposazenie) 2 programéw automatycznych

ij Obroty wsteczne Maksymalna predkos¢: 3"

Poprawnie zatozona pokrywa dzbanka

Brak pokrywy dzbanka lub nieprawidtowo
zatozona pokrywa

EI/
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@ Wejscie do menu ,ustawienia”

I.SE-\ Skrét do funkcji ,waga”

A-Z Sortowanie alfabetyczne

Ulubione Nacisniecie ikony dodaje przepis do ulubionych

3

Ustawienia sieci

7))

To urzadzenie

©

— Historia

(zas przygotowania potrawy

=

w1
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PRZEZNACZENIE WYPOSAZENIA ROBOTA

WYPOSAZENIE

CZYNNOSC

néz

s

mieszadto do lekkich
mas (motylek)

mieszadto

ﬂﬂl‘l@'ﬂl’lﬁ"

1
{
(

Tarcza do Scierania/
ciecia

I —

Pojemnik do
gotowania na parze
(parowar)

siekanie migsa

kruszenie kostek lodu

mielenie cukru
blendowanie

siekanie cebuli, selera itp.
fasola, soja, orzechy, kawa,
migdaty

wyrabianie lekkich ciast
wyrabianie ciezkich ciast —
program "ugniatanie"
ubijanie biatek

ubijanie kreméw

ubijanie masta

powolne gotowanie zup
inne potrawy wymagajace

mieszania

gotowanie ryzu, kasz -
program "na parze"

ciecie w plastry/scieranie

gotowanie ryb i warzyw —
program "na parze"

MAKSYMALNA
PREDKOSC  CZAS TEMPERATURA  ILOSC ZYWNOSCI
W DZBANKU
8-12 30-60 = 800g migsa
sekund bez kosci
8-12 10-20 - 6009+
sekund ewentualnie
50-100 g wody
8-10 10-30 - 800¢
sekund
8-12 do 60 - 2500ml
sekund
5-7 15-60 - 800g
sekund
10 23 - 800g
minuty
1 2-4 - 900g
minuty
2(1-2) 23 900g
minuty
4 2-4 - 2500ml
minuty
3 3-5 - 3000 ml
minut
4 5minut - 500ml
1-3 1-90 100°C 2500 ml
minut
1-2 wg wg potrzeb 2500ml
potrzeby
) 154_35 automatycznie 100g ryzu, 700 ml
minut wody
30-60
26 sekund ) 600g
10-60 )
- ; automatycznie -
minut
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PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszelkie torebki, etykiety, tekturki i wypetniacze. Skontroluj
urzadzenie pod katem uszkodzer mogacych powstac¢ podczas transportu. W przypadku jakichkol-
wiek watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

2. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci zasilajacej odpowiadaja danym technicznym umieszczonym
na tabliczce znamionowej produktu.

3. Umyj dokfadnie i osusz wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscig kierujac sie wskazéwkami
zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA'.

4. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej, stabilnej i poziomej powierzchni.

5. Urzadzenie posiada system zabezpieczajacy - moze by¢ wtaczone tylko w przypadku prawidto-

wego montazu dzbanka (8) i pokrywy dzbanka (2).

MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA

UWAGA! Nigdy nie uruchamiaj niekompletnie zmontowanego urzadzenia. Ryzyko obrazen!

1. Skontroluj czy na watku napedowym (25) jest prawidtowo zatozona uszczelka.

2. Witbz watek napedowy (25) do wnetrza dzbanka w taki sposob aby jego koto zebate przeszto na
wylot przez otwdr w denku a nastepnie zablokuj watek zaktadajac na niego od zewnatrz bloka-
de (26) i przekrecajac ja lekko zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (rys.1)

3. Umies¢ dzbanek (8) na obudowie urzadzenia (11) w taki sposéb aby oznaczenia pojemnosci we-
wnatrz dzbanka byty skierowane do tylnej czesci obudowy (rys.2).
4. Na zainstalowany watek (25) natéz jedno z akcesoriow (rys.3):

- mieszadto do lekkich mas - motylek (4)
- mieszadto (5)
- noz(6)
- koszyczek (7).
UWAGA! Ostrza noza sg ostre. Uwazaj aby sie¢ nie zrani¢!
5. Upewnij sie, ze w pokrywie dzbanka (2) jest prawidtowo osadzona uszczelka (3). Musi ona by¢ na
catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

6. Na dzbanek (8) natéz pokrywe dzbanka (2) tak jak pokazano na rys.4, docisnij ja i obréc¢ tak aby
uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze sobg (wypustki w pokrywie zajmg swoje migjsca
w gniazdach w dzbanku).

7. W celu zdemontowania dzbanka z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obrdc lekko pokrywa (2) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij z obrotowego watka wyposazenie (motylek, mieszadto, néz)

- koszyczek wyjmuj korzystajac z uchwytu do koszyczka znajdujacego sie w denku miarki (rys.5).

MONTAZ/DEMONTAZ POJEMNIKA DO GOTOWANIA NA PARZE

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA.

2. Upewnij sie, ze w pojemniku do gotowania na parze (23) jest prawidtowo osadzona uszczelka (24).
Musi ona réwno, na catym swym obwodzie przylega¢ do zewnetrznej strony pierscienia w po-
jemniku.

3. Nadzbanek (8) natoz pojemnik do gotowania na parze (23) tak jak pokazano na rys.6 i obroc go tak
aby uchwyty dzbanka i pojemnika pokryty sie ze soba (wypustki w pojemniku zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku). Na pojemniku (23) postaw tacke (22) i przykryj pokrywa (21).

4. W celu zdemontowania pojemnika do gotowania na parze z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:



- zdejmij pokrywe (21) i tacke (22)

- obréc lekko pojemnikiem (23) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby
wypustki w pojemniku wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pojemnik z dzbanka

- zdejmij dzbanek z podstawy robota.

MONTAZ/DEMONTAZ TARCZY DO SCIERANIA/CIECIA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA. Na watek
napedowy (25) zainstaluj trzpien do montazu tarczy (18).

2. Na trzpien (18) zatdz tarcze do $cierania/ciecia w plastry (17) odpowiednig strong skierowana do
gory w zaleznosci od wykonywanej czynnosci (Scieranie/ciecie).

3. Upewnij sie, ze w pokrywie tarczy (15) jest prawidtowo osadzona uszczelka (16). Musi ona by¢ na
catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

4. Na dzbanku (8) umies¢ pokrywe tarczy (15) tak jak pokazano na rys.7, dociénij jg i obroc tak
aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku).

5. W pokrywie tarczy umies¢ popychacz (14).

6. W celu zdemontowania tarczy z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obroc lekko pokrywa (15) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij tarcze (17) z trzpienia (18)

-z obrotowego watka (25) zdejmij trzpien (18).

UZYCIE URZADZENIA

Przedstawione ponizej opisy dziatania zawieraja schemat postepowania podczas pracy
z urzadzeniem. Szczegbtowe przepisy dotyczace poszczegdlnych potraw, ich sktadnikow,
proporcji oraz wagi znajdziesz w bazie przepiséw robota.

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. W zaleznosci od charakteru przygotowywanej zywnosci zamontuj odpowiednie wyposazenie:
ndz (6), mieszadto (5), motylek (4) lub koszyczek (7).

UWAGA! Ostrza noza s bardzo ostre. Uwazaj aby sie nie zrani¢.

3. Wtéz do dzbanka zywnos¢ przewidziang do obrobki. Nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci
dzbanka oznaczonej pozioma kreska (gérna kreska max - 3000 ml). Jezeli bedziesz gotowac zyw-
no$¢ w koszyczku (7) to wlej do dzbanka takg ilos¢ wody (bulionu, rosotu), aby przykryc¢ zywnosé
w koszyczku. Podczas dodawania produktéw do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego
dozowania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI"). Jezeli bedziesz wykonywac potrawy
7 przepiséw kulinarnych to napetniaj dzbanek wedtug wskazoéwek dla danego przepisu.

UWAGA! Nie napetniaj dzbanka ponad poj. 3000 ml (linia MAX wewnatrz dzbanka) oraz ponad

2500 ml dla cieczy (woda, zupy itp.)

UWAGA! Zachowaj szczeg6lng ostroznos¢ podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj urzadze-

nia z pustym dzbankiem. Podczas gotowania produktow w koszyczku zadbaj o odpowiednia ilo$¢

wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wktadania i nalewania sktadnikéw do dzbanka zachowaj szczegéing ostroz-

nos¢, aby nie zala¢ podstawy urzadzenia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym.

4. Zamontuj pokrywe dzbanka (2) na dzbanku (8).

5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wigcz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia. Jezeli w ciggu 5 minut nie podejmiesz zadnych czynnosci, urzadzenie przejdzie w tryb
uspienia. Ponowne wtaczenie nastepuje poprzez dotkniecie panelu sterujgcego.
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6. Po uruchomieniu robota z dotykowego panelu sterujacego wybierz odpowiedni tryb pracy:

S

.
. Kasjezne
- 000 00:00 o

» ] i Tt Lyt waigene

Przepisy kulinarne (przyktad) Ustawienia wtasne Programy automatyczne

Czerwona kropka w dolnej czesci wyswietlacza wskazuje aktualny tryb pracy.

Przepisy kulinarne - wybierz odpowiedni przepis, kontynuuj wg wyswietlanych wskazé-
wek.

Ustawienia wtasne - zadeklaruj z panelu dotykowego odpowiednio: temperature, czas
i predkosc.

Programy automatyczne - wybierz odpowiedni program automatyczny, dokonaj ewen-
tualnych korekt parametréw.

Wybranie zakresu danej wartosci mozna wykonac¢ bezposrednio na dotykowym panelu
sterowania lub za pomoca pokretta (13) po wczesniejszym wskazaniu parametru na pane-
lu. Uruchom proces naciskajac ikone ®. Nacisniecie pokretta spowoduje takze urucho-
mienie procesu lub jego zatrzymanie. Zielone podswietlenie pokretta oznacza trwanie
procesu.
UWAGA! Jezeli zadeklarowates temperature wieksza niz 55°C to nie ustawiaj predkosci obroto-
wej wiekszej niz ,3". Ryzyko oparzen!
UWAGA! Podczas korzystania z mieszadta (5) nie ustawiaj predkosci mieszania wiekszej niz ,3".
UWAGA! Podczas korzystania z motylka (4) nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4”".
UWAGA! Zawsze podczas gotowania lub podgrzewania zawartosci dzbanka, dodawaniu sktadni-
kéw, otwieraniu lub zamykaniu zaslepki na pokrywie dzbanka i przy jego opréznianiu korzystaj z
uchwytéw bocznych dzbanka oraz rekawic kuchennych. Nigdy nie korzystaj wytacznie z raczki,
jesli dzbanek jest wypetniony. Szczegdlnie podczas przenoszenia lub przelewania goracych za-
wartosci znajdujacych sie w dzbanku. RYZYKO OPARZENIA!!
7. Kontrolujna biezaco proces, ewentualnie dokonuj korekt ustawien i ilosci sktadnikéw po uprzednim
zatrzymaniu pracy robota. Mniejsze sktadniki mozesz dodawac przez otwoér w pokrywie po uchyle-
niu zaslepki (1).
UWAGA! Jezeli zauwazysz, ze przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast robot wyraznie zmniejsza
obroty lub obroty ,faluj3” to bezzwtocznie przerwij proces. Zmniejsz ilos¢ obrabianej zyw-
nosci.

UWAGA! Przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast po zakoﬁ_czeniu przepisu ngleiy pozos:tawié urza-
dzenie do ostygniecia na okoto 15 minut ! NIE NALEZY WYKONYWAC PRZEPISOW JEDEN
PO DRUGIM!

8. Podczas dodawania produktéw do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozowania dzieki
funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI") jednak wczesniej nalezy przerwac (PAUZA) zadany proces.

9. Po odliczeniu czasu do zera wykonywana czynnosc¢ zostanie zakonczona. Czynnos¢ mozesz prze-
rwac¢ w dowolnym czasie uzywajac przycisku ,STOP” . Jezeli czas trwania czynnosci naliczany jest
od zera to zostanie automatycznie zakonczony po 90 minutach.
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10. Po zakoriczeniu procesu skontroluj stan przygotowywanej zywnosci, ewentualnie rozpocznij
nowy proces ze stosownymi korektami parametrow.

11. Wytacz urzadzenie przyciskiem (9), odtacz od sieci zasilajacej. Zdemontuj pokrywe dzbanka i dzba-
nek. Za pomoca topatki (19) opréznij zawarto$¢ dzbanka, jezeli wymaga tego charakter potrawy.

12. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. WIej do dzbanka (8) okoto 600-800 ml wody (do oznaczenia wewnatrz dzbanka) - jest to dedy-
kowana ilos¢ wody dla gotowania na parze w programie automatycznym (bez korekty czasu). Dla
dtuzszego gotowania zwieksz ilos¢ wody.

UWAGA! Proces gotowania na parze wykorzystuje okoto 500 ml wody na 30 minut gotowania

na parze. Nie gotuj na parze dtuzej niz 1 godzine. Kontroluj ilos¢ wody w dzbanku. Wygotowanie

catej wody moze prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, poparzenia a nawet pozaru.

3. Na dzbanku (8) zamontuj pojemnik do gotowania na parze (23).

4. W pojemniku do gotowania na parze (23) umie$¢ produkty zywnosciowe. Przy wiekszej ilosci
produktéw skorzystaj z tacki (22). Catos¢ przykryj pokrywa (21).

5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wtacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia.

6. Pouruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie gotowanie
na parze.

7. Zadeklaruj intensywnos$¢ wytwarzania pary. Dostepne sg trzy poziomy intensywnosci, sygnali-
zowane na wyswietlaczu miganiem ikony dzbanka. Zadeklaruj takze czas trwania procesu - do-
mysInie jest 20 minut. Przy wiekszym czasie pamietaj o wlaniu do dzbanka wiekszej ilosci wody.

8. Uruchom proces naciskajac ikone ® lub naciskajac pokretfo (13). Czas zostanie naliczany od mo-
mentu przekroczenia temperatury 95°C przez wode.

9. Kontroluj na biezaco stan gotowanej zywnosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdejmowaniem, kontrolg stanu gotowanej zywnosci

przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

10. Gotowanie na parze mozesz przeprowadzac takze w koszyczku (7), wktadajac go uprzednio do
wnetrza dzbanka. Pamietaj, ze lustro wody w dzbanku musi znajdowac sie ponizej denka koszycz-
ka i jednoczesnie objetos¢ wody nie moze by¢ mniejsza niz 600 ml lub np. gotujac ryz, kasze,
makaron, jajka, ziemniaki mozna zala¢ woda tak aby byty cate zanurzone w wodzie.

11. Aby zakonczyc proces przygotowywania zywnosci, w dowolnej chwili naciénij przycisk ®.

12. Po zakonczonym procesie gotowania wytacz urzadzenie przyciskiem ,ON/OFF” (9), odtacz z sieci
zasilajacej, zdejmij pojemnik z dzbanka i rozdysponuj zywnosc.

13. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

Metoda gotowania SOUS VIDE (po francusku ,w prézni”) polega na powolnym, precy-

zyjnym procesie gotowania w wodzie potraw zamknietych prézniowo w hermetycznych

woreczkach.

Pozwala to na zachowanie bardzo duzej ilosci wartosci odzywczych, witamin i mineratow.

Caty proces przebiega w odpowiednio niskiej temperaturze i okreslonym czasie.

e Nalezy doktadnie stosowac sie do wskazdéwek z przepisu (temperatura i czas).

e Nalezy zadbac o to, aby ugotowana potrawa zostata spozyta bezposrednio po przyrzadzeniu wedtug
przepisu lub odpowiednio zakonserwowana
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SCIERANIE | CIECIE W PLASTRY

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. Na obrotowym watku zamontuj trzpien (18), tarcze (17) i pokrywe tarczy (15). Zwré¢ uwage aby
zamontowac tarcze odpowiednig strong do géry w zaleznosci od charakteru przeprowadzanych
CZynnosci.

UWAGA! Tarcza do $cierania i ciecia jest ostra. Uwazaj aby sie nie zranic!

3. Przygotuj zywnos¢ przewidziang do obrobki. Owoce i warzywa pokroj tak, aby przeszty przez
otwor wsadowy w pokrywie tarczy oraz usun z nich pestki.

4. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wtacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia.

5. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie wybierz
program Szatkowanie, dokonaj ewentualnych korekt czasu i predkosci.

6. Po wybraniu parametréw uruchom proces przyciskiem . Aby zatrzymac proces nacisnij
przycisk ®.

7. Produkty wktadaj powoli do otworu wsadowego w pokrywie tarczy (15) i dociskaj je popycha-
czem (14). Podczas pracy nie pozwdl aby zapetni¢ dzbanek do konca obrabiang zywnoscia. Okre-
sowo wytgcz urzadzenie i opréznij dzbanek z obrobionej zywnosci.

UWAGA! Pamietaj, ze $cierajac warzywa lub owoce za pomoca tarczy, moga pozostac niestarte

kawatki, jest to naturalne zjawisko. Aby zminimalizowac ten efekt , umieszczaj w kominie pokry-

wy jak najwieksze kawatki warzyw lub owocéw.

UWAGA: Pokrywa tarczy (15) nie stuzy do przykrywania dzbanka podczas obrébki termicznej

i przy uzyciu noza i mieszadet.

8. Po zakonczeniu programu wytacz urzadzenie wytacznikiem (9) odtacz je z sieci zasilajacej, opréznij
dzbanek i oczy$¢ urzadzenie.

PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

Stosujqgc sie do ponizszych wskazéwek bedziesz mégt wykorzystac¢ swoj robot MRK-38 w spo-
sob optymalny a Twoja praca przyniesie najlepsze efekty.

- mielenie produktow (rozdrobnienie np.: warzyw, orzechow, suchych butek czy tez kawy a nawet ryzu
do bardzo matych czesci lub wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predko$ciach obrotowych
robota (8-12). Wskazane jest zaczac¢ od nizszej predkosci i stopniowo jg zwiekszac.

- proszkowanie produktéw (rozdrobnienie np.: przyprawy, czekolady, cukru do postaci drobnego
proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predkosciach mieszania (9-12). Wskazane jest zacza¢ od
nizszej predkosci i stopniowo jg zwiekszac.

- szatkowanie potraw (rozdrabnianie owocdéw, warzyw do postaci drobnych widrek) wykonuj na
S$rednich predko$ciach mieszania (4-6). Przy szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane jest dola¢
niewielkg ilos¢ wody do dzbanka.

- podczas powyzszych operacji nie napetniaj dzbanka powyzej potowy znamionowej pojemnosci.
Powyzsze operacje przeprowadzaj przy uzyciu noza (6). Sugerowany czas to kilkanascie sekund,
uzalezniony jest od jakosci, twardosci, ilosci rozdrabnianych sktadnikow.

- emulgowanie potraw (doprowadzenie produktow do postaci emulsji np. majonez, sosy) mozna wy-
konywac z motylkiem (4) (predkos$¢ mieszania 1-4). Czas uzalezniony jest od sktadnikow potrawy
(od 20 sek. do kilku minut).

- ubijanie (doprowadzanie $mietany lub biatka jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wykonac korzy-
stajac z motylka (4) i predkosciach mieszania (2-4). Ze wzgledu na $wiezosc jaj, ich wielkos¢ czy
teZ temperature poczatkowa trudno wskaza¢ konkretny czas obrébki. Mozna przyjac¢ na poczatek
1 minute, sprawdzi¢ efekt, potem ewentualnie wznowi¢ obrébke.
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wyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywajac programu do wyrabiania ciast Ugniatanie, ewen-
tualnie lekko modyfikujac jego parametry. Przy wyrabianiu mas lekkich (ciasto na nalesniki, bisz-
kopt) stosujemy motylek (4), natomiast przy masach twardych (ciasto na pizze, drozdzowe) nalezy
pracowac na nozu (6).

pamietaj, ze niektore sktadniki mogg przywiera¢ do dna naczynia, a zbyt dtugo podsmazane, moga
sie przypali¢. Szczegdlnie produkty zawierajgce naturalne cukry, np. cebula. Jest to naturalny proces,
niespowodowany wadami urzadzenia. Nalezy wiec pilnowac czasu podsmazania lub zmniejszyc
temperature.

dla uzyskania lepszego efektu siekania lub rozdrabniania za pomoca noza (np. miesa lub warzyw)
zaleca sie porcjowanie sktadnikéw. Mniejsza porcja oznacza doktadniejsze siekanie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz przewdd zasilajacy i odczekaj az urzadzenie
ostygnie!

UWAGA! Nie zanurzaj obudowy urzadzenia w wodzie ani w innych ptynach.

UWAGA! Przed czyszczeniem zdemontuj wszystkie akcesoria urzadzenia.

UWAGA! Ostrza noza s3 ostre. Uwazaj aby sie nie zranic.

1.

Urzadzenie i jego wyposazenie czys¢ po kazdym uzyciu. Pozwoli to zachowac w petnijego spraw-
nosc.

Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych detergentow, rozpuszczalnikéw ani tez twardych mate-
riatéw ktore mogtyby porysowac powierzchnie.

Obudowe urzadzenia (rys. 8) czy$¢ przecierajac ja wilgotng, delikatng Sciereczka a nastepnie wy-
trzyj do sucha. Przy wiekszych zabrudzeniach nawilz sciereczke woda z detergentem.

Whetrze dzbanka mozesz wstepnie umy¢ wlewajac do niego okoto 0,61 wody z detergentem
i ustawiajac predkos¢ noza 6 na okoto 30 sekund. Operacja ta pozwala oczysci¢ wnetrze ale
dzbanek nadal wymaga doktadnego umycia lub mozna skorzysta¢ z programu automatycznego
MYCIE WSTEPNE.

Jezeli na dnie dzbanka znajduja sie $lady przypalen to wlej odrobine wodnego roztworu kwasku
cytrynowego i odczekaj kilka minut. Przy zastosowaniu wiekszej ilosci kwasku cytrynowego, pla-
stikowe (czarne) elementy dzbanka, pokryw i akcesoriéw mogg sie odbarwiac. Nie wptywa to na
prace urzadzenia.

Wszystkie akcesoria (rys. 9) zdemontuj z robota i umyj w cieptej wodzie z detergentem, optucz
i doktadnie wysusz. Mozesz je takze umy¢ w zmywarce do naczyn. Pamietaj aby nie my¢ w zmy-
warce dzbanka (8) oraz watka napedowego (25) montowanego w dzbanku patrz rys. 9. Dzba-
nek zawiera elementy elektryczne, ktére po umyciu w zmywarce moga zaparowac i ulec
uszkodzeniu.

Zwrd¢ uwage na czystosé i prawidfowe utozenie gumowych uszczelek (3), (16) oraz (24). Uszczelki
te mozesz zdemontowac i umyc¢ osobno, jednak pamietaj o ich prawidtowym montazu na swoich
miejscach. Uszczelki maja rézne wymiary i nie s zamienne miedzy soba.

Urzadzenie przechowuj w suchym i nienastonecznionym miejscu. Przy dtuzszym przechowywa-
niu umies¢ je w kartonie.

Dzbanek wyposazony jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Jezeli temperatura w dzban-
ku przekroczy niebezpieczny poziom funkcja podgrzewania dzbanka nie bedzie dziata¢ do mo-
mentu zresetowania termicznego bezpiecznika. Przycisk resetowania bezpiecznika znajduje
sie w spodniej czesci dzbanka (rys. 10). Do nacisniecia przycisku bezpiecznika uzyj np. matego
wkretaka lub dtugopisu. Nie uzywaj ostrego narzedzia. Zresetowanie bezpiecznika powoduje
charakterystyczne klikniecie.
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Jednak zanim zresetujesz bezpiecznik pamietaj o kilku waznych uwagach:

- mozliwa przyczyna przegrzania jest niestosowanie noza lub mieszadta, gotowanie po opréznieniu
dzbanka lub gotowanie jedzenia w nieodpowiednio wysokiej temperaturze i zbyt dtugo. Nigdy nie
pozwol, aby jedzenie przypalito sie w dzbanku. Jesli jedzenie zacznie sie przypalac to obniz tempe-
rature gotowania i dodaj troche wody lub ttuszczu

- przed zresetowaniem bezpiecznika opréznij i ostudz dzbanek

- nie wkfadaj dzbanka do lodowki

UWAGA! Jezeli bezpiecznik termiczny wytacza grzanie dzbanka bardzo czesto moze to ozna-

czac usterke techniczna. Nie uzywaj uszkodzonego dzbanka. Skontaktuj sie z autoryzowanym

serwisem.

UWAGA! Nie uzywaj dzbanka z uszkodzonym przyciskiem bezpiecznika termicznego.

UWAGA! Do czyszczenia nie wolno uzywac ostrych przedmiotow, past sciernych, rozpuszczal-

nikéw i innych silnych srodkéw chemicznych - ich uzycie moze spowodowac uszkodzenie urza-

dzenia.

PROBLEMY | SPOSOB ICH ROZWIAZANIA

PROBLEM

PRZYCZYNA

Urzadzenie nie uruchamia sie lub nagle
zatrzymuje

Zablokowanie noza lub mieszadta

Zapach przegrzewajaceqo sie urzadzenia

Dzbanek nie podgrzewa sie

Nieprawidtowy montaz

Zbyt duza ilos¢ lub zbyt duze kawatki
obrabianej zywnosci

Wygrzewanie cze$ci podczas pierwszego
uruchomienia

Przecigzenie robota

Zadziatat bezpiecznik termiczny dzbanka

ROZWIAZANIE

Imontuj prawidtowo urzadzenie

Nie przekraczaj dopuszczalnej
pojemnosci dzhanka, potnij zywnos¢ na
mniejsze kawatki

Zjawisko normalne i ustapi w dalszym
okresie eksploatacji

Wytacz urzadzenie, odczekaj az ostygnie
Nie przekraczaj zalecanych czaséw pracy

Iresetuj bezpiecznik

Jesli pojawit sie w urzadzeniu problem, komunikat, ktory nie jest opisany w powyzszej
instrukcji i ktérego nie mozna rozwigzac przez wyzej wymienione informacje, zadzwon na
naszg infolinie lub odwiedz naszg strone internetowa.

DANE TECHNICZNE

Napiecie: 220-240V~, 50-60 Hz
Moc: 1400 W

Moc grzatki: 1000W

Mocsilnika: 1000W

WiFi Zakres czestotliwosci: 2400~2483.5 MHz
WiFi Maksymalna moc nadawcza: 20dBm

Pojemnos¢ dzbanka 3,0L/4,5L (Max)
Maksymalne obcigzenie wagi 50009

€

Dtugos¢ przewodu zasilajacego: 0,90 m
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Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ modyfikacji zawartosci instrukcji obstugi oraz mo-
dyfikacji graficznych (ikony, zdjecia) w oprogramowaniu produktu po aktualizacji. Ewentu-
alne zmiany nie beda miaty wptywu na funkcjonalnos$¢ urzadzenia.

Firma MPM agd S.A. niniejszym os$wiadcza, ze termorobot, model MRK-38, spetnia wy-
magania i normy zawarte w dyrektywach Unii Europejskiej i przepisach krajowych. Jako
urzadzenie typu radiowego jest zgodny z dyrektywa 2014/53/UE z dnia 16 kwietnia
2014 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich dotyczacych udo-
stepniania na rynku urzadzen radiowych i uchylajaca dyrektywe 1999/5/WE.

Petny tekst deklaracji jest dostepny pod adresem internetowym:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-mrk-38/

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N S PI RACJ I Q[] Uj
mpmstrefa.pl 2 ey

PYSZNIEGOTUIJ.PL

AKCESOR'A ﬁé KULINARNYCH =
7 o)

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

ia nie nalezy wyrzucac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty

sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalna
m— o\warto$¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elek-
troodpaddéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia
substancji szkodliwych dla zdrowia i $srodowiska. Zuzyte urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu od-
bioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegotowych informacji
na temat miejsca oddawania odpadow elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skon-
taktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego
sprzetu.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowan-
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BKA3IBKM LLLOJ1O BE3MEKM EKCITYATALL
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[lepen BUKOPUCTAHHAM CAIA MPOYUTATU IHCTPYKLIFO 3 eKcrtyaTali.
byanbre 0cobarBO 0b6epexxHi, KoM No6M3y NPUCTPOKD 3HAXO-
OATbCs AITw.

He 3anuwanTte npucTpin 6e3 Harngay nig Yac pooboTu!

He BMKOPUCTOBYIMTE MPUCTPIN HE 33 MOrO NPSAMMM MPU3HAYEHHSAM,
He 3aHyptonTe NpucTpiin, Kabenb Ta BUAKY Y BOAY YW iHLLI PiAMHM.
3aBXKAM BUMMKaAMTE BUIKY 3 PO3ETKM, KOIM MpUAaa, He BUKO-
PUCTOBYETHCS ab0 Nepes] OHNLLEHHAM.

He BUKOPUCTOBYMTE MOLLUKOAXKEHUI NPUCTPIN, 30KPEMA, KO
Kabeslb YKMB/IEHHS abo LTence b NOLKOA KEHI — Y LbOMY BU-
NaJKy 3BEPHITLCA A0 CePTUDIKOBAHOMO CEPBICHOIO LUEHTPY A4
PEMOHTY MPUCTPOIO.

BrKkopucTaHHs akcecyapis, He peKOMeH40BaHMX BMPOOHMKOM,
MOXe MPM3BECTM A0 MNOLLIKOAYKEHHS NPUCTPOKD ab0 HELLLACHOIO
BUMAKY.

Y pasi NogBM HE3BUYHMX 3BYKIB, 3aMaxiB abo AyMY BiJ MPUCTPOLO
HeramHO BUMKHITb 1Or0, a MOTIM 3BEPHITHCA 40 aBTOPM30BAHOIO
CEPBICHOrO LIEHTPY AN PEMOHTY MPUCTPOIO.

He BrKOpWCTOBYWTE MPUCTPIN Ha BIAKPUTOMY MOBITPI.

He TopKanTeck NPUCTPOD MOKPUMM PyKaMM.

He BillanTe Kabenb »MBAEHHS Ha FOCTPI Kpai Ta He AonycKanTe
MOrO KOHTAKTY 3 rapsayrMm NOBEPXHAMM.

[NepekoHamTecs, Lo Kabeb »KMBAEHHS He 3BUCAE 3 Kpard OCHO-
BI, Ha AKiM po3MiLLeHO NpucTpir. Lle 3anobixknTh BMNaaKoBOMY
CKMAAHHIO MPUCTPOLO 3 LIIET MOBEPXHI.

36epiranTe NpUCTPIM Y NPOXO/I0AHOMY, 3aTIHEHOMY Ta CyXOMY
MICLLI.

He knaaitb pyks abo npeamMeTu B eYmK nig vac poboTu npu-
CTPOHO.

He po3MilymTe npucTpint NobAn3y IHWMX eNeKTponpuaas,is,
KOHPOPOK, MIUT, AYXOBOK TOLLO, Ta Nig NigBiCHUMK LadKaMu.
PosTaluymTe npucTpin Noaasi Bif, Kparo CTi/IbHML.

[Nepen No4aTKOM pPOOOTU 3aBXKAW NEPEBIPAMTE, YK BCi KOMMO-
HEHTW NPUCTPOIO MPaBMIbHO BCTAHOB/IEH.



He po3MilLynTe NpucTpit N06AM3Y NErko3aMUCTX MaTepianis,
TaKMX 9K LUTOPW, CKAaTEPTUHM Ta iHLLI, Lle MOyKe NpU3BECTU A0
MOYKeXI.

[MprCTpiv NpU3HAYEHUIM BUKIFOYHO A% JOMALLHBOrO KOPUCTY-
BaHHA.

TemnepaTypa AOCTYMNHWX NOBEPXOHb HabaraTo BMLIA Mif Yac
Moro poboTu.

[pUCTpivt NOBMHEH Oy TW NIAKHOYEHNA A0 PO3IETKN 3 3a3eM/IEHHAM!
[TPUCTPOEM MOXKY Tb KOPUCTYBATUCS JIHOAM 31 SHUXKEHUMU Pi3MY-
HUMW, CEHCOPHUMI aB0 PO3YMOBUMM 3AIOHOCTIMM, @ TAKOXK Ti, XTO
He Ma€e 3HaHb abo J0CBIAY BMKOPUCTAHHS LIbOro TUMY MPUCTPOHO,
33 YMOBM, LLIO BOHM MepebyBatoTh Nif, HAr9410M abo NponLLIn
IHCTPYKTaXK 040 6e3ne"Horo KoprcTyBaHHA NPUCTPOSIMM Ta
NOIHPOPMOBAHI MPO MOTEHLIINHI 3arpo3Mn.

HeobxiaHO cniakyBaTV 3a TUM, LWOO AITY He rpaaucs obnaa-
HaHHAM / MPUCTPOEM.

[pUCTPiV He NPY3HaYeHWM 019 POOOTH 3 BUKOPMCTaHHAM 30BHILL-
HbOIo TanMepa abo OKPEMOI CUCTEMU ANCTAHLIMHOIO KePYBaHHS.
He BCTaBAATU BUKY B PO3ETKY MOKPUMK PYKaMMW.

He BuTAramTe BUIKY 3 PO3ETKK, TATHYYM 32 NPOBIA,
BMKOPUCTOBYMTE NPUCTPIM Ha PIBHIM | CTIMKIN MOBEPXHI.

3 MeTor be3neKkn AiTen He 3aManTe YaCTUHK YMaKOBKK Y
BiJIbHOMY 0CTYnNi (MONIETUNEHOBI NaKeTW, KAPTOHHI KOPOOKW,
NOJICTUPO TOLLO).

MOMNEPEOXXEHHA! He po3BsonsitTe piTam rpatucs naiBKoto.
Heb6es3neka yayweHHs!

bynsre 0cobmBO 06epeXHi MpU KOHTAKTI 3 PKYYUMM N1e3aMU,
0COB/IMBO NMif1 Yac iX BUMMAHHSA Ta MUTTA.

Hiko/m He cTaBTe NpUCTPIN Ha rapsaydi MOBEPXHI.

3ab0pOHEHO TOPKATUCh J1e3, 0cObIMBO Mia Yac poboTu. Kpai
HOXKIB [1y>KE FOCTPI. 3aBXK AV TPUMaMTE /1€30 3a BEPXHI HaCTUHY
M Yac BCTaBAEHHS ab0 BMMMAHHS.

3aBXK M NoYveKamTe, MoK 0O6epTOBI YaCTUHM 3YMUHATLCS, NePLL
HI>XX BUMMaTK Oyab-9Ki AeTasli 3 MaLLUUHM.

BUTArHITL BUIKY 3 PO3ETKM Bigpasy Nicag 3aKIHYEHHS BUKOPU-
CTaHHS.
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[Nepen 3aMiHOK akcecyapiB ab0 KOHTAKTOM 3 PYXOMUMM YaCTU-
HaMW M Yac pobOTU BUMKHITL MPUCTPIM Ta Big€aHaNTe MOro
BiJ, AKEPENa YKMBIEHHS.

3a4ekanTe, MOKM ABUIMYH MOBHICTHO 3YMUHUTHCH, NEPLL HIXK PO3-
OvpaTn NPUCTPIN.

He BukopucToByinTe KHonKy «TURBO» Ta He 36inbLUyMTe pi3Ko
LUBUAKICTb, SKLLO TemMnepaTypa BuLe 55°C.

M4, 4ac pobOTU 3 rapsyoro iXKeto He TopKanTecs be3nocepegHbo
r1e4nKa, KPULLIKK, MIpHOrO CTakaHa Ta napoBapku. BukopucTo-
BYMTE KYXOHHI DYKaBUYKN.

YBAT'A! lapsya nosepxHs!

YBATI'A! He6e3neka oniky Big, napu!

[lepeBipTe, Yn BIAMOBIAAOTL MapaMeTPU »KMBJIEHHS Ha 3aBOACHKIN
Tab/ 4L NPUCTPOID NapamMeTpaM BaLLOl MepesKi XMBAEHHS.
Hikoam He BUKOPUCTOBYITE NPUCTPIN Y PEXXUMI FTOTYBaHHA 3
MOPOXKHIM I1EYUKOM.

He ponyckaiite po6oTn po6oTa 6isiblue oaHIiEl XBUNUHU HA
LUBUAKOCTI «12»,

[MpUCTpIN He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS AiTbMW. 30epiranTe
NPUCTPIM | KabeNb Y HeAOCTYNMHOMY A AITeM MICL,.

3aBXK AW BiAKAOHAMTE NPUCTPIN B eNeKTpoOMepPeXKi, KO 3a1m-
LLAETe Moro 6e3 Harisay, a TakoxK Nepes], MOHTaXKeM, EMOHTaXKeM
| Mi4 HYacC YMLLEHHS.



OMNMnUC NPUCTPOIO

©NO AW

11.
12.
13.

14.

BinkmaHa 3arnyLlKka KpULWKKM raevmka
KpuLuka rnedumka

Mpoknagxa KpULLIKK r/1evmKa
Milanka ans Nerkmx Mac (MeTennk)
Miluanka

Hixx

Kowmnk

ek emHicTio 4,5 n (MAKC. kopucHa
eMHicTb 3,0 1)

Bmukad/Bumimkay 0/1

Kabenb »MBEHHS

Kopnyc npuctpoto

CeHcopHa naHeb KepyBaHHS

Py4ka 3MiHM 3HaYeHHS BUOPAHOro
napameTpa 3a 40MNOMOro KHOMKM
MYCK/CTOT

LLIToBxay

15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.
24,

25.
26.

Kpuluka amcka

Mpoknaaka KpULLIKK AMCKa

[Ouck nns TepTa/HapizaHHS CKMboY-
Kamu

CTpwrKeHb A5 MOHTaxKy /1esa
JlonaTka

MipHuit cTakaH eMHicTo 30 MA
CKNsHa KpULIKa EMHOCTI A5 NPUro-
TYBaHHS Ha napy.

JIOTOK EMHOCTI AN NPUrOTYBaHHS
Ha napy.

EMHICTb AN NPUroTyBaHHA Ha Napy
[Mpoknaaka EMHOCTI ANS NPUrOTY-
BaHHs Ha napy.

[MpuBIiAHMM BaIOK 3 NPOKAaAKO
dikcaTop BasKa

AKcecyapu 0451 KOHMakmy 3 xap4oeumMu npodykmamu 6e3 emicmy bicgpeHony (BPA Free).

OYHKLIT OBNAOHAHHSA TA OCOBJ/IMBOCTI POEOTA

MAHEJIb YMPABJIIHHA 3 CEHCOP-
HUM EKPAHOM - naHesb ynpasniHHA
OCHaLLIeHa CEeHCOPHMM eKpaHOoM 3 Ajaro-
Hanawo 7 atormis. PO60OT A403BOASE BUKO-
pPUCTOBYBaTW cheliasibHi peuenTu, wo
36epiratoTbca B 6asi AaHnx poboTa, i aB-
TOMaTMYHI NporpamMu Ans pobotn 3 06-
NajHaHHAM poboTa. TakoX MOXHa BM3HAYMTM B/IACHI HaNaWTyBaHHA. 3aBA KN MOAY/HO
WI-FI MOykHa oHOBAtOBaTKM 6a3y AaHMX KyJiHapHMX peuenTiB. IHTYiTUBHO 3po3yMine Ta
npocTe ynpaBAiHHA A03BOISE HACON0AKYBATNCA 0OCYrOBYBaHHIM poboTa.

CUCTEMA 3MEHLUEHHSA BIBPALLT - iHHOBALlHa c1MCTEMa FHYYKOro
KpinneHHsa rnedmka B pobOoTi 3MeHLUYE Bibpallii, WO nepeaaroTbCs Ha
Kopnyc poboTa Npu BMCOKMX LLBMAKOCTAX 0OepTaHHsS abo Npu 3aMilly-

BaHHI BaXKKMX Mac.

FMEYUK TA KPULLKA TNEMUNKA - rhednk (8) BUroTOBAEHWI 3 BUCOKOA-
KiCHOT HepyKaBito4oi cTani. Y MOro AHULLI € OTBIP 415 MOHTa)<y NpuBIAHO-
ro Basika (25). Ha BHY TPiLLHil CTiHLi r1eYMKa € WiCTb FOPU30HTabHUX i~
Hilt, WO BKa3ylOTb Ha eMHICTL 600 M, 1000 ma, 1500 ma, 2000 ma,
2500 M1 i 3000 MA, a TakoxK JonycTumMy Makcnmansty (3000 mn). Miednk
OCHALLIEHNI PYyYKO Ta TpUMadaMm A4 3pyHHOro nepeHeceHHs. Kpuiika
rneynka (2) ocHalleHa NpoKAaAKoto, WO 3abe3nedye repMeTUUHICTb nifg,

.

[

>

Yyac BMKOPUCTaHHA MPUCTPOt0. BigknuaHa 3ariyLika Kpuilkiu raedmka (1)

65




[03BOISIE A03YBaTU IHFPeAiEHTM Ta cneLii. [1e4mrK i KpuLiKa ocHalleHi cncTemoto dikca-
TOPIB | 3aN0BIXKHMKIB 4114 3an0biraHHa akTUBALLi B pa3i HEMNPaBMILHOTO MOHTaXY.

HIDK - nesa Hoxka (6) BUroTOB/IEHI 3 HepyKaBitoyoi cTai, BifibpaHoi A1s Ay>ke
TPWBAIOrO TEPMIHY CAYXKOU. Ioro yHiKanbHa KOHCTPYKLis 3abe3neyye Hal-
BULLLY ePEKTUBHICTb BXKE 3 HAMHMXKYMX 060POTIB.

MILLANKA - dopma Mitanku (5) pozpobieHa TakKnMM YMHOM, LLIO BMICT raevm-
Ka nvwe nepeMillyeTses, 6e3 noapibHeHHs. [Jobpe niaxoanThb 415 MOBIIbHOIO
Ta TPWBAIOrO MPUIrOTYBaHHSA, HaNpWKaaa, CyniB, a TakoX A8 CMakKeHHs. Mi-
aJika, 3a/1eXKHO Bij, HanpsaMKy o6epTaHHs, AEMOHCTPYE Pi3Hi XapakTePUCTUKN
3MillyBaHHS.

YBATA! Npu po60Ti 3 MilLaNKoO He BCTAHOBJIIOMTE LWBUAKICTb 06epTaHHSA BULLE «3».

MILLANKA ONsA NEFKNX MAC (METEJNIUK) - meTennk (4) no3sonse 36mBaTu
Nerki KpemMm Ta Mach, a TakoxK gdedHi 6inkn. KoOHCTpYKLUiS A03BOSE YHUKHYTH
MOBHOroO NOAPIOHEHHS Mac, aKi 30MBatOTh.

YBATA! lNpu po60Ti 3 METENIMKOM HE BCTAaHOBJIIOMTE LBUAKICTb BULLE «4»,

ANCK ONA TEPTA/HAPIBAHHA CKUBOYKAMMW - auck (17) Buko-
PUCTOBYETHCA ANA TepTa GPYKTIB i 0BOYIB ab0 A4 Hapi3aHHS CKMOO4YKa-
MU, QYHKLIS AMCKA 3a1EKNTb BiJl CTOPOHM MOro KpinieHHa. MpuBig Ha ANCK NepefacThb-
cs 4yepes cTpukeHs (18).

YBATA! MNpu po60Ti 3 UCKOM HE BCTAaHOB/IOMTE LUBMAKICTb 06€pTaHHS BULLE «6».

EMHICTb oA NPUTOTYBAHHA HA MAPY - 3aBasku enHocTi (23) ¢
pOBOT MOXKe BMKOHYBATM QYHKLHO NapoBapKK. BCTaHOBAOETbCS Ha
rnednky (8). EMHICTb Mag N0TOK (22), 3aA449KM HOMY MOXHA 36i1bLINTH
KIIbKICTb DK, WO FOTYETbCI. BCA KOHCTPYKLiA HakpuUTa CKAAHOMO
KpuLukoto (21).

KOLUUK - kowwuk (7) o3BOASE roTyBaTK CUMNyYdi NPOAYKTW, HanpuKaag,
purc abo Kpyny, gL, oBodi abo M'aco, Wo A04aETbCd B cynu. LLLianHn B
KOLUMKY Ai0Tb K CUTO, SKE MPOLUIAXKYE BOAY 3 MPOAYKTIB, L0 FOTYHOTHCS,
nig vac BUMMaHHg Kowmka. MipHiui cTakaH (20) 3 30BHiLLHLOMO GOKY AHU-
La Ma€e cneujanbHUIM raqyok, KU AonomMarae niiHATV KoLK 3 raevmka. Bu Takox Mo-
YKeTe BUKOPUCTOBYBATU KOLUMK A1 MPUrOTYBaHHSA HEBEMKOT KINbKOCTI XKi Ha napy.

NPUBIOHUIN BAJIOK - Banok, (25) BCTaHOBAEHMIA Y AHULL reduka. Bin ocHalLe-
HWI CUIIIKOHOBOIO MPOK/IAZIKOLO, L0 3a6e3mneyye repMeTUYHICTb AHWLLA r1ednKa. %
Ha Basnky 3MOHTOBaHO AoAaTkoBe, obepToBe obnaaHaHHS. [1puBia NnepeaaceTbes
Yyepes KiHellb BaJIKa 3 MepepizoM LeCTUrPaHHMKa.

Aaiana3oHi 0-5000 r 3 TouHicTo Ao 1 1. Bary A03BONSAt0TL TOYHO A03YBaATH iH-
rpefliieHTW, HaBiTb Nifg Yac poboTn nporpamu. Kpim Toro, BOyaoBaHi Barn ma-
t0Tb QYHKLjO 06HY/NEeHHs (TapyBaHHs). JocTyn A0 QyHKLUi Bar MOXIMBUNA
nicns BMbopy BiANoBIAHOT GYyHKLiT abo nicns BMbopy dpanka dyHKLT Bar - €.

=
OYHKUIA BAT - po60T ocHalLeHWI BaraMu, WO A03BOASIOTL BMMIpOBaTM B @
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OYHKUIA «TYPBO». - 103BOASE OTPUMATK MaKCMMasbHY LUBMAKICTL 0bepTaHHs «12»

BCTAHOBJ/IEHOIO HOYKa - POOOT BMKOHYE posib BaeHaepa. PyHKLIS Npauroe
Qe TOA, KO YTPUMYETLCS KHoMKa «TYPBO», %
YBATA! He nepesuiyyiiTe po6oumit 4ac 60 ceKyHp, 3a OAUH pa3 NpU BUKOPUCTaHHI

byHKuLiT «TYPBO».

3BOPOTHE OBEPTAHHA OBUIYHA - po60T Mae MOXKMBICTb NpaLoBaT Ha 3BOPOT-

HOMY 0BepTaHHi ABUIyHa (Ha WBMAKOCTAX Bif «1» 40 «3»). Mpn NpaBUAbHOMY F
BMKOPWUCTAHHI 3BOPOTHE 0OepTaHHA MNOoKpPaLllye poOOTY HOXKa Ta MillasiKu. }(D

OMNMUC NAHEI KEPYBAHHA

rOJIOBHE MEHIO

D Bubupatoum naHenb "PeuenTn" nepexoammo [0 CUCKY peuenTis, A0CTYNHUX B MPUCTPOI.

D [laHesnb «BnacHi HanawWTyBaHHA» [03BOJISIE BUKOPUCTOBYBATYM iHAMBIAYaNbHI PEXMMM POOOTH
NPUCTPOIO.

D 3a gonomorow naHeni «ABTOMaTUYHI NPOrpaMm» M1 MOXKEMO BMOPATU NMPOrpamu, BU3HaYeHi B
MPUCTPOI.

D «OHOB/EHHS peLLenTiB» AaE HaM MOXMBICTb 3aBaHTaXKUTW OCTaHHIO BEPCitO PeLenTiB i Npo-
rpaMHOro 3abe3neyeHHs.
Micng nigkAoYeHHs 00 IHTepHeTy 3'9BUTbCS NOBIAOMIEHHS NPO AOCTYMNHE OHOBJIEH-
HS.

KYNIHAPHI PELIEMNTU

Po6oT Mae B 6asi peuenTu y BUMAAAT KYNIHAPHOT KHUIK, po3aineHi Ha rpynu:
Canatu

[Mvporu i neceptu

Coycn

Xni6

Cynu Ta kpeM-cymu
OcHoBHiI cTpaBK 3 6opoLLHa
OCHOBHI CTpasu 3 M'aca
CTpaBu Ha napy.

. OCHOBHI pWbHI CTpaBm

10. MawTeTw, rapHipy, 3aKycKn
11. Hanoi Ta kokTeni

12. OcHoBHi peLenTH

BRSNS

0 0 N o,
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13. BereTapiaHcbki cTpasm
14. Crpasu Cy Big,

15. Hosi peuenTu

16. Pisago

17. 3akyckn gns aiten

18. ®iTHec-peuenTn

KoykeH peuenT MiCTUTb:

- CMWCOK IHrpeaieHTIB

- MOPAAOK BMKOHaHHA AN

- NPUBAM3HAIA YaC NPUrOTYBaHHA

- HeobxiaHi akcecyapu

- iHdOpMaLLito, Ha CKiNbKK OCib po3paxoBaHa CTpaBga
- piBEHb CKNaAHOCTI

PeuenTu B kaTeropii «PiTHeC-pelenTn» MaloTb PO3PaxoBaHy KaOPIMHICTb.

ba3y gaHnx peuenTiB MOXHa COpTyBaTK 3a andasiToM abo 3a rpynamMum. Bu Takoxk Mo-
»KeTe AoaaTu BUbpaHi peuenTu Ha Bknaaxy «<BMBPAHI». PoboTa 3 roToBrMuM pelientamm
CKOPOYYE Yac i noserwye NpuroTyBaHHs cTpas. Kopnctysay 6yae npoiHGoOpMoBaHMM
NpO MOXX/IMBICTb OHOB/IEHHA CMWCKY PELLEnTIB 3a AOMOMOrol MOBIAOM/IEHb, L0 BiJO-
OparkatoTbCs Ha ekpaHi naHe KepyBaHHS.

BJIACHI HAJTALLUTYBAHHA

| - none BMbGopy TeMnepaTypu nNpoLecy

HocTynHa TemnepaTypa Big, 37°C ao 130°C 3 kpokom 1°C lMo3HaueHHs «000» 03Ha4ae
KiMHaATHY TeMnepaTypy. IHAMKATOP TeMMepaTypn 3i 3HAYKOM [/1e4nKa, Lo Napye, noka-
3y€ MOTOYHY TemMnepaTypy B r1evnky 3 TouHicTio go 1°C.

B - none BMbopy TprBaoCTi MpoLecy

HocTynHa TpmeanicTb Big 1 cekyHan 0o 90 XBUAMH 3 MOXK/MBICTIO BUOOPY KOXKHI 1
cekyHay. [icns Toro, SK NpoLec po3novascs, MOAUHHUK Bee BiAAIK A0 KiHLS NpoLecy.
MeHLWW IHAMKATOP Yacy BMLLE MOKA3y€e MOYAaTKOBO BCTAHOB/IEHMIM Yac Mif 4ac BMKO-
HaHHS Npouecy.

C - none BMbBOPY WBUAKOCTI 06epTaHHS akcecyapis
HocTynHo 12 weuaxkocTen obepTanHs, Ae "1" - Le HalHWXK4Ya WBMAKICTb (Nprba. 120
06/xB), a "12" - HamBuLa WBKMAKICTL (Nprba. 5000 06/xB). HaTuckaHHs 3Hauka Hoyka
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3MIHIOE HaNpaMOK 0bepTaHH$, NPO LLO CUIHaNI3ye 3rHauok. 3BOPOTHE 0bepTaHHs A0-
CTYMHE AVLLe ANS WWBUAKOCTEM «1», «2», «3».

D - kHonka 3anycky/nay3n npougecy (CTAPT/TIAY3A).
E. - kHonka 3ynuHkum npouecy (CTOTMM).

ABTOMATWYHI NMPOITPAMU

HocTynHo 9 aBTOMATUYHMX MPOrpam, SKi AaoTb 3MOTY MPUCKOPUTK | 3anponoHyBaTu
onTUMaIbHMI Yac 0OpPOOKKM ANg AaHOT XKi. [1porpaMn MoykHa 3MiHIOBaTK, asle B obMme-
ykeHomy 06ca3i. KpiMm Toro, € pexkum «TYPBEO», skunin 36inbllye 060poTH ABUMYHA 40
MaKCUMYMY, i PEXXUM BUMIPIOBAHHSA Barn NpoayKTiB

S @ P
& & @ 8
JamicHTH Nap MoginbHe roTysaHHA SeapITH
Py
o ) ¥ 0y
KyxoHHWA MoapibHiTe TYPBO MonepeaHe MUTTA
romBann
L
i MeH10 aBTOMaTUYHMX NpOrpam
Mporpama/3Hayok MapameTpu (aianasoH OcHaleHHA Mpumitkn
peparyBaHHsA)
Temn.: 0 (0-37°C) HiX MNepioanuHo 380poTHe
TpuBanictb: 3 xBunuHu (2,3 obepTaHHa
XBUNUHM)
SamicaT WBuakictb: 2 (1-2)
Temnepatypa: nocTynoso HeMae abo Bignik uacy
NiABULLYETbCA MilLanka NOYMHAETLCA NiCNA
@ Tpuanictb: 20 xgunuH (1-60 nepeBuLLeHHa 95°C
XBUIUH)
MNap WWBnakicTb: 0 (0-3)

Temn.: = 100°C (60£100°C) - -
Tpuanictb: 60 xBunuH (1-90

XBUIUH)

LLIBuAKicTb: He 3aCTOCOBYETHCA

®

loBinbHe roTyBaHHA

Temn.: 100°C (60-100°C) - -
Tpusanicb: He 3acTocoByeTbCA
LliBuAKicTb: He 3aCTOCOBYETHCA

©)

3Baputin
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Mporpama/3Hayok MapameTpu (pianasoH OcHaleHHA Mpumitkn
penaryBaHHA)

Temn.: He 33CTOCOBYETbCA LUCK ANA TepTA -
Tpusanicb: 30 cekyna (10-59 / Hapi3aHHAa
CeKyHR) CKubouKamm

KyxoHHuii Kombaiin Wenakicts: 5 (4-6)
Temn.: He 3aCTOCOBYETHCA HiX -
Tpusanictb: 10 cekyHA (10 cekyHA -

4 XBUNIMHY)

WWBnakictb: 6 (1-12)

®

Moapi6HiTh
Temn.: He 3aCTOCOBYETbCA HiX Mpautoe nuwe npu
% TpuBanictb: 40 1 XBUANHM YTPUMAHHI KHONKN
WenakicTb: 12 (TYPBO).
TYPBO
Bara 20 5000, Tounictb 11 = MoxnuBicTb TapyBaHHa
iHamnKawii
Bara
Temn.: 40°C ~60°C HiX [ina kpaworo
“’ TpuBanictb: 30 cekyHA pe3ynbTaty Cnig A0AaTH
— WBuakicTb: 6 HeBeNUKY KiNbKicTb
MUKYOr0 3306y
lonepeaHe MuTTA

OHOBJIEHHA PELIEMTIB

LLg dYyHKLIS 403BOASE 3aBaHTaXKyBaTW OCTaHHIO ©a3y KyAiHapHMX peuenTiB nicas Toro,
AK BUPOOHMK OHOBMKB ii. [Nepes; OHOBAEHHAM HEOOXiAHO MNIAKAOHYNTUCS A0 AOCTYMHOI
besapoToBoi Mepexxi Wi-Fi. OkpiM peLenTiB, Takoyx byae OHOBJIEHO NMporpamMHe 3abe3-
neyeHHa poboTa (3a noTpebu). o6 nigkawountnca o mepexxi Wi-Fi, yeinaiTe B Ha-
NalITyBaHHs £63a NMOTIM «HanawTyBaHHa Mepexiv. 3i cnncky AoCTynHWMX wi-fi Mepex
BUGEPITH BIANOBIAHE NIAKAOUEHHS, BBEAITH NAPOb | HATUCHITH KHOMKY «[TiAKAUUT Y.

§onwc TA 3HAYEHHA IHLLUX 3HAYKIB HA TNMAHEJ1I KEPYBAHHA

3HayoK (KHonka) 3HauyeHHA MNpumitkn
@ CTAPT (po3noyatu npovec)
@ MAY3A (nepepuBaHHa npovecy)
@ CTON (kiHewpb npovecy)
Miwanka, meTenuk, Hix (pekomeHpoBaHe 3HayoK Bif0OPaXAETLCA Nifj YaC BUKOPUCTAHHA
L & X 06nasHaHHA) aBTOMATUYHUX NPOrpam
(;@Ij) 3BOpOTHE 06epTaHHA MakcumanbHa Wweuakictb ,3"
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‘E" [TpaBunbHO BCTaHOBNEHA KPULLKA FeYmnKa

@ Bxiz B MeHI0 «HanawTyBaHHA».

I.SE.\ ApnuK 40 GYHKUIT «Barm».

AZ CopTyBaHHA 3a andasitom

3

Bubpani HaTuckaHHs 3HauKa ofae peuent 4o BUGPaHuX

HanawTyBanHa mepexi

.,))

Lleit npuctpii,

®

— IcTopia

Yac NpUroTyBaHHA CTpasu

]

N ‘
IR




NPN3HAYEHHA OBJIAAHAHHA POEOTA

MAKCUMAJIbHA
OBJIAOHAHHA ala WBUAKICTb YAC TEMMEPATYPA  KUIbKICTb IKI B
TNEYUKY
noApibHeHHA M'Aca 8-12 30-60 - 8001 m'aca 6e3
CeKYHA KiCTOK
noApi6HeHHs Kybukis 8-12 10-20 - 600 T + MOXNNBO,
nbogy CeKyHA 50-100 r BoAn
nepementoBaHHA LyKpy 8-10 10-30 - 800r
CeKYHA
6neHpyBaHHA 8-12 60 cekyna - 2500 mn
noApi6HeHHA Lnbyni, 5-7 15-60 - 8001
Ccenepy ToLLo. CeKYHA
. 606w, coei 606m, ropixu, 10 2-3 - 800r
KaBa, XBUSUHN
MUrganb
3aMmilyBaHHa nerkoroTicra 1 2-4 = 9001
XBUIMHY
3aMiLLyBaHHA BaXKOro 20122 2-3 900r
TicTa - nporpama XBUAMHY
«3amicutin»
36MBaHHs 6inkis 4 2-4 - 2500 Mn
XBUMHI
Milianka ana nerkux  36MBaHHA Kpemis 3 3-5 - 3000 mn
Mac (MeTenuk) XBUNH
36MBaHHA Macia 4 5 XBUAMH - 500 mn
NOBIiNIbHE NPUTOTYBaHHA 13 1-90 100°C 2500 mn
cynis XBUUH
iHwWi cTpaBwm, AKi 12 3a B pasi 2500 ml
noTpebytoThb 3MilLyBaHHA notpebot  HeobxipHoCTi
Milanka
MPUTOTYBaHHA pucy, kpyn— 15-35 ABTOMATHYHO. 100 pucy, 700 ma
nporpama «Map». XBUINH BOAY
= Hapi3ka ckuboukamm / 30-60
Tuck ana Tepta/ Tepr 5-6 ceKyHa - 6001

Hapi3aHHA
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NpUroTyBaHHA puby Ta 10-60
) - aBTOMATUYHO. -
0B0YiB — nporpama «[ap». XBUAUH

EMHICTb ANA

NpUroTYBaHH Ha
napy (napoBapka)

MArotoBkKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. Po3nakynTe NpuCTpii 3 KAPTOHHOI KOPOOKM, BUAANITh YCi MaKETW, ETUKETKM, KAPTOH Ta HanoB-
HtoBaYi. [lepeBipTe MPUCTPIM Ha HASIBHICTb NOLLIKOAYKEHb, K MOXYTb BUHUKHYTY Nif, 4ac TpaH-
CnopTyBaHHS. Y pasi Oyab-aknx AedeKTis, Oyab Nacka, 38'KiThCA 3 NPOAABLEM.

2. [lepekoHanTecs, WO NapamMeTpy BaLLOl e/leKTPOMEPEXK BiANOBIAA0TL TEXHIUYHUM AaHUM Ha 3a-
BOACHKI TabamuLi BUPOOY.

3. PeTenbHO BUMMIATE Ta BUCYLLITL BCI KOMMOHEHTHN, SKi KOHTAKTYHOTb 3 Xap4OBMMM NPOAYKTaMu,
JOTPUMYHUMCE IHCTPYKLIiM y po3aini «HMLLIEHHA TA TEXHIYHE OBC/TYTOBYBAHHS .

4. TloMICTiTb NPUCTPI Ha CyXY, PiBHY, CTilKY Ta FOPU30HTa IbHY MOBEPXHIO.

5. TlpucTpint Mae cucTeMy 6e3neKkn - MOro MOXKHA BBIMKHY TV JIMLLE TOZ, KOM FeYmK (8) i KpuLLKa

rnednka (2) NpaBuIbHO BCTaHOB/EHI.

MOHTAXX/ AEMOHTAX IMEYNKA

YBATA! Hikonm He 3anycKaiiTe He NOBHICTIO 3i6paHuii npucTpiit. He6esneka oTpuMaHHs TpaBM!

1. [MepesipTe, UM NPaBU/ILHO BCTAHOBEHO NPOKIAAKY Ha NPUBOAHOMY BasKy (25).

2. BcTaBTe NpuBiaHMI BaNOK (25) BCcepeamHy r1edmnKka TakuM YUHOM, LLIO6 MOro WEeCTEPHS NPOX0-
[1Na 4epes OTBIp y AHMLLI, a NOTiM 3a610KyMTe BaIOK, HaAiBLUM Ha HLOrO dikcaTop (26) 30BHi i
3/1€TKa NOBEPHYBLLIM 10r0 33 FOAMHHUKOBOO CTPINKOIO (puc. 1).

3. TMocTasTe re4nk (8) Ha kopryc nprcTpoio (11) Takmm 4nHOM, Wo6 no3HauKy 06'eMy BCepeamHi
rnedrKa 6yam CNpAMOoBaHi Ha 3a4HI0 YacTuHY Koprycy (puc. 2).
4. HapiHbTe Ha BCTaHOBEHMIM BaNoK (25) oamH i3 akcecyapis (puc. 3):
- Milllasika 419 Nerknx Mac - MeTenk (4)
- Miwasnka (5)
- HIK (6)
- KOWMWK (7).

YBATA! Jle3a Hoxka rocTpi. byabTe o6epexxHi, 06 He nopaHuUTK cebe!
5. TepekoHanTecs, Lo NpoKkaaaKa (3) npaBMabHO BCTaBAEHa B KPULLIKY Fiedmka (2). BoHa noBrHHa
Oy TU HANEXKHIM YMHOM MO BCbOMY NEPUMETPY BCTAB/IEHA B KaHaBKY MijJ, MPOKAAKY.

6. TIOMICTITb KPULLKY TAeduKa (2) Ha raedmk (8), 9K nokasaHo Ha puc. 4, NPUTUCHITS Ti i NoBEPHITL

TaK, Wob TpMUMaYi riedmnKa Ta KPULLKI BUPIBHSAMCA (BMCTYNW Ha KPULLLL 3alMyTb CBOI MiCLA B

rHi34ax Y [1e4MKY).

LI_Lo6 3HATM [1eUMK 3 MPUCTPOLO, BUKOHAITE Taki Ajf:
3/1erka NOBEPHITb KPULLIKY (2) NPOTU FOAMHHUKOBOT CTPRIIKM, OB BUCTYNM Ha KPMLLILL BUIALLAN
3THI3A Y [1EUNKY, 06EPEXKHO 3HIMITb KPULLIKY

- 3HIMITb r1e4MK 3 OCHOBK PobOTa

- 3HIMITb Npunagas (METENWK, MiLLIAKY, HiK) 3 06epTOBOrO Ba/IKa

- BMMITb KOLUMK 3a OMOMOro0 TprMaya, PO3TallOBaHOMO B HMYKHIM YaCTWHI MIpHOIO CTakaHa
(pnc. 5).
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MOHTAXX/ AEMOHTAXX EMHOCTI A4J14 NMPUTOTYBAHHA HA MAPY

1. BukoHawTe aii, onucani 8 n. 1-3 y po3aini MOHTAXK/ AEMOHTAX MMEYVIKA.

2. TlepekoHanTecs, Wo npoknaaxa (24) npaBuabHO BCTaBaeHa B naposapky (23). BoHa noBuHHA
PIBHO, MO BCil 1 OKPYYKHOCTI, NPUAAraTU 10 30BHILLHLOTrO HOKY KifbLis B MapoBapLi.

3. BcTaHoBiTb Nnaposapky (23) Ha raeunk (8), sk NoKasaHo Ha puc. 6, i NOBEPHITL ii Tak, Wob TpuMadi
r/ledrKa Ta NapoBapKm BUPIBHAAMCS (BUCTYNM Y NapoBapLLi 3aiiMyTb CBOI MiCLIS B THI3Aax y rie-
unky) . MoMicTiTh N0TOK (22) Ha napoBapky (23) i HakpuiiTe KpuLLkoro (21).

4. o6 3HATV NapoBapKy 3 NPUCTPOLD, BUKOHANTE HaBeAEeHI HUKYeE Aii.

- 3HIMITb KpULKY (21) i noToK (22)

- 3/1erKa NoBepHiTb NapoBapKy (23) NPOTH rOAMHHWMKOBOI CTPINKK, 1106 BACTYNM B MapoBapLli
BUNLLIAY 3 THI3, Y T1EYMKY, 0OEPEXHO 3HIMITb MApOBapKY 3 r1e4mnKa

- 3HIMITb r1€4YMK 3 OCHOBW pobOoTa.

MOHTAXX/OEMOHTAXX ONCKA A1 TEPTA/HAPISAHHA

1. BukoHanTe aii, onucari 8 n. 1-3 y po3aini MOHTAXK/ AEMOHTAX TJTEYNKA. BcTaHoBITh
CTPUXKEHb KpinaeHHs amcka (18) Ha npuBoaHMiA Banok (25).

2. Ha cTpukeHb(18) noMicTiTb AMCK ANs TepTa / Hapi3aHHs ckmuboukamu (17) BianosiaHWM 60KoM
Bropy, 3a/1eXKHO Bif, BUKOHYBaHOI A4isIbHOCTI (TepTs/pi3aHHs).

3. TepekoHanTecs, Lo Npokaaaxa (16) npaBuabHO BCTaBaEHa B KPULLIKY Aucka (15). BoHa noBuHHa
6YT1 HAIEXKHMM YMHOM MO BCbOMY NMEPUMETPY BCTAB/EHA B KaHABKY Mifl MPOKAALKY.

4. TloMmicTiTb KpuLKy amncka (15) Ha riedmk (8), K mokasaHo Ha pyC. 7, NPUTUCHITL T Ta NOBEPHITL
TaK, Wob TprMaYi riedmnKka Ta KpULKI BUPIBHSAMCA (BUCTYNM Ha KPULLLL 3alMyTb CBOI MicCLiA B
rHI3Aax y reunky).

5. TloMicTiTb wToBxay (14) y KpULLKY AMcKa.

6. 1106 3HATM AMCK 3 NPUCTPOI, BUKOHANTE TaKi Aii:

- 3/1erKa NOBEPHITL KPULLIKY (15) NPOTM FOAMHHMKOBOT CTPIAKM, W06 BUCTYNM Ha KPULLILL BANLLAM
3 THI3A Y FNEYNKY, 0OEPEKHO 3HIMITb KPULLKY

- 3HIMITb F1€4MK 3 OCHOBM poboTa

- 3HIMITb Amck (17) 3i cTpuykHa (18)

- 3HIMITb cTpWKeHb (18) 3 06epToBOro Baska (25).

BNKOPUCTAHHA MPUCTPOIO

HacTynHi onucn poboTn MICTITb CXxeMy MoBeiHKM Nifg, Yac poboTKn 3 NpuUcTpoem. [e-
Ta/lbHi peLenTn OKPeEMUX CTPaB, iX iIHFpedieHTH, NPonopLLIi Ta Bary MoyHa 3HaTu B 6a3i
peuenTiB poboTa.

1. BcTaHOBITL NpMBOAHMI BaNOK (25) B reUMK | BCTAHOBITL IIEUMK B KOPMYC NPUCTPOIO.

2. 3anexHo Bif xapakTepy CTpaBy, LLO TOTYETLCS, BCTAHOBITL BiANOBIAHI akcecyapu: Hix (6), Mi-
wanky (5), metenu (4) abo Kowuk (7).

YBATA! Jle3a Ho)Ka By»ke rocTpi. byabte o6epexxHi, o6 He nopaHnTH cebe.

3. Tloknagitb Ky, nepenbadeHy a8 06podKK, B rednk. He nepesuLLynTe MakCUManbHy MicT-
KiCTb r1e4MKa, MO3HAYEHY rOpU30HTAIbHOK NiHIE (BepxHS NiHia Makc. - 3000 mn). AkLo Br By-
[IeTe roTyBaTW DKy B KOLLUMKY (7), HAAMIATE B F1eUMK CTiNIbKK BOAM (OYIbIMOHY), LLIOG NOKPUTM XY
B KOLLMKY. [lofaioum NpoayKTH B FIEUMK, X MOXKHA TOYHO [03yBaTK 3aBASKM bYHKLIT Bar (AuB.:
«DYHKLUIS BAD). kLo 8K ByaeTe roTyBaTh CTPaBW 3 PELENTIB, HANOBHITH M1e4MK BiANoBiaHO
[0 IHCTPYKLIV AN JaHOro peuenTy.

YBATA! He nepenogHioiTe rneunk nodag 3000 ma (ninis MAX BcepeauHi rneumka) i noHag,

2500 ma gns piguH (Boaa, cynu Tolwo)
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YBATA! byabTe 0co61MBo 06epeXkHi nijf Yac npuroTyBaHHA cTpaB. He 3anyckaitte npucTpiit 3
NOPOXXHIM rneynkoM. foTyroun NPoAYKTU B KOLLMKY, CTEXKTE, W06 Y r1euynky 6ya0 AOCTaTHbO
BOAM.

YBATA! Konun knageTe iHrpegieHTH B rnevuK i HaamBaeTe ix, 6yabTe 0c0611MBO 06epeXxHi, o6

He 3a/IMTU OCHOBY NpucTpoto. Hebesneka ypaKeHHs eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

4. BcTaHOBITb KpULLKY riedrKka (2) Ha raednky (8).

5. MiaKkaoydiTs NpUCTpilt A0 Mepedxi, a MOTIM YBIMKHITb MOro 3a A0NOMOro KHOMKK (9) 3 niBoro
OOKY MPUCTPOID. AKLLO BN HE POOUTE YKOAHWX At NPOTArOM 5 XBUAMH, NPUCTPIV Nepenae B
PEXXMUM CHY. YBIMKHY T A0T0 3HOBY MOXKHA, TOPKHYBLLVICb MaHe i KepyBaHHs.

6. [licng 3anycky poboTa 3 CEHCOPHOI NaHesi KepyBaHHA BMOEpiTb BIANOBIAHMI peXxnmM poboTu:

| o S P
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ple
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KyniHapHi peuenTu (Npuknaa) BnacHi HanawTyBaHHA ABTOMaTUYHI Nporpamm

YepBOHa TOYKa BHU3Y AMCMIES MOKA3YE NOTOUHMI PEXXUM POBOTU.

KyniHapHi peuenTtu - B1OepiTb BiANOBIAHWI peuenT, NpoAoBXKYMTe BiANOBIAHO A0 iH-
CTPYKL,iN.

BnacHi HanawTyBaHHA - 334aTV 3 CEHCOPHOI NaHeni BiANOBIAHO: TeMNepaTypy, vac i
LWBMAKICTb.

ABTOMaTHYHI nporpamMu - BMOPaTKM BiAMNOBIAHY aBTOMATMYHY MpOrpamy, BUKOHATM
MOXK/IMBI HaNaLWTyBaHHS NapamMeTpiB.

Bnbip gianasoHy 3a4aHOro 3Ha4eHHsS MOXKHa 34iIMCHUTKN 6e3nocepeHbo Ha CEHCOPHIN
naHe i ynpaiHHg abo 3a A40NOMOrot NoBopoTHOI py4dkn (13) nicas nonepeaHbOi iHAM-
KaLji napamMeTpa Ha naHei. MouHiTb NpoLec, HaTUCHYBLLIM 3HaYoK . HaTUCKaHHS pyUKM
TaKOX 3anyckae abo 3ynuHAE nNpougec. 3eaeHe NMiAcBivyBaHHS pPydKM 03HaYaE, Lo npo-
LeC TpMBaE.

YBATA! kw0 B1 3aaa11 TemnepaTypy euwe 55°C, To He BCTaHOBAIOWTE LUBMAKICTL 06epTaH-

HA BuLLe «3». Pu3KK onikis!

YBATA! Mpu BUKOPUCTaHHI Milwasiku (5) He BCTaHOBAIOITE WBMAKICTL NepeMillyBaHHs BULLE

«3»,

YBATA! MNpu BUKopUCTaHHi MeTeMKa (4) He BCTaHOBAIOMTE WBMAKICTb 06epTaHHS BULLe «4».

YBATA! 3aB)KA1 BUKOPMCTOBYITE Gi4Hi TpPUMaYi r1euynKa Ta KyXOHHi pyKaBUYKM, KOJIU FOTYETE

a60 HarpiBaeTe BMICT re4uKa, AOAAETE iHrPedieHTH, BifKpUBacTe ab0 3aKpMBaETE 3aryLIKY

Ha KPULLLi F1eYnKa Ta CNopoXKHsETe Moro. Hikonn He BUKOPUCTOBYITE JIMLLE PYUKY, KOAU Fne-

YUK HanoBHeHuin. Oco6.1BO Nif Yac nepeHeceHHs abo NnepeIMBaHHSA rapsAvoro BMIiCTY B IIEYMK.

PU3KNK ONIKIB!!

7. KoHTpontonTe Npouec Ha NOCTIMHIN OCHOBI Ta, 3a NOTPebK, 3MIHIONTE HANALLITYBAHHS Ta Kiflb-
KICTb IHFPeAJEHTIB MICAS 3yNMHKM poboTa. MeHLLi IHrpedieEHTV MOXHa 40aBaTh Yepes OTBIp Y
KpULLILT micas NigHaTTa 3arnywku (1),

YBATA! AIKwi0 B NOMITUAK, L0 Nif Yac 3aMillyBaHHs BaXKKMX Mac i TictTa po6oT SBHO crno-
Bi/IbHIOETbCA a60 06epTaHHSA «XUTAETLCA», HEraltHO NPUNUHITL NPoLLeC. 3MEHLUITb KiIbKiCTb
Xi, 10 06pobNsETHCS.
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YBATA! 3aMiwytoum BaXkKi Macu Ta TicTo, AaiiTe NPUCTPOIO OXOJIOHYTU NpM6ANU3HO 15 XBUAUH
nicas 3akiHueHHs peuenTy! HE BUKOHYWTE PELLEMTW OAWH 3A OAHUM!

8. [oaaroum NpooyKTV B TAEUHMK, iX MOYKHA TOYHO J03yBaTW 3aBadKM dyHKLT Bar (ams.: "OYHKLIA
BAI™), oaHak cnovaTKy noTpiGHO nepepsaTh 3agaHni npotec (MAY3A).

9. Ticng Bigniky Yacy [0 HyNs BUKOHYBaHa fis 6yae 3aBeplieHa. Bu MoxeTe Oyab-Koam npunu-
HUTW Aito, HaTMCHYBLLUX KHoMKy «CTOlMy. AKLIO TpMBanicTb Aii BigpaxoByeTbCs Bif, HYAS, BOHa
ABTOMAaTMYHO 3aKiH4MTbCA Yepe3 90 XBUAWH.

10. MMicns 3aBepLUeHHs NpoLecy NepesipTe CTaH ki, WO roTyeTbCs, abo NOYHITL HOBMIA MPOLIEC i3
BiZINOBIJAHNM KOPWIYBaHHAM NapaMeTPIB.

11. BUMKHITb NpucTpiit KHOMKOK (9), Big'eAHaMTE MOro Bif, Mepexi. 3HIMITb KPULLIKY riednka i re-
4mk. BrkopucToByiiTe nonatky (19), o6 CNOpOXKHUTY BMICT rIeUmKa, SKLIO LbOro BUMarae xa-
paKTep CTpaBu.

12. [laiTe NpUCTPOLO Ta MOro aKcecyapaM OXOSIOHYTH, a MOTIM HEranHO NOYUCTITh iX.

MPUTOTYBAHHA HA MNAPY

1. BCTaHOBITb NPMBOAHMIA BaNOK (25) B TNEUYMK | BCTAHOBITb [IEUYMK B KOPMYC NPUCTPOIO.

2. Hanuite npnbnmnsHo 600-800 mn Boan B rneumk (8) (1o MiTKM BcepeamHi rieunka) - Le Kisb-
KiCTb BOAM A5 MPUIrOTYBaHHSA Ha mapy B aBTOMaTW4HiN nporpami (6e3 kopekuii yacy). LLlo6
roTyBaTV [OBLUE, CAiA 30IAbLLNTI KiIbKICTb BOAMN.

YBATA! Mpouec npurotyBaHHA Ha napy BUKopucToBye npubansHo 500 ma soam Ha 30 xBuaAuH

NpuUroTyBaHHsA Ha napy. He rotyiite Ha napy 6inblwe 1 roguHu. KoHTpoatoiTe KifbKicTb Boau

B [J1I€4YMKY. BUKMNaHHA BCiel BOAU MOXKe NPU3BECTM A0 MOLUKOAKEHHS NPUCTPOLO, oniKie a6o

HaBiTb MOXeEXi.

3. BcTanoBiTb napoBapky (23) Ha rieumk (8).

4. TloMmicTiTb NpoaykTh B napoBapky (23). Mpu 6iAbLLiM KiNbKOCTI NPOAYKTIB BUKOPUCTOBYITE N10-
TOK (22). HaxkpuiTe Bce kpuLukoto (21).

5. MiaxAo4iTe NpUCTPIiN 40 Mepeski, a NMOTIM YBIMKHITL MOro 3a A0NOMOro KHomku (9) 3 nisoro
OOKY NpUCTPOIO.

6. [llicng 3anycky poboTa BrbepiTh pexkum ABTOMATYHI MPOTPAMW i noTiM NpuroTyBaHHS
Ha napy.

7. 3afanTe IHTEHCMBHICTb NapoyTBOPeHHS. LoCTYMHI TpU PIBHI IHTEHCMBHOCTI, SKi Big0OpaXKatoThb-
cs Ha aucnei 6MMaHHSM 3HauKa rieumKa. TakoXK BKaXKiTb TPMBAICTb MPOLECY - 3@ 3aMOBYY-
BaHHAM 20 xBuavH. OB6OB'I3k0BO HaMIATE BiNbLLIE BOAM B I1€YMK, KON Yac BiabLue.

8. TloyYHITb NpoLec, HaTUCHYBLLM 3Ha4YOK ® a6o HaTWCHYBLLUM Ha py4Ky (13). Yac 6yae sigpaxosy-
BaTUCS 3 MOMEHTY, KOAM TemnepaTypa Boau nepesnmnTb 95°C.

9. TMocTilHo nepesipsiTe CTaH iKi, LLIO rOTYETHCA.

YBATA! Mpu Bcix gisax, NoB'a3aHMX 3i 3HATTAM, NepeBipKOK CTaHY Ki, L0 FOTYETbCS, BUKO-

PUCTOBYIWTE KYXOHHI PyKaBUYKMU.

10. Bu Takox MOxKeTe roTyBaTv Ha mnapy B KOLUMKY (7), MOMICTMBLUM MOrO BCEPEAMHY FeYMKa.
Mam'aTaiTe, L0 piBEHb BOAM B INEUMKY NOBUHEH BY T HUXKYE [HA KOLLMKA | NpY LUbOMY 06'eM
BOAM He Moxke 6y T MeHLe 600 Ma abo, HanpuKAaa, NPy BapiHHi puCy, Kpyn, MakapoHiB, SELlb,
KapTomn/li MOXXHa Ha/IMTU BOAM TaK, OO BOHM NOBHICTIO 3aHYPUANCS Y BOAY.

11. o6 3aBepLUnTI NPOLLEC NPUrOTYBAHHS iXI, B OY/Ab-KMIA YaC HATUCHITb KHOMKY

12. Micng 3akiHYeHHs NPoLLeCy roTyBaHHs BUMKHITL NpUcTpilt kHomnkoto «ON/OFF» (9), BigknodiTs
Bif, MepeXKi, 3HIMITb NapoBapKy 3 re4nka Ta pPo3noainiTh HKy.

13. [anTe npucTporo Ta MOro akcecyapam OXOI0HYTK, a MOTIM HEranHo NOUYNCTITh iX.
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NPUTOTYBAHHA 3A METOOM CY BI/,

Cnoci6 npuroTysaHHa CY BI[, (bpaHL. «y BakyyMi») — L& NOBINbHMIA, TOYHUIT MPOLEC

NPUroTYBaHHS Y BOAj CTPaB, 3aKPUTUX y BaKyyMi, Y repMEeTUYHMX NaKkeTax.

Lle no3BONg€E 30eperTu Ay ke BENMKY KiNbKICTb Xap4OBOi LiHHOCTI, BiTaMiHIB | MiHepanis.

Bechk npouec BiabyBaeTbCS NpU BiAMOBIAHO HU3bKIV TeMnepaTypi Ta BU3HaYeHMI Yaci.

o YBA)KHO AOTPUMYITECH IHCTPYKLIN B peLenTi (TeMnepaTypa i vac).

o [IpuroToBaHy CTpaBy C/if CNOXKWTHM Bifpa3y Nicas Toro, SK ii NpuroTyBaan 3a peuenTom, abo
HANEXHMM YMHOM 36eperTu.

TEPTA | HAPIBAHHA CKUBEOYKAMU

1. BCTaHOBITb NPMBOAHMIA BaNOK (25) B TNEYMK | BCTAHOBITH IEUVK B KOPMYC NPUCTPOIO.

2. BcTanoBiTh cTpukeHb (18), anck (17) i kpuiwky ancka (15) Ha 06epToBKi BasloK. 3BEPHITH yBary
Ha BCTAHOB/IEHHS AMCKY NPABU/IbHIM GOKOM [10ropy, 3a/1€XKHO BiJ] XapaKTepy BUKOHYBAHWX Ajil.

YBATA! luck ans TepTsa/HapisaHHA CKW6OYKaMu rocTpuit. Byabte o6epexxHi, o6 He nopaHu-

TH cebe!

3. TligroTynTe NpoayKTW, Npu3HadeHi Ans obpobku. HapikTe GpyKTH Ta 0BOYI TaK, LLIOO BOHM
NPOVILLAV Yepe3 OTBIp A1 NoAaYi B KPULIL ANCKA, | BUAAMITb 3 HUX KICTOUKM.

4. TligKno4iTs NPUCTPIN 40 MepexKi, a NOTIM YBIMKHITL 10r0 3a [0MOMOro KHomku (9) 3 niBoro
OOKY NPUCTPOLO.

5. Ticna 3anycky poboTa BMbepiTh pexxnum ABTOMATIYHI TTPOTPAMI, a noTiM BMbGepiThH Npo-
rpamy KyXoHHUI1 KOMGalH, BHECITL NOTPIOHI KOPUTrYBaHHS Yacy Ta WBWAKOCTI.

6. Micns BUGOPY NapameTpis 3anyCTiTb NPOLEC, HATUCHYBLLM kHomky PLLLOG 3ymmHMTYU npouec,
HaTUCHITb KHOMKy @,

7. MoBiNbHO KNaiTh NPOAYKTM B OTBIp 418 Nojadi B KpMLLi Amcka (15) i nputuckaiTe ix WwTos-

xa4yeM (14). He no3BonsiATe r1euMKy NOBHICTIO 3aMOBHUTMCA 0OPOOIIOBAHUMI NPOAYKTaMM Nif,
4ac poboTu. [Nepioan4HO BUMMKaNTE NPUCTPIN | BUOaNaTe 06pobtoBaHi NPOAYKTM 3 FeYMKa.
YBATA! MaM'aTaitTe, o npu noapi6HeHHi oBoYiB a60 GPYKTiB AUCKOM MOXKYTb 3a/IMLLUTUCA He
noTepTi LUMaTOuKMK, e npupoaHe aeuule. LLLo6 MiHiMi3yBaTu Leit edekT, nomilaiTe skoMora
6inbLui LIMaTOYKM GPYKTIB 360 OBOYIB B OTBIpP KPULLKM.
MPUMITKA: Kpuwuka gucka (15) He npusHayeHa AN 3aKPUTTA F1e4nKa nij, Yac TepMiuHoi 06-
po6KM Ta nif, Yac BUKOPUCTaHHS HOXKa Ta MilLIaJIoK.
8. Ticng 3aBepLueHHs NporpaMu BUMKHITL NPUCTPIM 338 AonoMoro BuMuKada (9), Big'eaHainTe
MOro BiJ, MepexKi, CNOPOXKHITb FNEUYMK Ta NOYUCTITb MPUCTPIN.

MPAKTUYHI KYJTIHAPHI NMOPAOU

Lompumytouuch HagedeHUX HudcUYe Nopad, 8U 3mMoxceMe ONMUMA/LHO BUKOPUCMO8y8amu
c8020 poboma MRK-38, a eawa poboma npuHece Halikpauji pe3ysibmamu.

- nepeme/IoBaHHA NPOLYKTIB (MoAPIOHEHHS, HAaNPWKIAZ, OBOMIB, rOpiXiB, Cyxapis, KaB1 abo HaBITb puCy
[0 Jy>Ke ApIGHMX 4aCcTVH ab0 HaBiTb NOPOLLKY) C/iJ, 3aBXK Ay BUKOHYBATM Ha Bi/IbLUMX LUBMUAKOCTSX
0bepTaHHa poboTa (8-12). baxkaHo NOYMHATY 3 MEHLLIOT LLIBUMAKOCTI | NOCTYNOBO 36iMbLUYBATH i,

- NoAPIGHEHHS NPOAYKTIB Y NOPOLLOK (M0APIGHEHHS, HaNPUKNa, NPSHOLLB, LLIOKONaY, LKPY A0
[PiBHOrO MOPOLLIKY) 3aBXK AW CJ1if, BUKOHYBATMU Ha Bi/bLUMX LWBMAKOCTAX 3MiLLyBaHHs (9-12). BaxkaHo
MOYMHATM 3 MEHLLIOT LUBWMAKOCTI i NOCTYNOBO 30i/1bLLYyBaTW ii.

- WAaTKYBaHHA NPOAYKTiB (NoapiGHEHHS GPYKTIB i OBOYIB HA APIGHY CTPYXKKY) C/1iJ NPOBOAUTM Ha
cepeaHix WBMAKOCTAX Millanku (4-6). Mpu WwaTKyBaHHi kanycTu abo canaTty 6axkaHo JoJaTu B
FIeYMK TPOXV BOAM.




nif Yac BULLE3a3HAYEHMX OMNepaLit He HAaMOBHIOMTE rAeUmK Gisblie HiXK HAMmOJ10BMHY Bif, HOMiI-
HaJIbHOI MICTKOCTI. BUKOHYIITe onumcaHi BuLLLe onepaLli 3a 40NoMOoro HoxKa (6). PekomMeHa0BaHMM
4ac CTaHOBWTb Ki/lbKaHAAUATb CEKYH/, 3a1€XKHO Bij, IKOCTI, TBEPAOCTI Ta Ki/IbKOCTI IHFPeiEHTIB,
AKi 1OTPIOHO NOAPIOHNUTM.

eMy/IbryBaHHS CTpaB (nepeTBopeHH: NPOAYKTIB Y GOpPMyY eMy/bCii, HaNpWKa, MalioHes, coycw)
MOYKHA BMKOHATM 3a JOMOMOro MeTemKa (4) (uBMaKiCTb 3MilyBaHHa 1-4). Yac 3anexuTb Bij
iHrpeaieHTis cTpasm (Big 20 cekyH 40 KiSIbKOX XBUAMH).

36MBaHHA (10BEAEHHS CMeTaHW abo ge4Horo 6iKa [0 OAHOPIAHOT KOHCUMCTEHLT) HalKpaLLe po-
61TV 33 JONOMOrot0 MeTeMKa (4) | LWBMAKOCTI nepemiwysaHHa (2-4). 3 ornsay Ha CBKICTb A€Lb,
iX po3Mip abo No4aTKoBY TeMMepaTypy BaXKKO BKa3aTu KOHKPETHWI Yac 06pobKm. MoykHa npu-
MNHATK 1 XBUAMHY Ha NMOYaToK, NepPeBipUTM epeKT, a NOTiM, 33 NOTPebK, nepe3anyCcTuT 06pooKy.
3aMillyBaHHS TiCTa KpaLLe NPOBOAMTM 3a JONOMOrO NPOrpaMu 415 3amillyBaHHS 3aMicUTH, 3a
noTpebu, TPOXM 3MIHMBLLK if NapameTpu. INpu 3aMmilllyBaHHI Ierkix Mac (MAnHLEBE TiCTO, BICKBIT)
BUKOPMUCTOBYIMTE METEMK (4), a ANs TBEPAVX (TICTO A8 NiLM, APIKAXKOBE TICTO) - HiXK (6).
nam'sTainTe, Wo AesKi iIHrPediEHTV MOXKY Tb MPUANMHY TV A0 AHA NOCYAMHM, i AKLLIO BOHW 3aHAATO
[0Bro CMaykaTbCsl, BOHW MOXKYTb niaropitTv. OcobamnBo NPOAYKTH, LLO MICTATb HATYpasbHI LIyKpW,
Hanpwukaaa, umbyns. Lie nprpoHmi Npouec, He BUKIMKaHMI HECMPaBHOCTAMM NPUCTPORD. TOMy
BapTO 3BEPHYTM YBary Ha 4ac CMa<eHHs ab0 3MEHLIMTM TemMnepaTypy.

[N KPaLLoro noApibHeHHs (Hanpukaag, M'aca abo 0BOYIB) 3 1ONMOMOIOH0 HOYKa, PEKOMEHIYETHCA
PO3AIANTY IHrPEeAIEHTH Ha NopL,ii. YM MeHLLa NopL,s, TUM APIOHILI BUXOAATH LUIMATOYKMN.

OYMNLLEHHA | TEXOBCJTYTOBYBAHHA

YBATA! Mepepa, ounLLEHHAM Bif'eAHANTE LUHYP XKUBJIEHHA Ta 3a4eKaiTe, MOKM NPUCTPIi OXo-
noHe!

YBATA! He 3aHyptoiiTe KOpryc NpUCTPOIO Y BOAY YU iHLI pianHM.

YBATA! MNepep o4nLLEHHAM A,EMOHTYIATE BCi aKcecyapy NPUCTPOLO.

YBATA! Jle3a HoxKa rocTpi. ByabTe o6epexHi, w06 He nopaHUTK cebe.

1.
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OunLLyTe NPUCTPIN Ta MOro akcecyapu Nicag KOXKHOro BUKOPUCTaHHS. Lle go3BoanTb 36eper-
TW 10ro NOBHICTIO QYHKLLIOHANBHUM.

[N YMLLEHHS He BUKOPUCTOBYITE arpeckBHi MUIHI 3aCO6M, PO3UMHHWMKIM ab0 TBEPAi MaTepia-
N, SKi MOXKYTb NOAPSNATH NMOBEPXHIO.

Kopnyc npuctpoto (puc. 8) ¢/i, 04nCTUTI, MPOTEPLLIM OTO BOSOTOI0 M'AKOIO TKaHWHOLO, a MOTIM
BUTEPTM HaCyx0. Y pa3i iNbLIOro 3a6pyaHeHHS 3MO4iTb TKaHNHY BOAOKD 3 MUIOYMM 3aCOO0M.
BHYTPILWHIO YaCcTUHY raeYmKa MOyKHa nonepeaHbo BUMUTK, HAaAMBLLUM B HbOro 613bko 0,6 1
BOAM 3 MMIOYMM 3aCO00M i BCTAHOBMBLUM LWBMAKICTb HOXA 6 Ha npubamnsHo 30 cexkyHa, Lis
onepatlist 103BOSE OUACTUTH BHYTPILLIHIO YACTHHY, afie IIeYnK BCE OHO BMMArae PETENbHOro
MUTTS ab0 BM MOXETE BUKOPUCTATK aBTOMaTWYHy nporpamy MMOMEPEAHE MUTTA.

SKWO Ha AHi TAeYuKa € Ciau NiAropsHHs, 10AaiTe TPOXM BOAHOIO PO3YMHY JIMMOHHOI KUC10TU
i MoYeKanTe Kisibka XBUAMH. SKLIO BM BUKOpPUCTAETE OifiblUe NMMOHHOI KMCNOTH, NAaCTUKOBI
(YOPHI) YaCTWHK rNeumKa, KPULLIOK Ta aKCeCyapu MOXYTb 3MIHUTK KOAIp. Lle He BNMBaE Ha po-
60Ty NPUCTPOIO.

3HiMITb 3 pob0Ta BCi akcecyapu (puc. 9) i BUMMIATE y Tenii BoAi 3 M1H0YMM 3aCO60OM, NPOMOIO0-
WiTh | peTeNbHO BUCYLLITL. Br Takoy MOMKeTe MUTK X y mocyaoMumiiHiin MalmHi. Mam'aTaiiTe,
LLLO HE MOXKHa MUTU B MOCYA0MMItHIi MaLLMWHI rieymk (8) i npusoaHMit BanokK (25), BcTaHoBA€E-
HWUI Ha FNeYUKY, AMB. pUC. 9. FNevnK MiCTUTb eNeKTPUYHI KOMMOHEHTU, IKi MOXKYTb 3aMnoTiTH
Ta NOLLKOAUTUCA MiCS MUTTS B NOCYLOMUIHINA MaLLVHI.



7. [epekoHanTecs, o rymosi npoknaaxu (3), (16) i (24) umcTi Ta npaBuabHO po3milleHi. LLi npo-
KJaAKM MOXKHA pO3ibpaTh i MOMUTY OKPeEMO, afie 060B'A3KOBO NPaBK/IbHO BCTAHOBITL iX Ha CBOT
Micus. [TpoKaaaKM MatoTb Pi3Hi PO3MIPK i HE € B3aEMO3aMIHHUMM.

8. 3b6epiranTe NPUCTPIN y CyxoMy MiCLj, NoAani BiA, NPAMMX COHAYHMX NPOMEHIB. [1pun 6inbl Tpu-
BaNIOMY 36epiraHHi MOMICTITb Oro Y KapTOHHY KOPOOKY.

9. neunK ocHaLLEeHuUI 3aXMCTOM Big, neperpisy. AKLL0 TeMnepaTypa B [/IEYMKY NEPEBULLYE He-

6e3ne4Hnit piBeHb, GYHKLis HarpiBaHHs r/1Ie4MKa He NpaLioBaTUMeE, J0KM TEPMO3anobiXKHUK
He 6yfie CKUHYTO. KHONKa CKUA,aHHA 3an06iXKHUKA PO3TaLLOBaHA Ha HUXKHIM YaCTUHI reunKa
(puc. 10). BukopucToByiTe, HaNPUKAA, MafeHbKY BUKPYTKY ab0 KYNbKOBY PYuKY, 06 Ha-
TUCHYTM KHOMKY 3ano6i>kHUKa. He BUKOPUCTOBYITE rocTpuit iHCTpyMeHT. CKMAaHHs 3ano-
6i>KHMKA BUKJIMKAE XapaKTEpHe KaL,aHHs.

OpHak nepes TUM, SK CKMHYTU 3anobiskHUK, 3anam’aTanTe KislbKka BaXkKIMBUX peyeit:

- MOXIMBMMM NPUUMHAMM NMEPErpiBaHHS € HEBUKOPWCTAHHS HOYKa UM Millia/IKi1, MPUroTyBaHHS
Ki MICNS CNOPOXKHEHHS rNedMKa abo HaATO J0Bre NPUroTyBaHHA XK NPy HEBIAMOBIAHO BUCOKIN
TemnepaTypi. Hikoam He g03BoAANTeE iXKI NPUrOPITA B F1EYMKY. AKLLO iXKa NOYMHAE NpUropaTu,
3MEHLLITb TEMNEpPaTYpPy NPUrOTYBaHHS | AoAaNTe TPOXM BOAM abo XKUpy

- CMOPOXHITb | OXONOAITh FIEUMK, NEPLL HiXK CKUHY TN 3aM0BIKHMK
He CTaBTe IEUNK B XONOANbHUK

YBATA! AKwo TepM03ano6iXXKHUK Ay)Ke 4acTo BUMMKAE 06irpiB rnevuKa, Lie MoxKe CBiguuTh

Npo TeXHiYHY HecnpaBHiCTb. He BUKOPUCTOBYIMTE NOLLKOAXKEHWIA I1e4UK. 3BEPHITLCSA A0 aBTO-

PU30BAHOIO CEPBICHOIO LLEHTPY.

YBATA! He BUKOPUCTOBYITE INIEYMK 3 MOLLKOAKEHOI KHOMKO TEPMO3anobiXXHUKa.

YBAT'A! He BMKOpUCTOBYIATE AJ151 YMLLEHHSA FOCTPi NpeAMeTH, abpa3nBHi NacTU, PO3YMHHUKU Ta

iHLWi CMABbHI XiMiYHI pe4yoBUHM - TX BUKOPUCTaHHSA MOXKE MOLLUKOAUTMU NPUCTPIN.

MPOBJIEMU TA CMOCIB X BUPILLEHHSA

MPOB/IEMA MPNYNHA PILLEHHA

Tpuctpiii He 3anyckaeTbca a60 panToBo HenpaunbHuit MoHTaX 36epitb NpUCTpili NpaBunibHO

3yNUHAETHCA

Hix abo miwanka 3a6nokoBaHi 3aHa/To BeNUKA KiNbKiCTb a60 3aHaATO He nepesuwyiite gonycTumy MicTKicTb
BeNUKi LiMaTky 06pobnioBaHoi ixi TNIeYnKa, HapixTe Xy Ha 6inbLu ApibHi

LIMATOYKN

3anax neperpitoro npucTpoto HarpiBaHHa fetaneii nig yac nepworo Lle ABULLe € HOpMANLHUM | NPUNMHUTLCA
nycKy B MOAANbLIOMY NepioAi eKcnnyatauii
lepeBaHTaxeHHA poboTa BMMKHITb NpuCTpiii, noyekalite,

MoKV BiH 0XonoHe. He nepesuuuyiite
peKkoMeHZ0BaHWii Yac po6oT

[neunk He HarpiBaeTbcA CnpauioBaB TepmM03anobixXHUK rneynka CKuHbTe 3an06iXHMK

SAKLWO BUHMKNA NpobiemMa 3 NPUCTPOEM, MOBIJOMIEHHS, IKE HE ONUCAHO Y BULLE3a3Ha-
YeHin IHCTPYKLiT Ta He MOoyke By TK BMPIlLLIEHE 33 AONOMOro BULLIE3raAaHoi iIHpopMaLlii,
3aTenedoHyMTe Ha Hally rapady NiHito abo BigBiganTe Hal Be6-canT.
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TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKUA

Hanpyra: 220-240B~, 50-60 Iy
MoTyXHicTb: 1400 Bt

MoTyXHicTb HarpiBaya: 1000 W

MoTYXHiCTb ABUTYHa: 1000 Bt

[liana3ox vactot WiFi: 2400~2483.5 Ml
MakcumanbHa notyxHictb nepepayi WiFi: 20 nbm

EMHiCcTb rneymnka 3,0 /4,5 n (makc.)
MakcmanbHe HaBaHTaXeHHsA 50001

JoB)XnHa Kabento XxusneHHs: 0,90 m c €

BrpobHuMK 3aamLae 3a cOO0r0 MPaBOo 3MIHIOBATW 3MICT IHCTPYKLLT 3 ekcnyaTalii Ta BHO-
cnTK rpadivuni Moamdikau,ii (3Hadkm, poTorpadii) y nporpaMmHomy 3abesnedeHHi NpoayK-
TY NiCNg OHOBAEHHS. MOXX/IMBI 3MiIHW HE BAIMHYTb Ha GYHKLOHANBHICTb MPUCTPO.

KomnaHis MPM agd S.A. umMm 3asBade€, Wo TepMopoboT, Mogens MRK-38, Bianosinae
BMMOraM i CTaH4apTaM, Lo MICTATLCS B AMpeKTMBax €Bponencbkoro Coto3y Ta Hallio-
Ha/IbHUX HOPMAaTUBHMX aKTax. AK pafionpucTpin, BiH Bianosigae dunpekTtumsi 2014/53/
€CBia 16 kBiTHA 2014 poky Npo rapMoOHi3aLlito 3aKOHIB AeprKaB-YaeHiB 00 NOLLVPEeH-
HS Ha PUHKY paaioobnafHaHHA Ta ckacyBaHHa dupekTuen 1999/5/€C. .

MoBHMI1 TEKCT geKnapauii 4OCTYNHUIM 3a IHTEPHET-aApecolo:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-mrk-38/

I'Ipanleoe YAal€EHUNE NpoayKTa (MCI'IOJ'Ib3OBaHHOE INNIEKTPUYHECKOE U IJTIEKTPOHHOE

OCHalleHKe)

MapK1poBKa Ha NPOAyKTe yKasblBaeT Ha TO, YTO MPOAYKT He CaeayeT BbiGpachiBaTb

BMECTe C APYrMMn BbITOBBIMU OTXOAaMM MO OKOHYaHMU CpoKa C/y>KObl. M3HoWweHHoe

060pyA0BaHME MOXKET OKa3blBaTb BPEAHOE BO3AEMCTBME Ha OKPY>KAIOLLYHO Cpeay M
M 3/10DOBbE YE/I0BEKA M3-3a MOTEHLMAbHOrO COAEPYKaHUs OMNacHbIX BEWECTB, CMeCcen 1
KoMmnoHeHToB. CMeLlVBaHMe OTXO/0B B BUAE M3HOLWEHHOIO 3/1EKTPOHHOIO U 31eKTPUYECKOro
060pyA0BaHNA C APYTMMU OTXOOAMU UK UX HeNpodeccnoHaibHaa pa3bopka MOXKeT NpUBECTH
K BbIBPOCY BELLECTB, BPeAHbIX /15 340P0Bbs M OKPY>KatoLLen cpefbl. MI3HoWeHHoe yCTPOoMCTBO
Heob6xoAMMO CAaTb Ha MYHKT c6opa 0TPaboTaHHOIO 31IEKTPUHECKOTO U 3/1IEKTPOHHOIO 060pYA0-
BaHWs. YT06bI NOAYYUTL NOAPOGHYIO MHOOPMALIMIO O MECTE CAauYM SNEKTPUHECKUX 1 SNEKTPOH-
HbIX OTXOZ,0B, NMO/Ib30BaTe b A0/HKEH 06PATUTLCA B MECTHbIN NYyHKT cbopa 060pyaoBaHUs As
YTUAU3ALMM UK Ha 3aBOS, N0 NepepaboTKe M3HOLWEHHOro 060pyA0BaHMs.
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