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Espanol

Batidora de varilla
BAPI 750 INOX

BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIPCION

Regulador de velocidad.
Pulsador

Turbo

Cuerpo motor

Varilla

Vaso medidor

Picador (*)

Batidor emulsionador (*)
Grupo reductor (*)

(*) Solo disponible en el modelo Bapi 750 Plus
Inox

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

UTILIZACION Y CUIDADOS

- Antes de cada uso, extender completamente el
cable de alimentacion del aparato.
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- No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

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

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

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

- No agregar un volumen de liquido caliente
superior a la mitad de la capacidad del vaso
medidor, y en todo caso si existen liquidos ca-
lientes en el interior del vaso, usar solamente
la velocidad mas lenta.

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

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

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

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

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

No usar el aparato con alimentos congelados
0 huesos.

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

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

MODO DE EMPLEO

NOTAS PREVIAS AL USO:
- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

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

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

Uso:

- Extender completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

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

- Seleccionar la velocidad deseada.

- Trabajar el alimento que desee procesar.

CONTROL ELECTRONICO DE VELOCIDAD:

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



FUNCION TURBO:

- El aparato dispone de una funcion Turbo.
Activando el pulsador de la funcién Turbo (B)
se dispone de toda la potencia del motor, con-
siguiendo un acabado mas fino en la textura
final del producto.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

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

- Limpiar el aparato.

ACCESORIOS:

ACCESORIO VARILLA (FIG.2):

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

- Acoplar la varilla al cuerpo motor girandolo en
el sentido que indica la flecha (Fig.2.1).

- Introducir en la jarra los alimentos y poner el
aparato en marcha (Fig. 2.2).

- Desacoplar la varilla girando en sentido contra-
rio a la flecha y extrayéndola para su posterior
limpieza (Fig.2.3).

ACCESORIO PICADOR (FIG.3):

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

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

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

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

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

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

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

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

ACCESORIO BATIDOR (FIG.4):

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

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

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

Retirar el accesorio batidor, y liberar el grupo
reductor (Fig.4.2).

Nota1: No trabajar a velocidades altas con

este accesorio acoplado, ya que provocaria
defectos sobre el batidor (centrifugacion de sus
alambres).

- Nota2: Para liberar batidor (H) del grupo reduc-
tor (1), tire de la anilla del batidor.

LIMPIEZA

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

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

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

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

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

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

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

la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

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

- Varilla

- Vaso medidor

- Picador

- Batidor emulsionador



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

(Fig.5).

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



PREPARACION DE ALIMENTOS

serrano

hasta la textura deseada

Receta Accessorio Cantidad | Elaboracion Velocidad | Tiempo
recomendado
Poner 1 huevo en el recipiente, sal, unas
Salsa 250 ml gotas de vinagre o limén llenar de aceite 10 35¢
mahonesa hasta la parte indicada y poner en marcha
el aparato sin moverlo hasta ligar el aceite.
Batidos de o Agregar la fruta y actuar sobre el alimento 15 |
frutas hasta conseguir que quede homogéneo.
Deshacer 30 gr. de mantequilla en una
cacerola al fuego lento, afiadir 100gr.
Salsa bechamel 600 ml de harina y 30 gr. de cebolla sofrita 10 15s
(previamente trocearla con el picador) e ir
afadiendo los 500 ml de leche.
Verter la nata liquida bien fria (0 a 5°C)
en un recipiente, también frio y actuar
Montar nata 250 m con gl batldpr haciendo un mov_n"nlento en 15 2 min
sentido vertical. Tenga precaucion, pues si
se pasa de tiempo la nata se convertira en
mantequilla.
Verter las claras en un recipiente y
Montar claras 3 claras | actuar con el batidor haciendo un movi- 5 2-4 min
miento en sentido vertical hasta montarlas.
Se pueden trocear actuando directamente
Pure de patatas 400 g sobre el alimento situado en la misma 20 30s
cacerola.
Trocear y poner en el recipiente 100gr.
Papilla 3009 de manzana, 100gr. de platano, 50gr. de 20 25s
galletas y un zumo de naranja.
Pan rallado 50 Trocear fel pan seco antes de ponerlo en el 20 1,5 min
vaso y picar hasta la textura deseada.
Queso rallado 100 g Trocear a tacos de 1 cm. y picar hasta la 20 30-50 s
textura deseada.
Picar huevo 2 huevos Cortar a cuartos y picar hasta la textura 20 10s
duro deseada.
Carne plcadg 150 g Trocear previamente a tacos de 1 cm. 20 30s
(cruda o cocida)
Zanahoria 200 g Plelar la cascara, trocear a tacos de 1cm. y 20 30s
picar hasta la textura deseada.
Frutos secos 200 g Quitar la cascara y picar hasta la textura 20 30s
deseada.
Picar jamon 35g Trocear previamente a tacos de 1 cm. Picar 20 3s




English

Hand blender
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIPTION
Speed regulator
Button

Turbo

Driving motor
Blender leg
Measuring cup
Chopper (*)
Whisk (*)

| Adapter fitting (*)

(*) Only available in the model Bapi 750 Plus
Inox.
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If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be
bought separately from the Technical Assistance
Service.

USE AND CARE

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

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

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

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

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

- Do not add a volume of hot liquid greater than
half of the total capacity of the goblet, and
whenever there are hot liquids inside the goblet
ensure that only the slowest speed is used.

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

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

appliance from operating correctly.

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

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

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

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

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

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

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

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE USE:

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

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

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

USE:

- Extend the cable completely before plugging
itin.

- Connect the appliance to the mains.

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

- Select the desired speed.

- Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL:
- The speed of the appliance can be regulated



by using the speed regulator control (A). This
function is very useful, as it makes it possible

to adapt the speed of the appliance to the type

of work that needs to be done.

TURBO FUNCTION:

- The appliance has a Turbo function. By acti-
vating the Turbo function all the power of the

motor becomes available, thus obtaining a finer

finish in the final texture of the product.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

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

- Unplug the appliance from the mains.

- Clean the appliance.

ACCESSORIES:

STICK BLENDER ACCESSORY (FIG.2):

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

- Attach the stick blender to the motor body by
turning it into the direction indicated by the
arrow (Fig.2.1).

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

- For further cleaning, detach and remove the
stick by turning in the opposite direction of the
arrow (Fig.2.3).

CHOPPING ACCESSORY (FIG.3):

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

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

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

- Attach the unit to the lid until hear the click (Fig.

3.2)

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

- Start the appliance. Warning: do not start the
appliance on if the whole unit is not properly
fitted and connected together (Fig.3.4).

- Stop the appliance when the food reaches the

desired texture.

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

WHISK ACCESSORY (FIG.4):

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

- Insert the whisk into the adapter fitting (I).
Attach the unit to the motor body and turn in
the direction of the arrow (Fig.4.1).

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

- Remove the whisk accessory and release the
adapter fitting. (Fig.4.2).

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

- Note2: To free the whisk (H) from the adapter
fitting (1), pull the ring on the whisk.

CLEANING

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

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

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

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

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

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

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

- The following pieces may be washed in a dis-
hwasher (using a soft cleaning program):
- Whisk
- Measuring cup.
- Chopper.
- Blender leg

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

- Then dry all parts before its assembly and
storage.



FOOD PREPARATION

the desired texture is obtained

. Recommended . .
Recipe accessory Quantity | Method Speed | Time
Add 1 egg, salt, some drops of vinegar or
Mayonnaise 250 m Iemor] tq the receptaclfe. Fill with oil up to the 10 355
level indicated and switch on, do not move or
agitate until the oil has been bound.
Fruit mikshakes | Ll et Add the fruit and mix with blender until 15 o
smooth.
Melt 30g of butter in a saucepan over a low
Béchamel 600 ml heat, add 100g of Iou_r and 309 of fried onion 10 155
sauce (beforehand chop using the mincer attach-
ment) and gradually add 500ml of milk.
Place cold cream (0 to 5°C) into a cold recep-
Whipped cream 250 ml tacle and beat with blender, making vertical 1.5 2 min
movements. Be careful not to overbeat as the
cream will turn to butter.
Whlpped egg 3 whites Add the whlte;s toa r.eceptacle and whip with 5 24 min
whites blender, making vertical movements.
Mashed pota- 400 g Potatoes can be blended while still in the 20 30s
toes saucepan.
Cut up 100g of apples, 100g of banana, 50g
Baby food 3009 of biscuits and place into a receptacle. Add 20 25s
orange juice and blend.
Cut tale bread and pl int blet
ut up stale bread and place into goblet. .
Grated bread 509 Blend until desired consistency is achieved. 20 1,5 min
Grated cheese 100g Cut |pto 1cm_ cube_s and blend until desired 20 30-50 s
consistency is achieved.
Minced boiled Cut into four pieces and blend until desired
2 eggs . . ) 20 10s
egg consistency is achieved.
Minced meat 150 g Before blending, cut into 1cm cubes. 20 30s
(raw or cooked)
Carrot 200 g Peel, (Ijlce and blend until desired consistency 20 30s
is achieved.
Nuts 200 g Remgve she_II and_blend until desired 20 30s
consistency is achieved.
Chopped Spa- . . . .
nish Serrano 35g Previously chop into 1 cm chunks Mince until 20 3s

ham




Francais

Mixeur
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIPTION

Régulateur de vitesse
Bouton de commande
Turbo

Corps moteur

Fouet

Verre doseur

Pic (*)

Batteur émulsionneur (*)
| Groupe réducteur (*)

(*) Disponible uniquement pour le modéle Bapi
750 Plus Inox.

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

UTILISATION ET
PRECAUTIONS

- Avant chaque utilisation, dérouler compléte-
ment le cable électrique de l'appareil.
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Ne pas utiliser 'appareil si ses accessoires ne
sont pas diment fixés.

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

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

Respecter I'indication de niveau MAX (Fig.1).

Le volume de liquide chaud que vous rajoute-
rez ne devra pas dépasser la moitié de la capa-
cité du pichet ; et en tous cas, en présence de
liquide chaud dans le pichet, veiller a n'utiliser
que la vitesse la plus lente.

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

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

Utiliser cet appareil, ses accessoires et outils
conformément au mode d’emploi, en tenant
compte des conditions de travail et du travail
a réaliser. Lutilisation de I'appareil pour des
opérations autres que celles pour lesquelles il
a été congu pourrait impliquer des situations
dangereuses.

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

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

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

Eviter d'utiliser 'appareil pendant plus de 1
minute d’affilée, ou si vous utilisez des temps
de fonctionnement de plus de 1 minute, veillez
a toujours respecter des temps de repos d’au
moins 1 minute entre chaque cycle. Veiller a
n'utiliser I'appareil que le temps strictement
nécessaire.

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

MODE D’EMPLOI

REMARQUES AVANT UTILISATION :

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

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

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :

UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au réseau électrique.

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

- Sélectionner la vitesse désirée.

- Travailler I'aliment désiré.



REGLAGE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE :

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

FONCTION TURBO :

- Lappareil dispose d’'une option Turbo. En ap-
puyant sur la touche Turbo (B) le plein potentiel
du moteur est alors enclenché, ce qui résulte
en une texture finale optimale du produit.

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL :

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

- Débrancher I'appareil de la prise secteur.

- Nettoyer I'appareil.

ACCESSOIRES :

ACCESSOIRE FOUET (FIG.2) :

- Cet accessoire s'utilise pour la préparation
de sauces, soupes, mayonnaise, milk-shake,
nourriture pour bébés...

- Accoupler I'accessoire fouet au corps moteur
en le tournant dans le sens indiqué par la
fleche (Fig..2.1).

- Introduire les aliments dans le pichet et appu-
yer sur le bouton pour son élaboration (Fig.
2.2).

- Désaccoupler I'accessoire fouet en le tournant
dans le sens inverse de la fleche ; le retirer,
puis le nettoyer (Fig.2.3).

ACCESSOIRE HACHEUR (FIG.3) :

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

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

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

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

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

- Démarrer I'appareil. Attention : ne pas dé-
marrer I'appareil si le groupe lames n’est pas
correctement installé (Fig. 3.4).

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

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

ACCESSOIRE BATTEUR (FIG.4) :

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

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

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

- Retirer I'accessoire batteur, pour libérer le
groupe réducteur (Fig.4.2).

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

- Remarque 2 : Pour libérer le batteur (H) du
groupe réducteur (1), tirer sur 'anneau du
batteur.

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et atten-
dre son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

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

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

- Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

- Durant le processus de nettoyage, faire atten-
tion en particulier aux lames, celles-ci sont trés
coupantes.

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

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



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

- Fouet

- Verre-doseur

- Hachoir

- Batteur émulsionneur

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

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



PREPARATION D’ALIMENTS

Recette Accessoire . | Quantité | Elaboration Vitesse | Temps
recommandé
Mettre un ceuf dans le récipient, du sel, quel-
Sauce mayon- ques gouttes de vinaigre ou de citron, remplir
naise Y 250 ml d’huile jusqu’au niveau indiqué et mettre en 10 35s
marche I'appareil sans le déplacer jusqu’a ce
que I'huile prenne.
Fruits battus e Plaicer !es fruits fat travailler I'aliment jusqu’a ce 15 |
qu’il soit homogéne.
Faire fondre 30 g de beurre dans une casse-
Sauce bécha- 600 ml rc?lg afeu c_ioux, ajouter 100 g de fa_rme'et 30g 10 155
mel d’oignon frits (les couper au hachoir préalable-
ment) et ajouter peu a peu les 500 ml de lait.
Verser la creme liquide bien froide (0 & 5 °C)
dans un récipient, froid également, et travailler
Monter une avec le batteur en effectuant un mouvement .
N . 250 ml . . L 1-5 2 min
creme chantilly dans le sens vertical. Faire attention a ne pas
dépasser le temps nécessaire, la créme se
transformerait en beurre.
Verser les blancs d’ceufs dans un récipient et
Monter des 3 blancs : .
. , travailler avec le batteur en effectuant un mou- |5 2-4 min
blancs en neige d’ceufs S N : : .
vement vertical jusqu’a ce qu’ils soient montés.
Purée de pom- 400 g Elles peuyent étre coupées et travaillées en les 20 30s
mes de terre plagant directement dans la casserole.
Couper en morceaux et mettre dans le réci-
Bouillie 3009 pient 100 g de pomme, 100 g de banane, 50 g |20 25s
de biscuit et un jus d’orange.
< > Couper le pain sec en morceaux
Chapelure 509 avant de le mettre dans le verre et hacher 20 1,5 min
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fromage répé 100g Coup(_ar en cubes df‘3‘ 1 cm et hacher jusqu’a 20 30-50 s
obtenir la texture désirée.
Hacher ceuf dur 2 wufs Couper en ‘qgarts et hacher jusqu’a obtenir la 20 10s
texture désirée.
Viande hacl_’nee 150 g Couper préalablement en cubes de 1 cm. 20 30s
(crue ou cuite)
Carottes 200 g _Netto’y‘er et cquper en cube's de 1 cm, hacher 20 30s
jusqu’a obtenir la texture désirée.
Fruits secs 200 g Retirer Ia’cgq’ue et hacher jusqu’a obtenir la 20 30s
texture désirée.
Jambon du Couper préalablement le jambon en dés de 1
. 35¢g ) N . 20 3s
pays haché cm. Hacher jusqu’a obtenir la texture voulue.




Deutsch

Handruhrgerat
BAPI 750 INOX

BAPI 750 PLUS INOX

BESCHREIBUNG

Geschwindigkeitsregler
Taste

Turbo

Motorblock
Schneebesen
Dosiergefal
Zerkleinerer (*)
Schaumschlager (*)

— IO T MmOoOO W >

Untersetzungsaggregat (*)
(*) Nur fir das Bapi 750 Plus Inox verfugbar

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

GEBRAUCH UND PFLEGE

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

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

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

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

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

- Das Gefal nur bis zur Halfte seiner maximalen
Fillmenge mit heiflen Flussigkeiten beflllen.
HeilRe Flussigkeiten im Gefal nur mit der nie-
drigsten Geschwindigkeit verarbeiten.

- Das Gerat auRerhalb der Reichweite von Kin-
dern und/oder Personen mit eingeschrankten
kdérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Kenntnisse aufbewahren.

- Halten Sie das Gerat in gutem Zustand. Stellen
Sie sicher, dass die beweglichen Teile ausgeri-
chtet und nicht verklemmt sind, und dass keine
beschadigten Teile oder andere Bedingungen
vorliegen, die den Betrieb des Gerats behin-
dern kénnen.

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

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

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

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

Das Gerat sollte nicht langer als1Minute dur-
chgéngig oder in Zyklen von mehr als1 Minuten
benutzt werden. Zwischen den Zyklen lassen
Sie den Motor mindestens 1 Minute abkihlen.
Das Gerat sollte auf jeden Fall nicht Ianger als
erforderlich in Betrieb sein.

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

BENUTZUNGSHINWEISE

VOR DER BENUTZUNG:

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

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

- Das Gerat fir die von Ihnen bestimmte
Funktion vorbereiten.

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.

- SchlielBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

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

- Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstarke.

- Bearbeiten Sie das gewlinschte Lebensmittel.



ELEKTRONISCHE
GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE:

- Die Geschwindigkeit des Geréats lasst sich ein-
fach mit dem Geschwindigkeitsschalter regeln
(A). Diese Funktion ist duRerst nitzlich, da die
Geschwindigkeit an die entsprechende Arbeit
angepasst werden kann.

TURBO-FUNKTION:

- Das Gerat verflgt Uber eine Turbofunktion.
Bei Betatigen der Turbo-Taste (B) steht die
gesamte Motorleistung zur Verfiigung, um eine
feinere Textur des Produkts zu erzielen.

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Das Gerat mithilfe des An-/Ausschalters
abstellen.

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

- Reinigen Sie das Gerat.

ZUBEHOR:

MIXSTAB (FIG.2):

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

- Den Mixstab in denMotorblock einsetzen und
in Pfeilrichtung drehen (Fig.2.1).

- Den Mixstab in das Gefal} setzen und das
Gerat einschalten (Fig. 2.2).

- Fur die Reinigung den Mixstab gegen die Pfeil-
richtung drehen und abnehmen (Fig.2.3).

HACKZUBEHOR (FIG.3):

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

- Um Beschadigungen des Gerats zu vermeiden,

entfernen Sie Knochen, Nerven, Sehnen, etc.
aus dem Fleisch.

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

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

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

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

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

- Abdeckung I6sen und AusstoRtaste driicken,
um das Untersetzungsaggregat zu l6sen
(Fig.3.5).

SCHLAGERZUBEHOR (FIG.4):

- Dieses Zubehor dient zum Schlagen von Sah-
ne, Eiweild...

Den Schneebesen in die Getriebegruppe stec-
ken. Untersetzungsaggregat durch Drehung in
Pfeilrichtung an dem Motorkdrper befestigen
(Fig.4.1).

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

Den Schneebesen abnehmen und vom Sch-
neebesenhalter trennen (Fig.4.2).

Anmerkung1: Uberhéhte Geschwindigkeiten
mit diesem Zubehor kénnen den Schneebese-
narm beschadigen (Drahte werden geschleu-
dert).

- Anmerkung2: Um den Sahneschlager (H) vom
Untersetzungsaggregat (l)zu 16sen, ziehen Sie
an dem Schlagerring.

REINIGUNG

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

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

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

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

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

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

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

- Folgende Teile sind flr die Reinigung in heisser
Seifenlauge oder in der Geschirrspilmschi-
ne (mit einem sanften Reinigungsprogramm
geeignet):



- Stab

- Dosiergefal®

- Schneidmaschine
- Schaumschlager

- Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschi-
rrspller oder Splilbecken spiilbaren Teile muss
einen ungehinderten Wasserablauf ermdogli-
chen (Fig.5).

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



ZUBEREITUNG VON NAHRUNGSMITTELN

zerkleinern

ffenheit zerkleinern.

Empfohle- Geschwindi-
Rezept nes Menge Zubereitung R Zeit
.. gkeitsstufe
Zubehor

1 Eiin ein Gefaly geben, Salz, einige Tro-
pfen Essig oder Zitrone hinzufligen und mit

Mayonnaise 250 ml Ol auffiillen; das Gerat anstellen und ohne | 10 35s
es zu bewegen schlagen lassen, bis die
Sauce dickflissig wird.

Obstmixge- o Obst in das Gefall und bearbeiten, bis es 15 | e

tranke zu einem homogenen Brei wird.
30 g Butter bei niedrigem Feuer schmelzen

Bechamel- lassen, 100 g Mehl und 30 g gebrate-

Sauce & 600 ml ne (und vorher gehackte) Zwiebel und 10 155
schlie3lich 500 ml Milch hinzufiigen.
Flissige kalte (0 bis 5°C) Sahne in ein
ebenfalls kaltes GefaR fiillen und mit dem

Schlagsahne 250 ml Schaumschlager vertikal bearbeiten. Nicht | 1-5 2 min
zu lange schlagen, sonst wird die Sahne
zu Butter.
Eiweil} in ein GefaR fillen und mit dem

Eischnee 3 Eiweil} | Schaumschlager vertikal bearbeiten, bis sie | 5 2-4 min
zu Eischnee werden.

. In Stlicke schneiden und im

Kartoffelptree g 4009 Kochtopf bearbeiten. 20 30s
In Stlicke schneiden und das Gefall mit 100

Brei 300g g Apfel, 100 g Banane und 50 g Keksen 20 25s
und etwas Orangensaft flllen.

. Trockenes Brot in Stlicke schneiden und )
Brosel é 509 bis zur gewtinschten Textur klein hacken. 20 1,5 min
Geriebener In 1 cm groRe Stiicke schneiden und bis
Kase E 1009 zur gewiinschten Textur klein hacken. 20 30-50s
Hartes Ei . In Viertel schneiden und bis zur gewiins-
hacken @ 2 Eier chten Textur klein hacken. 20 10s

i A
THackfleisch == In ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden und
(roh oder D¢ 150 g . 20 30s
| [ bearbeiten.

gekocht) —
Schélen, in 1 cm groRe Stiicke schnei-

Karotten 200 g den und bis zur gewlinschten textur klein 20 30s
hacken.

Trockenfriichte 200 g Schalen und bis zur gewiinschten Textur 20 30s
klein hacken.

Serrano- Zuerst in 1 cm grof3e Stiicke schneiden.

Schinken 35¢g AnschlieRend bis zur gewiinschten Bescha- | 20 3s




Italiano

Frullatore a immersione
BAPI 750 INOX

BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIZIONE

Regolatore di velocita
Pulsante

Turbo

Corpo motore
Gambo mixer
Recipiente dosatore
Tritatutto (*)

Frusta (*)

Blocco di fissaggio (*)

(*) Disponibile solo nel modello Bapi 750 Plus
Inox.

I GG T mooOw>

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

PRECAUZIONI D’USO:

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

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

- Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
presentano dei difetti. Sostituirliimmediata-
mente.

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

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

- Non aggiungere un volume di liquido caldo
superiore alla meta della capacita della caraffa
e ad ogni modo, se la caraffa contiene liquidi
caldi, usare solo la velocita piu lenta.

- Conservare questo apparecchio fuori dalla por-
tata dei bambini e/o di persone con problemi
fisici, mentali o di sensibilita, o con mancanza
di esperienza e conoscenza.

- Mantenere I'apparecchio in buono stato.
Verificare che le parti mobili siano ben fissate e
che non rimangano incastrate, che non ci siano
pezzi rotti e che non si verifichino altre situazio-
ni che possano nuocere al buon funzionamento
dell'apparecchio.

- Usare I'apparecchio, i suoi accessori e gli
utensili secondo queste istruzioni, tenendo
in considerazione le condizioni di lavoro e il
lavoro da svolgere. Utilizzare I'apparecchio per
operazioni diverse da quelle previste potrebbe
causare una situazione di pericolo.

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

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

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

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

- A titolo orientativo, nella seguente tabella sono
presentate una serie di ricette con indicazio-
ni sulla quantita di alimento da elaborare, il
tempo consigliato per la elaborazione di ogni
ricetta e il tempo di funzionamento massimo
dell’apparato in relazione ad ognuna di queste
condizioni di carico.

MODALITA D’'USO

PRIMA DELL'USO:

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

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

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

USO:

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

- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

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

- Selezionare la velocita desiderata.

- Lavorare con gli alimenti che si desidera
trattare.



CONTROLLO ELETTRONICO DELLA
VELOCITA:

- Si puo controllare la velocita dell’apparecchio

con il comando di regolazione della potenza(A).

Questa funzione & molto utile, dato che per-
mette di adattare la velocita dell’apparecchio al
tipo di lavoro che si desidera compiere.

FUNZIONE TURBO:

- Lapparato dispone di una funzione Turbo. Pre-
mendo il pulsante della funzione Turbo (B) si
attivera tutta la potenza del motore, ottenendo
un prodotto finito con una consistenza piu fine.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELLAPPARECCHIO:

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

- Scollegare l'apparecchio dalla rete.

- Pulire I'apparecchio.

ACCESSORI:

ACCESSORIO BACCHETTA (FIG.2):

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

- Accoppiare la bacchetta al corpo motore
ruotandola nel senso indicato dalla freccia
(Fig..2.1).

- Introdurre gli alimenti nella brocca e avviare
I'apparecchio (Fig. 2.2).

- Estrarre la bacchetta ruotandola nel senso
contrario alla freccia e procedere alla sua
pulizia (Fig.2.3).

TRITATUTTO (FIG.3):

- Indicato per tritare verdura, frutti secchi e
carne.

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

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

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

- Dopo aver montato le lame, introdurre gli
alimenti da lavorare nel bicchiere ed inserire il
coperchio (Fig.3.3).

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

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

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

FRUSTA (FIG.4):

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

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

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

- Sganciare la frusta dal blocco di fissaggio e
quest’ultimo dal corpo motore (Fig.4.2).

- Nota1: Con questo accessorio non lavorare a
velocita molto alte, in quanto cio causerebbe
dei difetti al frullatore (centrifugazione dei cavi).

- Nota2: Per staccare la frusta (H) dal blocco di
fissaggio (1), tirare afferrando I'anello.

PULIZIA

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

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

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

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

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

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

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



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

- Gambo mixer

- Misurino dosatore
- Tritatutto

- Frusta

- La posizione di gocciolamento e asciugatura
dei pezzi lavabili in lavastoviglie o nel lavan-
dino deve permettere un facile gocciolamento
(Fig.5).

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



PREPARAZIONE ALIMENTI

prosciutto crudo

ottenere la consistenza desiderata

Ricetta Acce_ss?rlo Quantita | Preparazione Velocita | Tempi
consigliato
In un recipiente, versare un uovo, aggiungere
del sale, qualche goccia di aceto o limone, e
Maionese 250 ml riempire d’olio fino al limite indicato. Lavorare | 10 35s
con I'apparecchio, senza muoverlo, finché la
maionese € ben legata.
Frulatidifrutta | 1L | eeeee Unire la frutta e lavorarla fino ad ottenere un 15 |
< } composto omogeneo.
In una casseruola, far sciogliere a fuoco
Salsa bescia- 600 ml Iento_ 30 g di burro, aggiungere 30¢9 d_| mpolla 10 155
mella soffritta (precedentemente tritata con il trita-
tutto) e versare, poco a poco, 500 ml di latte.
Versare della panna fredda (0-5°C) in un reci-
piente, anch’esso freddo; lavorare con la frusta
Panna montata 250 ml muovendola dall’alto verso il basso. Fare at- 1-5 2 min
tenzione a non superare i tempi di lavorazione:
la panna diventerebbe burro.
Chiare d'uovo Versare le chiare in un recipiente e lavorarle
3 chiare con la frusta, muovendola dall’alto verso il 5 2-4 min
montate a neve
basso, fino a quando non sono ben montate.
Puré di patate 400 g Sminuzzare le patate direttamente in pentola. |20 30s
Spezzettare 100 g di mela, 100 g di banana,
Omogeneizzato 3009 50 g di biscotti e versare il tutto in un recipien- | 20 25s
te. Aggiungere del succo d’arancia e lavorare.
< > Spezzettare il pane secco, metterlo nel
Pane grattu- N . ) ) . .
h 5049 bicchiere e tritare fino a raggiungere la consis- | 20 1,5 min
giato )
tenza desiderata.
Formagglo 100 g Tagl@re a pezzetti d_| 1cme tntgre fino a 20 30-50 s
grattugiato raggiungere la consistenza desiderata.
U_ovo sodo 2 uova Tagl|ar§ in4 splcch_l e tritare fino a raggiungere 20 10s
tritato la consistenza desiderata.
Carne fritata 150 Tagliare la carne a pezzetti di 1 cm 20 30s
(cruda o cotta) 9 9 P ’
Pelare le carote, tagliare a pezzetti di 1 cm
Carote 200g e tritare fino a raggiungere la consistenza 20 30s
desiderata.
Frutta secca 200 g leuoyere il guscio e tritare fino a raggiungere 20 30s
la consistenza desiderata.
Spezzettare 35g Sminuzzare in cubetti di 1 cm e tritare fino a 20 3s




Portugués

Varinha magica
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIPCAO

Regulador de velocidade
Botao

Turbo

Corpo motor

Vareta

Copo de medida

Picador (*)

Batedor emulsionante (*)
| Grupo redutor (*)

(*) Apenas disponivel no modelo Bapi 750 Plus
Inox.

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

UTILIZAGAO E CUIDADOS

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

I G T mooO w >

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

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

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

Respeite a indicagao do nivel MAX (Fig.1).

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

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

Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moveis ndo estao desalinhadas
ou bloqueadas, que néo existem pecas danifi-

cadas ou outras condi¢des que possam afetar
o funcionamento correto do aparelho.

Utilize este aparelho e respetivos acessoérios e
ferramentas de acordo com estas instrugdes,
tendo em conta as condigdes de trabalho e o
trabalho a realizar. A utilizagao do aparelho
para operagdes diferentes das previstas pode
originar situagdes de perigo.

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

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

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

Nao utilize o aparelho durante mais de 1
minuto seguido, ou faga ciclos com mais de 1
minuto; respeite sempre um periodo de repou-
so entre cada ciclo de 1 minuto, no minimo. Em
caso algum é conveniente ter o aparelho em
funcionamento para além do tempo necessa-
rio.

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

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

MODO DE UTILIZAGAO

NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

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

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

- Prepare o aparelho consoante a fungéo pre-
tendida:

UTILIZAGAO:

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

- Ligue o aparelho a corrente elétrica.

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

- Selecione a velocidade desejada.

- Processe os alimentos.



CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE:

- Pode controlar a velocidade do aparelho,
atuando simplesmente sobre o comando de
controlo de velocidade (A). Esta fungao é
muito util pois permite adaptar a velocidade do
aparelho ao tipo de operacgao a realizar.

FUNGAO TURBO:

- O aparelho possui uma fungao Turbo. Ativando
o botéo da fungéo Turbo (B) passa-se a dispor
de toda a poténcia do motor, conseguindo-se
um acabamento mais fino na textura final do
produto.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Pare o aparelho, deixando de premir o botéo
de ligar/desligar.
- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Limpe o aparelho.

ACESSORIOS:

ACESSORIO DA VARINHA (FIG.2):

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

- Encaixe a varinha no corpo do motor, rodando-
o no sentido indicado pela seta (Fig..2.1).

- Introduza os alimentos no copo e coloque o
aparelho em funcionamento (Fig. 2.2).

- Desencaixe a varinha, girando-a no sentido
contrario ao da seta e extraindo-a para poste-
rior limpeza (Fig.2.3).

ACESSORIO PICADOR (FIG.3):

- Este acessorio serve para picar vegetais,
frutos secos e carne.

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

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

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

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

- Ligue o aparelho. Atencao: ndo coloque o
aparelho em funcionamento se todo o conjunto
néo estiver devidamente montado (Fig. 3.4).

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

- Desencaixe o conjunto da tampa e liberte o
grupo redutor (Fig.3.5).

ACESSORIO BATEDOR (FIG.4):

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

- Insira a varinha para bater no grupo redutor
Una este conjunto ao corpo do motor rodando-
o no sentido que indica a seta (Fig.4.1).

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

- Retire o acessoério batedor e liberte o grupo
redutor (Fig.4.2).

- Nota 1: Nao trabalhe a velocidades altas com
este acessorio montado porque pode provocar
defeitos no brago de emulsao (centrifugacao
dos arames).

- Nota2: Para libertar o batedor (H) do grupo
redutor (I), puxe pela argola do batedor.

LIMPEZA.

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

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

- Nao utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como a lixivia, nem produ-
tos abrasivos para a limpeza do aparelho.

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

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

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

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



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

- Varinha
- Copo doseador
- Picador

- Batedor emulsionante

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

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



PREPARAGAO DE ALIMENTOS

serrano

Picar até obter a textura desejada.

Receita Acessorio Quantidade | Elaboracéo Velocidade | Tempo
recomendado
Colocar 1 ovo no recipiente, sal, umas
Maionese 250 ml golta‘s de vinagre ou I|ma9, deitar azeite 10 355
até a parte indicada e utilizar o aparelho
sem o mover até ligar o azeite.
Batidos de o Agregar a fruta e actuar sobre o alimento 15 o
frutas até ficar homogéneo.
Desfazer 30 g de manteiga num reci-
Molho becha- piente em lume brando, adicionar 100
mel 600 ml g de farinha e 30 g de cebola refogada 10 15s
(pica-la previamente com o picador) e ir
adicionando os 500 ml de leite.
Deitar a nata liquida bem fria (0 a 5 °C)
num recipiente, também frio, e usar o
Bater nata 250 ml batgdor rea!lzando um movimento em 1.5 2 min
sentido vertical.
Tenha cuidado, pois se exceder o tempo
necessario, a nata passara a manteiga.
Deitar as claras num recipiente e usar
Bater claras em ) . .
3 claras o batedor realizando um movimento em 5 2-4 min
castelo ) ! o
sentido vertical até ficarem em castelo.
Podem desfazer-se actuando directa-
Puré de Batatas 400 g mente sobre o alimento colocado no 20 30s
recipiente.
Cortar e colocar no recipiente 100 g de
Papas 3009 maca, 100 g de banana, 50 g de bola- 20 25s
chas e sumo de laranja.
Cortar o pao seco antes de o colocar
Pao ralado 509 no copo e pica-lo até obter a textura 20 1,5 min
desejada.
Queijo ralado 100 g Cortar em trogos de_1 cm e picar até 20 30-50 s
obter a textura desejada.
Plcgr ovo 2 huevos Cortar em qgartos e picar até obter a 20 10s
cozido textura desejada.
Carne picada
(crua ou cozin- 150 g Cortar previamente em trogos de 1 cm. 20 30s
hada)
Cenoura 200 g R_etlrarelz pele, cortar em trogo_s delcme 20 30s
picar até obter a textura desejada.
Frutos secos 200 g Retlr_ar a casca e picar até obter a textura 20 30s
desejada.
Picar presunto 359 Cortar previamente em cubos de 1 cm. 20 3s




Catala

Batedora de vareta
BAPI 750 INOX

BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIPCIO

Regulador de velocitat.
Polsador

Turbo

Cos motor

Vareta

Got mesurador

Picador (*)

Batedor emulsionador (*)

I GG T mooOw>

Grup reductor (*)

(*) Només disponible en el model Bapi 750 Plus
Inox.

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

UTILITZACIO | CURA

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

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

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

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

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

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

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

Manteniu I'aparell en bon estat. Comproveu
que les parts mobils no estiguin desalineades
o travades, que no hi hagi peces trencades

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

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

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

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

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

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

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

INSTRUCCIONS D’US

NOTES PREVIES A L'US:
- Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

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

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

Us:
- Esteneu completament el cable abans
d’endollar l'aparell.

- Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.

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

- Seleccioneu la velocitat desitjada.

- Treballeu I'aliment que vulgueu processar.

CONTROL ELECTRONIC DE VELOCITAT:

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



FUNCIO TURBO:

- Laparell té una funcio Turbo. Activant el polsa-
dor de la funcié Turbo (B) teniu tota la poténcia
del motor i obtindreu un acabat més fi en la
textura final del producte.

UN COP FINALITZAT L’US DE LUAPARELL:

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

- Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS:

ACCESSORI VARETA (FIG.2):

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

- Acobleu la vareta al cos motor girant-lo en el
sentit que indica la fletxa (Fig.2.1).

- Introduiu a la gerra els aliments i engegueu
I'aparell. 2.2).

- Desacobleu la vareta girant en sentit contrari
a la fletxa i traieu-la per netejar-la després
(Fig.2.3).

ACCESSORI PICADOR (FIG.3):

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

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

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

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

- Introduiu els aliments que vulgueu elaborar en

el vas picador i col-loqueu-hi la tapa fins que hi
encaixi (Fig.3.3).

- Engegueu I'aparell. Atencio: no engegueu
I'aparell si tot el conjunt no esta assentat i
acoblat degudament (Fig. 3.4).

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

- Desacobleu el conjunt de la tapa i allibereu el
grup reductor (Fig.3.5).

ACCESSORI BATEDOR (FIG.4):

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

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

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

- Traieu l'accessori batedor i allibereu el grup
reductor (Fig.4.2).

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

- Nota2: Per alliberar el batedor (H) del grup
reductor (1), estireu de I'anella del batedor.

NETEJA

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

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

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

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

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

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

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

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

- Vareta

- Vas mesurador.

- Picador

- Batedor emulsionador

- La posici6 d’escorregut/assecat de les peces
rentables al rentaplats o a la pica ha de perme-
tre escorrer 'aigua amb facilitat (Fig.5).

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



PREPARACIO D’ALIMENTS:

Receta Accessorio Cantidad | Elaboracion Velocidad | Tiempo
recomendado
) Poseu 1 ou a la gerra, sal, unes gotes
Salsa maio- 250 mi de vinagre o llimona, ompliu d’oli fins 10 35s
nesa a la part indicada i poseu en marxa
I'aparell sense moure’l fins a lligar 'oli.
Batut de Agregueu la fruita i actueu sobre
frutes | AN |7 I'aliment fins aconseguir que quedi 15 |
ruites homogeni.
Desfeu 30 gr. de mantega en una
. cassola a foc lent, afegiu 100 gr.
Sallsa beixa 600 ml de farina i 30 gr. de ceba sofregida 10 15s
me (préviament trossejada amb el picador)
i aneu afegint els 500 ml de llet.
Aboqueu la nata liquida ben freda (0
a 5°C) en un recipient i actueu amb la
batedora fent un moviment en sentit
horari. Es recomana la velocitat minima h
Muntar nata 250 mi i quan comenci a tenir consistencia 1-5 2 min
passar a la 2a. Tingueu precaucio, ja
que si es passa de temps la nata es
convertira en mantega.
Aboqueu les clares en un recipient
. i actueu amb la batedora fent un ’
Aixecar clares 3 claras moviment en sentit vertical fins a 5 2-4min
muntar-les.
Puré de Es poden trossejar actuant directament
400 g sobre I'aliment situat a la mateixa 20 30s
patates cassola.
Trossegeu i poseu en un recipient 100
Farinetes 3009 gr. de poma, 100 gr. de platan, 50 gr. 20 25s
de galetes i el suc d’'una taronja.
Trossegeu el pa sec abans de posar-
Pa ratllat 50¢g lo en el vas i piqueu fins a la textura 20 1,5 min
desitjada.
Formatge Trossegeu a daus d’1 cm. i piqueu fins
ratllat 1009 a la textura desitjada. 20 30-50's
; Tallar a quarts i picar fins la textura
Picar ou dur 2 huevos desitjada 20 10s
Carn picada 150 Talleu préviament a talls d'1 cm. Piqueu | 5, 30s
(crua o cuita) 9 fins a la textura desitjada
Pastanaga Traieu la pela, trossegeu a daus d’1
ratllada 200g cm. i piqueu fins a la textura desitjada. 20 30s
Picar fruits Traieu la pela o clova i piqueu fins a la
secs 20049 textura desitjada 20 30s
Picar pernil 35 Talleu préviament a talls d'1 cm. Piqueu | 5, 3s
salat ¢ fins a la textura desitjada




Nederlands

Staafmixer
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

BESCHRIJVING

Snelheidsregelaar
Drukknop

Turbo

Motorlichaam
Staafmixer
Maatglas

Maler (*)

Garde (*)

| Vertragingsgroep (*)

(*) Alleen beschikbaar bij het mode Bapi 750 Plus
Inox
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Mocht het model van uw apparaat niet beschik-
ken over de hiervoor beschreven hulpstukken,
dan kunt u deze ook apart verkrijgen bij de Tech-
nische Service.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

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

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

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

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

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

- Hete vloeistof niet tot boven de helft van de ca-
paciteit bijvullen. Gebruik bij hete vioeistoffen
alleen de laagste snelheid.

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

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

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

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

Gebruik het apparaat niet op lichaamsdelen
van mens of dier.

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

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

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

GEBRUIKSAANWIJZING

OPMERKINGEN VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK:

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

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

- Bereid het apparaat voor op de gewenste
functie:

GEBRUIK:

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

- Steek de stekker in het stopcontact.

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

- Verwerk de gewenste ingrediénten.
ELEKTRISCHE SNELHEIDSCONTROLE:

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



TURBO FUNCTIE:

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

NA GEBRUIK VAN HET APPARAAT:

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

- Trek de stekker uit het stopcontact.

- Reinig het apparaat.
ACCESSOIRES:

ACCESSOIRE STAAFMIXER (FIG.2):

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

- Draai de staaf in de richting van de pijlen om
de staaf op het motorlichaam te monteren(-
Fig.2.1).

- Giet de ingrediénten in de beker en zet het
apparaat aan (Fig. 2.2).

- Draai de staaf tegen de richting van de pijlen
in en ontkoppel de staaf om deze schoon te
maken (Fig.2.3).

HAK-ACCESSOIRE (FIG.3):

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

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

- De reductiegroep met het motorlichaam ver-
binden door in de richting van de pijl te draaien
(Fig.3.1).

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

- Voeg het te bereiden voedsel in de kan met de
aldaar geplaatste messen, plaats het deksel
totdat dit vastzit (Fig.3.3).

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

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

- Het geheel van het deksel losmaken en de
reductiegroep uitnemen (Fig.3.5).

GARDE-ACCESSOIRE (FIG.4):

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

- Steek de garde in de reductiegroep. De reduc-

tiegroep met het motorlichaam verbinden door
in de richting van de pijl te draaien (Fig.4.1).

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

- Verwijder de klopper en maak de reductiegroep
los (Fig.4.2).

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

- Opmerking 2: Trek aan de ring van de garde
(H) om deze van de vertragingsgroep (I) los te
maken.

REINIGING

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

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

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

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

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

- Het is raadzaam om het apparaat geregeld
schoon te maken en alle voedselresten te
verwijderen.

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

- De volgende onderdelen kunnen met warm
zeepsop of in de vaatwasmachine gereinigd
worden (op een zacht wasprogramma):

- Staafmixer
- Maatglas

- Hakker

- Garde

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

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



RECEPTEN BEREIDEN:

stukjes hakken

Recept Aanbevcflen Hoeveelheid | Bereiding Sn.e - Tijd
accessoire heid

Doe 1 ei in een recipiént, zout, enkele druppels

Mayonaise 250 ml azijn of citroen, vul olie b!j tot aan de markering 10 355
en schakel het apparaat in zonder te bewegen
tot de olie begint te binden.

Fruitdranken | L1 | e Voeg het fruit toe en mix het tot een homogene 15 | e
drank verkregen wordt.
30 g boter in een pot op een laag vuur laten

Bechamelsaus 600 ml smelt'en, 100 g bloem to“evoegen en30g 10 15s
gefruite ui die u vooraf fijngehakt heeft en
vervolgens de 500 ml melk toevoegen.
Giet de goed gekoelde room (0 tot 5°C) in een

Room opklop- eveneens koude recipiént en klop de room

en pxiop 250 ml verticaal met de klopper op. Wees voorzichtig, | 1-5 2 min
P want na enige tijd wordt de room omgevormd

tot boter.
- . Doe de eiwitten in een recipiént en klop ze met .
Eiwit opkloppen D 3 eiwitten de klopper in verticale richting stijf. 5 2-4 min
Aardappelpuree 400g I%‘Ja'iunnt ze rechtstreeks in de kookpot fijnpu- 20 30s
Fruitpap 300 g Mix in een rec!p|ent 100 g appel, 1(_)0 g ba- 20 25 s
naan, 50 koekjes en sap van een sinaasappel.
"

Paneermeel 509 Het droog brood in stukjes breken en 20 1,5 min
in een recipiént doen en vervolgens fijnhakken .

Geraspte kaas 100g tot de gewenste textuur bereikt is. 20 30-50's

Een hard . . De kaas in stukjes verdelen van 1 cm en dan

gekookt ei 2 eieren ] S 20 10s

# fijnhakken tot de gewenste textuur bereikt is.

fijnhakken

Gehakt (rauw of 150 g Snijd de eieren in vier en .hak ze fijn tot de 20 30s

gekookt) gewenste textuur bereikt is.

Wortelen 200g Hak het vlees eerst in blokjes van 1 cm. 20 30s

. Schraap de wortelen, hak ze in stukjes van 1
Gedroogd fruit 200g cm en hak ze dan fijn tot de gewenste textuur. 20 30s
Serrano ham in 35¢g Snijd de kaas eerst in blokjes van 1 cm. 20 3s




Polski

Mikser
BAPI 750 INOX

BAPI 750 PLUS INOX

OPIS

A Regulator predkosci
B Przycisk

C Rurka

D Korpus Silnika
E Pret

F Pojemnik dozujacy

G  Rozdrabniacz (*)

H Ubijak emulsujacy (*)
| Zespot reduktora (*)

(*) Dostepne tylko w przypadku modelu Bapi 750
Plus Inox

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

UZYWANIE | KONSERWACJA

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

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

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

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

Nie przekracza¢ poziomu MAX (Fig.1).

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

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

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

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

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

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

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

Nie uzywac urzgdzenia dtuzej niz 1 minute
pracy ciagtej oraz nie realizowaé cykli
pracydtuzszych niz 1 minuta, w takich
przypadkach nalezy przestrzega¢ okresow
pauzy pomigdzy cyklami wynoszgcymi przy-
najmniej 1 minute. Nie zaleca sie pracowania z
urzadzeniem diuzej niz to konieczne.

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

SPOSOB UZYCIA

UWAGI PRZED UZYCIEM:
- Upewni¢ sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzadzenia.

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

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

UZYCIE:

- Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

- Wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku ON/
OFF.

- Wybrac¢ odpowiednig moc.

- Pracowa¢ z wykorzystaniem produktow
zywnosciowych, jakie chce sie przetworzyc¢.



ELEKTRONICZNA KONTROLA PREDKOSCI:

- Moc urzgdzenia moze by¢ regulowana po
prostu poprzez zmiane w regulatorze mocy
(A). Funkcja ta jest niezwykle uzyteczna, jako
ze pozwala dostosowaé moc urzadzenia do
rodzaju wykonywanej pracy.

FUNKCJA TURBO:

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

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z

URZADZENIA:

- Wytaczy¢ urzgdzenie, uzywajgc wtacznika
przesuwajgc go w odpowiednig pozycje.

- Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

- Wyczysci¢ urzadzenie.
AKCESORIA:

TRZEPACZKA (FIG.2):

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

- Potgczy¢ trzepaczke z korpusem silnika zgod-
nie ze strzatkg (Fig.2.1).

- Wtozy¢ produkty zywnosciowe do dzbanka i
wigczy¢ urzadzenie (Fig. 2.2).

- Odtgczy¢ trzepaczke przekrecajac ja w
kierunku przeciwnym do strzatki, wyjac jg i
wyczysci¢ (Fig.2.3).

ROZDRABNIACZ (FIG.3):

- Ta przystawka stuzy do rozdrabniania warzyw,
suchych owocoéw, miesa,....

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

- Potgczy¢ zespot redukeyjny do korpusu silnika
obracajgc go w kierunku wskazanym przez
strzatke (Fig.3.1).

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

- Wtozy¢ produkty spozywcze, ktdre majg by¢
przetworzone do pojemnika mielgcego z
umieszczonymi tam nozami, zatozy¢ pokrywe,
az sie dopasuje (Fig.3.3).

- Uruchomic¢ urzadzenie. Uwaga: nie uruchamiac¢
urzadzenia jesli caty zespot (przystawka) nie
jest odpowiednio zamocowany (Fig. 3.4).

- Wytgczy¢ urzgdzenie, kiedy produkt
spozywczy uzyska odpowiednig konsystencje.

- Roztagczyé catos¢ od pokrywy i uwolni¢ zespét
redukceyjny (Fig.3.5).

UBIJACZKA (FIG.4):

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

- Zatozy¢ element ubijajacy na zespole reduk-
cyjnym. Potgczy¢ zespot redukeyjny do korpu-
su silnika obracajac go w kierunku wskazanym
przez strzatke (Fig.4.1).

- Do szerokiego naczynia wtozy¢ produkt
spozywczy i wkgczy¢ urzgdzenie. W celu
uzyskania optymalnego rezultatu zaleca sie
poruszac ubijaczke w strone ruchu wskazéwek
zegara.

- Odtaczy¢ ubijaczke od reduktora (Fig.4.2).

- Uwaga 1: Nie pracowac¢ z wysokg predkoscia
stosujac to zatozone akcesorium, jako ze
spowodowatoby to uszkodzenie ramienia
emulsujgcego (wirowanie drutow).

- Uwaga 2: Aby uwolnic¢ ubijak (H) z zespotu re-
dukcyjnego (I), pociggnac¢ za pierscien ubijaka.

CZYSZCZENIE

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

- Czyscic urzgdzenie wilgotng szmatkg
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i nastepnie
osuszyc.

- Nie uzywac do czyszczenia urzadzenia roz-
puszczalnikéw, ani produktéw z czynnikiem pH
takich jak chlor, ani innych srodkéw zrgcych.

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

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

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

- Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w
odpowiednio dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze si¢ niszczy¢ i wptywac w
sposob niedajgcy sie powstrzymac na okres
trwatos$ci urzadzenia oraz prowadzi¢ do nie-
bezpiecznych sytuaciji.

- Nastepujgce elementy nadajg sie do czysz-
czenia w cieptej wodzie z mydtem lub w w
zmywarce do naczyn (przy uzyciu delikatnego



programu zmywania):
- Pret
- Pojemnik dozujgcy
- Rozdrabniacz
- Ubijak emulsujacy
- Po myciu recznym lub w zmywarce, nalezy

umiescic czesci w taki sposob, aby woda
sptyneta z nich bez przeszkdd (Fig.5).

- Wysuszy¢ wszystkie elementy przed ponown-
ym montazem.



PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI:

Przepis Zalecant_e llos¢ Przygotowanie Predkos¢ | Czas
akcesorium
Whbi¢ do pojemnika 1 jajko, dodac¢ soli, kilka
Sos kropel octu lub cytryny, wla¢
. 250 ml olej az do wskazanej wysokosci i wigczy¢ 10 35s
majonezowy L f T
urzgdzenie, nie wykonujgc nim zadnych
ruchéw az do potgczenia sie oleju.
Musy owocowe | Ll | eceeee Wrzuci¢ owoce i ubijaé je az do uzyskania 15 |
4 jednorodnej konsystencji sktadnikéw.
Rozpusci¢ 30 g. masta w rondelku na
wolnym ogniu, doda¢ 100 g. makii 30 g.
Sos beszamel 600 ml cebuli podsmazonej w matej ilosci ttuszczu 10 15s
(uprzednio posiekac jg rozdrabniaczem) i
dodawac¢ stopniowo 500 ml mleka.
Wila¢ odpowiednio chtodng $mietane ptynng
(od 0 do 5 oC) do réwniez zimnego pojem-
l'Jbl_janle 250 ml nika ’| u.buac, poruszlajac mllks'erem _p|on<.)wo 15 2 min
Smietany do gory i w dot. Nalezy uwazac, poniewaz po
przekroczeniu okreslonego czasu $Smietana
zmieni konsystencje przechodzac w masto.
Whi¢ biatka do pojemnika i ubija¢ poruszajgc
Ubijanie biatek 3 biatka | mikserem pionowo do géry i w dét az do ich 5 2-4 min
ubicia.
ZP:;Z zlemniac- 400 g Mozna je bezposrednio pokroi¢ w rondelku. 20 30s
Pokroi¢ i wrzuci¢ do pojemnika 100 g. jabtek,
Papka 300g 100 g. banandéw, 50 g. herbatnikéw i wla¢ sok | 20 25s
pomaranczowy.
Potama¢ suchg butke w kawatki przed wrzuce-
Butka tarta 509 niem jej do pojemnika podtuznego i zetrze¢ ja | 20 1,5 min
do wybranej konsystenciji.
Pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki i
Tarty ser 100 g rozdrobni¢ az do uzyskania wybranej konsys- | 20 30-50 s
tenciji.
Rgzdrabmame 2 jajka Przekrop na cztery.czesa i rozslrobnlc do 20 10s
jajka na twardo uzyskania wybranej konsystencii.
Mielone migso Pokroi¢ wczesniej na jednocentymetrowe
(surowe lub 150 g : jnaj ¥ 20 30s
kawatki.
gotowane)
Obra¢, pokroi¢ na jednocentymetrowe kawatki
Marchew 2009 i posieka¢ az do uzyskania wybranej konsys- | 20 30s
tenciji.
Bakalie 200 g Obra¢ ze skorki i posll_ekaC do uzyskania 20 30s
wybranej konsystenc;ji.
Siekanie jajek 359 Pokroi¢ w ¢wiartki i sieka¢ do uzyskania 20 3s

na twardo

pozadanej tekstury.




EAANvikd

PaBdog pumrAévrep
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

NMEPIFrPA®H

AIak6TITNG PUBUIONG TNG TaXUTNTAG.
AIaKOTITNG

TouppTro

(A TOU YOTEP

PaBdog

Aoyeio doooPETPNTAG

Mnxavn kotmg (*)

MtrAévtep TToATOTTOINONG (¥)

I G T mooO w >

| E&aptnua emAoyng tTaxutAtwy (*)

(*) AiatiBeTal pévo oTo povtéAo Bapi 750 Plus
Inox.

>€ TTEPITITWAN TTOU TO PHOVTENO TNG CUCKEUR 0ag
Oev JI0BETEl T EEAPTANATA TTOU TTEPIYPAPOVTQI
TIOPATTIAVW, QUTE Ta EEAPTANATA UTTOPEITE VA

TO ATTOKTHAOETE HEPOVWHEVA OTTO TIG UTTNPETIES
TEXVIKAG GUVOPOMAG.

XPHZH KAl ZYNTHPHZH

- Mpiv o116 KGBE XpPron, EETUAIETE TEAEIWG TO
KOAWdIO TPOPOBOCiag TNG CUCKEUNG.

- Mn XpnOoIPOTIOIEITE TN CUCKEUR Qv
Ta €CapPTANATA TNG OEV Eival CWOTA
ouvappoAoynuéva.

- Mn XpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUR, €AV TA
€€apTAPATA TTOU TN oUVOOEUOUV TTAPOUTIAlouV
eAaTTwpaTa. povTioTE VA TO AVTIKATOOTHOETE
APECWG.

- Mn xpnoigoTroigital Tn cuoKeun av Ogv
AeiToupyei 0 d1akOTITNG évapéng/Tadong
AerToupyiag.

- Na oéBeate TnVv €vdeIgn oTaBUNG péyiaTou
MAX (Fig.1).

- Mnv TpocBéTeTe TToodTNTA (EOTOU UYPOU
MEYAAUTEPN OTTO TO PICO TNG XWPNTIKOTNTOG
Tou doxeiou, kal o€ KABe TTepITITWAON OTAV
uTTapxXouV {e0TA Uypd Péoa aTo doxEio va
XPNOIUOTIOIEITE JOVO TN XauNASTEPN TAXUTNTA.

- AloTNPAOTE TNV TTAPOUCA GUOKEUN HOKPIA
atré Ta Taidid ry/kal Ta GTOPa JE PEIWPEVEG

OWMATIKEG, AlIoBNTNPIAKEG 1) DlAvVONTIKEG
IKAVOTNTEG ) ATOPA PE EANITTEIG EPTTEIPIEG 1)
YVWOEIG.

AlatnpeiTe TN CUOKEUN O0€ KaAA KatdoTaon.
BeBaiwbeite 611 Ta KIVNTA TUAMATO
TTapapévouv eubuypappiouéva f Oev €Xouv
@pakdpel, 6T OV UTTAPYXOUV OTTACUEVA
eCapTnuaTa ) GAAEG OUVONKEG TTOU PTTOPOUV
va eTTnpedoouv TNV opBr| Asitoupyia TnNg
OUOKEUNRG.

XPNOIPOTIOIEITE QUTAV T CUCKEUR, TA
eCapTApaTa Kal epyaAeia Tng SUPPWVA PE TIG
Tapouoeg odnyieg, AayBavovTag utréwn TIg
OUVBRKES XPAONG KaBWG Kal Tn Xprion Tmou Ba
yivel. H XpAon TNG CUOKEUNG Yia SI0QOPETIKEG
AeIToupyieg aTmd auTég TTou TTPoBAETTOVTAI
MTTOPEI VO TTPOKAAETEI ETTIKIVOUVEG
KOTOOTACEIG.

Mnv a@AveTE TTOTE CUVOEDEUEVN TN OUCKEUR
Kal Xwpig emtApnon. ‘ETol Ba e§oikovoproeTe
€TTIONG EVEPYEIQ KAl Ba €TTIUNKUVETE TN (WA TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN ETTAVW O€
HEPOG TOU CWHATOG avOPWITOU 1) {Wou.

Mn xpnoIdOTTIOIEITAI TN GUOKEUN YIA
KATEWUYHEVA TPOPIUA i KOKaAQ.

Mn xpNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa TTAVW
a1ré 1 cuveXxOUeVO AETTTO 1| PN AEITOUPYEITE TN
OUOKEUN yia TTAvw atrd 1 AeTTTd ouvexOueva.
Av xpelaoTei KATI TETOI0, VO TNPEITE TTAVTA
TTEPIOBOUG TTaUONG AsiToupyiag 1 AeTTTou
TOUAGXIOTOV, TTPIV apXioETE TN AeITOUPYia Kal
TAAIL Z€ Kapia TTEPITTTWwon va un BETETE TN
OUOKEUR O€ AgIToupyia yia TTEPIOCCOTEPO ATTO
TOV avaykaio xpovo.

EvoeIkTIKd, avapépovTal OTOV GUVNUUEVO
TNVAKO OPIOPEVEG OUVTAYEG TTOU
TePIAAUBAVOUV TNV TTOCOTNTA TPOPIPWY, TOV
TIPOTEIVOUEVO XPOVO YIa TNV TTAPACKEUN TG
KGBe ouvTayng, Tov uéyiaTo Xpdvo AeiIToupyiag
TNG OUOKEUNG UTTO KaBepia atrd auTég TIG
OUVORKEG TTANPOTNTAG.

TPOMOZ AEITOYPIIAZ

NMAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHZH:

- BeBaiwBeite 611 €xeTe agaipéoel OAa Ta UAIKG
OUOKEUOTIag TOU TTPOIGVTOG.

- Mpiv XpnoIPoOTTOINGETE TO TTPOIGV YIA TTPWTN
popd, KabapioTe Ta HEPN TTOU £PXOVTAI OE
ETTAPN HE TPOPIYA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTaPAYPA®O yia TNV KaBapioTnTa.

- MpoeToIydoTE T CUCKEUN avaAoya PE Tn
AeIToupyia TTou BEAETE VO TTPAYUOTOTIOINOETE:



XPHZH:

- ZeTUAIETE TEAEIWG TO KAAWDIO TTPIV OUVOEDETE
TN OUOKEUN OTO pelpa.

- 2UVOEOETE TN OUOKEUR OTO NAEKTPIKO OiKTUO.

- ©¢oTe TN OUOKEUN O¢€ AgiToupyia,
XPNOIYOTTOIWVTAG TO KOUUTTI évapén/Tauon.

- EmA&ETe TRV emBupNTA TOXUTNTA.

- YTTOBAAETE TO TPO@IPO TTOU BEAETE OTNV
emBOuuNTH digpyaaia.

HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ:

- Eival duvaTtdg o €Aeyxog 10X00G TNG OUCKEUNG,
TTATWVTOG ATTAWG TOV OIOKOTITN YIa TOV EAEYXO
NG 10XU0g (A). AuTr n AeiToupyia ival TTOAU
XPNOIUN ETTEIDN ETITPETTEI TNV TTPOCAPUOYNA TNG
TaxUTNTAG TNG CUOKEUNG avAaAoya PeE TO €i00G
epyaciag mou XpelddeTal va TTpayHaToTroinoei.

AEITOYPIIA TOYPMNO:

- H ouokeun d1abéTel Aeitoupyia ToUpuTrO.
EvepyoTtroivTag Tov d1aKOTITN TNG AEIToupyiag
ToupuTtro (B) €xete oTn d1d6e0n oag 6An Tnv
10XU TNG MNXAVAG, KAl ETTITUYXAVETE TTIO Qivo
ATTOTEAECUA OTNV UQPK) TOU TTPOIOGVTOG.

A®OY OANOKAHPQOEI H XPHZH THX
ZYZKEYHZ:

- ZTAPOTACTE TN AEITOUpPYia TNG OUCGKEUNG,
OTAPATWVTOG VA TTIECETE TO KOUUTTI évapén/
TTauon.

- ATTOOUVOEOETE TN OUOKEUR OTTO TO NAEKTPIKO
SiKTUO.

- KaBapioTe Tn ouokeun.

AZEZOYAP:

AZEZOYAP PABAOZ (FIG.2):

- Auté 10 ageooudp xpnolueUel yia va
TTAPOOKEUALETE OAATOEG, OOUTTEG, paylovela,
MIAK O€IK, BPEQIKA TPO®N, ...

- ZuvapuoAoyAoTe TN pARd0 OTO WA ToU
HOTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TNV OTN QOPE TTOU
utrodeikvuel To BéAog (Fig. 2.1)

- BaAte o010 Ddoxeio Ta TPOQIUA Kal BECTE TN
auaokeun og Aeitoupyia (Fig. 2.2).

- ATroouvappoAoyAoTe Tn paRdo TTpog TNV
avTifeTn @opd Tou BEAOUG KOl aPaIpEDTE TN YIA
va Tnv kaBapioete aTn guvéxeia (Fig.2.3).

AZEZOYAP KOTIHZ (FIG.3):

- AuTé 1O agegoudp XxpNOIKEUEl YIO TNV KOTTH
AaxavIKwy, Enpwv KApTTwyV i KPEATOG...

- MNa va ammo@uyete BAGBEG TNG CUOKEUAG,
apaIp£oTE OTTO TO KPEAG TUXOV KOKaAQ, velpa,
XOVOPOUG, K.ATT.

- Zuvd£éoTe TO €EAPTNUA ETTIAOYAG TAXUTATWY GTO
OWHA TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd TTou uTTodEIKVUEl TOo BEAOG (Fig.3.1).

- ZUvapuoAoynoTE QUTO TO CUPTTAEYUA OTO
KOTTAKIYEX P! VO akoUoeTe KAIK (Fig.3.2).

- MpooBéoTe Ta TPOPINA TTPOG £TTECEPYATIQ OTO
O0XEIO KOTTAG Kal TOTTOBETHOTE TO KATTAKI MEXPI
va kouptrwoel (Fig.3.3).

- @¢o0Te TN oUOKeun o€ Asitoupyia. Mpoooxn:
un B€oeTe O€ AIToupyia TN GUOKEUN av TO
oUpTIAEypa Bev €xel 6TaBEPOTTOINBET KAl
ouvappoAoynBei cwaoTd (Fig. 3.4).

- ZTOUATAOCTE TN CUCOKEUN OTAV TO TPOPIUO EXEI
ATTOKTAOEI TNV ETOUUNTA UK.

- ATToouvapuoAoynoTe TO GUPTTAEYUA aTTd
TO KATTAKI KAl aTTEAEUBEPWOTE TO £EAPTNUA
emmAoyng TaxutATwy (Fig.3.5).

AZEZOYAP AYITOAAPTHZ (FIG.4):

- AuTd 1O agecoudp xpnoIUeUEl yia va XTUTTATE
KpEpa YAAakToG, aoTTpadi auyou...

BdaATe TOV auyoyddpTn 01O £€APTNUA ETTIAOYAG
TaXUTATWYV. EvidoTe autd 10 GUPTTAEYUA PE TO
OWHA TOU POTEP, TTEPIOTPEPOVTAG TO KATA TN
@opd Trou uTTodeIkvUEel To BEAoG (Fig.4.1).

> éva oTeVO OoxEio, TOTTOBETAOTE TO TPOPIUO,
Kal B€0Te o€ Aeitoupyia Tn cuokeur. MNa
KAAUTEPO ATTOTEAECHA KAAO €ival va KIVEITE TOV
auyoyddpTn Katd Tn opd Tou poAoyioU.

- ApaipéaTe To afeooudp auyoypapTn, Kal
atmeAeuBepwaTe TO EAPTNUA ETTIAOYAG
TaxutATwy (Fig.4.2).

Znueiwaon 1: Mn xpnoIPoTToIEiTE UPNAEG
TaxUTNTEG YE AUTO TO agecoUdp oUVOEDENEVO,
KaBwg Ba TpokaAéoel {nNUIEG oTOV auyoyddapTn
(puyokévipnon Twv CUPPATWY TOU).

Znueiwaon 2: Na va aTreAeuBEPWOETE TOV
auyoyddpTn (H) atmé 1o e€dpTnua eMAOYAG
TaxutATwy (1), TPaBATE a6 Tov SaKTUAIO TOU
auyoyddapTn.

KAGAPIOTHTA

- ATTOOUVOEETE TN CUCKEUR aTTé TO peUpaA
KAl aQAOTE TN VO Wuxpaveei piv
TIPOYUATOTTOINCETE OTTOIAOATTOTE dIadIKaaia
KaBapiopou.

- KaBapioTe TN cuokeun Pe €va uypod

TTavi, BPEYUEVO PE HEPIKEG OTAYOVEG
ATTOPPUTTAVTIKOU KAl HETA OTEYVWOTE TN.



Mn xpnoiuyoTroigital dIaAuTIKé oUTE TTPOIOVTA
ye 6€Ivo A aAkaAiké TTapdyovTta pH, 6TTwg

n xAwpivn, oUTe AEIQVTIKA TTPOIGVTA YIO TOV
KaBapIoud TNG CUOKEUNG.

Mnv epBaTrTieTe TTOTE TN CUOKEUR O€ VEPO
f dAAo uypo, oUTe va Tn BadeTe K&ATw aTrd TN
Bpuon.

Katd tnv diadikacia kabapiouol Ba TTpéTrel
Va TTPOCEXETE IDIATEPWG TIG AETTIOEG BIOTI €ival
TTOAU PUTEPEG

>ag TTpoTeivoupe va KabapileTe TAKTIKG TN
OUOKEUN KOl VO 0QaIPEiTE OAA TA UTTOAEIPUATO
TPOPIMWV.

Av n ouokeun dev BpiokeTal o€ KAAR
KatdoTaon KabapidTnTag, n £M@AVEId TNG
MTTOPEI va XaAGOEl Kal auTo va eTTNPEAOE!
aAvaTTOQEUKTA TN BIdpKEIa {wNG TNG
OUOKEUNG Kal va 00NyRoEl 0€ KATAoTOON
ETTIKIVOUVOTNTAG.

Ta akéAouBa okeun PuTTopolv va KabapioTouv
ye CeaTo vePO PE oaTTolVI I G€ TTAUVTHPIO
TMATWV (XPNOIPOTIOIEIoTE Eva EAAPPU
TTPOYPAUUA TTAUCIATOG):

- P&pdog

- Aoyeio BoCOETPNTHG

- Mnxavr kotrAg

- MTTAévtep TTOATOTIOINONG (*)

H 8¢éon otpdyyion/oTéyvwpa Twv eEAPTNNATWYV
TTOU TTAEVOVTOI OTO TTAUVTAPIO TTIATWY TTPETTE
va eTITPETTEI TNV €UKOAN OTPAYYION TOU VEPOU
(Fig.5).

2TeyVWOTE OAQ Ta EEAPTANATA TTPIV
OuUVapPOAOYNOETE KOl QUAGEETE TN CUOKEUN.



MPOETOIMAZIA TPO®IMQN

ZuvTayn

ZUVICTWHEVO
€8apTNHA

MoooétnTa

MNposeToipagia

TaxoTnTa

Xpoévog

ZaAToQ
paylovéda

4

250 ml

Pi¢te 1 afyo6 oTo doxeio, aAGTI, HEPIKES
aTtayoveg E00I ) Aepdvi, yepioTe pe AGdI
MEXPI TO ONEIO TTOU OAG UTTOJEIKVUETAI
Kol B€0TE O€ AEITOUpPYia TNV CUCKEUR
XWPIG va TNV KOUVATE PEXPI va
QVOKOTEUTE TO AGOI.

10

35s

DpouTdKPEPES

Pi¢te Ta @poUTa KaI EVEPYAOTE TTEVW TOUG

MEXPI VO TIETUXETE €Va OPOIOYEVEG PEIYUA.

15

PN (o]
MUTTECAMEN

600 ml

BdAte 30 yp. BoUTupo o€ pia kKataapoAa
o€ XapnAn ewrid, TpoaBéaTe 100 yp.
aheUpi kai 30 yp. TOIYOPIOUEVO KPEUHUDI
(apoU TTPONYOUHEVWG TO KOWYETE PE TOV
KOTTTN) Kal TTpooBéoTte 500 cm3 ydAa.

10

15s

Kpéua Zavtyi

250 ml

Pig¢te uypn kpla (0 péxpr 50C) cavTiyi
o€ éva doxeio eTTiong KPUO Kal XTUTTHOTE
TNV JE TOV QVAMEIKTN KAVOVTAG KABETEG
KIvAoelg. Na TTpoo€geTe yiati av
XTUTTAOETE yia TTOAU Kaipd n oavTlyi Ba
yeTaTpatrei o€ BouTupo.

1-5

2 min

AoTrpadia

3 aoTrpadia

Pi¢te Ta aoTrpddia o€ £éva doxeio Kal
XTUTTAOTE TO PE TOV AVAUEIKTN KAVOVTOG
KABETEG KIVATEIG.

2-4 min

Moupég Trardrag

400¢g

MTropeite va NWOETE TIG TTATATEG
EVEPYWVTOG OTTEUBEIOG TTAVW TOUG PéTT
aTnv idia TNV KaToapoAa.

20

30s

Kpépa

300g

Koéyre kai BaATe oTo doxeio 100 yp. prAo,
100 yp. ptravava, 50 yp. uymokoTa Kai
XUUO TTOPTOKOAIOU.

20

25s

Tpippévo wwyi

509

KéwrTe 10 £EPO Wwpi TTPIV TO BAAETE OTO
TIOTHPI KAl EVEPYAOTE PEXPI VO EXETE TO
€MBOUPNTO ATTOTEAETA.

20

1,5 min

Tpippévo Tupi

100 g

KéwrTe og kopudTia Tou 1 yp. Kal
EVEPYNOTE PEXPI VO EXETE TO ETTIBUPNTO
aTroTéAeopa.

20

30-50 s

Kot BpacTou
aByo

2 aBya

KéwTe oTa TéooEPa Kal EVEPYNOTE PEXPI
va €XETE TO €TTIOUPNTO OTTOTEAEOA.

20

10s

Kipdg (wpog n
BpacTog)

150 g

KéwTe Trponyoupévwg o€ KOPPATAKIA TOU
1vp.

20

30s

Kapoto

200 g

BydaATe TNV @A0UBQ, KOWTE O€ KOMPATAKIO
TOU 1 yp. KOl EVEPYNOTE PEXPI VAEXETE TO
€MOUUNTO ATTOTEAETHA.

20

30s

=npoi kapTroi

200 g

AQaIpEOTE TO KEAUPOG Kal EVEPYNOTE
MEXPI VOEXETE TO ETMOUUNTO ATTOTEAETHA.

20

30s

X1UTrnua
{aptrév ogpdvo

359

Koppardkia Tou 1 yp.

20




Pycckun

Py4yHon GneHpgep
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

OMUCAHUE

A Perynsatop ckopocTu
KHonka

Typ6o

[Osuratens

Hoxka 6neHaepa
MepHbIn cTakaH
MamensumTens (*)
BeHuuk (*)

I O T moOoOw

| CreuvnanbHbIn OUTUHT (¥)

(*) UmeeTca Tonbko B mogenu 750 Plus Inox.
Ecnu B komMnnekTe ¢ Ballel mopaernbio He
MOCTaBMATCS HYXXHble BaM Hacaaku, Ux

MOXXHO an06peCTV| OoTAeNnbHO Yepes CJ'Iy)K6y
TEXHUYECKOW NOAAEPXKKN.

NCMNoJib3OBAHUE U YXO[A

- MNepen kaxabIM UCNONb30BaHNEM NMOSTHOCTbLIO
pa3BopaunBaniTe ceTeBow kabenb.

- He pnonyckaeTca akcnnyatuposaTb npubop,
€Clin Hacaku He yCTaHOBJ1€Hbl JOJKHbIM
obpasom.

He ucnonbayite npubop ¢ HeucnpasHbIMU
Hacagkamu. Vx cnefyeT HemeaneHHo
3aMEeHUTb.

He pnonyckaetcsa akcnnyaTupoeaTh
3M1eKTponpubop ¢ HemcnpaeHbIM
BblKMtoYaTenem NuTaHus.

CobnopanTe ykasatens yposHsa MAX (Fig.1).

He 3anonHsainTe yally ropsyew XmaKocTbio B
obbeMe, NpeBbIaLLEM NOMIOBUHY Yalluu, 1
ybeauTecs, 4to npnbop paboTaeT Ha camom
HW3KOW CKOPOCTW.

XpaHuTte aTOT NpMbOp BHE JOCATaeMoCTn
OT AeTew n/unum nuuy, ¢ orpaHNyYeHHbIMU
(PU3NYECKNMU, CEHCOPHBLIMU UK
YMCTBEHHbIMY BO3MOXHOCTSMU, UK e
TeX, KTO He 3HaKOM C npaBunamm ero
NCMONb30BaHUS..

- Moppepxusarite npnbop B Hagnexawlem
paboyem cocTosiHuK. MpoBepbTe, YTOOLI HE
ObIS10 NEepeKoCoB 1 3aeaHnst NOABUXKHbLIX

yacTei, He ObIfI0 NONOMaHHbIX AeTanei u
npubop paboTan ucnpaBHo;

JTloboe HecooTBETCTBYOLLEE NCMONb30BaHNE
npubopa unu HecobnoaeHVE NHCTPYKLUIA NO
akcnnyaTauuun oceoboxaatT Npon3BoanTens
OT rapaHTUIHbIX 0653aTENbCTB MO PEMOHTY,
a TakXxe CHMMaloT OTBETCTBEHHOCTb C
narotoBuTensa. HecobniogeHne Hopm
6e30MacHOCTM MOXET NPUBECTU K
Hec4acTHOMY cryyato.

He ocTaBnsiTe BKNIOYEHHbIV 3nekTponpubop
6e3 npucmoTpa. ATO COXpaHUT
3NEKTPOSHEPTUIO U NPOATIUT CPOK €ro
CNnyx06bl.

He npukacantecb paboyen NOBEPXHOCTLIO
yTHOra K TENY UMK K XXKUBOTHbIM.

He ucnonbayite npubop aAna nepepaboTku
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB UM KOCTEN

He ncnonb3ayinte npubop 6onee, yem 1
MWHYTY 3a pa3. He ncnonbayiTe LUnKmbI
paboTbl 6onee, Yem 1 MUHYT. Vicnonbays
1-MUHYTHbIE UUKNbl paboThbl, AenanTte
nepepbiB B paboTe npubopa no kpariHe mepe
B 1 MUHYTY MexXay KaXKAbIM LmKrnom. Hu npu
Kakux obcTosTenbcTBax NpuGop He AONKEH
paboTaTb fonblue, 4em 3TO HeobXoAMMO.

B kavecTBe npvmepa B npunaraemon
Tabnvue NpMBOANTCA HECKOMNBKO peLenToB,

B KOTOPbIX YKa3aHO KONMYeCcTBO NPOAYKTOB,
pekoMeHAyeMoe Bpems AN NPUroToBneHns
Kaxgoro peuenTa, a Takxe MakcumarnbHoe
Bpems paboTbl npubopa Ans Kaxaoro u3 aTmx
PEeXVMOB.

MHCTPYKLUA MO
SKCIMNYATALUN

NEPEQ NCMNOJIb3OBAHUEM:

- Y6eantechb B TOM, YTO Bbl MOMHOCTLIO
pacnakoBanu npubop.

- Mepen nepBbIM UCMONBb30BAHUEM OUUCTUTE
BCE YacTu, KoTopble OyayT KOHTAKTUPOBaTb
C NpoAyKTaMu NUTaHWs, Kak onMcbiBaeTcs B
pasgerne, NoCBSALWEHHOM YUCTKE.

- MoproTtoBbTe anekTponpubop k paboTe.

UCMNMOJNIb3OBAHMUE:

- MonHocTbio pa3sepHUTe kabenb nepes
NOAKITYEHNEM K CETH.

- MopgkntounTe npmbop K ceTun.
- Bkntounte npnbop ¢ noMoLbio BbiktovaTens;

- BoibepuTe xenaemyro ckopocThb.



- HayHuTe paboTy c efoit, KOTOpPYHO Bbl XOTUTE
obpaboTaTtb.

ANEKTPOHHbIA KOHTPOJIb CKOPOCTMU:

- CkopocTb nNprbopa MoXeT perynmpoBaTtbCst
C nomMoLbio perynatopa ckopoctu (A). OTa
beHKLI,I/IFl O4YeHb noneaHa, Tak Kak no3BondeT
aganTupoBaThb CKOPOCTb paboTbl Npubopa
K TNy paboTbl, KOTOPYO HEOBGXOAMMO
BbIMOSHUTb.

PEXXWUM TYPBO:

- MNpwnbop nmeet Typbo pexnm. icnonbays
pyHkumto Typ6o, npubop paboTaeT Ha NOSHYO
MOLLHOCTb, MO3BONSA ee AoCTMYb Gonee
OAHOPOAHOW TEKCTYPbl MO OKOHYaHUK CBOEW
paboTbl.

NOCJE NCNOJIb3OBAHUA:

- Bbeikntounte npmnbop npu nomotymn kHonkn ON/
OFF.

- OTkntouYnTEe NpuboOp OT CeTu.

- Ouuctute npubop.

HACAOKWU:

CTUK-HACA[OKA (FIG.2):

- OTa Hacafka ucnonb3yeTcs Ans
NPUroTOBIEHMWS] COYCOB, CYNOB, MaloHE30B,
MOJTOYHbIX KOKTEIen, 4eTCKOro NuTaHus u
T.A.

- MpucoeamHnTe CTUK-HacaaKy K kopnycy
ABWraTens, noBopayvBas B HanpasneHuu,
KoTopoe yka3sbiBaeT cTpenka (Fig.2.1).

- MomecTuTe NuLLy B MEPHbIN CTakaH u
BKMo4MTE Npnbop.

- [Ins nocneayoLen o4ncTkn npubopa
0TCOEeAuHNTE HacaaKy, NoBopaynBas ee B
NPOTMBOMNOJIOXKHOM CTPEJIKE HanpaBreHnu
(Fig.2,3).

HACAOKA-U3MENBYUTETD (FIG.3):

- OTa Hacajka ucnonb3yeTcst ANs U3MeNbYeHuUs!
OBOLLIEW, OPEXOB, MsiCa ...

- Bo nsbexaHve nospexaeHus npubopa
yAanuTe KOCTU, HEPBbI, XPSALLM U T. 4. U3 Msca.

- MNpucoeanHuTe MUTKHT K KOPMYyCy ABUraTens,
roBopayuBasi B HanpasreHum, KoTopoe
ykasbiBaeT cTpenka (Fig.3.1).

- MNpukpenuTe KOPMyC K KpbILKE, YCIblLaB
wenyok (Fig. 3.2)

- MomecTute nnwy Oana npurotoBneHna B
Yauwly ona naMmenb4yeHna n nioTHO 3aKp0|7|Te

kpbiwwkon (Fig.3.3).

- 3anyctute npubop. BHumarue!
Hesanyckantenpnubop, ecrnv ero KOMNOHEeHTbI
HenpaBWIbHO YCTAHOBIEHbl M COeANHEHbI
BmecTe. (Fig.3.4).

- OctaHoBuTe paboty npubopa npu
AOOCTUMXEHUN xenaemon TEKCTypbl eqbl.

- OTcoeanHuTe 610K OT KPBILLKA 1
cneumnaneHbii puTtunr (Fig.3.5).

HACAOKA BEHYMK (FIG.4):

- OTa Hacajka ucnonb3yeTcs Ans B3GUBaHus
CIINBOK, ANYHbIX GENKOB 1 T.4.

BcTaBbTe BeHUMK B cneunanbHoe Kpennexue.
(). Mpukpenute 610K K KOpNycy ABUraTeNns n

noBepHUTe ero B HanpasneHuu ctpenku (Fig.
4.1).

[MomecTuTe eay ANS NPUrOTOBMNEHUSA B
6onbLon cocya n BkNoumTe npubop. Ons
OOCTUXEHNS ONTUMarnbHOro pesyneraTa
BpallaniTe BEHYMK MO YACOBOMN CTperkKe.

OTCcoeanHNTE BEHYMK U CHUMUTE
cneunanbHbln puTtuHr (Fig.4.2).

MpumeyaHue 1: He ncnonb3yiTe BbiCOKME
ckopocTu npu paboTe ¢ 3TOn HacafKown, Tak
Kak 9TO MOXeT Bbl3BaTb MOMOMKY BEH4YMKa (€ro
BpaLLarLmnecs nonactu).

MpumeyaHue 2: YTo6bI OTCOEANHNUTL BEHUYUK
(H) ot cneunanbHoro dutnHra (), notTaHuTe
KOMbLIO Ha BEHYNKE.

YNCTKA

- OTcoeanHnTe npubop oT ceTn nocne
MCMONb30BaHNS, YTOObI OH OCThbIN Nepen
OYNCTKON.

OuuncTtute NpnboOp, NCNONb3Yys BMaXKHY TKaHb
1 HECKOJBbKO Kamnernb YNCTALLEN XUAKOCTH, N
BbITPMUTE €ro Hacyxo.

He ponyckaetcs ucnonb3oBaTtb pacTBOPUTENMN
M NPOAYKTbl HAa OCHOBE KUCINOTbI UMK

C BbICOKUM ypOBHeM pH, Hanpumep,
oTbenuBaTens, a Takxe abpasnBHble
YncTALMe BellecTBa.

He nomelarite anektponpmbop B Bogy nnu
WHYI0 XWAKOCTb, @ TakXe noj CTpyo BOAbI.

Bo Bpems yncTkm npubopa HeoBxoanmMo
6blTb 0COGEHHO OCTOPOXHBIM C OCTPLIMU
HacaakaMu-HOXaMMu.

PekomeHayeTca perynsipHo ouniatb npuéop
1 TWaTenbHO yaanaTb BCe NULLEBbIE OCTaTKM.

- Ecnn npnbop He ByageT coaepxaTbecs B



YUCTOM COCTOSIHWM, Er0 MOBEPXHOCTb MOXET
GbITb NOBpEXAeHa, CPOK CryX0bl cokpalleH
UINW laxke ero Ncnonb3oBaHNe CTaHeT
Hebe3onacHbIM.

- Bbl MOXeTe MbITb B nocy,qomoequVl MalinHe
cnepywuine 4acTtu:

- BeHuuk

- MepHbI cTakaH
- iamenbuutenes

- Hoxka brnenaepa

- Pexnm cywkn ons yacten, KOTopble MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHON MalUUHe Unu
pakoBVHe, N03BONUT BoAe nerko cteyb (Fig.5).

- 3aTem npocywmnTe Bce 4YacTu nepen cOOpPKON.



PEKOMEHOALIUN NO OBPABOTKE

NMPOOYKTOB
PekomeHayemble
Bnogo Ay Kon-Bo | Cnoco6 npurotoBneHus CkopocTb | Bpems
Hacagku
PasbeliTe B kyBLWMH 1 s1AL0, JobaBbTe LEenoTKy
COMN U HECKOSbKO Karnenb yKcyca Unm nMMoHa.
o 0baBbTe MOACON HEYHOrO (ONMBKOBOO) Macna
MaitoHea 250 mi | B ACO) ( ) 10 35s
[0 cneumnanbHoM OTMETKM 1 BKIKOYUTE Npubop.
MNepemelunBanTte [0 NONyYeHUst OQHOPOAHOW
Macchbl.
- MomecTuTte B cTakaHumk KTbl MO BKYCY U
DpyKTOBbIN OMECTUTE B CTaka Py 0 BKyCy |
O S B R pa3mMeLumBanTe A0 NoMyYeHUst O4HOPOAHOW 15 |-
KOKTENIb
Macchl
Pactonute 30 r macna Ha MeeHHOM OrHe,
Coyc 600 ml no6asete 100 r myku 1 30 1 MENKO Hape3aHHOro 10 155
Bewamenb naccvpoBaHHoro nyka. lNocreneHHo obaBbTe
500 ml monoka. Nepemeluarite GneHaepom
HaneiTe B eMmKoCTb XonoaHble cnueku (o1 0
no 5 °C), B3bmsanTte ux NnaBHbIMU KPYroBbIMK
ABWKEHMAMM MO YacoBoW cTpenke. HaunHante
B36utbie i
P—— 250 ml | co 2 ckopoCTW, NOCTENEHHO yBenuymMBas 1-5 2 min
ee [0 4oi. Byabte 0CTOPOXHBI, T.K. €crnun
CNUBKW 0YeHb A01ro B361BaThb, OHW MOryT
npeBpaTuTbCa B Macrno.
BaGUTLIE 3 MonoxwuTe sinyHble 6enku B rny6oKyto eMKoCTb 1
B36MBaNTe NNaBHbLIMU ABUXEHUAMM MO Yacoson | 5 2-4 min
SIMYHbIE Benku Genka M
cTperke [0 HeoBXOANMOW KOHAULIMN.
[Monoxute B eMKOCTb BapeHbIN KapT b
KapTodenbHoe OTNOXNTE B EMKOC ape aprodent,
niope 400 g pa3pe3aHHbIii Ha Kycoyku, AobaseTe 150 Mn. 20 30s
P BOAbI UMW MOMnoka
Ouuctute oT wkypku 100 r a6nok, 100 r
Letckoe o
nTaHMe 300g |6aHaHoB, fobaBbTe 50rp. NeYeHbs 1 CBEXMIA 20 25s
anenbCUHOBLIN Cok. MNepemeluarite GneHaepom.
~_—- -
MaHnpoBoYHbIE ] 50 MonoxwuTe cyxapu / 4epcTBbI xned B eMKOCTb 1 20 15 min
cyxapwu @ 9 n3mens4uTe 4o HEO6XOANMON KOHCUCTEHLIMM. ’
MopexbTe BapeHyto CBekIly, MOPKOBb U MyK
BapeHble o
oo 100 g | Kybukamu (LUuMpuHOM NpMBNManTensHO 1 cm). 20 30-50 s
t MameneuuTe.
- OuncTnTe AiLa OT CKOpNynbl, pa3pexsTe Ha
Bapenble siiua 2 sy L phynbl, pasp 20 10s
KyOUKU U M3MenbunTe.
Mscroit cpapus Paspexbre MSICO Ha KyCOYKM (LUMPUHOM
(cblpoe unu 150 g P Y p 20 30s
npuénuautensHo 1 cm). Mismensunte
BapeHoe MsICo)
TepTas
P 200 g OynCTUTE MOPKOBb OT LLKYPKU, 20 30s
MOPKOBb
a3pexbTe Ha KyCOYKM (LUMPUHON
Opexu 200g |P 20 30s
P 9 npuénuautensHo 1 cm). Namensunte
Menko
HapesaHHbI PaspexbTe Cbip Ha Kycouku (LuMpuHOn
P 359 p P Ha kycouk (iup 20 3s

XaMOH
«CeppaHo»

npubnuautensHo 1 cm). MamensunTe.




Romana

Blender de mana
BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

DESCRIERE

Regulator de viteza
Buton

Turbo

Motor de actionare
Picior blender vertical
Cana de masurat
Tocator (*)

Tel (*)

| Fiting pentru adaptor (*)

(*) Disponibil doar pentru modelul Bapi 750 Plus
Inox

I G T moow>

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

UTILIZARE SI INGRIJIRE

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

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

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

Nu adaugati un volum de lichid fierbinte care
depaseste jumatate din capacitatea totala a cu-
pei si asigurati-va ca ori de cate ori sunt lichide
fierbinti in interiorul cupei, se utilizeaza numai
viteza cea mai redusa.

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

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piese-
le mobile pentru a vedea daca sunt nealiniate
sau blocate si asigurati-va ca nu exista piese
rupte sau anomalii care pot afecta functionarea
corecta a aparatului.

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

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

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

Nu utilizati aparatul cu alimente congelate sau
care contin oase.

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

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

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

INAINTE DE UTILIZARE:
- Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

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

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

UTILIZARE:

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

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Porniti aparatul, utilizand butonul de pornire/
oprire.

- Selectati viteza dorita.

- Lucrati cu alimentele pe care doriti sa le
procesati.

COMANDA ELECTRONICA A VITEZEI:

- Viteza aparatului poate fi reglata folosind
comanda de reglare a vitezei (A). Aceasta
functie este foarte utila, pentru ca face posibila



adaptarea puterii aparatului la tipul de sarcina
care trebuie indeplinita.

FUNCTIA TURBO:

- Aparatul are o functie Turbo. Prin activarea
functiei Turbo, devine disponibila toata puterea
motorului, obtinand astfel un finisaj mai fin al
texturii finale a produsului.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT

APARATUL:

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

- Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare.

- Curatati aparatul.
ACCESORII:

ACCESORIUL BLENDER VERTICAL (FIG.2):

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

- Atasati blenderul vertical la corpulmotoru-
lui rotindu-1 in directia indicata de sageata
(Fig.2.1).

- Puneti alimentele care urmeaza sa fie pregatite
in cana de masurare si porniti aparatul.

- Pentru curatarea ulterioara, detasati si scoateti
blenderul manual rotind n directia opusa
sagetii (Fig.2.3).

ACCESORIUL DE TOCAT (FIG.3):

- Acest accesoriu este folosit pentru a taia legu-
me, nuci, carne ...

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

- Montati fitingul adaptorului pe unitatea motoru-
lui, rotindu-I in sensul sagetii (Fig.3.1).

- Atasati unitatea la capac, pana cand auziti
clicul (Fig. 3.2)

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

- Porniti aparatul. Avertizare: nu porniti aparatul
daca unitatea nu este montata si conectata
corect in intregime (Fig.3.4).

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

- Desprindeti unitatea de capac si eliberati fitin-
gul adaptorului (Fig.3.5).

ACCESORIUL PENTRU BATERE (FIG.4):

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

- Inserati telul in adaptor (l). Atasati unitatea la
corpul motorului si rotiti in directia inidcata de
sageata (Fig. 4.1).

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

- Scoateti accesoriul tel si eliberati fitingul adap-
tor. (Fig.4.2).

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

- Nota 2: Pentru a elibera telul (H) din adaptor (1),
trageti de inelul acestuia.

CURATARE

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

Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi uscati-I.

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

Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau
n orice alt lichid si nu lasati apa sa curga pe
acesta.

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

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

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

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

- Tel

- Cana de masurat

- Masina de tocat.

- Picior blender vertical

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

- Apoi uscati toate piesele Tnainte de asamblare
si depozitare.



PREPARARE ALIMENTE

taraneasca

pana obtineti textura dorita

Repeta Accesoriu Cantitate | Elaborare Viteza Timp
recomandat
Punebi un ou intr-un vas, sare, cateva
picaturi de opet sau lamaie; umplepi cu
Maioneza 250 ml ulei pana la partea indicata oi punepi in 10 35s
funchpiune aparatul fara a-l mioca pana
cand se va inchega.
: " Introducepi fructele oi amestecapi pana
Milkshake-uri & """" cand vepi obpine un aliment omogen. LT R
Topipi 30 gr. de unt intr-un ibric la foc mic,
punepi 100gr. de faina oi 30 gr. de ceapa
Sos bechamel 600 ml préajita (trecutd mai inainte prin tocator) oi 10 15s
adaugabi 500 ml de lapte.
Varsapi smantana lichida destul de rece
(intre 0 oi 5°C) intr-un vas de-asemenea
I rece oi utilizapi mixerul (cu telul) miocandu- | ,_ !
Preparare frioca 250 ml | in sens vertical. Avepi grija, pentru ca 15 2min
daca trece prea mult timp, sméantéana se va
transforma in unt.
5 ~ Punepi albuourile intr-un vas oi folosipi
Blatutul albuou 3 albuouri | mixerul miocandu-I in sens vertical pana 5 2-4 min
rilor cand se vor bate.
: Se pot marunpi prelucrand alimentul situat
Piure de cartofi é 400 g direct in cratipa. 20 30s
Taiapi marunt oi punepi intr-un vas 100
Terci / pasat 3009 gr. de mere, 100 gr. de banane, 50 gr. de 20 25s
biscuipi oi suc de portocale.
Ai 2 i Fragmentapi painea uscata fnainte de
Fialpte data prin 509 a o pune in vas oi marunpipi-o pana cand 20 1,5 min
razatoare vepi obpine aspectul dorit.
A = Taiapi in cuburi de 1 cm. oi méarunpipi pana "
Branza rasa 100g cand vepi obpine aspectul dorit. 20 30-50 s
= Taiapi oudle in patrimi oi marunpipi pana
Outare ras 2oud cand vepi obpine aspectul dorit. 20 10s
Carne tocata
(cruda sau 150 g Taiapi Tnainte in cuburi de 1 cm. 20 30s
preparata)
Radepi morcovii, taiapi in cuburi de 1 cm. oi
Morcovi 200g marunpipi pana cand vepi obpine aspectul |20 30s
dorit.
Curapabi fructele de coaja oi marunpipi-le
Fructe uscate 2009 pana cand vebi obpine aspectul dorit. 20 30s
Maruntire sunca 359 Taiati mai Tntai in cuburi de 1 cm. Tocati 20 3s




Bbnrapckum

BG Mukcep ¢ npuctaBka
6bpKanka

BAPI 750 INOX
BAPI 750 PLUS INOX

ONMUCAHUE

- A Perynatop Ha ckopocTTa.

- B ByTtoH-nyncatop

- C Typ6o

- D Kopnyc ¢ moTop

- E MNpbykoBMaHa npuctaeka

- F MeputenHa vawa

- G Pe3auka (¥)

- H MNpucTtaBka 3a pasbueaHe Ha naHa (*)
- | PepykTtop (*)

(*) Camo npu mogena Bapi 750 Plus Inox

B cnyyan, ye ypeabT, ¢ KOWTO pasnonarate e
mopers, HEOKOMMNIIEKTOBaH C ropeonvcaHnTe
npucTaBku, TAX MoOXeTe Aa npuaobueTe otaenHo
B CEPBU3NTE 3a TEXHUYECKO 0BCnyKBaHe.

M3MON3BAHE U
NOAAPBXKA

- MNpean ynotpeba pa3BuinTe HanbIHO
3axpaHBalLus kaben Ha ypeaa.

He nanonaeavte ypega npu HenpaBuiHo
nocTaBeHV NPUCTaBKN N MUNTPU.

He nanonseavite ypena c nedekTHu
npuctaekn. HesabaBHo rn 3ameHeTe.

He nsnonseanTte ypena npv nospegeH 6mnok
3a ,BKMN./M3kn".

He HapgBuwaBanTe makcumanHoTo Huso MAX
(Fig.1).

He HanuealiTe TONAN TEYHOCTU, aKo Te
HaZBuLaBaT NofioBMHaTa OT BMECTMMOCTTa
Ha kaHaTa. BuHaru korato Hanuearte Tonau
TEYHOCTM BLTPE B kaHaTa, M3nonasante camo
1N eQUHCTBEHHO Hal-6aBHaTa CKOPOCT.

CbxpaHsiBanTe ypea ganed ot goctbna Ha
Aeua u/vnu xopa ¢ HaMmarneHn usnyecky,
CEH30PHW UINN YMCTBEHWU Bb3MOXHOCTU, UMK
OT TakuBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a bopaBeHe
C Hero.

- MoaabpkaiTe ypeaa B 4OGPO CbCTOSIHME.
MpoBepeTe, Aanu NOABUKHUTE YaCTW He
ca pasueHTpoBaHu 1nm 6rnokupaxu, ganu
HAMa CUYMeHW YacTu 1 Apyrv Nogo6Hu
Heun3npaBHOCTH, KOMTO GUxa Mornu aa
MoBMUSAT Ha U3npaeHaTa paboTa Ha ypeaa.

M3nonsBaiTe T03M ypea, KakTo 1 NpUCTaBKNTe
N MHCTPYMEHTUTE KbM HEro kaTo criegsarte
Te3n MHCTPYKUMK, CbobpassaBariki ce ¢
paboTHUTE yCroBuA 1 NpecTosiliaTa 3a
n3BbpLUBaHe AeNHOCT. YnoTpebaTa Ha ypeaa
3a Lenu, pa3nnyHu OT MOCOYEHUTE MOXe Aa
[oBee [0 OMacHU NMOJIOXKEHUS.

B HMKakbB cnyyam He OCTaBANTE BKIIOYEHUS
ypen 6e3 HabntogeHwve. 1o To3n HauuH Lwe
CnecTuTe eHeprvsa 1 LWe yabIknTe X1BoTa Ha
en.ypega.

He n3nonsgaiiTe ypeaa Bbpxy HUKOS 4acT OT
TAMNOTO HA YOBEK UIIN XMBOTHO.

He nsnonseaiTe ypeaa, ako NpoayKkTUTe He
ca pasmpaseHu Unu cbabpaT KOCTUIKH.

Mons He nsnonseanTe ypega 3a noseve

OoT 1 MMHYTa NocnefoBaTENHO UMK He
oCbLUeCTBABANTE LUKIM OT NOBEeYEe OT

1 MuHyTa. B T031 nocnegHua cnyvan
BbBeXAanTe NoYMBKMN OT Han-mManko 1 MuHyTa
Mexay uuknute. B HUkakbB cnyyan He e
npenopbYMTENHO ypeabT aa pabotu noseye
OT Heo6XoAMMOTO BpeMe.

3a fa MoxeTe fja ce opueHTupare, B
npunoxeHaTa Tabnuua ca nocoveHu peamua
peuenTu, BKIOYBaLLM KONMYECTBOTO XpaHa
3a 06paboTka, NpenopbLYNTENHOTO BpeMe 3a
N3NbIHABAHE Ha BCsKa OT peuenTuTe, KakTo 1
MakcumarnHoTo BpeMe 3a paboTa Ha anapaTta
Npu BCSIKO OT Te3U YCMNOBUS Ha 3apexaaHe.

HAYUH HA YNOTPEBA

3ABENEXKW NPEAW YNOTPEBA:

- YBeperTe ce, Ye U3LANO CTe OTCTPaHUM
onakoBkaTa Ha ypepaa.

- Mpeawn pa nsnonsearte en. ypena 3a Nbpeu
MbT, NOYNCTETE BCUYKM HYACTU, HAMMpaLLn
ce B JONUP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTH,
KaTo crnenpaTe ykasaHuaTa B pasgen
“Nouncreaxe”.

- MNoaroTeeTe ypeaa B 3aBUCMMOCT OT XXeNaHus
pexum (PyHKUNS):

YNOTPEBA:

- MNpeawn ynotpeba pa3BuinTe HaMmbIHO
3axpaHBaluus kaben Ha ypeaa.

- BkniouyeTe ypeaa B enekTpuyeckara Mpexa.



- Bknioyete ypena 4pes npekbcsaya 3a
BKIOYBaHE/M3KIIOYBaHe.

- N3bepeTe xenaHata ot Bac ckopocrT.

- PaboTeTe C NpoayKTUTE, KOUTO XenaeTe Aa
obpabotuTe.

ENEKTPOHHO PETYIIUPAHE HA
CKOPOCTTA:

- Moxe pa perynupate ckopocTTa Ha ypeaa,
eANHCTBEHO 3aJencTBarikn KoHTponepa
3a ckopocTTa(A). Tasn pyHKLUUSA € MHOTO
nonesHa, Tbi kato By no3sonsea aa
n3bepeTe ckopocTTa B 3aBMCMMOCT OT BUAA
paboTa, KoATO XenaeTe Aa U3BbpLUNTE.

®OYHKUUA ,,TYPBO”:

- YpeasT pa3nonara c yHkums ,Typ6o”. MNpu
HaTuckaHe 6yToHa 3a dyHkumMs ,Typbo” (B)
BripsAraTte usnaTta MOLIHOCT Ha MOTOpa, KaTo
MO TO3M HAYMH NOCTUTHETE NO-hbUHA KpanHa
TeKcTypa Ha npoaykTa.

CNEQ NPUKNIOYBAHE HA PABOTATA C
YPEOA:

- CnpeTe ypefa HaTuckaiku 6yToHa 3a
BKJIlOYBaAHe/U3KMoYBaHe.

- N3knioveTe ypeaa oT enektpuyeckaTa Mpexa.

- Mouncrete ypepna.

NMPUCTABKMU:

NMPUCTABKA NMPBYULA (FIG.2):

- Ta3u npucTaBka Crnyu 3a NpuroTesiHe Ha
COCOBe, MbCTU CYNu, MaioHe3a, LLEeNKoBe,
6ebeluka xpaHa...

- CkaveTe npbyKoBMaHaTa NpucTaska KbM
ypena v s 3aBbpTeTe B MOCOKa Ha cTpernkara
(Fig..2.1).

- MocTaBeTe NPOAYKTUTE B KaHaTa W BKIOYeTe
ypeaa (Fig. 2.2).

- OTcTpaHeTe GbpkarnkaTa 3a Aa s nouncTuTe,
KaTo 3aBbPTUTE B NOCOKa obpaTHa Ha
ctpenkara (Fig.2.3).

NPUCTABKM NPUCTABKA 3A KBbIILAHE
(FIG.3):

- Tasu npucTaBka CNyxu 3a KbillaHe Ha
3eMeHYyLU, SSAKK, MECO U T.H.

- C uen pa ce npefoTBpaTAT LLETH B ypeaa,
MOfsi OTCTPAHETE OT MECOTO KOCTU, XKWUMU,
XPYLUANN 1 T.H.

- 3akpeneTe peaykTopa KbM kopnyca ¢ en.
MOTOp, 3aBBbPTaNKM ro B nocokaTa, ykasaHa oT
ctpenkarta (Fig.3.1).

- MpucbeanHeTe KOMNIEKTa KbM Kanaka,
nokaTo yyeTe m3wpaksaHe (Fig.3.2).

- MNocTaBeTe NpoAyKTUTE, KOMTO Xenaete
na obpaboTBarte, B YallaTta 3a KbrlaHe ¢
HOX4eTa, crief KOeTo CIoXeTe Kanaka u ro
Harnacete fobpe (Fig.3.3).

- Bkntoyete ypega. BHUMAHWE! Mons He
BKIIOYBaNTE ypeaa, ako BCUYKM YacTu OT
ypepa He ca fobpe cbeanHeHn 1 HanacHaTtu!
(Fig. 3.4).

- Korato npogykTsT gocturHe xxenaHata ot Bac
TeKkcTypa, crnpeTte ypeaa.

- OToenete ypefa OT kanaka v oTCcTpaHeTe
peaykTopa(Fig.3.5).

NMPUCTABKA 3A PASEUBAHE HA MSAHA
(FIG.4):

- Ta3n npucTaBka e npegHa3HavyeHa 3a
p836MBaHe Ha cMeTaHa, 6enTbumn 1 Ap.

- MNMocTaBeTe nNpucTaskaTa B peaykTopa.
3akpeneTe peaykTopa KbM Kopryca ¢ en.
MOTOp, 3aBbpTaiikv ro B mocokara, ykaszaHa oT
ctpenkara (Fig.4.1).

MocTaBeTe NPOAYKTUTE B LUMPOK CbA U
nycHeTe ypefa B AelcTBMe. 3a Aa NOCTUrHeTe
onTumarnHu pesyntaTtu Bu npenopbysame aa
ABWXUTE NpucTaskaTa 3a pasbusaHe B nocoka
Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka.

OTcTpaHeTe npucTaBkaTta u ocBobogeTe
peaykTopa (Fig.4.2).

3abenexka 1: He paboTteTe Ha BUCOKa
CKOPOCT NpU NocTaBeHa Tasun NpucTaska,
3all0To TOBa MOXe fa s NoBpeau
(ueHTpodyrnpaHe Ha TenyeTara ).

3abenexka 2: 3a ga ocsoboanTe npucTaBkaTa
3a pasbusaHe (H) ot peaykTopa (), apbnHeTe
S 3a xankarta n.

NMOYNCTBAHE

- Mpeau nouncTBaHe nU3knNYeTe ypeaa ot
3axpaHBallata Mpexa 1 ro octaBseTe Aa
N3CTUHeE.

- MouucTeTe ypeaa c BnaxHa kbpna, HarnoeHa
C HSIKOTIKO Karnky MUeLL, npenapar, crnej KoeTo
ro nogcylueTe.



- 3a nouncTBaHeTo Ha ypea He nsnonasante
pa3TBOpUTENU 1 NpenapaTu C KNCENUHeH
nnu ocHoBeH pH cakTop, kaTo 6enunHa n
abpasvBHV NPOAYKTL.

He notansiiiTe ypefa BbB BoAa Unu apyra
TEYHOCT, U He ro nocTassiTe noj Tevalla
BoAa.

Mo Bpeme Ha NnoyncTBaHeTo Ha ypeaa, 6baeTe
0cobeHo BHUMATENHM C HoXYeTaTa, 3awoTo
Ca U3KITIYUTESTHO OCTPU.

MpenopbYMTENHO € Aa noYncTeaTe en.
ypena pefoBHO U HaMbIHO Aa OTCTpaHsiBaTe
ocTaTbUWTe OT XpaHa.

YpenwT cneaBa Aa ce noaabpxa YnCT.

B npoTuBeH cniyvarn noBbpXHOCTTa My

MOXe fia ce NoBpeawn, 1 ToBa fa CbKpaTtu
6e3BBb3BPATHO eKCMMoaTaLMOHHUS MY XUBOT,
a CbLUo M Aa CTaHe NpuynHa 3a Bb3HWKBaHe
Ha OMacHO MOIoXEeHMNe.

CregHnTe KOMMOHEHTY ca NOAXOAALLM 3a
M3MUBaHe B TOMMa canyHeHa BoAa unm B
cbAOMUANHATA MalLUHAa, KaTo uanonssare
nporpamMa 3a MeKko M3M1BaHe.

- bbpkanka

- - MepuTenHa vawka

- MpucTaBka 3a KbNuaHe

- MNMpucTaBka 3a pa3buBaHe Ha NsiHa

3a n3uexaaHe nnu cyleHe Ha noanexalymTe
Ha MUWeHe 4YacTu B CbAOMUSNIHA MallvHa Unu B
MUBKa, CblUMTE cnefsa Aa 6baart noctaBeHu
B MOOXeHre, No3BOMNsABaLlo NNECHO OTTUYaHe
Ha Bogarta (Fig.5).

Crnep ToBa, noacyliete 4o6pe BCUYKM YacTy,
nocraeeTe rv 06paTHO 1 CbXpaHeTe ypesa.



NPUITOTBAHE HA NPOAYKTUTE:

XaMOH cepaHo

Kybyeta ot no 1 cm

MpenopbyaHo
Peuenta Konnyects | Mpurotesive CkopocT | Bpeme
npucnocobnexve
CnoxeTe B CbAa eaHo siiue,
COfl, HSIKOJIKO Kanku oLeT unu
o JIMMOHOB COK, HaMmbHETEe C ONNO A0
MaitoHesa 250 ml Ao 110 35s
NMOCOYEHOTO HUBO W BKNOYeTe ypeaa
6e3 aa ro ABMXKUTE, [0 NOny4YaBaHEToO
Ha XOMOreHHa cMec.
CnoxeTe nnogoseTe 1 pasbusante
MnopoB wewk | LI |- [0 nony4yaBaHETO Ha XOMOreHHa 15 |-
cmec.
Pastonete B TeHaxepa Ha cnab
orbH 30 rp. macno, npubasete 100
rp. 6pawHo 1 30 rp. 3anbpxkeH
Coc belwamen 600 ml nyk (NpeasapuTenHo HapssaH 10 15s
C npucTaBKaTa 3a KbfiyaHe) n
nocreneHHo npubasete 500-Te ml
NPSICHO MIISIKO.
M3cuneTe B CTyAEH CbA U3CTydeHa
TeyHa cmeTaHa (oT 0 go 50 C)
1 paboteTe c npuctaskarta 3a
PasbvBaHe Ha 9 .
cmeTana 250 ml pa3buBaHe, ABWKENKM 51 BepTuKanHo. | 1-5 2 min
BHumaBaiiTe, 3aLioto ako pabotute
roBeve BpemMe, CMeTaHarta Lue ce
NpeBbpHE B Macro.
M3cunete 6enTbunTe B €4MH Cb
Pa3bvBaHe Ha 1 paboteTe c npuctaskarta 3a )
3 6enTbka P pucT: 5 2-4 min
GenTbum pa3buBaHe, ABWXENKN S BEPTUKAIHO,
[0KaTo CTaHaT Ha CHST.
KaptodeHo MoraT fa ce cmensT Hanpaeo B
pToc 4009 A P 20 30s
nope TeHmKepara.
Hapexete n noctasete B cbaa 100
Kawwwuka 3009 rp. s6bnku, 100 rp.6aHaHu, 50 rp. 20 25s
GUCKBUTWM M €OMH MOPTOKANoB COK.
HaTtpowete cyxus xnab npean aa
[aneta 509 ro CrnoXxuTe B YaluaTa u cnep Toesa 20 1,5 min
CMerneTe 4O KenaHaTta TeKCTypa.
CrbpraH Hapexete Ha kybyeta oT no 1 cm.. 1
P 100 g P y 20 30-50 s
Kallkasan HacTbpXeTe [0 XenaHaTta TekcTypa.
CMnsiHO TBbPAO o HapexeTte Ha YeTBBbPTUHKU U CMerneTe
bpA 2 siiua p p 20 10s
CBapeHo sinue [0 XenaHarta TekcTypa.
Cmnsiro meco HapexeTte npegsapuTenHo Ha
(cypoBo Mnu 150 g p peasap 20 30's
Kybyeta ot no 1 cm.
CBapeHo)
MopkoBsu 2009 Ob6eneTe, HapexeTe Ha kybdyeTa ot no | 20 30s
1 cM. 1 cmeneTe J0 xenaHata
Anku 200 g A 20 30s
TeKcTypa.
CmMunaHe Ha HapexeTte npegsapuTenHo Ha
359 p peasap 20 3s
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

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

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

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

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

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

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

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

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

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

English

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

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

You can also request related information by
contacting us.

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

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

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

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

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

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

Deutsch

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

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

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

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

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

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

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

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

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



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

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

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

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

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

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

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

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

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

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

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

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

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

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

EAAnvika

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

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

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

Mropeite va «kaTeRAOETEN ATTO TO SIABIKTUO

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

Pycckun

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

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

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

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

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

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

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

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

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

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



Bbnrapcku

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

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

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

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

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

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

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




Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar

00350 200 75397 / 00350 200
41023

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

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

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

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

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

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

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

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

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259

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

Oulfa, Casablanca

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

Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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