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Lesen Sie die Bedienungsanleitung und bewahren Sie diese gut auf. Wenn Sie das Gerat
weitergeben, geben Sie bitte auch die Bedienungsanleitung weiter. Entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien, aber heben Sie diese auf, bis Sie sicher sind, dass das Gerat funktioniert.

Wichtige Sicherheitshinweise
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:
1 Dieses Gerat ist nur von einem verantwortungsvollen Erwachsenen zu benutzen. Das Gerat
darf nur auBBer Reichweite von Kindern benutzt bzw. aufbewahrt werden.
2 Das Grundgerat darf weder in eine Flissigkeit getaucht, noch im Badezimmer, in @
der Ndhe von Wasser oder im Freien verwendet werden. N
3 Das Messer des Mixerstabes ist scharf und dreht sich sehr schnell.
4 Um Verletzungen zu vermeiden, sollten Sie folgende Punkte beachten:
a) Schalten Sie das Gerdt nicht ein, solange sich das Messer noch auB3erhalb des
Mixbehalters befindet.
b) Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie das Messer aus dem Mixbehdlter heben.
Berlihren Sie in keinem Fall die Messerklinge — auch nicht beim Reinigen.
Verbinden Sie das Gerat erst kurz vor der Benutzung mit dem Netz.
Ziehen Sie nach Benutzung des Gerates sofort den Netzstecker.
Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerat auseinander bauen bzw. reinigen.
g) Stecken Sie das Gerat aus, bevor Sie den Mixerstab anbringen oder entfernen.
h) Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt liegen, solange der Netzstecker nicht gezogen

ist.
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Zeichnungen 4 Taste 8 Messer 12 Spindel
1 Geschwindigkeitsregler 5 Schneebesenhalter 9 Behdlterdeckel 13 rutschfeste Basis
2 Knopf 6 Schneebesen 10 Rithrgefald 14 Messbecher
3 Grundgerét 7 Mixerstab 11 Grundgerat 15 Universalzerkleinerer

5 Der Mixerstab darf nicht zum Riihren von heiRem Ol verwendet werden, da dieses - auch
wenn es nur maflig warm ist - schwere Verbrennungen verursachen kann.
6 Gehen Sie mit dem Universalzerkleinerer duf3erst vorsichtig um.
7 Fassen Sie nur Plastikkomponenten, keine Metallteile an.
8 Befiillen Sie das Riihrgefall nur so heil3, dass Sie es noch problemlos anfassen kénnen (die
Temperatur sollte weniger als 40°C betragen).
9 Versuchen Sie allerdings nicht, Eis oder rohes Fleisch zu hacken und achten Sie insbesondere
darauf, dass die Klingen nicht beschadigt werden.
10 Legen Sie das Kabel so, dass es nicht tiberhdngt und man nicht dariiber stolpern bzw. sich
nicht darin verfangen kann.
11 Halten Sie Gerdt und Netzkabel von Heizplatten, Kochfeldern oder Brennern fern.
12 Am Gerét dirfen keine anderen Aufsatze oder Zubehérteile angebracht werden als die von
uns gelieferten.
13 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in dieser Anleitung beschriebenen
Verwendungszwecken.
14 Wickeln Sie das Kabel nicht um den Mixer.
15 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
16 Weist das Kabel Beschddigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des
Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung
auszuschlieBen.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet

Anbringen/Abnehmen von Zubehorteilen
1 Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie ein Zubehorteil anbringen oder abnehmen méchten.
2 Um einen Aufsatz anzubringen, driicken Sie ihn von unten auf das Grundgerat.
3 Um den Aufsatz zu entfernen, driicken Sie die seitlich am Grundgerét angebrachten Tasten
und ziehen Sie den Aufsatz ab.
Knopf @
4 Driicken Sie den Knopf um den Motor zu starten, lassen Sie ihn los, um das Gerat wieder
auszuschalten.

Geschwindigkeitsregler

5 Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler, um die gewlinschte Geschwindigkeit einzustellen.

6 Die Bandbreite reicht von 1 (niedrig) bis 8 (hoch).

7 Der Mixerstab sollte bei hoher Geschwindigkeit betrieben werden.

8 Bei Verwendung des Schneebesens sollten Sie zunédchst mit langsamer Geschwindigkeit
arbeiten, um den Teig unterzuriihren, dann mit hoher Geschwindigkeit, um ihn zu schlagen.
Der Schneebesen eignet sich bei niedriger Geschwindigkeit ideal fir die Zubereitung von
Mayonnaise.

9 Der Universalzerkleinerer sollte mit niedriger Geschwindigkeit betrieben werden, wenn die
geschnittenen Stiicke etwas grober sein sollen. Sind feinere Stiicke gewiinscht, wahlen Sie
bitte die hohe Geschwindigkeit. Wenn es lhnen auf die Gro3e der geschnittenen Stiicke
ankommt, wahlen Sie bitte die niedrigere Geschwindigkeit fiir mehr Kontrolle Giber den
Schneidevorgang.

10 Verwenden Sie den Mixerstab maximal 2 Minuten, den Schneebesen maximal 5 Minuten und
den Universalzerkleinerer maximal 30 Sekunden am Stiick und lassen Sie den Motor vor dem
nachsten Gebrauch 2 Minuten abkiihlen.



Mixerstab

11 Der Mixerstab kann im Allgemeinen wie ein normaler Mixer genutzt werden (z.B. flr =~ ——
Mayonnaise, Milchshakes, Smoothies, Fruchtsafte im Messbecher), allerdings arbeitet '
er schneller und verursacht weniger Abwasch. AuBBerdem kénnen Sie die Zutaten
direkt in der Pfanne oder Schiissel mischen oder plirieren, in der Sie diese zubereiten
mochten.

12 Unabhéangig davon, welches Gefal3 Sie verwenden, sollten Sie darauf achten, dass es
stabil auf einer ebenen Flache steht. Halten Sie das Gefal3 mit der freien Hand fest,
damit es nicht Uber die Arbeitsfliche wandert.

13 Tauchen Sie den Stabmixer nicht weiter als bis zum oberen Ende des Rohrs in
Fllssigkeiten.

Fliissigkeit mit hoher Temperatur

15 Der Mixerstab kann selbst bei Temperaturen nahe dem Siedepunkt verwendet werden. Beim
Mixen von hei3en Flissigkeiten darf das Messer des Mixerstabes nicht schrag gehalten
werden, da sonst Flissigkeit aus dem Messbecher spritzen kann.

16 Das Gerét darf nicht zum Riihren von (auch nur maBig) heiBem Ol verwendet werden. Anders
als Wasser verursacht Ol auch bei maBiger Temperatur duBerst schmerzhafte Verbrennungen.
Wasser lasst sich auBerdem abwischen und die Haut kiihlt danach schnell ab. Ol hingegen
bleibt an der Haut haften und fuhrt zur Bildung von Brandblasen.

der Schneebesen

17 Allgemein gilt: Sie sollten einen Mixstab verwenden, um einen Mixer zu ersetzen und Sie
sollten einen Schneebesen verwenden, um einen normalen Schneebesen zu ersetzen, wobei
hier der Griff statt Ihrer Armmuskeln die Arbeit macht.

18 Er bietet eine langsamere, vorsichtigere Verarbeitung Ihrer Lebensmittel.

19 Daher eignet er sich viel besser fiir Majonase, Baiser und zum Eischneeschlagen.

20 Schieben Sie den Schneebesen von unten in den Schneebesenhalter.

21 Um den Schneebesen zu entfernen, ziehen Sie ihn einfach unten aus dem Schneebesenhalter.

3% Tauchen Sie den Schneebesen nicht Giber die Schneebesenhalterung hinaus ein.

Universalzerkleinerer und Riithrgefaf3

22 Sie kdnnen den Universalzerkleinerer in Verbindung mit dem RiihrgefaB als “Mini-
Kiichenmaschine” verwenden.

23 Er kann auch zum Mahlen von Semmelbrdseln, zum Hacken von Niissen und zum Mahlen
von getrocknetem Gemiise eingesetzt werden.

24 Ziehen Sie den Netzstecker.

25 Fassen Sie den Universalzerkleinerer nur am Kunststoffteil an — berihren Sie in keinem Fall
die Klinge selbst.

26 Setzen Sie ihn auf die Spindel, die sich unten im Riihrgefal3 befindet.

27 Geben Sie die Zutaten in das Riihrgefal3. Beftillen Sie es maximal bis zur 1000ml-Marke.

28 Setzen Sie den Behalterdeckel auf das Riihrgefaf3. Dabei wird das obere Ende des
Universalzerkleinerers in den Antrieb an der Deckelunterseite eingefiihrt.

29 Setzen Sie das Grundgerat auf den Behalterdeckel.

30 Lassen Sie den Universalzerkleinerer immer nur wenige Sekunden laufen, um ihn nicht zu
Uberlasten.

31 Ziehen Sie den Netzstecker des Grundgerats und entfernen Sie anschlieBend das Grundgerat
vom Deckel.

32 Nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab. Achten Sie darauf, dass Tropfen in das Riihrgefaf fallen.

33 Fassen Sie dazu den Zerkleinerer nur am Plastikteil an.

34 Zur Aufbewahrung kénnen Sie die rutschfeste Basis als Deckel verwenden.



Messbecher

35 Befiillen Sie den Messbecher nicht tiber die angegebene 1000 ml Markierung hinaus, um ein
Uberlaufen des Inhalts zu vermeiden.

36 Stellen Sie den Becher auf eine ebene Arbeitsflaiche und halten Sie ihn mit der freien Hand
fest.

37 Lassen Sie den Becher auf der Arbeitsflache stehen, heben Sie ihn nicht hoch. Sie kdnnten
sich verletzen, wenn er aus der Hand rutscht.

38 Zur Aufbewahrung kénnen Sie die rutschfeste Basis als Deckel verwenden.

Reinigung und Pflege

39 Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.

40 Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker.

41 Achten Sie besonders auf die Klingen — bertihren Sie diese nie direkt, benutzen Sie
zur Reinigung eine Nylonburste.

42 Wischen Sie die Oberflache des Gehduses mit einem weichen, leicht
angefeuchteten Tuch ab.

43 Legen Sie das Grundgerat weder in Wasser noch in irgendeine andere Flussigkeit.

44 Reinigen Sie die Klinge des Mixerstabes in warmem Seifenwasser mit einer Nylonbiirste.

45 Schneebesen, Messbecher, Riihrgefall und rutschfeste Basis kdnnen in warmer Seifenlauge
gereinigt werden.

46 Reinigen Sie den Schneebesenhalter und den Behalterdeckel mit einem feuchten Tuch.

47 Diese Gerateteile sollten trocken gehalten werden, da die Getriebe von Schneebesen und
Ruhrgefal darin untergebracht sind.

48 Das Grundgerat und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Spiilmaschine gereinigt werden.

49 Benutzen Sie bitte keine dtzenden oder scheuernden Reinigungs- oder Losungsmittel.

Miilltonnen Symbol

Um Umwelt- und Gesundheitsprobleme, hervorgerufen durch geféhrliche Stoffe in
elektrischen und elektronischen Waren, zu vermeiden, diirfen Geréte, die dieses

Symbol tragen nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen
wiederaufbereitet, weiter genutzt oder recycled werden.

Rezepte

= Hand voll

d=Zehe/Zehen

Pesto aus Koriander

2 %> Korianderblatter

2 d Knoblauchzehen

60 g Pinienkerne

125 ml Olivendl

60 g geriebener Parmesan

Verriihren Sie Koriander, Knoblauch, Pinienkerne und die Halfte des Ols zu einer cremigen
Masse. Geben Sie dann die Mischung in eine gréf3ere Schissel. Vermischen Sie sie mit dem
Parmesan. Fiigen Sie Ol hinzu, um die Konsistenz anzupassen: Als Dip: dick Als Belag: medium.
Als Pastasauce: diinn.

Rezepte finden Sie auf unserer Website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



Lisez les instructions et gardez-les. Si vous redistribuez I'appareil, n‘'oubliez pas la notice. Retirez
I'emballage, mais gardez-le le temps de vérifier I'état de I'appareil.

précautions importantes
Prenez des précautions essentielles comme:

1 Cet appareil doit uniquement étre utilisé par un adulte responsable. Utilisez et rangez
I'appareil hors de portée des enfants.

2 N'immergez pas la poignée dans du liquide, n'utilisez pas I'appareil dans une salle %
de bains, a proximité d'une source d’eau ou a I'extérieur. Qﬂ

3 La lame du batteur est aff(itée et tourne a grande vitesse.

4 Dong, afin d'éviter tout risque de blessure grave:

a) nele mettez pas en marche tant que la lame n’est pas dans le récipient
b) éteignez-le avant de retirer la lame du récipient

¢) netouchez pas lalame, méme pour la nettoyer

d) branchez-le uniquement avant de I'utiliser

e) débranchez-leimmédiatement apres utilisation

f) débranchez-le avant de le démonter et/ou de le nettoyer

g) débranchez-le avant d'adapter ou de retirer le batteur

h) ne laissez pas I'appareil branché sans surveillance

5 N'utilisez pas le batteur dans de I'huile bouillante ; méme une huile tiede peut provoquer de
graves bralures.

6 Faites preuve d'une grande prudence lors de la manipulation du hachoir.

7 Manipulez uniquement les parties en plastique - ne touchez pas les parties métalliques.

8 Ne remplissez pas le bol avec des ingrédients ayant une température plus élevée que celle
que vous pouvez facilement supporter (les liquides doivent avoir une température inférieure
a40°Q).

9 N'essayez pas de piler de la glace ou de hacher de la viande crue et faites attention aux lames.

10 Branchez le cordon de sorte qu'il ne pende pas et qu'il ny ait aucun risque de trébucher
dessus.

11 Placez I'appareil et le cordon loin des plaques chauffantes, des plans de cuisson ou des
braleurs.

12 N'adaptez pas d’accessoires autres que ceux fournis.

13 N'utilisez pas I'appareil dans un autre but que celui décrit dans ces instructions.

14 N’enroulez pas le cordon autour du mixeur.

15 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

16 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens
agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

pour un usage domestique uniquement

adaptation/retrait des accessoires

1 Débranchez I'appareil avant d’adapter ou de retirer les accessoires.

2 Pour fixer un accessoire, poussez-le a I'extrémité de la poignée.

3 Pour retirer I'accessoire, appuyez sur les boutons situés sur le coté de la poignée et retirez
I'accessoire de la poignée.

interrupteur (O

4 Appuyez sur l'interrupteur pour démarrer le moteur, relachez I'interrupteur pour l'arréter.

controle de vitesse

5 Réglez le contréle de vitesse sur la vitesse souhaitée.

6 Lintervalle se situe entre 1 (lent) et 8 (rapide).

7 Utilisez la vitesse élevée avec le batteur.



schémas 4 bouton 8 lame 12 axe

1 contrdle de vitesse 5 support de fouet 9 couvercle du bol 13 base antidérapante
2 interrupteur 6 fouet 10 bol 14 gobelet doseur
3 poignée 7 batteur 11 poignée 15 hachoir

8 Avec le fouet, utilisez la vitesse réduite pour incorporer le mélange, puis passez a la vitesse
élevée pour mélanger. Le fouet a vitesse réduite est idéal pour faire la mayonnaise.

9 Avec le bol et le hachoir, utilisez la vitesse réduite pour un hachement grossier et la vitesse
élevée pour un hachement fin. Si la taille du hachement est importante, la vitesse réduite
vous donnera un meilleur contréle.

10 Ne pas utiliser le batteur pendant plus de 2 minutes, le fouet pendant plus de 5 minutes, le
hachoir pendant plus de 30 secondes. Laissez le moteur refroidir pendant 2 minutes avant
d'utiliser a nouveau ces accessoires.

le batteur —
11 Généralement, le batteur fait tout ce qu’'un mixeur normal peut faire, mais plus
rapidement et avec moins de vaisselle: la mayonnaise, les milk-shakes, les mousses ou
les jus de fruits dans le gobelet doseur. Vous pouvez mixer, réduire en pulpe ou en
purée les ingrédients dans la casserole ou le bol dans lequel vous les cuisinez.
12 Quelque soit le récipient que vous utilisez, posez-le sur une surface plate et stable et
tenez-le avec votre main libre pour éviter qu'il se déplace sur le plan de travail.
13 Ne pas plonger le batteur dans un liquide au-dela de la partie supérieure du tube
paralléle.

liquides chauds

15 Le batteur résiste a des températures proches du point d'ébullition. Lorsque vous l'utilisez
dans des liquides chauds, ne laissez pas la lame briser la surface dans un angle, car le liquide
risque de déborder du bol/de la casserole/du récipient.

16 N'utilisez pas le batteur dans de I'huile bouillante ni dans une huile tiede. Méme si vous
pouvez supporter de I'eau relativement chaude, I'huile a la méme température peut
provoquer de graves bralures. L'eau peut étre éliminée immédiatement et la peau peut
refroidir rapidement alors que I'huile colle a la peau et la fait cloquer.

le fouet

17 En général, lorsque vous remplacez un mixeur par un batteur, utilisez le fouet a la place du
fouet a main et laissez la poignée se charger du travail au lieu de vos muscles des bras.

18 Votre nourriture sera fouettée plus lentement et plus délicatement.

19 C'est une méthode nettement meilleure pour la préparation de mayonnaise, de meringues et
d'ceufs a la neige.

20 Poussez le fouet dans la base du support du fouet.

21 Pour retirer le fouet, tirez simplement sur la base du support de fouet,

¢ N'immergez pas le fouet au-dela de la base de son support.

le bol et le hachoir

22 Vous pouvez utiliser le bol et le hachoir comme un mini robot de cuisine.

23 Il permet aussi de faire de la chapelure, de hacher des noix et de réduire en poudre les
légumes séchés.

24 Débranchez la poignée.

25 Maintenez la partie en plastique du hachoir ; gardez vos doigts loin de la lame.

26 Abaissez-la dans le bol, sur I'axe fixé au bas du bol.

27 Ajoutez les ingrédients — ne remplissez pas le bol au-dela de la limite des 1000 ml.

28 Placez le couvercle du bol - la partie supérieure du hachoir s'intégre dans le moteur situé
dans la partie inférieure du couvercle.

29 Posez la poignée sur la partie supérieure du couvercle du bol.

7



30 Utilisez le hachoir par petits coups de quelques secondes, pour éviter d'en faire trop.

31 Débranchez la poignée, puis retirez la poignée du couvercle.

32 Soulevez délicatement le couvercle du bol - veillez a ce que les gouttes tombent dans le bol.

33 Ne levez que la partie plastique du hachoir.

34 Lors du rangement de l'appareil, vous pouvez utiliser la base antidérapante comme
couvercle.

le gobelet doseur

35 Ne remplissez pas au-dela de la marque 1000ml indiquée sur le gobelet doseur, pour éviter
de faire déborder le contenu.

36 Posez-le sur un plan de travail plat et stable et tenez-le avec votre main libre.

37 Ne le soulevez pas du plan de travail et tenez-le dans votre main ; s'il glisse, vous risquez de
vous blesser.

38 Lors du rangement de l'appareil, vous pouvez utiliser la base antidérapante comme
couvercle.

soins et entretien

39 Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

40 Eteignez I'appareil et débranchez-le.

41 Faites attention aux lames ; ne les manipulez pas directement, utilisez une brosse
en nylon.

42 Essuyez les surfaces de la poignée avec un tissu doux et humide.

43 Ne plongez pas la poignée dans I'eau ou dans un autre liquide.

44 Nettoyez I'extrémité de la lame du batteur dans de I'eau chaude savonneuse, avec une brosse
en nylon.

45 Vous pouvez laver le fouet, le gobelet doseur, le bol et les bases antidérapantes dans de I'eau
chaude savonneuse.

46 Essuyez le support du fouet et le couvercle du bol avec un chiffon humide.

47 Veillez a les maintenir secs étant donné qu'ils contiennent les boites a engrenages pour le
fouet et le bol.

48 Ne pas laver dans un lave-vaisselle.

49 N'utilisez pas de solvants ou d’agents nettoyants abrasifs ou réches.

symbole poubelle barrée

Ce symbole signifie que I'appareil ne doit pas étre jeté avec les autres déchets et qu'il
fera l'objet d’'une collecte sélective en vue de sa réutilisation, de son recyclage ou de
sa valorisation. S'il contient des substances susceptibles de nuire a I'environnement,
celles-ci seront éliminées ou neutralisées.

recettes

> = poignée & =gousse

pesto a la coriandre

2 feuilles de coriandre 2 g dail

60 g de pignons de pin 125 ml d’huile d’olive

60 g de Parmesan rapé

Travailler le coriandre, Iail, les pignons et la moitié de I'huile jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Mettez dans un bol plus grand. Ajoutez le Parmesan. Ajouter de I'huile pour ajuster la
consistance:

Pour une sauce: épaisse. Pour un nappage: moyenne. Pour une sauce pour pates: fine.

des recettes sont disponibles sur notre site Web:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



afbeeldingen 4 toets 8 mesje 12 spindel
1 snelheidsregelaar 5 gardehouder 9 deksel van maatbeker 13 antislip basis
2 schakelaar 6 garde 10 maatbeker 14 mengbeker
3 handvat 7 staaf 11 handvat 15 hakker

Lees de instructies en bewaar ze goed. Als u het apparaat aan iemand geeft, geef ook de
instructies. Verwijder de verpakking, maar niet weggooien voor u zeker bent dat alles werkt.

belangrijke veiligheidsmaatregelen
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
1 Dit apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door een volwassene. Het apparaat moet
steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.
2 Het apparaat niet in vloeistoffen dompelen, niet in de badkamer, bij een waterbron %
of buitenshuis gebruiken. Qﬂ
3 Het snijblad is scherp en draait aan hoge snelheid rond.
4 Dus, om ernstige verwondingen te vermijden:
a) schakel de mixer niet aan voor het snijblad in de kom is geplaatst
b) schakel de mixer uit voor u hem uit de kom verwijdert
¢) raak het snijblad niet aan - zelfs niet tijdens het schoonmaken
d) de stekker niet insteken tot net voor het gebruik
e) trek de stekker onmiddellijk na gebruik uit het stopcontact
f) trek de stekker uit het stopcontact voor u het apparaat ontmantelt en/of schoonmaakt
g) trek de stekker uit het stopcontact voor u de staaf aanbrengt of verwijdert
h) laat het apparaat nooit zonder toezicht wanneer de stekker in het stopcontact zit
5 De staaf nooit in hete olie gebruiken - zelfs matig hete olie kan ernstige brandwonden
veroorzaken.
6 Ga zeer voorzichtig om met de hakker.
7 Neem alleen het plastic gedeelte vast; raak geen metalen onderdelen aan.
8 Doe in de maatbeker geen voedingsmiddelen met een hogere temperatuur dan waartegen
u goed bestand bent (bijv. vloeistoftemperatuur onder 40 °C).
9 Probeer geen ijs of rauw vlees te hakken en ga heel zorgvuldig om met de mesjes.
10 Leg het snoer zodanig dat het niet uitsteekt en dat niemand erover kan struikelen of erachter
kan blijven haken.
11 Houd het apparaat en het snoer verwijderd van warmhoud- en kookplaten, gaspitten e.d.
12 Gebruik uitsluitend de door ons geleverde accessoires of hulpstukken.
13 Het apparaat uitsluitend gebruiken voor de doeleinden beschreven in de handleiding.
14 Wikkel het snoer niet rond de mixer.
15 Het apparaat niet gebruiken indien beschadigd of defect.
16 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander
deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.
uitsluitend huishoudelijk gebruik
plaatsen/verwijderen van hulpstukken
1 Het apparaat verwijderen voor u hulpstukken aanbrengt of verwijdert.
2 Breng hulpstukken aan door ze op het uiteinde van het handvat te drukken.
3 Verwijder hulpstukken door op de knoppen aan de zijkant van het handvat te drukken en het
hulpstuk uit het handvat te trekken.
schakelaar &
4 Druk op de schakelaar om de motor te starten, laat hem los om de motor uit te schakelen.
snelheidsregelaar
5 Zet de snelheidsregelaar op de gewenste snelheid.
6 Het bereik loopt van 1 (laag) tot 8 (hoog).



7 Werk aan hoge snelheid met de staaf.

8 Met de garden, werkt u aan lage snelheid om goed te mengen. Daarna kan u de snelheid
wijzigen tijdens het mixen. De garde aan lage snelheid is ideaal om mayonaise te maken.

9 Met de maatbeker en hakker kan u een lage snelheid gebruiken om grover te snijden en de
hoge snelheid om fijner te snijden. Indien de grootte van groot belang is, biedt de lagere
snelheid u een betere controle.

10 Gebruik de staaf niet langer dan 2 minuten, de garde niet langer dan 5 minuten en de hakker
niet langer dan 30 seconden. Laat de motor vervolgens 2 minuten afkoelen alvorens hem
opnieuw te gebruiken.

de staaf

11 Gewoonlijk kan de staafmixer alle klusjes aan die een normale mixer aankan, maar hij ]
doet het sneller en er is minder afwas — maak mayonaise, milkshakes, smoothies of '
vruchtensappen in de mengbeker. U kan de ingrediénten mengen, pulperen of
pureren in de pan of kom voor u ze aan de kook brengt.

12 ledere container die u gebruikt moet op een stabiele, vlakke ondergrond geplaatst
worden en u moet hem ondersteunen met uw vrije hand om te beletten dat hij
wegglijdt.

13 Dompel de staaf niet in voorbij de bovenzijde van de parallelzijdige buis.

warme vloeistoffen

15 De staaf kan weerstaan aan temperaturen die het kookpunt benaderen. Wanneer u de mixer
gebruikt in warme vloeistoffen moet u erop letten de mesjes niet scheef boven de
oppervlakte uit te laten komen. Zoniet kan de vloeistof opspatten naast de kom/pan/
container.

16 Gebruik de staaf niet in hete olie - zelfs niet in matig hete olie. Hoewel u een zekere
weerstand kan hebben voor redelijk warm water kan olie aan dezelfde temperatuur pijnlijke
brandwonden veroorzaken. Water kan onmiddellijk verwijderd worden en de huid zal snel
afkoelen. Olie blijft echter aan de huid plakken en veroorzaakt blaren.

de garde

17 Algemeen gezien, terwijl u de staaf gebruikt om een mixer te vervangen, gebruik de garde
waar u normaal een ballongarde gebruikt, maar laat het handvat het werk doen, niet uw
armspieren.

18 Deze heeft een langzamere, zachtere aanpak van de etenswaren die u behandelt.

19 Ze is veel beter om mayonaise, meringue en eieren stijf te slaan.

20 Druk de garde in de onderkant van de gardehouder.

21 Trek de garde uit de onderkant van de gardehouder om hem te verwijderen.

3¢ Dompel de garde niet dieper dan de onderzijde van de gardehouder.

de maatbeker en hakker

22 U kan de maatbeker en hakker als mini keukenrobot gebruiken.

23 U kan er ook broodkruimels, gehakte nootjes en gedroogde groenten mee bereiden.

24 Het handvat verwijderen.

25 Houd het plastic gedeelte van de hakker vast — houd de vingers weg van het mes.

26 Laat het neer in de maatbeker en plaats het over de spindel in de bodem van de maatbeker.

27 Voeg de ingrediénten toe; vul de maatbeker niet voorbij het merkteken van 1000 ml.

28 Breng het deksel van de maatbeker aan. De bovenzijde van de hakker past in de aandrijving
op de onderkant van het deksel.

29 Plaats het handvat op de bovenzijde van het deksel van de maatbeker.

30 Gebruik de hakker in stoten van een aantal seconden. Zoniet loopt u het risico te overdrijven.

31 Trek de stekker van het handvat uit en verwijder het handvat uit het deksel.

32 Til het deksel voorzichtig van de maatbeker; let erop dat druppels in de maatbeker vallen.
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33 Til de hakker enkel op bij het plastic deel.
34 Voor opslag kunt u de antislip basis gebruiken als deksel.

de mengbeker

35 Niet vullen boven het 1000 ml teken, om te vermijden dat het overloopt.

36 Plaats hem op een stabiel, viak werkvlak en ondersteun hem met de vrije hand.
37 Laat hem op de werkoppervlakte staan - als hij uitglijdt kan u zich kwetsen.

38 Voor opslag kunt u de antislip basis gebruiken als deksel.

zorg en onderhoud

39 Reinig het apparaat na ieder gebruik.

40 Schakel het apparaat uit en trek dan de stekker uit het stopcontact.

41 Pas heel goed op met de mesjes — raak ze nooit rechtstreeks aan en gebruik een
nylon afwasborstel.

42 Poets de oppervlakte van het handvat met een zachte vochtige doek.

43 Plaats het handvat nooit in water of een andere vloeistof.

44 Maak het uiteinde van de staaf schoon in een warm zeepsopje met een nylon borstel.

45 De garde, de mengbeker, de maatbeker en de antislip basis zijn wasbaar met een warm sopje.

46 Veeg de gardehouder en het deksel van de maatbeker af met een vochtige doek.

47 Probeer ze droog te houden, aangezien ze het drijfwerk voor de garde en de maatbeker
bevatten.

48 Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

49 Gebruik geen harde schuur- of oplosmiddelen.

symbool van vuilcontainer

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in

elektrische en elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit
symbool niet worden weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar
moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

> = handenvol

d =teen

koriander pesto

2 & korianderblaadjes

2 g look

60 g pijnboompitten

125 ml olijfolie

60 g geraspte parmezaan

Verwerk de koriander, knoflook, pijnboompitten en de helft van de olie tot het een glad
mengsel is geworden. Plaats dan in een grotere kom. Meng de Parmezaan. Voeg olie toe om de
consistentie aan de passen. Als dipsaus: dik. Als topping: medium. Als pastasaus: dun.

u vindt recepten op onze website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



Leggere attentamente le istruzioni e conservarle. Se I'apparecchio viene ceduto a terzi, passare
anche le istruzioni. Rimuovere tutto il materiale d'imballaggio, ma conservarlo fino a quando si &
certi che I'apparecchio funzioni.

norme di sicurezza importanti
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:
1 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile. Utilizzare e riporre
I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.
2 Non immergere I'apparecchio in alcun liquido, non utilizzarlo in bagno, vicino
aII’acqua\oaII’aperto. N @
3 La lama e molto affilata e ruota ad alta velocita.
4 Al fine di evitare gravi incidenti:
a) non azionare il frullatore ad immersione se la lama non si trova all'interno di un
contenitore per il cibo.
b) spegnere il frullatore ad immersione quando si toglie I'apparecchio dal
contenitore per il cibo.
non toccare la lama, anche quando si pulisce I'apparecchio.
non inserire la spina se non prima dell’'uso
e) togliere immediatamente la spina dopo l'uso
f) togliere la spina prima di smontarlo o pulirlo
g) staccare la spina prima di applicare o rimuovere il frullatore ad immersione
h) non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita
5 Non utilizzare il frullatore ad immersione in olio bollente o caldo in quanto potrebbe causare
gravi scottature.
6 Fare molta attenzione nel maneggiare il tritatutto.
7 Maneggiare solo la plastica - non toccare le parti metalliche.
8 Non riempire la caraffa con liquidi troppo caldi (cioé liquidi con temperature inferiori a 40°C).
9 Non tritare ghiaccio o carne cruda. Prestare attenzione alle lame.
10 Sistemare il cavo d'alimentazione in modo che non penzoli, non ci si possa impigliare o
inciampare.
11 Conservare l'apparecchio e il cavo d’alimentazione lontano da piastre calde, piani di cottura o
bruciatori.
12 Applicare solo gli accessori o gli elementi di corredo forniti.
13 Non utilizzare 'apparecchio per altri scopi se non quelli descritti nel libretto d'istruzioni.
14 Non avvolgere il cavo intorno al frullatore ad immersione
15 Non usare I'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
16 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, dall’ agente di servizio o da qualcun
altro similmente qualificato, per evitare incidenti.
solo per uso domestico
applicare e rimuovere gli accessori
1 Staccare l'apparecchio prima di applicare o rimuovere qualsiasi accessorio.
2 Per montare un accessorio, spingerlo fino all'estremita del manico.
3 Per togliere l'accessorio, premere i pulsanti sul flanco del manico e tirare I'accessorio dal
manico.
interruttore &
4 Premere l'interruttore per avviare il motore, rilasciarlo per spegnere.
selettore di velocita
5 Posizionare il selettore di velocita alla velocita desiderata.
6 Lagamma va da 1 (bassa) a 8 (alta).
7 Utilizzare la velocita piu alta con il frullatore ad immersione.

12

-

d
d

— = =



immagini 4 pulsante 8 lama 12 alberino
1 selettore di velocita 5 supporto della frusta 9 coperchio della caraffa 13 base anti scivolo
2 interruttore 6 frusta 10 caraffa 14 bicchiere
3 manico 7 frullatore ad immersione 11 manico 15 tritatutto

8 Con le fruste, utilizzare una velocita bassa per unire gli ingredienti e poi una velocita piu alta
per impastarli. Le fruste utilizzate a bassa velocita sono ideali per fare la maionese.

9 Con la caraffa e il tritatutto, utilizzare una velocita bassa per sminuzzare in maniera piu
spessa e una velocita piu alta per sminuzzare piu sottile. Se il grado di sminuzzatura
importante, ridurre la velocita per avere un maggior controllo.

10 Non utilizzare il frullatore ad immersione per piu di 2 minuti, la frusta per pit di 5 minuti, il
tritatutto per piu di 30 secondi, poi lasciare raffreddare il motore per 2 minuti prima di
utilizzare di nuovo l'apparecchio.

il frullatore ad immersione

11 In generale il frullatore ad immersione fa quello che fa un frullatore normale, ma piu
velocemente e con meno lavaggi. Fa maionese, frappe, frullati o bevande a base di
frutta direttamente nel bicchiere. Si pud miscelare, frullare e passare gli ingredienti nel
direttamente nel contenitore all'interno del quale verranno cucinati.

12 Qualsiasi contenitore si utilizzi, assicurarsi che poggi su una superficie stabile e piana e
tenerlo fermo con una mano per evitare che si sposti durante I'utilizzo dell’apparecchio.

13 Non immergere il frullatore ad immersione al di la della cima del tubo a facce parallele.

liquidi bollenti

15 Il frullatore ad immersione sopporta temperature fino al grado pit vicino di ebollizione. Con
liquidi bollenti, non immergere la lama in posizione inclinata in quanto causerebbe la
fuoriuscita del liquido dal contenitore.

16 Non utilizzare il frullatore ad immersione in olio bollente, nemmeno se & caldo. Mentre uno
schizzo d'acqua bollente é facilmente sopportabile, quello di olio al contrario causerebbe
gravi scottature. Lacqua puo essere tolta immediatamente e la pelle si raffredda rapidamente,
ma l'olio si attacca alla pelle causa la formazione di vesciche.

la frusta

17 Generalmente usando un frullatore ad immersione per sostituire un normale frullatore si
utilizza la frusta dove altrimenti verrebbe usata una frusta a palloncino e quindi sarail
manico a lavorare al posto dei muscoli del vostro braccio.

18 Lavora in modo pil lento e delicato gli alimenti che volete preparare.

19 Ottimo per preparare maionese, meringhe e uova sbattute.

20 Spingere la frusta nella parte inferiore del supporto della frusta.

21 Per togliere la frusta, tirarla semplicemente dalla parte inferiore del supporto della frusta.

¥ Non immergere la frusta oltre il fondo del suo supporto.

caraffa e tritatutto

22 Si possono utilizzare la caraffa e il tritatutto come un mini tritatutto.

23 Ottimo per grattugiare il pane, le nocciole e le verdure essiccate.

24 Staccare il manico.

25 Tenere la parte in plastica del tritatutto — tenere le dita lontano dalla lama.

26 Abbassarlo all'interno della caraffa, sopra l'alberino nella parte inferiore della caraffa.

27 Aggiungere gli ingredienti - non riempire la caraffa al di sopra della scritta 1000ml.

28 Montare il coperchio della caraffa - la parte alta del tritatutto viene fissata al motore nella
parte inferiore del coperchio.

29 Montare il manico in cima al coperchio della caraffa.

30 Utilizzare il tritatutto a intervalli di pochi secondi, altrimenti c'e il rischio di farne un uso
eccessivo.
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31 Staccare il manico, poi rimuoverlo dal coperchio.

32 Sollevare delicatamente il coperchio dalla caraffa - fare in modo che tutte le gocce vadano a
finire nella caraffa.

33 Sollevare il tritatutto afferrandolo esclusivamente dalla parte in plastica.

34 Per conservarlo, € possibile utilizzare la base anti scivolo come coperchio.

il bicchiere

35 Non riempirlo oltre al limite segnalato (1000ml) per evitare che il liquido esca.
36 Appoggiarlo su una superficie stabile e piana e tenerlo con la mano libera.

37 Non alzarlo e non tenerlo in mano. Se dovesse cadere, ci si farebbe male.

38 Per conservarlo, e possibile utilizzare la base anti scivolo come coperchio.

cura e manutenzione

39 Pulire I'apparecchio dopo l'uso.

40 Spegnere I'apparecchio e togliere la spina.

41 Maneggiare le lame con cura, non lavarle direttamente a mano, ma utilizzare una
spazzola in setole di nylon.

42 Asciugare la superficie del manico con uno straccio morbido.

43 Non immergere il manico in acqua o in qualsiasi altro liquido.

44 Pulire la lama all’estremita del frullatore ad immersione in acqua calda con sapone e con una
spazzola in setole di nylon.

45 E possibile lavare la frusta, il bicchiere, la caraffa e le basi anti scivolo in acqua calda saponata.

46 Asciugare il supporto della frusta e il coperchio della caraffa con un panno umido.

47 Cercare di mantenere tutte le parti asciutte, dato che contengono le scatole dei comandi
della frusta e della caraffa.

48 Non mettere nessuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

49 Non utilizzare prodotti forti, abrasivi o solventi.

simbolo bidone della spazzatura su ruote

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti

elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non

devono essere smaltiti con i rifiuti indifferenziati, ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

ricetta

> = manciata

g = spicchio

pesto al coriandolo

2 > foglie di coriandolo

2 g d'aglio

60 g di pinoli

125 ml d’olio di oliva

60 g parmigiano grattugiato

Tritare coriandolo, aglio, pinoli e meta dell’olio fino a dare al composto un aspetto uniforme.
Mettere il contenuto in una bacinella. Mescolarvi il parmigiano. Aggiungere olio per regolarne la
consistenza: Per intingere: denso. Per una salsa: media. Per una salsa per condire la pasta: fluida.
le ricette sono disponibili sul nostro sito:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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ilustraciones 6 accesorio batidor 12 eje

1 control de velocidad 7 varilla 13 base antideslizante
2 interruptor 8 cuchilla 14 vaso

3 mango 9 tapa delajarra 15 picador

4 botoén 10 jarra

5 apéndice del accesorio batidor 11 mango

Lea las instrucciones y guardelas en un lugar seguro. Si da el aparato a otro, pase también las
instrucciones. Quite todo el embalaje, y gudrdelo hasta que sepa que el aparato funciona bien.

seguridad importante
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:
1 Este aparato solamente debe ser usado por un adulto responsable. Use y guarde el aparato
fuera del alcance de los nifios.
2 No sumerja este aparato en agua ni ningun otro liquido. No lo utilice en un cuarto t
de bafo ni cerca de una fuente de agua. No lo utilice en el exterior. N
3 La cuchilla es muy afilada y gira a gran velocidad
4 Por lo tanto, para prevenir serios dafos:
a) no encienda el aparato hasta que la cuchilla no se encuentre dentro del
recipiente de la comida
b) apaguelo antes de levantar la cuchilla del recipiente de la comida
¢) notoque la cuchilla, incluso cuando la esté limpiando
d) no lo enchufe hasta justo antes de usarlo
e) desenchufelo inmediatamente después de usarlo
f) desenchufelo antes de desmontarlo o limpiarlo
g) desenchufelo antes de insertar o retirar la varilla
h) no deje el aparato desatendido mientras estd enchufado
5 No use la varilla con aceite caliente —incluso el aceite moderadamente caliente puede causar
quemaduras.
6 Tenga mucho cuidado al manipular la batidora.
7 No toque las partes metalicas, sélo las de plastico.
8 No llene la jarra con un liquido mas caliente de lo que pueda manipular cémodamente (p.ej.:
algun liquido con una temperatura superior a 40°C).
9 No trate de picar hielo ni de triturar carne cruda, y tenga mucho cuidado con la cuchilla.
10 Coloque el cable de manera que no sobresalga, y alguien pueda tropezar con él o
engancharlo.
11 Mantenga el aparato y el cable fuera de platos de cocina calientes, hornos o quemadores.
12 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
13 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
14 No enrolle el cable alrededor de la batidora.
15 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.
16 Si el cable estd dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar — para evitar peligro.
s6lo para uso doméstico
insertar/quitar accesorios
1 Desenchufe el aparato antes de insertar o quitar accesorios
2 Para montar un accesorio, empujelo hasta el final del mango.
3 Para extraer un accesorio del mango, presione los botones situados a cada lado del mangoy
empuje hacia fuera el accesorio.

— L = —
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interruptor &
4 Mantenga presionado el interruptor para encender el motor y deje de presionarlo para
detenerlo.

control de velocidad

5 Gire el control de velocidad para seleccionar la velocidad deseada.

6 Elrango es de 1 (bajo) a 8 (alto).

7 Use la velocidad alta con la varilla.

8 Con el accesorio batidor, use la velocidad baja para incorporar la mezcla, luego, use la
velocidad alta para mezclar. El accesorio batidor a una velocidad alta son ideales para
preparar mayonesa.

9 Con lajarray el picador, use la velocidad bajapara un corte grueso y la velocidad alta para un
corte fino. Si el tamano del corte es decisivo, la velocidad baja le ofrece un mayor control.

10 No utilice la varilla durante mas de 2 minutos, el accesorio batidor durante mds de 5 minutos
ni el picador durante mas de 30 segundos y deje enfriar el motor durante 2 minutos antes de
volverlo a utilizar.

la varilla _

11 Generalmente, la varilla puede hacer todo lo que puede hacer una batidora normal, '
pero mas rapido y con menos necesidad de limpiar — haga mayonesa, batidos o
bebidas de frutas en el vaso. Puede mezclar, reducir pulpa o triturar ingredientes en la
paella o recipiente donde va a cocinarlos

12 Cualquier recipiente que use, asegurese que esta en una superficie planay estable y
agarrela con la mano que le quede libre para prevenir que se derrame por la superficie
de trabajo.

13 No sumergir la varilla mas alla de este punto.

liquidos calientes

15 La varilla soportara temperaturas cercanas al punto de ebulliciéon. Cuando la utilice con
liquidos calientes, no deje que la cuchilla salga a la superficie ya que podria salpicar liquido
fuera del recipiente.

16 No use la varilla con aceite caliente- incluso con aceite moderadamente caliente. Mientras
puede que sea capaz de sostener firmemente agua caliente, el aceite a la misma temperatura
puede causar dolorosas quemaduras. El agua puede sacarse inmediatamente y la piel
enfriarse rapidamente pero el aceite se adherira a la piel y provocara ampollas.

el accesorio batidor

17 Generalizando, mientras se utiliza la varilla para sustituir una batidora, utilice el accesorio
batidor donde normalmente hubiera utilizando un accesorio batidor grande, pero deje que
el mango haga el trabajo en lugar de los musculos en tus brazos.

18 Tiene un funcionamiento mas suave para la comida que esta manejando.

19 Es mucho mejor para mayonesa, merengues y huevos.

20 Empuje el accesorio batidor dentro del accesorio fijador.

21 Para quitar el accesorio batidor, simplemente lo tira del accesorio fijador.

3% No ponga el accesorio batidor mas alla de la parte inferior del accesorio fijador.

la jarray el accesorio picador

22 Puede usar la jarra y el picador como un mini procesador de comida.

23 También puede hacer pan rallado, picar frutos secos y reducir a polvo vegetales
deshidratados.

24 Desenchufe el mango.

25 Sostenga la parte de plastico del picador - mantenga sus dedos bien lejos de la cuchilla.

26 Coléquelo dentro de la jarra, encima del eje situado en el fondo de la jarra.
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27 Ahada los ingredientes en la jarra sin que sobrepasen la marca de 1000 ml.

28 Coloque la tapa de la jarra, la parte superior del picador encaja con el cabezal en la parte
inferior de la tapa.

29 Monte el mango sobre la parte superior de la tapa de la jarra.

30 Use el picador en rifagas de pocos segundos ya que de otro modo se puede pasar picando.

31 Desenchufe el mango y extraiga el mango de la tapa.

32 Suba con cuidado la tapa de la jarra procurando que no gotee sobre la jarra.

33 Levante el picador sélo por la parte de plastico.

34 Para guardarlo, puede utilizar la base antideslizante como tapa.

el vaso

35 No llene por encima de la marca 1000ml del vaso para evitar que el contenido sobresalga.

36 Apodyelo en una superficie de trabajo estable y lisa y sujételo con la mano que le quede libre.

37 No lo separe de la superficie de trabajo y lo sostenga con su mano porque si resbala puede
herirse a si mismo.

38 Para guardarlo, puede utilizar la base antideslizante como tapa.

cuidado y mantenimiento

39 Limpie el aparato cada vez que lo use.

40 Apague el aparato y desenchufelo.

41 Tenga mucho cuidado con las cuchillas - no las coja directamente, use un cepillo
de nilén para limpiar.

42 Pase un pafio suave humedo por las superficies del mango.

43 No ponga el mango en agua ni en ningun otro liquido.

44 Limpie la cuchilla en agua templada jabonosa con un cepillo de nilén.

45 Puede lavar la varilla, el vaso, la jarra y la base antideslizante con agua caliente y jabon.

46 Lave el apéndice del accesorio batidor y la tapa de la jarra con un trapo himedo.

47 Procure mantenerlos secos ya que contienen la caja de velocidades del accesorio batidor y la
jarra.

48 No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas

49 No use agentes de limpieza abrasivos ni solventes.

simbolo de un contenedor con ruedas

Para evitar problemas medioambientales y de salud debido a las substancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos
con este simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales,
sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.

recetas

> = punado

g =diente

pesto de cilantro

2 & hojas de cilantro

2 g de ajo

60 g de pifiones

125 ml aceite de oliva

60 g queso Parmesano rallado

Procese el cilantro, el ajo, los pifiones y la mitad del aceite hasta obtener una consistencia suave.
Pdngalo en un bol mayor. Mezcle el queso Parmesano. Afiada aceite para modificar la
consistencia: Para mojar: espesa Para cobertura: media Para salsa para pasta: clara
en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Leia atentamente todas as instrucdes e guarde-as num local seguro. Se der ou emprestar o
aparelho a alguém, entregue também as instrugdes. Retire todo o material de embalagem, mas
guarde-o até verificar que o aparelho funciona.

medidas de precaucao importantes
Siga as precaucdes basicas de seguranga, incluindo:
1 Este aparelho sé deve ser utilizado por um adulto responsavel. Utilize e guarde o aparelho
fora do alcance das criancas.
2 Nao submirja o cabo em liquidos, nem o use em casas de banho, perto de 4gua ou %
no exterior. @
3 A lamina da varinha estd afiada e gira a alta velocidade.
4 Por isso, para evitar danos pessoais graves:
a) nao ligue o aparelho enquanto a lamina ndo se encontrar dentro do recipiente
para os alimentos
b) desligue o aparelho antes de retirar a lamina do recipiente para os alimentos
¢) ndo toque nalamina — nem sequer ao limpar o aparelho
d) nao ligue o aparelho a tomada a ndo ser imediatamente antes de o utilizar
e) desligue o aparelho da tomada imediatamente depois de o utilizar
f) desligue o aparelho da tomada antes de o desmontar ou limpar
g) desligue o aparelho da tomada antes de colocar ou retirar a varilha
h) nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado
5 Nao utilize a varinha em azeite ou 6leo quentes — mesmo que nao estejam excessivamente
quentes, estas substancias podem provocar queimaduras bastante sérias.
6 Tenha muito cuidado ao usar o picador.
7 Manuseie apenas as partes em pléastico — ndo toque nas partes metdlicas.
8 Ndo encha o jarro com alimentos ou liquidos mais quentes do que aquilo que possa
manusear confortavelmente (i.e. temperatura de liquidos abaixo dos 40°C).
9 Nao tente picar gelo ou carne crua, e tenha muito cuidado com as laminas.
10 Estenda o cabo eléctrico de forma a ndo ficar suspenso, trilhado ou onde se possa tropecar.
11 Coloque o aparelho e o cabo eléctrico afastados de placas ou cabecas de fogbes eléctricos
ou a gas.
12 Nao instale acessérios que nao sejam fornecidos por nds.
13 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucoes.
14 Nao enrole o cabo a volta da varinha.
15 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
16 Se o cabo eléctrico estiver danificado, o fabricante, o seu agente de servigo técnico ou
alguém igualmente qualificado devera substitui-lo para se evitarem riscos.
apenas para uso doméstico
colocar/retirar acessorios
1 Desligue o aparelho antes de colocar ou retirar acessorios.
2 Para encaixar um acessorio, empurre-o para a extremidade do cabo.
3 Para remover o acessorio, prima os botdes na lateral do cabo e puxe o acessério para fora do
cabo.
interruptor @
4 Prima o interruptor para arrancar o motor, liberte-o para desligar.
controlo de velocidade
5 Gire o controlo de velocidade para a velocidade que pretende.
6 O intervalo estd compreendido entre 1 (baixa) e 8 (alta).
7 Use alta velocidade com a varinha.
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desenhos 6 acessorio batedor 12 eixo

1 controlo de velocidade 7 varinha 13 base anti-
2 interruptor 8 ldamina deslizante
3 cabo 9 tampa do jarro 14 copo

4 botao 10 jarro 15 picador

5 suporte do acessorio batedor 11 cabo

8 Com o acessorio batedor, use uma baixa velocidade para incorporar a mistura e depois passe
para a alta velocidade para misturar. O acessorio batedor a baixa velocidade é ideal para
preparar maionese.

9 Com o jarro e o picador, use baixa velocidade para um picado mais grosso e alta velocidade
para um picado mais fino. Se o tipo de picado obtido for importante, a baixa velocidade
proporcionar-lhe-a um pouco mais de controlo.

10 Nao utilize a varinha por mais de 2 minutos, o acessério batedor por mais de 5 minutos, o
picador por mais de 30 segundos, posteriormente deixe arrefecer 2 minutos antes de voltar a
usar.

avarinha .
11 Em geral, a varinha pode fazer qualquer coisa que uma picadora normal pode fazer, '
mas mais rapido e com menos trabalho para limpar — pode fazer maionese, batidos,
sorvetes ou sumos no copo. Também pode picar ou passar ingredientes no recipiente
em que os for cozinhar.
12 Seja qual for o recipiente que utilizar, certifique-se sempre que o coloca numa
superficie estavel e nivelada, e segure-o com a sua mao livre para evitar que se mova
pela superficie de trabalho.
13 Né&o submirja a varinha para |4 tubo com lados paralelos.

liquidos quentes

15 A varinha aguenta temperaturas préximas do ponto de ebuli¢cdo. Quando a utilizar em
liquidos quentes, ndo deixe que a lamina gire sobre a superficie de forma inclinada, ja que
poderia salpicar liquido quente para fora do recipiente.

16 Néo utilize a varinha em azeite ou 6leo quentes — mesmo que nao estejam excessivamente
quentes. Embora o ser humano possa aguentar dgua bastante quente, as gorduras a mesma
temperatura provocar-lhe-do queimaduras dolorosas. A 4gua quente pode ser facilmente
eliminada e a pele arrefece rapidamente, mas as gorduras aderem a pele e continuaréo a
queima-la.

0 acessorio batedor

17 Em geral, enquanto se usa a varinha para substituir o trabalho de uma picadora, o acessério
batedor é utilizado para substituir uma batedeira, mas aqui é o motor que produz o esforco e
ndo os seus musculos.

18 Este acessorio proporciona uma abordagem mais lenta e mais suave para os alimentos que
preparar.

19 E muito melhor para maioneses, natas batidas e ovos.

20 Coloque o acessorio batedor na parte inferior do respectivo suporte.

21 Para retirar o acessorio batedor, puxe-o simplesmente para fora do respectivo suporte.

3¢ Nao submirja o acessério para la da parte inferior do seu suporte.

o jarro e o picador

22 Pode usar o jarro e o picador como mini picadora.

23 Também pode fazer péo ralado, améndoas raladas e ralar vegetais secos.

24 Desligue o cabo.

25 Segure na parte de pléstico do picador - mantenha os dedos afastados da lamina.
26 Baixe-o em direc¢do ao jarro, sobre o eixo no fundo do jarro.
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27 Junte os ingredientes — nao encha o jarro acima da marca dos 1000 ml.

28 Encaixe a tampa do jarro - o topo do picador encaixa nas guias no lado inferior da tampa.

29 Encaixe o cabo no topo da tampa do jarro.

30 Use o picador em disparos de poucos segundos, para ndo picar demasiado os alimentos.

31 Desligue o cabo da corrente, depois remova o cabo da tampa.

32 Levante a tampa do jarro cuidadosamente - tenha o cuidado de permitir que eventuais
pingos caiam dentro do jarro.

33 Levante o picador apenas pela parte de plastico.

34 Para armazenar, poderd usar a base anti-deslizante como tampa.

0 copo

35 Nao o encha para la da marca 1000ml, para evitar que o seu contetdo transborde.

36 Coloque-o numa superficie de trabalho estavel e nivelada, e aguente-o com a sua mao livre.

37 Néo levante o copo da superficie de trabalho nem o segure s com a mao. Se o copo
escorregar, poderd magoar-se.

38 Para armazenar, poderd usar a base anti-deslizante como tampa.

cuidados e manutencao

39 Limpe o aparelho depois de cada utilizacao.

40 Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

41 Tenha muito cuidado com as laminas. Nao as tente lavar directamente, use uma
escova de nylon.

42 Limpe as superficies do cabo com um pano suave humido.

43 Nao coloque o cabo em dgua ou em qualquer outro liquido.

44 Limpe a parte inferior da varinha com dgua quente com um bocado de detergente, com uma
escova de nylon.

45 Podera lavar o acessério batedor, o copo, o jarro e as bases anti-deslizantes com dgua quente
e sabao.

46 Limpe o suporte do acessério batedor e a tampa do jarro com um pano humido.

47 Tente manté-los secos, uma vez que contém as caixas de engrenagem do acessorio batedor e
do jarro.

48 Nao coloque nenhuma parte deste aparelho na maquina de lavar louca.

49 Néo use produtos de limpeza fortes ou abrasivos, nem solventes.

simbolo do caixote do lixo

Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas

contidas em equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo

nao devera ser misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou

reciclados.

receitas

> = punhado d =dente
pesto de coentros

2 & folhas de coentro 2 g dealho

60 g de pinhdes 125 ml de azeite

60 g de queijo parmesdo ralado

Processe os coentros, alho, pinhdo e metade do 6leo até obter uma consisténcia suave. Coloque
numa tigela maior. Misture o queijo parmesao. Junte 6leo para ajustar a consisténcia: Para um
molho: espesso. Para uma cobertura: médio. Para molho para massas: liquido.

receitas disponiveis no nosso website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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tegninger 4 knap 8 klinger 12 spindel

1 hastighedsregulator 5 piskerisholder 9 kandelag 13 non-slip fod
2 afbryderknap 6 piskeris 10 kande 14 baeger
3 handtag 7 stavblender 11 handtag 15 hakker

Laes brugsanvisningen, og gem den til eventuel senere brug. Hvis du szelger eller foraerer
apparatet til en anden, skal brugsanvisningen falge med. Tag apparatet ud af emballagen, men
gem den, indtil du er sikker p3, at apparatet fungerer.

vigtige sikkerhedsinstruktioner
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller i under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgaengeligt for barn, bade i brug og under opbevaring.
2 Undga at putte handtaget i veeske, undga at bruge den i badevaerelset, i neerheden %
af vand, eller udenders. @
3 Stavblenderes klinger er skarpe og roterer med hgj fart.
4 S3, for at undga alvorlige skader:
a) Undga at teende til klingen er i fadevarebeholderen
b) sluk far klingen fjernes fra fadevarebeholderen
¢) undga at rere klingen - selv under rengering
d) undga at seette stikket i til umiddelbart fer brug
e) traek stikket ud umiddelbart efter brug
f) tag stikket ud inden apparatet skilles ad eller renggres
g) tag stikket ud inden stavblenderen saettes pa eller tages af
h) lad ikke blenderen uden opsyn mens stikket er i
5 Undga at bruge stavblenderen i varm olie - selv mellemvarm olie kan give ubehagelige
forbraendinger.
6 Veer yderst forsigtig i omgangen med klingeenheden.
7 Hold udelukkende pa plastikken — undga kontakt med de metalliske dele.
8 Fyld ikke kanden med noget, der er varmere end du nemt kan handtere (dvs
vaesketemperaturer under 40°C)
9 Forseg ikke at knuse is, forseg ikke at hakke rat ked, og veer yderst forsigtig med klingerne.
10 Anbring ledningen, sa den ikke haenger ud over en bordkant, og sa man ikke kan snuble over
den.
11 Undlad at anbringe apparatet og dets ledning i neerheden af varmeplader, kogeplader eller
gasblus.
12 Tilfgj eller forbind aldrig andre dele end de som vi leverer.
13 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
14 Vikkel ikke kablet omkring blenderen.
15 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
16 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, serviceveerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.
kun til privat brug
montering/afmontering af tilbehar
1 Treek stikket fra apparatet ud fer montering eller afmontering af tilbeher.
2 Seet tilbeher pa ved at trykke det pa handtagets ende.
3 Tag tilbeher af ved at trykke pa knapperne pa siden af handtaget og trek tilbehgret af
handtaget.

afbryderknap &
4 Tryk pa afbryderknappen for at starte motoren, slip den for at afbryde.
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hastighedsregulator
5 Drej knappen for hastighedsindstilling til du har den @nskede hastighed.
6 Du kan valge fra 1 (lav) til 8 (hgj).
7 Brug hgj hastighed med stavblenderen.
8 Med piskeriset, brug lav hastighed for at inkorporere blandingen, skift derefter til hgj
hastighed for at mikse. Piskeriset ved lav hastighed er ideelt til fremstilling af mayonnaise.
9 Brug lav hastighed med hakkeren for en grov hakning og hgj hastighed for en fin hakning.
Hvis sterrelsen pa hakningen er afggrende bruges lav hastighed for at give dig mere kontrol.
10 Undlad at bruge stavblenderen i mere end 2 minutter, piskeriset i mere end 5 minutter,
hakkeren i mere end 30 sekunder og lad derefter motoren kgle af i 2 minutter, inden den
bruges igen.

stavblenderen

11 Generelt kan staven alt det en normal blender kan. Bare hurtigere og med mindre
opvask - lave mayonnaise, milkshakes, smoothies, eller frugtdrinks i baegeret. Du kan
blende, mase eller purere ingredienserne i den gryde eller skal du vil tilberede demi.

12 Lige meget hvilken beholder du bruger ber du serge for at den er pa en stabil
overflade, og stette den med din frie hand, for at undga at den vandrer pa overfladen.

13 Seenk ikke stavblenderen dybere end til toppen af stavens skaft.

varme vaesker

15 Stavblenderen kan holde til temperaturer teet pa kogepunktet. Lad aldrig klinger bryde
overfladen pa nogen made nar staven bruges i varme vaesker, da dette kunne medfgre sprojt
fra vaesken udenfor skalen/gryden/boksen.

16 Undga at bruge stavblenderen i varm olie — selv mellemvarm olie kan give ubehagelige
forbraendinger. Mens du maske kan udsta rimeligt varmt vand, vil olie med samme
temperatur give smertefulde forbraendinger. Vand kan hurtigt rystes af huden og huden
koler derefter hurtigt af, men olie klistrer til huden og give vabler.

piskeriset

17 Generelt vil du bruge stavblenderen i stedet for en blender og piskeriset i stedet for et
traditionelt piskeris, men lade handtaget gere arbejdet i stedet for dine muskler.

18 Det har en langsommere, blidere tilgang til den mad du tilbereder.

19 Det er langt bedre til mayonnaise, marengs, og at piske ag.

20 Skub piskeriset op i bunden af piskerisholderen.

21 For at afmontere piskeriset, treekkes det ganske enkelt af bunden af piskerisholderen.

3¢ Seenk ikke piskeriset dybere en bundet af piskerisholderen.

kande og hakker

22 Du kan bruge kande og hakker som en mini-foodprocessor.

23 Den kan ogsa lave rasp, hakke ngdder og pulverisere tgrrede grensager.

24 Tag handtagets stik ud.

25 Hold om plastikdelen pa hakkeren - hold fingeren helt vk fra klingen.

26 Sat den ned i kanden, ovenpa spindlen i bunden af kanden.

27 Tilseet ingredienser - fyld ikke kanden til over 1000ml maerket.

28 Sat kandeldget pa - hakkerens top passer ind i drevet pa lagets inderside.

29 Seet handtaget oven pa kandelaget.

30 Brug hakkeren i omgange pa fa sekunder, ellers risikerer du at hakke ingredienserne for
meget.

31 Tag handtagets stik ud, tag derefter handtaget af laget.

32 Loft forsigtigt laget af kanden - s@rg for at eventuelle draber falder ned i kanden.

33 Loft kun hakkeren op ved hjaelp af plastikdelen.

34 Til opbevaring kan du bruge non-slip foden som lag.
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baegeret

35 Fyld ikke lzengere end til 1000ml markeringen, for at undga at indholdet spildes.

36 Placer pa en stabil, flad arbejdsoverflade og stet det med din frie hand.

37 Loft det ikke fra arbejdsoverfladen for at holde det i handen - hvis det glider skader du dig
selv.

38 Til opbevaring kan du bruge non-slip foden som lag.

pleje og vedligeholdelse

39 Rengeor apparatet efter brug.

40 Sluk for apparatet og traek stikket ud.

41 Veer yderst forsigtig med klingerne - undga direkte kontakt med dem, og brug i
stedet en nylon opvaskebgrste.

42 Ter handtagets overflade med et bled, fugtig klud.

43 Undga at putte handtaget i vand eller anden vaeske.

44 Rens klinge-enden af stavblenderen med en nylonberste og varmt saeebevand.

45 Du kan vaske piskeriset, baegeret, kanden og non-slip foden i varmt saeebevand.

46 Tor piskerisholderen og kandelaget af med en fugtig klud.

47 Forsgg at holde dem tgrre da de indeholder gearkasser til piskeris og kande.

48 Ingen af delene taler opvaskemaskine.

49 Undlad at anvende skrappe eller slibende renggringsmidler eller oplgsningsmidler til
rengering af apparatet.

symbolet med en affaldsspand

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan

indeholde farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal

afleveres pa en dertil udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og
menneskers sundhed.

opskrifter

> = handfuld

g =fed

koriander pesto

2> korianderblade

2 d hvidlgg

60 g pinjekerner

125 ml olivenolie

60 g Parmesan, revet

Bearbejd koriander, hvidlag, pinjekerner og halvdelen af olien til det er jeevnt. Heeld det overi en
stor skal. Rer parmesanen i. Tilsaet olien for at tilpasse konsistensen: Til dip: tyk. Til fyld: mellem.
Til pastasauce: tynd.

du kan finde opskrifter pa vores webside:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Las bruksanvisningen och spara den. Om du ldmnar ifran dig apparaten, lat bruksanvisningen
félja med. Ta bort allt férpackningsmaterial, men spara det tills du har kontrollerat att apparaten
fungerar.
viktiga skyddsatgarder
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall fér barn.
2 Lagg inte mixerhandtaget i ndgon form av vatska, anvand det inte i badrummet,
ndra vatten eller utomhus. @
3 Knivbladet pa mixerskaftet ar vasst och roterar med hég hastighet.
4 S3, for att undvika allvarlig skada:
a) slad inte pa strommen forran knivbladet &r nere i tillbringaren
b) sla av strommen innan du lyfter knivbladet fran tilloringaren
¢) ror aldrig knivbladet - inte ens nar du diskar det
d) séttinte i sladden forran apparaten ska anvandas
e) dra ur sladden omedelbart efter anvandningen
f) dra ur sladden fére nedmontering och/eller rengéring
g) dra ur sladden fére montering eller borttagning av mixerskaftet
h) lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten
5 Anvand inte mixerskaftet i varm olja — dven ganska laga oljetemperaturer kan ge en
obehaglig brannskada.
6 Var mycket forsiktig vid hantering av knivbladsenheten.
7 Hantera bara plastdelarna - ror inte metalldelarna.
8 Innehallet i kannan ska inte vara varmare an att det gar att hantera utan problem (vétskans
tempertur bor alltsa vara under 40°C).
9 Man kan inte krossa is eller hacka ratt kott — var aktsam om knivbladen.
10 Se till att sladden inte hdnger ned sa att man kan snubbla pa den eller snérja in sig i den.
11 Hall apparat och sladd borta fran varmeplattor, spisplattor eller ppen laga.
12 Anvand bara tillbehér och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
13 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal @n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
14 Vira inte sladden runt apparaten.
15 Anvand inte apparaten om den dr skadad eller fungerar daligt.
16 Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.
endast for hushallsbruk
montering/borttagning av tillbehér
1 Dra ur sladden till apparaten fére montering eller borttagning av tilloehoér.
2 Montera ett tillbehdr genom att trycka in det i mixerhandtagets dnde.
3 Ta bort tillbehdret genom att trycka pa knapparna vid sidan av mixerhandtaget och dra ut
det darifran.
stromstallare
4 Tryck pa stromstallaren for att starta motorn, slapp upp den for att sla av.
hastighetsreglage
5 Vrid hastighetsreglaget till 6nskad hastighet.
6 Rackvidden &r fran 1 (lag hastighet) till 8 (hdg hastighet).
7 Anvand mixerskaftet pa hog hastighet.

=L a2
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bilder 4 knapp 8 knivblad 12 drivaxel

1 hastighetsreglage 5 visphallare 9 locket till kannan 13 glidsakert underlag
2 stromstillare 6 visp 10 kanna 14 mattbagare
3 mixerhandtag 7 mixerskaft 11 handtag 15 hackkniv

8 Anvand vispen pa lag hastighet for att arbeta ihop ingredienserna och véxla sedan till hog
hastighet for att blanda. Nar du ska géra majonnas ar det perfekt att anvdnda vispen pa lag
hastighet.

9 Nar du anvander kanna och hackkniv pa lag hastighet blir ingredienserna mer grovhackade
medan en hog hastighet ger mera finférdelade ingredienser. Anvand den lagre hastigheten
for battre kontroll och jamnare resultat.

10 Anvand inte mixerskaftet mer @n 2 minuter, vispen mer @n 5 minuter och hackkniven mer én
30 sekunder at gangen, Iat sedan motorn kallna i 2 minuter innan du fortsatter.

mixerskaftet _
11 Med mixerskaftet kan du i stort sett gora det som du gér med en vanlig mixer men '
det gar snabbare och du sparar disk - du kan géra majonnds, milkshakes, smoothies
eller fruktdrycker direkt i mattbagaren och du kan blanda, mosa och géra puré och du
behdver inte byta kastrull eller skal vid tillagningen.
12 Se bara till att vilket tillredningskéarl du &n anvander star pa en fast och plan yta och
hall fast det med din fria hand sa att det inte kan andra lage pa arbetsytan.
13 Sank inte ned mixerskaftet langre &n till den 6versta delen av den raka
mixerskaftdelen.

varma vatskor

15 Mixerskaftet tal temperaturer nara kokpunkten. Hall knivbladet i horisontellt lage vid ytan
nar mixerskaftet anvands for varma vatskor sa att ingen vatska stanker upp utanfor skalen/
kastrullen/tillbringaren.

16 Anvand inte mixerskaftet i varm olja, inte ens vid ganska laga oljetemperaturer. Man kan tala
ganska varmt vatten, men olja vid samma temperatur medfér smartsamma brannskador.
Vatten kan genast torkas bort och huden svalnar snabbt medan olja fastnar pa huden och
fororsakar blasbildningar.

vispen

17 Rent allmédnt kan man sdga att mixerskaftet kan ersatta en handmixer och vispen kan ersatta
en ballongvisp — men det & mixerhandtaget som gor arbetet i stallet for armmusklerna.

18 De ingredienser du anvander far dessutom en langsammare och skonsammare behandling.

19 Det dr en mycket battre metod nar du vill géra majonnas och maranger eller du vill vispa dgg.

20 Skjut in vispen i botten av visphallaren.

21 Nar du vill ta bort vispen kan du helt enkelt bara dra ut den fran botten av visphallaren.

¢ Sank inte ned vispen 6éver botten av visphallaren.

kanna och hackkniv

22 Kannan och hackkniven kan anvdndas som en enklare matberedare.

23 Den kan gora skorpsmulor, hacka notter och bearbeta torkade grénsaker.

24 Dra ur sladden till mixerhandtaget.

25 Halli plastdelen pa hackknivsenheten - hall fingrarna borta fran knivbladen.

26 For ned hackknivsenheten i kannan och placera den 6ver drivaxeln pa botten av kannan.

27 Tillsatt ingredienserna - fyll inte kannan 6ver markeringen fér 1000ml.

28 Montera locket till kannan - den 6vre delen av hackknivsenheten passarinisparen pa
lockets undersida.

29 Montera mixerhandtaget overst pa locket till kannan.

30 Anvand hackkniven med nagra sekunders intervall sa att ingredienserna inte bearbetas for
mycket.
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31 Dra ur sladden till mixerhandtaget och ta sedan bort mixerhandtaget fran locket.
32 Lyft forsiktigt av locket fran kannan - se till att eventuella rester hamnar i kannan.
33 Lyft upp hackknivsenheten genom att enbart halla i plastdelen.

34 Vid forvaring av apparaten kan det glidsékra underlaget anvéndas som lock.

mattbdgaren

35 Fyll inte mattbagaren 6ver markeringen for 1000ml foér att innehallet inte ska skvalpa ut.

36 Stall mattbagaren pa en fast och plan arbetsyta och hall fast den med din fria hand.

37 Lyft inte upp mattbagaren fran arbetsytan och hall fast den med handen — om den slinter
kan du skadas.

38 Vid forvaring av apparaten kan det glidsékra underlaget anvéndas som lock.

skotsel och underhall
39 Rengor apparaten efter varje anvandning.
40 SIa av strommen till apparaten och dra ur sladden.
41 Var mycket aktsam om knivbladen - vidror dem inte direkt utan anvand en
diskborste av nylon.
42 Torka av ytorna pa mixerhandtaget med en mjuk trasa.
43 Lagg inte mixerhandtaget i vatten eller ndgon annan vatska.
44 Rengor infattningen for mixerskaftets knivblad med diskmedel i varmt vatten.
45 Vispen, mattbagaren, kannan, och de glidsdkra underlagen kan diskas med diskmedel i varmt
vatten.
46 Torka visphallaren och locket till kannan med en fuktig trasa.
47 Visphallaren och locket till kannan bor bevaras torrt eftersom dessa enheter innehaller
vaxelhusen till vispen och kannan.
48 Lagg inte ndgon del av apparaten i en diskmaskin.
49 Anvand inga koncentrerade eller slipverkande rengdringsmedel eller I16sningsmedel.
"gron" soptunna (symbol)
For att undvika miljé- och hdlsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller
atervinnas.
recept
> = handfull
g = klyfta/klyftor
korianderpesto
2 & korianderblad
2 g vitlok
60 g pinjendtter
125 ml olivolja
60 g parmesanost, riven
Blanda koriander,vitlok, pinjenotter och hélften av oljan till en slat massa. Lagg 6ver i en stor skal.
Ror i parmesanosten. Tillsatt olja for ratt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fylining: medium. Till
pastasas: tunn.
recept finns pa var webbsida:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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tegn 4 knapp 8 knivblad 12 tapp

1 hastighetskontroll 5 vispholder 9 kanne deksel 13 anti-gli base
2 bryter 6 visp 10 kanne 14 beger
3 handtak 7 stavmikser 11 handtak 15 minihakker

Les instruksjonene og oppbevar de pa et sikkert sted. Hvis du har apparatet pa, ga ogsa til
instruksjonene. Fjern all emballasje men behold den helt til du vet hvordan apparatet fungerer.

viktig sikkerhetspunkt
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en responsabel person. Bruk
og lagre apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Ikke ha handtaket i vaeske, ikke bruk den pa et bad, nzer vann eller ute. %
3 Stavens knivblad er skarpt og den roterer i hgy hastighet. a1
4 Alts3, for a unnga alvorlige skader:
a) ikke sla pa for knivbladet er pa innsiden av en matskal
b) sla av fer du lefter knivbladet fra matskalen
c) ikke rgr knivbladet - selv ikke under rengjgring
d) ikke kople pa for rett for bruk
e) frakople umiddelbart etter bruk
f) trekk ut kontakten for demontering og/eller rengjering
g) trekk ut kontakten for pafylling eller fjerning av stavmikseren
h) ikke la stavmikseren veere ubevoktet nar den er tilkoplet
5 Ikke bruk staven i varm olje - selv moderat varmet olje kan fgre til stygge brannskader.
6 Veer forsiktig ved bergring av bladenheten.
7 Handter kun plastikken - ikke rgr metalldelene.
8 Ikke fyll kannen med noe som er varmere enn det du fint klarer  tale (veeske med temperatur
under 40°C).
9 lkke prov a knuse is, ikke prov a hugge ratt kjott, og veer veldig forsiktig med knivbladene.
10 Sno kabelen sa den ikke henger og kan ga rundt eller bli fanget.
11 Hold apparatet og kabelen vekk fra varme plater, steketopp og brennere.
12 lkke tilpass andre festeanretninger eller utstyr enn de vi leverer.
13 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
14 Ikke rull ledningen rundt handmikseren.
15 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
16 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servisekontoret eller andre som
er kvalifiserte for a unnga fare.

kun for bruk i hjemmet

tilpasning/fjerning festeanretninger
1 Frakople apparatet for fierning av festeanretninger.
2 For a sette pa plass et tilbehgr, skyv den til enden av handtaket.
3 For a flerne et tilbehgr, trykk knappene pa siden av handtaket og trekk tilbehgret fra
handtaket.
bryter O
4 Trykk pa bryteren for a starte motoren, slipp den for a sla den av.
hastighetskontroll
5 Drei hastighetskontrollen for a fa ensket hastighet.
6 Rangering fra 1 (lav) til 8 (hay).
7 Bruk hgy hastighet med staven.
8 Ved bruk av vispen, bruk lav hastighet for & blande sammen, skift deretter til hgy hastighet
for miksing. Det ideelle for majones er visp pa lav hastighet.
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9 Bruk lavere hastighet med kannen og minihakkeren for en grovere kutting og hay hastighet
for en finere kutting. Hvis starrelsen pa kuttingen er kritisk, sa vil lavere hastighet gi deg en
storre kontroll.

10 lkke bruk stavmikseren i mer enn 2 minutter, vispen i mer enn 5 minutter, minihakkeren i mer
enn 30 sekunder. La motoren nedkjeles i 2 minutter for den startes opp igjen.

staven

11 Staven kan generelt gjgre det en normal mikser kan gjere, men hurtigere, og med v
mindre oppvask - lag majones, milkshake, smoothie eller fruktdrikker i begeret. Du
kan mikse, mose ingrediensene i beholderen eller i bollen du holder pa a lage maten i.

12 Uansett hvilken beholder du bruker, sa ma du se etter om det er pa et stabilt, flatt
underlag og stette den med den ledige handen for & unnga at den beveger seg pa
arbeidsunderlaget.

13 Ikke senk staven ned slik at den overskrider toppen av parallelle tuben.

varme vaesker

15 Stavmikseren vil tale temperaturer naer kokepunktet. Ved bruk i varme vaesker, ikke la
knivbladet bryte overflaten, fordi du kan sprute vaeske utenfor bollen/gryten/beholderen.

16 lkke bruk staven i varm olje - selv moderat varmet olje. Selv om du kan tale ganske varmt
vann, olje med samme temperatur kan forarsake stygge brannskader. Vann kan bli fiernet
umiddelbart og huden vil kjgles raskt ned, men olje vil forbli pa huden og forarsaker
blemmer.

vispen

17 Generelt nar du bruker stavmikseren for a erstatte blenderen, bruk vispen der du normalt
ville ha brukt en rund visp, la stavmikseren jobbe i stedet for dine armmuskler.

18 Den har en langsommere, skansom tilnaerming til maten du handterer.

19 Den er bedre for majones, marengs og visping av egg.

20 Skyv vispen til bunnen av vispeholderen.

21 For a flerne vispen, trekk det enkelt ut fra enden av vispeholderen,

3¢ Ikke la vispen ga til bunnen av vispeholderen.

kannen og minihakkeren

22 Du kan bruke kannen og minihakkeren som en mini food processor.

23 Den kan ogsa lage brgdsmuler, hakke ngtter og pulver av tgrre ingredienser.

24 Trekk ut kontakten til handtaket.

25 Hold i plastikkdelene av mini-hakkeren. Hold fingrene dine godt unna bladene.

26 Senk den inn i kannen, over tappen som er i bunnen av kannen.

27 Tilsett ingrediensene - ikke fyll kannen til mer enn 1000ml merket.

28 Tilpass kannens deksel - toppen av mini-hakkeren passer i sporet pa undersiden av dekselet.

29 Tilpass handtaket pa toppen av kannens deksel.

30 Nar du bruker minihakkeren kraftig, gjer det kun i noen sekunder, ellers risikerer du a gjere
det for mye.

31 Trekk ut kontakten til handtaket, fiern deretter handtaket fra dekselet.

32 Loft forsiktig dekselet fra kannen - pass pa at ingen draper faller i kannen.

33 Laft minihakkeren ved kun a rgre plastikkdelen.

34 For lagring sa kan du bruke non-slip basen som et deksel.

begeret

35 lkke fyll over 1000 ml merket pa begeret, for @ unnga at det renner over.

36 Ha det pa et stabilt og flatt arbeidsunderlag, stgtt det med din ledige hand.

37 lkke lgft den opp fra arbeidsunderlaget for a holde den i handen - hvis du slipper den sa kan
du skade deg selv.

38 For lagring sa kan du bruke non-slip basen som et deksel.
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behandling og vedlikehold

39 Rengjor alltid apparatet etter bruk.

40 SIa apparatet av, frakople det.

41 Ta godt vare pa knivblad - ikke handter de direkte, bruk en oppvaskbearst av nylon.
42 Tork over handtakets overflate med en myk dampet klut.

43 lkke ha apparatet i vann eller annen vaeske.

44 Rengjer stavmikserens knivblad del i varmt sapevann med en nylonbgrst.

45 Du kan vaske vispen, begeret, dekselet og non-slip basen i varmt sapevann.
46 Terk av vispeholderen og kannens deksel med en fuktig klut.

47 Forsek & holde de tarre, de inneholder girboksene for vispen og kannen.

48 lkke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

49 Ikke bruk grove eller rengjgringsmidler med slipemidler eller andre Igsemidler.

soppelkasse symbol

For a forhindre miljgemessige og helseproblemer forbundet til farlige stoffer i

elektroniske varer, sd ma apparateter som er merket med dette symbolet ikke bli

kastet pa en usortert kommunal sgppelplass, men den ma bli tatt fra hverandre,

brukt pa nytt eller resirkulert.

oppskrifter

> = handfull

d =fedd

koriander pesto

2 %> korianderblad

2 g hvitlek

60 g pinjekjerner

125 ml olivenolje

60 g Parmesanost, revet

Mikse koriander, hvitlak, pinjekjerner og halvparten av oljen til det er glatt. SIa over til en stor
bolle. Rar i Parmesanosten. Legg til olje for & justere konsistensen: For en dipp: tykk. For en
topping: medium. For pastasaus: tynn.

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Lue ohjeet ja sdilyta niitd varmassa paikassa. Jos annat laitteen toiselle henkil6lle, anna ohjeet
laitteen mukana. Poista kaikki pakkausmateriaalit, mutta sailyta ne siihen asti, ettd tiedat
laitteen toimivan.

tarkeita varotoimia
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
1 Tata laitetta saa kdyttaa vain vastuullinen aikuinen tai kdytdn on tapahduttava téllaisen
henkilén valvonnassa. Kdyta ja sdilyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al laita kidensijaa nesteeseen, &l3 kiyta sitd kylpyhuoneessa, veden lihell3 tai
dbora. g
3 Sauvasekoittimen tera on terdva ja se pyorii suurella nopeudella.
4 Jotta siis valttaisit vakavat vammat:
a) ala kdynnista laitetta, ennen kuin sen tera on ruoka-astian sisalla
b) sammuta laite ennen erdn nostamista ruoka-astiasta
c) ala koske terdan - ei edes puhdistettaessa
d) kytke séhkoverkkoon vain vahdn ennen kayttoa
e) irrota sahkoverkosta heti kdyton jalkeen
f) Irrota laite sahkoverkosta irrottaaksesi osia ja/tai puhdistaaksesi laitetta
g) Irrota laite sahkdverkosta ennen sauvasekoittimen kiinnittamista tai irrottamista
h) ala jata sekoitinta vaille silmalldpitoa, kun se on kytketty sdhkdverkkoon
5 Al3 kdyta sauvasekoitinta kuumassa 6ljyssé — vain viahankin kuumennettu 6ljy aiheuttaa
kivuliaita palovammoja.
6 Ole erittdin varovainen, kun kasittelet terdyksikkoa.
7 Kasittele vain muovia - dla koske metalliosiin.
8 Ala tayta kulhoa millaan aineella, mikd on kuumempaa kuin mita voit kisitelld helposti (eli
nestelampdtila alle 40 °C).
9 Ala yrita murskata jaata tai hienontaa raakaa lihaa ja ole varovainen terien kanssa.
10 Vie sahkojohto siten, ettd se ei roiku eikad siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
11 Pida laite ja johto poissa keittolevyjen ja polttimien ldhelta.
12 Al3 kiinnitd muita kuin valmistajan toimittamia lisélaitteita.
13 Al3 kayta laitetta muihin kuin téssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
14 Al3 kierra johtoa sekoittimen ympirille.
15 Al kayta laiteta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
16 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitad antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai
vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikdyttoon

lisalaitteiden kiinnittaminen/irrottaminen
1 Irrota laite sahkdverkosta ennen lisélaitteiden kiinnittamista tai irrottamista.
2 Lisalaitteen kiinnnittamiseksi se on tyonnettava kddensijan paahan.
3 Lisalaitteen irrottamiseksi on painettava napeja kadensijan sivulla ja lisdlaite on vedettava
pois kddensijasta.
kytkin &
4 Paina kytkinta kdynnistadksesi moottorin, padsta se yl6s laitteen sammuttamiseksi.
nopeuskontrolli
5 Kaanna nopeusvalitsin haluamasi nopeuteen.
6 Vdlion 1 (hidas) ja 8 (nopea).
7 Kayta sauvasekoitinta suurella nopeudella.
8 Kayta vispilaa hitaalla nopeudella sekoituksen aluksi, nosta sitten nopeutta vatkaamista
varten. Hitaalla nopeudella py6riva vispild on ihanteellinen valmistettaessa majoneesia.

=L a2
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piirrokset 4 nappi 8 terd 12 vetokappale

1 nopeuskontrolli 5 vispilan pidin 9 kannun kansi 13 luistamista estava alusta
2 kytkin 6 vispila 10 kannu 14 kannu

3 kidensija 7 sauvasekoitin 11 kadensija 15 silppuri

9 Kun kaytat kulhoa ja silppuria, kayta pienta nopeutta karkeaan hienontamiseen ja suurta
nopeutta hienoon silppuamiseen. Jos silppuamisen koko on kriittinen seikka, pieni nopeus
antaa sinulle enemman kontrollia.

10 Al kéyta sauvasekoitinta yli 2 minuuttia, vispilda yli 5 minuuttia, silppuria yli 30 sekuntia,
anna moottorin jadhtya sitten 2 minuuttia ennen laitteen kdyttamista uudelleen.

sauvasekoitin

11 Yleensa ottaen sauvasekoitin voi tehda kaikkea sitd, mita tavallinen sekoitin voi tehdd, mutta
se on nopeampi ja sen peseminen on helpompaa - valmista majoneesia, milkshakeja,
smoothies -juomia tai hedelmdjuomia kannussa. Voit sekoittaa, soseuttaa tai survoa ainekset
kattilassa tai kulhossa, jossa aiot valmistaa ne.

12 Kaytit millaista astiaa hyvansa varmista, etta se on vakaalla ja tasaisella tasolla, ja tue sita
vapaalla kddell3, jotta se ei padse pois tyotasolta.

13 Ali upota sauvasekoitinta putken paita syvemmiaille.

kuumat nesteet —

15 Sauvasekoitin kestaa lahelld kiehumapistetta olevia lampatiloja. Kun kaytat sita '
kuumissa nesteissad, ala anna terdn rikkoa pintaa missaan kulmassa, voit roiskuttaa
nestettd kulhon/kattilan/astian ulkopuolella.

16 Ali kéyta sauvasekoitinta kuumassa 6ljyssd — edes viahan kuumennetussa 6ljyssa.
Vaikka voit sietdd vammoitta melko kuumaa vettd, saman lampdinen 6ljy aiheuttaa
kivuliaita palovammoja. Veden voi saada pois heti ja iho jadhtyy, kun taas 0ljy jaa
kiinni ihoon ja polttaa sen rakoille.

vispila

17 Yleensa kun kdytat sauvasekoitinta korvaamaan varsinaisen sekoittimen, kdyta vispilaa
tapauksissa, joissa tavallisesti kdyttaisit pallovispilaa, mutta anna kadensijan tehda tyo
kasivartesi lihasten sijaan.

18 Se muokkaa valmistamaasi ruokaa hitaammin ja varovaisemmin.

19 Se on paljon parempi majoneesille, marengille ja munien vatkaamiseen.

20 Ty6nna vispild vispildn pitimen pohjaan saakka.

21 Vispildn ottamiseksi pois sinun tarvitsee vain vetaa vispila vispildn pitimen pohjasta pois.

¥ Al3 upota vispilaa vispilan pitimen pohjaa syvemmalle.

kulho ja silppuri

22 Voit kdyttaa kulhoa ja silppuria minimonitoimikoneena.

23 Se teke myds korppujauhoja, murskaa pahkindita ja hienontaa kuivattuja vihanneksia.

24 Irrota kadensija.

25 Pida kiinni kddensijan muoviosasta- pida sormesi poissa terasta.

26 Laske se kulhoon vetokaselin paella kulhon pohjassa.

27 Lisaa aineita - dla tdyta kulhoa yli 1000 ml:n merkin.

28 Kiinnita kulhon kansi - silppurin yldpaa sopii kannen alapuolelle.

29 Kiinnita kadensija kulhon kannen paalle.

30 Kayta silppuria pyrahdyksind muutaman sekunnin ajan, muuten voit menna liian pitkalle.

31 Irrotd kadensija sahkoverkosta, poista sitten kadensija kannelta.

32 Nosta kansi sitten varovasti kulhota — ole varovainen, etta mitdan ei paase putoamaan
kulhoon.

33 Nosta silppuria vain sen muoviosasta.

34 Sailytysta varten vot kdyttaa luistamatonta alustaa kantena.
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kannu

35 Al3 tayta sitd yli 1000 ml:n merkin, jotta sisaltd ei padse valumaan ulos.

36 Laita se vakaalle, tasaiselle tyotasolle ja tue sitd vapaalla kadella.

37 Al3 nosta sitéd ylés tydtasolta ja pida siité kiinni toisella kadelld - jos se luiskahtaa, voit loukata
itsesi.

38 Sdilytysta varten vot kdyttaa luistamatonta alustaa kantena.

hoito ja huolto

39 Puhdista laite aina kayton jalkeen.

40 Sammuta laite ja irrota se sahkoverkosta.

41 Ole varovainen terien kanssa — dla kdsittele niitd suoraan, kdyta nylonista
valmistettua pesuharjaa.

42 Pyyhi kadensijan pinnat pehmedlld kostealla kankaalla.

43 Al laita kddensijaa veteen tai muuhun nesteeseen.

44 Puhdista sauvasekoittimen terdpaa kuumassa saippuavedessa nylonharjalla.

45 Voit pesta vispilan, kannun ja luistamattoman alustan [dampimassa saippuavedessa.

46 Pyyhi vispilanpidin ja kulhon kansi kostealla kankaalla.

47 Koeta pitaa ne kiuvina, silla niissd on hammaspyoria vispilaa ja kulhoa varten.

48 Al laita laitteen mitadn osaa astianpesukoneeseen.

49 Al3 kayta karkeita tai hankaavia aineita tai liuottimia.

kierratyssymboli

Jotta valtettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat

vaarallisista aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla

varustetut laitteet tulee heittaa pois erillaan lajittelemattomista jatteistd, ne on

otettava talteen, kdytettdvad uudestaan ja kierratettava.

resepteja

> = kuorallinen

d = kynsi(kynttd)

korianteripesto

2 ¥ Korianterinlehtia

2 g valkosipulia

60 g mannyn siemenia

125 ml oliivicljya

60 g Parmesan-juustoa, raastettuna

Sekoita korianteri, valkosipulit, mannyn siemenet ja puolet 6ljystd, kunnes seos on tasainen.
Siirrd isoon kulhoon. Sekoita mukaan parmesan. Lisaa oljya saataaksesi koostumusta: Dippia
varten: paksu. Paallystetta varten: keksipaksu. Pastakastiketta varten: ohut.

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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nnnlcTpauun 6 B36KBasnKa 12 ocb

1 perynatop ckopoctu 7 Tpy6Ka 13 Heckonb3Koe OCHOBaHue
2 nepeknioyaresnb 8 HOX 14 yawa

3 pyuka 9 KpbiLWKa KPYKKN 15 namenbuntenb

4 KHoMKa 10 Kpy»KKa

5 gepkaTenb B36MBanKu 11 pyuka

MpouunTante n coxpaHuTe AaHHble NHCTPYKUMK. Ecnn Bbl nepegaeTe KOMy-To YCTPONCTBO,
Heo6x0AVMMO TaKKe Npuaratb K yCTPONCTBY MHCTPYKLMW. YAanuTe yrnakoBOUHbI MaTepuars, HO
He BbIKMblBaliTe ero, Noka He ybegunTech, UTo yCTPONCTBO paboTaerT.

BaXKHble Mmepbl NpefoCTOPOXKHOCTHN
CnepyiTe OCHOBHbIM UHCTPYKLMAM N0 6€30MacHOCTY, BKIIloYas cneayioLme:
1 [eTAM pa3peLueHo Nosib30BaTbCA YCTPONCTBOM TONBbKO NOA NPUCMOTPOM B3POCIIbIX.
Wcnonb3ynTte n xpaHuTe Npnbop B MecTax HEJOCTYMHbIX AN1A AeTel.
2 3anpelyaeTca nomeLlaTb PyUKy B >KMAKOCTb, NCMONb30BaThb ee B BaHHOW, PAAOM C %
BOJOW WS Ha OTKPLITOM BO3yXe. &‘
3 OcTpblIii HOX TPY6KM BpaLLaeTcs C BbICOKOW CKOPOCTbIO.
4 Bo n3bexaHune cepbesHbIX TpaBM:
1) 3anpelyaeTca BKoYaTb Nprbop, Noka HOX He ByaeT NoMelleH B KOHTeHep C
nuwen.
2) Mpexpae Yyem BbIHUMATb HOX U3 KOHTelHepa ¢ nuwweli, npubop cnegyet
BbIKNIOYNTD.
He npukacanTecb K HOXY faxe BO BPeMsA MbITbA.
BkntouaiiTe npnbop B ceTb HENOCPEACTBEHHO Nepes NCMob30BaHNEM.
) OTKnouyanTe Nprbop OT CeTH Cpasy e Nocsie UCMOSIb30BaHUA.
6) MNpexpe yem pasobpatb M/MAM OUNCTUTL NPUOOP, OTKIOUKTE €ro OT CeTU.
) Mpexpe yem ycTaHaBAUBaTb UM CHUMATb TPYOKY, OTKNIOUMTE MPUOOP OT CeTy.
8) He ocTaBnanTe BKAOUEHHbIN 6neHgep 6e3 npucmoTpa.
5 He ponyckaeTtca onyckaHue Tpy6KM B ropAvyee Macio, NoCKOSbKY fa)<e crierka Harpetoe
Macsio MOXKeT BbI3BaTb OXOrW.
6 byabTe 0cO6eHHO OCTOPOXHbI NPU 06paLLeH C U3MeNnbYnTeNEM.
7 [Oeputecb TONbKO 3a NNaCcTMaccoBble feTaNn 1 He MpUKacalnTech K MeTanIMyeckum getansam.
8 He gonyckaeTca HanuBaTb B KPY>KKY CJILLKOM ropadyio »KUAKoCTb (T. e. Bbiwe 40 °C).
9 He ponyckaetca ncnonb3oBaHue Tpy6KM Ana ApobneHns nbaa u pyobKu cbiporo Maca.
ObpalyaiiTecb C HOXamu € 60JIbLIOK OCTOPOXHOCTbLIO.
10 CnepuTe, UTOGbI LUHYP He CBELLUMBANCA CO CTOJA M HE HAXOAWACA Ha Npoxope, rae o6 Hero
MOHO CMOTKHYTbCSA UM 3aLenNUTbCA 3a Hero.
11 XpaHute npnbop 1 Kabenb BAANM OT INEKTPUUECKUX MANTOK, KOHPOPOK 1 FOPESIOK.
12 Wcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU 1 HAacagKW OT MPOU3BOAUTENS.
13 Wcnonb3yiite npnbop ToNbKO Mo Ha3HaYeHuto.
14 He HamaTbIBalTe WHYpP BOKPYr bneHpepa.
15 He ncnonb3yite npnbop, ecniv oH noepexaeH nnn paboTaet c nepeboamu.
16 Ecnu kabenb noBpeXxaeH, OH AOMKeH 6bITb 3aMeHEH NPOU3BOAUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM
Unn Apyrum KeannduunMpoBaHHbIM NMLIOM 4S8 NPefoTBPaLleHNA ONacHOCTY.
TOJIbKO AnA 6bITOBOro NCMOJIb30BaHNA
yCTaHOBKa/CHFITI/Ie Haca[ oK
1 MNpexpe yem ycTaHaBNMBATb UM CHUMATb HacaAKuW, OTKoUMTe Npubop oT ceTu.

2 YT06bl YCTAaHOBUTb HacafKy, NPOABUHBLTE ee 1O KOHLA PYYKM.
3 [1nA CHATWA Hacaf KM HaXXMUTe KHOMKM Ha 60KOBOW CTOPOHE PYYKM 1 BbITalLUTe HacagKy 13

pyuKu.
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nepeknoyaTenb (O
4 Haxmute nepexkn4artenb, YTOObI BKNIOYNTD ABuratenb, N oTNyCTUTE, yTOObI BbIKNIOYNTDL €rO.

perynarop ckopoctu

5 YcTaHOBUTE perynaTtop CKopocTu B Tpebyemoe nosnoxeHue.

6 CKOpOCTb yCTaHaBNMBaeTCA B Anana3oHe oT 1 (H13Kas) Ao 8 (Bbicokas).

7 BblcoKaa CKOpoCTb UCnonb3yeTca Ansa TpyoKu.

8 Ha HM3KOoI CKOpOCTU UCMONb3yNnTe B36MBANKY ANA COeMHEHUA CMeCK, 3aTeM ANA
CMeLLNBaHNA NepPeKsIIUNTECH Ha BbICOKYIO CKOPOCTb. HM3Kasa ckopocTb B36UBanKun NoaxoanT
ANA NPUroToBJIEHNA MalloHe3a.

9 Mpw NCNONb30BaHMM KPYXKN 1 U3MENbUMTENA HMU3KaA CKOPOCTb NpefjHa3HayeHa Ana
rpy6oro n3menbuyeHus, Bbicokasa — ana 6onee menkoro fpobneHuns. Ecnu pasmep
N3MenbYeHHbIX NPOAYKTOB MMEET peLuatoLLee 3HaueHme, nyylle NCnosib3oBaTb HN3KYIO
cKopocTb 6neHaepa.

10 He ncnonb3yiTe TpybKy 6onee 2 MUHyT, B361BanKky 6onee 5 MUHYT, usmenbumtenb 6onee 30
ceKyHA. [laiTe 6noKy ABUraTens oCTbiTb 2 MUHYTbI Nepes NOBTOPHbIM UCMOMIb30BaHNEM
npubopa.

Tpy6Ka

11 Kak npaBuno, Tpy6ka BbINOMHAET Te »Ke GYHKLMM, UTO 1 06blUHbIN GneHaep, HO
HamHOro 6bicTpee U, K TOMY Xe, He TpebyeT TwaTenbHOM OUMCTKN. Yalla 6neHaepa
npeanbHO NOAXOAWT ANA NPUTrOTOBNEHNA MalloHe3a, MOJIOYHbIX KOKTElen, Cynos
nnn GpyKTOBbIX HAMUTKOB. MIHrpeMeHTbl MOXHO CMeLLnBaTb, NepemManbiBaTb UK
npespaLyaTh B Mope B TOW nocyae, rae ux 6yayT roToBUTD.

12 Mpu ncnonb3oBaHuK NoOOro KoHTeliHepa ybe[mTech, YTo OH TBEPAO CTOUT Ha
poBHOW, ycTonumBon nosepxHocTu. Mpu paboTe nogaepxmsarite npudop csobogHowM
pyKoii, 4ToBbl OH He CKONb3U No paboyer NOBEPXHOCTU.

13 He norpyxaiite TpyOKy Bbille BepXHel YacTu TPYOKM C napaniefibHbiMU CTOPOHAMMU.

ropavdne Xnpgkoctum

15 Tpy6Ka BblgepKnBaeT TeMnepatypy, 613Kyt K Touke KuneHus. Mpu cMewmnBaHnum ropayumx
XKUOKOCTel creanTe 3a Tem, 4Tobbl HOX He paboTas nog yriom, Bo nsbexaHve
BbIMMECKMBAHWA XNLKOCTY U3 Yaluy /eMKOCTU/KOHTenHepa.

16 He ponyckaetca onyckaHue Tpy6Kuy Aaxe B cierka HarpeTtoe macno. Ecnv ropsyas Boga
NPaKTUYECKN He OLLYLLAaeTCA KOXeN, TO Mac/o Npu Takow e TemnepaType MOXeT Bbi3BaTb
CUnbHble OXOrn. Bofa cpasy e OTTanKMBaeTCA OT KOXM 1 BbICTPO OXNaXKAaeTcs, a Macio
NpUCTaeT K Hel, cnocobcTByA 06pa3oBaHi0 BONAbIPEii.

B30MBaJIKa

17 Kak npaBuiio, npv UCnonb3oBaHUM TPy6KM BMeCTo brieHaepa B36UBaika NPUMEHSETCA TaMm,
rae o6blYHO UCNonb3yeTcs WapoobpasHas B36UBaskKa. B 3Tom cnydae paboTaeT pyuka, a He
Balla pykKa.

18 Tpybka paboTtaeT meaneHHee 1 6onee HeXHO obpaLlaeTca C NPOAYKTaMu.

19 OHa nyylue NoaXoAuUT ANsA NPUrOTOBMIEHMS MaloHe3a, 6e3e 1 B36uBaHKA ANL,.

20 BcTaBbTe B36MBasKy B HVXKHIO YacTb iepKaTens.

21 YT06bI CHATb B36MBaNKy, MPOCTO BbITALYUTE €€ 13 HVKHEN YacTun fepaTens.

3¢ He norpy»kainTe B36MBanKy gasnblue HUXKHEN YacTy fepKatens.

KPYXKKa 1 namenbynTteslb

22 Kpy»Ka 1 M3Menbumntesib MOryT UCNOMb30BaTbCA B Ka4yecTBe KyXOHHOro M1HU-KoMbaliHa.

23 C MX NOMOLLbI0 MOXHO TaKe MPUroToBUTb MaHNPOBOYHbIE CyXapu, pa3apobuTb opexm 1
N3MeNbYNTb B MOPOLLIOK BbICYLLIEHHbIE OBOLLN.

24 OTKNloUYNTE PYUKY OT CETU.
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25 [lepkmTech 3a NaCTMACCOBYIO YaCTb M3MENbUNTENA U HE MNOAHOCUTE Nanblibl 6113KO K
HOXKaM.

26 OnycTnTe NPUBOP B KPY>KKY, HAAEB HA OCb B HYMHEN YaCTh KPY>KKU.

27 No6aBbTe HEOOXOANMbIE UHFPeANeHTbl. He HanonHANTe KpY»KKy Bbilwe oTMeTKn 1 000 M.

28 HapeHbTe KpbIWKY Ha KPYXKKY TaK, YTOObl BEPXHAA YacTb pe3aka coBrasa ¢ BeyLMm BasioMm
Ha 06paTHOI CTOPOHE KPbILWKN.

29 Pyuka ponxHa coBnafaTtb C BePXHeN YacTbio KPbILLKK KPYXKN.

30 Yto6bl He NepeycepACTBOBATb C Pe3Yy/bTaTOM, BK/IOUANTe U3MENbYMTESb KPAaTKOBPEMEHHO
Ha HECKOMNbKO CEKYHA.

31 OTKNOUYUTE PYUKY OT CETU U OTCOENHMUTE €€ OT KPbILWKWU.

32 OCTOPOXKHO CHUMUTE KPbILLKY C KPYXKU, Cnefis 3a TeM, UToObl B Hee He Monasnm Kaniu.

33 [lepkMTeCb TONbKO 3a NIaCTMacCoBble eTanu U3MenbunTens.

34 Mpu xpaHeHUN Nprbopa HECKOb3KOe OCHOBAHME MOXET UCMOJIb30BaTbCA B KayecTse
KPbILWKWN.

Yawia

35 Bo n3bexaHue BbIbpoca coiepKMMOro 13 Yally He HamnosHANTe ee Bbilwe oTMeTKy 1 000 mn.

36 YcTaHOBWTE Yally Ha POBHOW YCTOMUMBOI MOBEPXHOCTY, MOAAepKu1Bas ee CBOOOHOWN PYKOI.

37 He nogHumaiiTe yally ¢ paboyei MoBEPXHOCTYW 1 NMPUAEPKMBaTe ee pyKol. YnaBLuas yalua
MOXeT MOPaHUTb Bac.

38 lNpwn xpaHeHWN NprHOopa HECKONb3KOe OCHOBAHME MOXET UCMOMb30BaTbCA B KauecTse
KPbILKWN.

yxop n obcnyxmBaHue

39 PekomeHAayeTCA UNCTUTb YCTPONCTBO MOC/IE KaXKAOro NCNOJIb30BaHUA.

40 BbIkntoumnTe Nprbop 1 OTCOEAMHUTE €ro oT CETU.

41 BypbTe OCTOPOXKHbI C HOXaMM — He 6epuUTech 3a HUX PyKaMu, BOCMONb3yNTeCh ANA
3TUX Lenen HEeMTOHOBOW YNCTALLEN LWETKON.

42 BbITnpanTe NOBEPXHOCTb PYUKN MAFKOWN BNaXHOW TKaHbIO.

43 He norpy»anTte pyuky B BOAY WK NpoUme XNLKOCTU.

44 OunwanTe HUKHIOK YacTb TPYOKM C HOXKOM B FrOpAYEil MbINTbHOW BOAE, MOJb3yACh
HENJIOHOBOW LLIETKON.

45 B36uBasnKy, yally, Kpy>KKY 1 HECKO/b3KMe NOACTaBKN MOXXHO MbITb B TEMJIOW BOAE C MOIOLLUM
CpeacTBoOM.

46 BbiTupaiite gepKaTesib B36MBaNKy 1 KPbILWKY KPYXKW BIa>KHOW TKaHbIO.

47 XpaHuTe NX B CyXOM COCTOAHMM, MOCKOJSIbKY B HUX COAePKaTCA pefyKTopbl.

48 He onyckaiite npu6op B NOCYAOMOEUHYIO MaLUUHY.

CMMBOJ1 MYCOPHOIO KOHTelHepa

[ns Toro uto6bl M36eXaTh Yrpo3 A 3A0POBbA 1 OKPY»Kalollel Cpefbl 13-3a BPeAHbIX
BELLECTB B INEKTPUYECKUX 1 INEKTPOHHbIX TOBapax, NPr6opbl, OTMEUEHHbIE JaHHbIM
CVYIMBOJIOM, JO/KHbI YTUIIM3MPOBATHCA HE Kak HE OTCOPTUPOBAHHbIE BbITOBbIE OTXOAbI,
a Kak BOCCTaHOBJIEHHbIE U/ MOBTOPHO UCMOSb30BaHHbIe.

peuenTbl

J5— = cTonoBasa noxka (15 mn) 5, — =vaitHasa noxka (5 mn) & = 3y60K(-Kn)
KNCNO-CNnagKkui coyc

2 HebonbLUMe KYCOUKM MMOUPS, YNLLEeHHble 2 nyk-wanot 1 & yecHoK

2 5, 6enblii BUHHbIN YKCYC 1 J5— coeBbIin coyc 15— ropunua

1 5 — tomatHasa nacta

M3menbuunTe Bce B bneHaepe nim KyXoHHOM KombaliHe 0 OfHOPOLHOCTH.

MopagaiiTe C KypuLen, pbiboi UK Kak coyc-gun.

PeuenTbl MOXXHO HaliTK Ha Hawem Be6-cainTe: http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

35



Prectete si pokyny a bezpecne je uskladnete. Pokud spotiebi¢ pfedate déle, predejte jejis
pokyny. Sejméte viechny obaly, ale uschovejte je, dokud nebudete mit jistotu, ze spotfebic
funguje.
dulezita bezpecnostni opatreni
Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotrebic smi pouzivat jen odpovédna dospéld osoba nebo musi byt pouzivéan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouzivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Nenamacejte drzadlo mixéru do kapaliny. Nepouzivejte zafizeni v koupelné, blizko
vodniho zdroje a v exteriéru. @
0y . PR , Y , Lu s N
3 NGz mixovaci tyce je ostry a toci se ve vysokych otackach.
4 Abyste se vyvarovali vazného zranéni:
a) Pristroj nezapinejte, dokud neni niz uvnitf nddoby na zpracovani potravin.
b) Pfistroj pred vyzvednutim noze z nadrzky vypnéte.
c) Noze se nedotykejte — a to i pfi ¢isténi.
d) Do zasuvky pfistroj zapojte az tésné pred pouzitim.
e) Hned po pouziti pristroj vytdhnéte ze zasuvky.
f) Vytdhnéte pistroj ze zasuvky pred demontazi i ¢isténim.
g) Vytdhnéte pristroj ze zasuvky pfed zasouvanim ¢i vyjmutim mixovaci tyce.
h) Pokud je mixér v zasuvce, nenechdavejte ho bez dozoru.
5 Nepouzivejte mixovaci ty¢ na horky olej — i mirné horky olej mze zpusobit osklivé
popaleniny.
6 Pfi pouzivani sekaciho noze budte velmi opatrni.
7 Manipulujte jen s plastovou ¢asti — kovovych dild se nedotykejte.
8 Do dzbanu lijte tekutiny o takové teploté, pfi které si pfi potfisnéni neublizZite (napf. teplota
tekutiny pod 40°C).
9 Nezkousejte sekat led, syrové maso a s nozi manipulujte velice obezfetné.
10 Kabel vedte tak, aby nevisel dold a nebylo mozno pres néj chodit nebo jej zachytit.
11 Udrzujte spotrebic a kabel mimo plotny, sporaky ¢i horaky.
12 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvame my.
13 Nepouzivejte spotfebic pro jiny Gcel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
14 Neomotavejte kabel kolem mixéru.
15 Nepouzivejte spotfebig, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
16 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
jen pro domaci pouziti
zasouvani/vyjmuti pfislusenstvi
1 Pfed zasunutim ¢i vyjmutim pfislusenstvi pfistroj vytdhnéte ze zasuvky.
2 Pro zasunuti pfisluSenstvi je tfeba pfislusenstvi natlacit na konec drzadla mixéru.
3 Pro vyjmuti pfisluSenstvi stisknéte tlacitka na boku drzadla mixéru a pfisluSenstvi vyjméte.
spinaé
4 Stisknéte spinac a spusti se motor. Pro vypnuti vypinac uvolnéte.
ovladani rychlosti
5 Ovladani rychlosti nastavte na vami pozadovanou rychlost.
6 Rozsah je od 1 (nizkd) do 8 (vysoka).
7 Vysokou rychlost pouzivejte u mixovaci tyce.
8 U metly pouzivejte nizkou rychlost k promiseni smésy, u mixovani pak prepnéte na vysokou
rychlost. Metla pfi nizké rychlosti je idedIni na vyrobu majonézy.

=L a2
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nakresy 4 tlacitko 8 nlz 12 vieteno

1 ovladani rychlosti 5 drzadlo metly 9 viko dzbanu 13 protiskluzova podlozka
2 spina¢ 6 metla 10 dzban 14 nddobka

3 drzadlo 7 mixovaci ty¢ 11 drzadlo 15 sekaci nGz

9 U dzbanu a sekaciho noze pouzijte nizkou rychlost pro hrubsi sekani a vysokou rychlost pro
jemné sekani. Pokud je velikost nasekané potraviny stézejni, nizka rychlost vdm umozni lepsi
kontrolu.

10 Mixovaci ty¢ nepouzivejte déle nez 2 minuty, metlu déle nez 5 minut, sekaci ntdiz déle nez 30
sekund, a potom nechte motor 2 minuty vychladnout, nez pfistroj znovu pouzijete.

mixovaci ty¢

11 Obecné Ize fici, Ze mixovaci ty¢ dokaze to samé jako bézny mixér, a neni tolik prace s
umyvanim. Slouzi k vyrobé majonézy, mléc¢nych koktejli, smoothies ¢i ovocnych
napoju v nadobce. Mlzete také misit, rozmélnovat ¢i mixovat ingredience piimo v
hrnci ¢ mise, ve které chcete pokrm pfipravit.

12 At uz pouzivate jakoukoliv nadobu, ujistéte se, Ze je na stabilnim a rovném povrchu, a
nadobu pfidrzujte volnou rukou, aby vdam po pracovnim povrchu necestovala.

13 Neponofujte mixovaci ty¢ nad vrchni ¢ast rovnobézné trubice.

horké tekutiny

15 Mixovaci ty¢ odoléva teplotdm bliZicim se bodu varu. Pfi pouziti pfistroje v horkych
tekutinach zajistéte, aby ndz neprorazil hladinu zesikma - tekutina by mohla z misy/hrnce/
nadoby vystfiknout.

16 Nepouzivejte mixovaci ty¢ v horkém oleji — ani v mirné horkém oleji. Potfisnéni dosti horkou
vodou vam nemusi nijak ublizit, zatimco olej za stejnych teplot zplsobuje bolestivé
popéleniny. Vodu Ize totiz z pokozky hned setiepat a klize tak rychle vychladne, ovsem olej
se na klzi pfilepi a zpUsobi puchyre.

metla

17 Obecné Ize fici, Ze kdyz misto béZzného mixéru pouzivate mixovaci ty¢, pouzivejte metlu tam,
kde byste bézné pouzili slehaci metluy, ale nechte pfistroj, at za vas praci odvede, a
nenamahejte své svaly.

18 Zpracovani potravin metlou je pozvolnéjsi a jemnéjsi.

19 Mnohem Iépe se hodi na majonézu, snih a ke Slehani vajec.

20 Zatlacte metlu do spodni ¢asti drzadla metly.

21 Metlu vyjmete jednoduchym vytazenim ze spodni ¢asti drzadla metly.

¥ Neponofujte metlu za spodni ¢ast drzadla metly.

dzban a sekaci nGz

22 Dzban a sekaci nliz Ize pouzivat jako miniaturniho kuchyriského robota.

23 Lze tak vyrobit strouhanku, sekat ofechy ¢i na prasek rozmélnit susenou zeleninu.

24 Drzadlo mixéru vytahnéte ze zasuvky.

25 Dotykejte se jen plastové ¢asti sekaciho noze - na nliz prsty vibec nesahejte.

26 Zasurite sekaci nGz do dzbanu do vietena dole ve dzbanu.

27 Pfidejte ingredience - nepliite dzban nad rysku 1000 ml.

28 Upevnéte viko dzbanu - vrchni ¢ast sekaciho noZe se zasune do hnaci ¢asti na spodni strané
vika.

29 Upevnéte drzadlo mixéru na vrchni ¢ast vika dzbéanu.

30 Sekaci nliz pouzivejte jen v nékolikasekundovych intervalech, jinak hrozi, ze dojde k poniceni.

31 Vytahnéte drzadlo mixéru ze zasuvky a pak jej z vika vyjméte.

32 Jemné zvednéte viko dzbanu — davejte pozor, at vse odkape do dzbanu.

33 Sekaci nliz vytahujte jen za jeho plastovou ¢ast.

34 Pro uskladnéni m{izete jako viko pouzivat protiskluzovou podlozku.
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nadobka

35 Neplrite nddobku nad rysku 1000 ml, abyste zabranili vyteceni obsahu.

36 Umistéte nadobku na stabilni a rovny pracovni povrch a pfidrzujte ji volnou rukou.

37 Z pracovni plochy ji nezvedejte a nedrzte ji v ruce — pokud vém vyklouzne, zranite se.

38 Pro uskladnéni muiZete jako viko pouzivat protiskluzovou podlozku.

péce a udrzba

39 Po kazdém poufziti pfistroj umyjte.

40 Pristroj vypnéte a vytdhnéte jej ze zasuvky.

41 S nozi zachézejte velmi opatrné — nemanipulujte s nimi pfimo, pouzijte nylonovy
Cistici kartacek.

42 Povrchy drzadla mixéru ocistéte jemnym vlhkym hadfikem.

43 Nenamacejte drzadlo mixéru do vody ¢i jiné kapaliny.

44 N0z mixovaci tycCe ocistéte v horké mydlové vodé nylonovym kartackem.

45 Metlu, nddobku, dzban a protiskluzové podlozky muizete umyt v teplé mydlové vodé.

46 Drzadlo metly a viko dZbanu ottete vlhkym hadfikem.

47 Skladujte je v suchu - obsahuji pfevodové zafizeni pro metlu a dzban.

48 Nevkladejte zddnou ¢ast spotiebic¢e do mycky.

49 Nepouzivejte hrubé ¢i brusné Cistici pfipravky ¢i rozpoustédla.

symbol popelnice

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek v

elektrickych a elektronickych produktech, museji byt symboly oznacené timto

symbolem likvidovany s netfidénym obecnim odpadem, ale je nutno je tfidit, znovu

pouzit nebo recyklovat.

recepty

> = hrst

& = strouzek (strouzky)

koriandrové pesto

2 listy koriandru

2 d Cesnek

60 g piniové ofisky

125 ml olivovy olej

60 g parmazan - strouhany

Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Prelijte do velké misy.

Vmichejte parmazan. Pfidejte olej k ziskani spravné konzistence: Na dip: husté. Na polevu:

stfedné husté. Na téstovinovou omacku: ridké.

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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kresby 4 tlacidlo 8 noéz 12 stredovy kolik
1 ovladac rychlosti 5 nastavec na $lahaciu metlu 9 viecko nadoby 13 protismykova podlozka
2 spina¢ 6 slahacia metla 10 nadoba 14 odmerka
3 rukovat 7 ty¢ 11 rukovat 15 sekacik

Precitajte instrukcie a zabezpecte ich dodrziavanie. Ked'ste si presli spotrebic, prejdite si aj
instrukcie. Odstranite vietky obaly, ale uschovajte ich dovtedy, kym nespoznate ako spotrebic
funguje.
dolezité bezpecnostné opatrenia
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
1 Tento spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento
spotrebi¢ pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti.
2 Rukovat neponarajte do vody, nepouzivajte ju v kiipelni, blizko vody alebo vonku. %
3 N6z ty¢ového mixéra je ostry a ma vysoké otacky. @
4 Preto, aby ste sa vyhli vdznemu zraneniu:
a) nezapinajte ho, kym nie je n6Z v nddobe s potravinou
b) vypnite ho pred vybratim z nddoby
c) nedotykajte sa noza - ani pri Cisteni
d) nezapadjajte do siete skor, ako bezprostredne pred pouzitim
e) ihned po pouziti vytiahnite zo zasuvky
f) vytiahnite zo zasuvky pred rozoberanim a/alebo ¢istenim
g) vytiahnite zo zasuvky pred zakladanim alebo skladanim tyce
h) nenechdvajte mixér zapojeny v sieti bez dozoru
5 Nepouzivajte tyCovy mixér v horicom oleji — aj mierne horuci olej méze sposobit tazké
popaleniny.
6 Pri praci so sekacikom budte velmi opatrni.
7 Pracujte len s plastom — nedotykajte sa kovovych casti.
8 Nenaplhajte nadobu ni¢im teplej$im, ako dokazete bez problémov udrzat v ruke (t.j. teplota
tekutiny pod 40°C).
9 Nepokusajte sa drvit lad, nepokusajte sa sekat surové maso, a davajte velky pozor na noze.
10 Privodny kabel vedte tak, aby neprevisal, aby sa nemohlo on zakopnut alebo zachytit.
11 Tento spotrebi¢ a privodny kabel drzte mimo stolovych vari¢ov, varnych panelov alebo
horakov.
12 Nepouzivajte doplnky alebo vybavenie iné nez tie, ktoré boli dodané.
13 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto indtrukciach.
14 Neotacajte kabel okolo mixéra.
15 Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo ma poruchu.
16 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny u vyrobcu, jeho servisnym technikom
alebo kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
pouzitie len pre domacnost

zakladanie/zloZenie nastavcov

1 Pred zakladanim alebo zloZenim néastavcov vytiahnite pristroj zo zasuvky.
2 Nastavec zalozite zatlacenim do koncovej ¢asti rukovate.

3 Nastavec zlozZite tak, Ze stlacite tlacidla na strandch rukovate, a vytiahnete nastavec von.
spinaé D

4 Stlacenim spinaca motor zapnete, pustenim ho vypnete.
ovladac rychlosti

5 Otocte ovladac rychlosti na vami pozadovanu rychlost.

6 Rozsah je od 1 (nizka) po 8 (vysoka).

7 S ty¢ovym mixérom pouzivajte vysoku rychlost.
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8 So slahacom pouzite nizku rychlost na spojenie prisad, potom zmente na vysoku rychlost na
miesanie. Slaha¢ je pri nizkych teplotach idealny na pripravu majonézy.

9 V naddobe so sekacikom pouzivajte nizku rychlost na hrubsie kusky, a vysoké rychlosti pre
jemné nasekanie. Ak vam zalezi na velkosti kuskov, pri nizkych rychlostiach to budete mat
trochu viac pod kontrolou.

10 Nepouzivajte ty¢ovy mixér viac ako 2 minuty, slahac viac ako 5 minut, sekécik viac ako 30
sekund, potom nechajte motor pred opatovnym pouzitim 2 mintty vychladnut.

tycovy mixér —

11 Vo vieobecnosti dokaze tyCovy mixér urobit vsetko, ¢o obycajny mixér, ale rychlejsie a '
s menej riadom - majonézu, mlie¢ne koktaily, natierky, alebo ovocné napoje vo
vysokej odmerke. Prisady mdZzete rozmixovat do pozadovanej konzistencie v rajnici
alebo nadobe, v ktorej ich budete varit.

12 Bez ohladu na to, aku nddobu pouzijete, dbajte na to, aby bola polozena na pevnom,
rovhom podklade, a drzte ju druhou rukou, aby ste zabranili jej pohybu po
pracovnom povrchu.

13 Tycovy mixér neponarajte nizsie ako je vrch rovnej trubice.

horuce tekutiny

15 Ty¢ovy mixér znesie teploty bliziace sa bodu varu. Pri pouzivani v horucich tekutinach
nedovolte, aby sa n6z dotkol povrchu v uhle, inak sa méze stat, ze tekutina vystrekne von z
misy/rajnice/nadoby.

16 Nepouzivajte ty¢ovy mixér v hordcom oleji — a to ani v mierne horticom oleji. Zatial ¢o
mozete byt schopny zniest dost horticu vodu, olej rovnakej teploty sposobi bolestivé
popéleniny. Voda sa d4 okamzite striast a pokozka sa rychlo ochladi, ale olej bude na
pokozke drzat a sposobi pluzgiere.

Slahacia metla

17 Vo vieobecnosti, zatial ¢o ty¢ovy mixér pouZijete namiesto mixéra, Slahac pouzijete vtedy,
kedy by ste za inych okolnosti pouZzili ru¢nu baldénovu slahaciu metlu, ale namiesto vasich
svalov nechate pracovat rukovat.

18 Ma pomalsi a jemnejsi spdsob spracovania potraviny, s ktorou nardbate.

19 Je ovela lepsi na vyrobu majonézy, penovych kolacikov, a na vyslahanie vajec.

20 Zatlacte slahaciu metlu do spodnej ¢asti nastavca na slahaciu metlu.

21 Slahaciu metlu vyberiete jednoduchym vytiahnutim zo spodnej ¢asti nastavca,

¢ Neponarajte metlu niZsie, ako je spodna ¢ast nastavca.

nadoba a sekacik

22 Nadobu a sekacik mozete pouzit ako mini kuchynsky robot.

23 Okrem iného vyrobi strihanku, poseka orechy, a urobi prasok zo susenej zeleniny.

24 Vytiahnite rukovat zo zasuvky.

25 Chytte za plastovu cast sekacika — prstami sa nepriblizujte k nozu.

26 Vlozte ho do nddoby, na stredovy kolik na dne nadoby.

27 Pridajte prisady — nenaplfajte nadobu viac, ako je zna¢ka 1000 ml.

28 Nasadte viecko nadoby - vrchna cast sekacika sa zastva do hnacieho otvoru v spodnej ¢asti
viecka.

29 Rukovit upevnite na vrchnt ¢ast viecka nadoby.

30 Sekacik pouzivajte vimpulzoch trvajucich niekolko sekund, inak riskujete jeho pretazenie.

31 Vytiahnite rukovat zo zastrcky, potom odoberte rukovit z viecka.

32 Dvihnite vie¢ko jemne z nadoby — davajte pozor, aby to, ¢o odkvapne, spadlo do nadoby.

33 Dvihnite sekacik iba za plastovu cast.

34 Na skladovanie moézete pouzit protiSmykovu podlozku ako viecko.
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odmerka

35 Odmerku nenapliajte viac, ako je zna¢ka 1000 ml, aby ste predisli uniknutiu obsahu.
36 PoloZte na stabilny a rovny pracovny povrch, a pridrziavajte ju rukou.

37 Nedvihajte ju z pracovného povrchu a nedrzte ju v ruke — ak sa vySmykne, poranite sa.
38 Na skladovanie mézete pouzit protiSmykovu podlozku ako viecko.

starostlivost a udrzba

39 Pristroj po kazdom pouziti vycistite.

40 Pristroj vypnite a odpojte zo siete.

41 Davaijte velky pozor na noze - nedotykajte sa ich priamo, pouzite nylonovu kefku
na umyvanie riadu.

42 Povrch rukovate vytrite makkou vihkou handrou.

43 Rukovat nepondrajte do vody ani akejkolvek inej tekutiny.

44 Koncovku ty¢ového mixéra s nozmi vycistite v hortcej vode so sapondtom, s nylonovou
kefkou.

45 Slahaciu metlu, odmerku, nadobu a protismykové podlozky mézete umyt v teplej vode so
saponatom.

46 Nastavec na $lahaciu metlu a vie¢ko nddoby vytrite vihkou handrou.

47 Snazte sa ich drzat v suchu, kedZe obsahuju prevody pre slahaciu metlu a nadobu.

48 Nevkladajte ziadne Casti spotrebi¢a do umyvacky riadu.

49 Nepouzivajte hrubé alebo abrazivne Cistiace prostriedky alebo rozpustadla.

symbol odpadkového kosa

Aby ste sa vyhli environmentalnym a zdravotnym problémom, ktoré su sp6sobené
rizikovymi latkami v elektrickych a elektronickych vyrobkoch, spotrebice oznacené

tymto symbolom nesmu byt odstrafiované spolu s netriedenym komunalnym

odpadom, ale maju byt renovované, znovu pouzité alebo recyklované.

recepty

> =za hrst

g = strucik (ov)

koriandrové pesto

2 > koriandrové listky

2 g cesnak

60 g piniové oriesky

125 ml olivovy olej

60 g parmezan, nastrahany

Pomixujte koriander, cesnak, piniové orieSky a polovicu oleja do hladkej hmoty. PreloZte do
velkej misy. Vmie3ajte do hmoty parmezan. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na namacanie:
husté Na polevu: stredne husta Na omacku na cestoviny: riedka

recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Zapoznaj sie z instrukcjg i odt6z w znane Ci miejsce. Jesli komus przekazesz urzadzenie, zatacz
takze instrukcje. Rozpakuj urzadzenie, zachowaj opakowanie w okresie uzytkowania urzadzenia.

wskazowki dotyczace bezpieczenstwa
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:
1 Urzadzenie moze by¢ uzywane tylko przez osoby doroste, lub pod nadzorem osoby doroste;j.
Uzywaj i przemieszczaj urzadzenie poza zasiegiem dzieci.
2 Nie zanurza¢ uchwytu w jakimkolwiek ptynie; nie uzywac w tazience, blisko wody,
ani na zewnatrz. @
3 Ostrze rozdrabniacza jest ostre i obraca sie z duza predkoscia.
4 Dlatego, w celu unikniecia powaznych obrazen:
a) nie wigcza¢, zanim ostrze nie znajdzie sie w pojemniku z zywnoscia
b) wytaczy¢ przed wyjeciem ostrza z pojemnika z zywnoscia
c) nie dotykac ostrza, nawet w trakcie czyszczenia
d) witacza¢ wtyczke do sieci bezposrednio przed uzywaniem urzadzenia
e) odfaczy¢ natychmiast po uzyciu
f) odigczyc od sieci przed demontazem i/albo czyszczeniem
g) odfaczy¢ od sieci przed zaktadaniem z zdejmowaniem trzonka
h) nie pozostawia¢ wtaczonego blendera bez nadzoru
5 Nie uzywac rozdrabniacza do goracego oleju - olej nawet umiarkowanie goracy moze
spowodowac powazne oparzenia.
6 Ostroznie obchodzi¢ sie z siekaczem.
7 Trzymac w reku tylko elementy plastikowe - nie dotykac czesci metalowych.
8 Nie napetnia¢ dzbanka sktadnikami goretszymi, ktére moga stwarzac problemy (tj. zalecana
temperatura ptynéw ponizej 40°C).
9 Nie prébowac kruszy¢ lodu, sieka¢ surowe mieso i bardzo uwazac na ostrza.
10 Nigdy nie pozwalaj, aby przewdd zwisat przez krawedz stotu lub blatu lub mégt zostac
zaczepiony.
11 Urzadzenie nie powinno by¢ blisko kuchenek, ptyt grzejnych i palnikow.
12 Nie uzywaj innych akcesoriéw od dostarczonych z urzadzeniem.
13 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukcji.
14 Nie zawijac¢ kabla wokoét blendera.
15 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziata¢.
16 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez
specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
tylko do uzytku domowego
zaktadanie/zdejmowanie przystawek
1 Przed zaktadaniem lub zdejmowaniem przystawek odtaczy¢ urzadzenie od sieci
2 Aby zatozy¢ przystawke, wcisnaé ja w koniec uchwytu.
3 Aby zdja¢ przystawke, nacisna¢ przyciski na boku uchwytu i wyciagna¢ przystawke z
uchwytu.
wylacznik @
4 Nacisniecie wytacznika uruchamia silnik, zwolnienie go zatrzymuje.
regulacja predkosci
5 Obroécic¢ urzadzenie regulacji predkosci na zadang predkos¢.
6 Zakres predkosci od 1 (mata) do 8 (duza).
7 Rozdrabniacz powinien pracowac z duzg predkoscia.
8 W przypadku trzepaczki, najpierw predkos¢ powinna by¢ mata, do zamieszania sktadnikow,
potem duza do miksowania. Trzepaczka na matej predkosci idealnie nadaje sie do majonezu.
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rysunki 6 trzepaczka

1 regulacja predkosci 7 rozdrabniacz

2 wytacznik 8 ostrze

3 uchwyt 9 pokrywa dzbanka
4 przycisk 10 dzbanek

5 chwytacz trzepaczki 11 uchwyt

12 wrzeciono

13 podktadka antyposlizgowa
14 kielich

15 siekacz

9 Dzbanek z siekaczem moga by¢ stosowane do grubszego siekania przy matej predkosci i
drobnego siekania w duzej predkosci. Mniejsze predkosci umozliwiaja lepsza kontrole

rezultatu siekania.

10 Nie uzywac rozdrabniacza w sposéb ciagty dtuzej jak 2 minuty, trzepaczki dtuzej jak 5 minut,
siekacza dtuzej jak 30 sekund; silnik powinien stygna¢ przez 2 minuty przed ponownym

wiaczeniem.
rozdrabniacz

11 Ogédlnie, rozdrabniacz moze wykonywac wszystkie funkcje zwyczajnego blendera, '
szybciej i z tatwiejszym zmywaniem - w kielichu mozna zrobi majonez, koktajle
mleczne, napoje owocowe. Sktadniki mozna miesza¢, uciera¢ na mase i puree w misce

albo garnku, w ktérym beda gotowane.

12 Obojetnie, jaki pojemnik bedzie uzyty, musi zostac¢ ustawiony na stabilnej, ptaskiej
powierzchni i dodatkowo przytrzymany reka, zeby nie przesuwat sie na powierzchni

roboczej.

13 Nie nalezy zanurzac rozdrabniacza ponizej poziomu réwnolegtej nasadki.

gorace ptyny

15 Rozdrabniacz jest odporny na temperatury zblizone do punktu wrzenia. Przy uzywaniu w
goracym ptynie, nie dopuszcza¢ do dziatania pod katem w stosunku do powierzchni - ptyn

moze wytrysna¢ poza miske/garnek/pojemnik.

16 Nie uzywac rozdrabniacza do goracego oleju - olej nawet umiarkowanie goracy moze
spowodowac powazne oparzenia. O ile dos¢ goraca woda nie wyrzadzi szkody, olej
rozgrzany do takiej samej temperatury moze spowodowac bolesne oparzenia. O ile wody
mozna sie szybko pozby¢ i ochtodzic¢ skére, olej przylega do skéry i powoduje tworzenie babli.

trzepaczka

17 Ogdlnie méwiac, o ile rozdrabniacz ma petnic role blendera, to trzepaczka moze zastepowac

trzepaczke balonowa, wszystkie zastepuja prace reczna..
18 Nadaje sie dobrze do delikatniejszych zadan kuchennych.
19 Jest znakomita do majonezéw, bezéw i ubijania jajek.
20 Wcisnac trzepaczke w dno chwytacza trzepaczki.
21 Zeby zdja¢ trzepaczke, zwyczajnie ja wyciggnaé z chwytacza.

3¢ Nie nalezy zanurza¢ trzepaczki powyzej poziomu chwytacza trzepaczki.

dzbanek i siekacz

22 Dzbanek i siekacz moze miec¢ zastosowanie minirobota kuchennego.
23 Mozna réwniez otrzymac butke tarta, mieli¢ orzechy i suszone warzywa.

24 Wytaczy¢ uchwyt z zasilania.

25 Przytrzymac plastikowa czes¢ siekacza - palce daleko od ostrzy..

26 Natozy¢ na wrzeciono znajdujace sie w dole dzbanka.

27 Dodac wszystkie sktadniki - nie napetnia¢ powyzej oznaczenia 1000ml.
28 Zatozy¢ pokrywe dzbanka - gérna czesé¢ siekacza pasuje w element napedzajacy w dole

pokrywy.
29 Zamocowac uchwyt w gérze pokrywy dzbanka.

30 Uzywac siekacza impulsowo przez kilka sekund z przerwami, inaczej ryzykuje sie nadmierne

rozdrobnienie zywnosci.
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31 Odtaczy¢ uchwyt od pradu, a nastepnie zdja¢ z pokrywy.

32 Powoli podnies¢ pokrywe - resztki zywnosci z pokrywy powinny wpada¢ do dzbanka.

33 Podnies¢ siekacz chwytajac za jego czes¢ plastikowa.

34 Do przechowania, role pokrywy moze petni¢ podktadka antyposlizgowa.

kielich

35 Napetniac kielich tylko do poziomu 1000ml, aby zapobiec ucieczce zawartosci.

36 Ustawi¢ na stabilnej, ptaskiej powierzchni i przytrzymac¢ wolna reka.

37 Nie unosi¢ ponad powierzchnie robocza i nie trzymac go w reku, jedli sie wyslizgnie, grozi
poranieniem.

38 Do przechowania, role pokrywy moze petni¢ podktadka antyposlizgowa.

konserwacja i obstuga

39 Czysci¢ urzadzenie po kazdym uzyciu.

40 Wylaczy¢ urzadzenie i wyciagnac przewdd z gniazdka sieciowego.

41 Bardzo uwazac na ostrza, nie dotykac ich reka, uzy¢ nylonowej szczoteczki do
zmywania.

42 Powierzchnie uchwytu wytrze¢ miekka wilgotng sciereczka.

43 Nigdy nie zanurza¢ uchwytu w wodzie lub innych ptynach.

44 Ostrze rozdrabniacza wymy¢ goraca wodga z detergentem do naczyn przy pomocy
szczoteczki nylonowe;j.

45 Trzepaczka, kielich, dzbanek i podktadki antyposlizgowe moga by¢ myte w cieptej wodzie z
detergentem do naczyn.

46 Wytrze¢ chwytak trzepaczki i pokrywe dzbanka wilgotng szmatka.

47 Starac sie ich nie zamoczy¢, w srodku sg przektadnie trzepaczki i dzbanka.

48 Nigdy nie wolno zanurzac¢ urzadzenia w wodzie, lub w innym ptynie.

49 Nie uzywaj do czyszczenia urzadzenia szorstkich i sciernych $rodkéw czyszczacych.

symbol kubta na $mieci

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace

sie w urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢
zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

przepisy kulinarne

& =garsc¢

d = zabek(ki)

pesto z kolendry

2 & liscie kolendry

2 g czosnek

60 g orzeszki pinii

125 ml oliwa z oliwek

60 g Parmezan, starty

Zmiksuj kolendre, czosnek, orzeszki piniowe z potowg oliwy do gtadkosci. Przet6z do duzej
miski. Wymieszaj z parmezanem Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji: Na dip: gesta. Na
topping: Srednia. Na sos do makaronu: rzadka.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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crtezi 4 dugme 8 noz 12 osovina

1 kontrola brzine 5 drza¢ metlice 9 poklopac bokala 13 postolje protiv klizanja
2 prekida¢ 6 metlica 10 bokal 14 casa
3 drzac 7 Stapni mikser 11 drdka 15 seckalica

Procitajte uputstva i saCuvajte ih na sigurnom mestu. U slu¢aju ustupanja aparata tre¢im licima,
prilozite i ova uputstva za uputrebu. Skinite svu ambalazuy, ali je sacuvajte dok ne proverite da li
aparat radi.
vazne sigurnosne mere
Sledite osnovne sigurnosne mere, ukljucujuci sledece:
1 Ovaj aparat je namenjen za upotrebu od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i Cuvajte ovaj aparat van domasaja dece.
2 Ne uranjajte drzac u tekucinu; ne koristite ga u kupatilu, blizu vode ili na otvorenom %
prostoru. Qﬂ
3 Noz na stapnom mikseru je ostar i okrece se velikom brzinom.
4 Stoga, da biste izbegli ozbiljne povrede:
a) ne ukljuujte aparat dok se noz ne nalazi u unutrasnjosti posude za hranu
b) iskljucite aparat pre nego $to podignete noz iz posude za hranu
¢) ne dodirujte noz - ¢ak i kad ga distite
d) prikljucite utika¢ samo neposredno pre upotrebe
e) iskljucite aparat is uti¢nice neposredno posle upotrebe
f) iskljucite aparat iz uti¢nice pre rasklapanja i/ili ¢is¢enja
g) iskljucite aparat iz uti¢nice pre postavljanja ili odvajanja Stapnog miksera.
h) nemojte ostavljati blender bez nadzora dok je uklju¢en u uti¢nicu
5 Ne uranjajte Stapni mikser u vruce ulje - ¢ak i umereno vrude ulje moze prouzrokovati opasne
opekotine.
6 Budite jako oprezni kad rukujete seckalicom.
7 Ne dodirujte metalne delove, ve¢ samo plasti¢ne.
8 Nemojte puniti bokal sa sastojcima ¢ija temperatura je visa od one koju moZete normalno da
podnesete (npr. temperatura te¢nosti treba da bude ispod 40°C).
9 Nemojte upotrebljavati za seckanje leda ili sirovog mesa i budite jako oprezni kod rukovanja
nozevima.
10 Savijte kabl da ne visi preko radne povrsine kako bi se izbeglo spoticanje ili zaplitanje.
11 Drzite aparat i kabl daleko od grejnih ploca, plo¢a na kaminu ili plamenika na Sporetu.
12 Ne upotrebljavajte delove ili dodatke drugih proizvodaca.
13 Ne koristite aparat u druge svrhe osim onih opisanih u ovom uputstvima.
14 Nemojte savijati kabl oko blendera.
15 Ne koristite aparat ako je ostecen ili ako ne funkcionise pravilno.
16 Ako je kabl oStecen, mora biti zamenjen od strane proizvodaca, njegovog ovlas¢enog servisa
ili na slican nacin kvalifikovane osobe, kako bi se izbegao rizik.
isklju¢ivo za ku¢nu upotrebu
postavljanje/odvajanje dodataka
1 Iskljucite aparat iz uti¢nice pre postavljanja ili odvajanja dodataka.
2 Da biste postavili dodatak gurnite ga do kraja u drzac.
3 Da biste odvojili dodatak, pritisnite dugmad sa strane drzaca i izvucite dodatak.
prekidaé¢ &
4 Pritisnite prekida¢ ako Zelite da motor pocne sa radom i otpustite ga ako Zelite da ga
iskljucite.
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kontrola brzine

5 Okrenite kontrolu brzine na Zeljenu brzinu.

6 Raspon brzina krece se od 1 (niska) do 8 (visoka).

7 Upotrebljavajte visoku brzinu sa Stapnim mikserom.

8 Kad upotrebljavate metlicu, prvo koristite nisku brzinu da biste ujedinili meSavinu a potom
visoku da biste sve promesali. Upotreba metlice na niskoj brzini idealna je za pravljenje
majoneza.

9 Kad upotrebljavate seckalicu u bokalu, koristite nisku brzinu za grubo seckanje, a visoku za
fino seckanje. Ukoliko su odseceni delovi veliki, nizom brzinom dobicete bolju kontrolu
dimenzija.

10 Ne koristite Stapni mikser vise od 2 minuta, metlicu vise od 5 minuta i seckalicu vise od 30
sekundi. Potom ostavite da se motor ohladi 2 minuta pre ponovne upotrebe.

Stapni mikser

11 Uopsteno, stapni mikser ima iste funkcije normalnog blendera, s tim 3to je brziilakse (T ]
se pere. SluZi za pravljenje majoneza, milk Sejka, kremastih napitaka od vocaiili '
povrcéa i vo¢nih sokova. Sastojci se mogu mesati ili pretvoriti u kasu ili pire direktno u
sudu ili zdeli u kojoj ¢ete ih kuvati.

12 Bez obzira koju vrstu posude koristite, proverite da ste je postavili na stabilnu, ravnu
povrsinu i pridrzavajte je slobodnom rukom da biste sprecili da se pomice po radnoj
povrsini.

13 Nemojte uranjati Stapni mikser preko linije koja odvaja gornji prosireni deo palice.

vruée tecnosti

15 Stapni mikser podnosi temperature blizu tacke klju¢anja. Kad ga upotrebljavate u kontaktu s
vruéim te¢nostima, vodite ra¢una da noz ne izade na povrsinu te¢nosti pod odredenim
uglom, jer bi tako moglo do¢i do prskanja te¢nosti izvan zdele/suda/posude.

16 Ne uranjajte Stapni mikser u vruce ulje - ¢ak iako je umereno vruce. lako ste u stanju da
podnesete jako vrucu vodu, na istoj temperaturi ulje prouzrokuje bolne opekotine. Vodu
mozete odmah otresti i koZa ¢e se brzo ohladiti, dok ¢e se ulje zalepiti na kozu i izazvati
stvaranje plikova.

metlica

17 Uopsteno govoreci, dok se stapni mikser upotrebljava kao zamena blenderu, metlica se
koristi tamo gde biste normalno upotrebili okruglu metlicu za muéenje, ali taj posao Vam
radi drza¢ umesto Vasih misica.

18 Obrada hrane je sporija i blaza.

19 Upotrebom metlice puno bolje se pripremaju majonez, puslice i muéena jaja.

20 Pritisnite metlicu u dno drzaca.

21 Da biste izvadili metlicu, jednostavno je izvucite iz dna drzaca.

3¢ Nemoijte uranjati metlicu preko dna njenog drzaca.

bokal i seckalica

22 Mozete koristiti bokal i seckalicu za preradu sitnih namirnica.

23 Isto tako seckalica moze da pravi prezle, melje orahe i sitni suvo voce.

24 Iskljucite drzac iz uti¢nice.

25 Drzite plasti¢ni deo seckalice — udaljite prste od noza.

26 Spustite seckalicu na osovinu na dnu bokala.

27 Dodajte sastojke; nemojte puniti bokal preko oznake 1000 ml.

28 Postavite poklopac bokala tako da vrh seckalice ude u pogon koji se nalazi ispod poklopca.

29 Postavite drzac na vrh poklopca bokala.

30 Upotrebljavajte seckalicu u kratkim periodima od nekoliko sekundi da biste izbegli
preopterecenje.
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31 Iskljucite drzac iz uti¢nice i skinite ga s poklopca.

32 Lagano podignite poklopac s bokala, vodeci racuna da sve kapljice padnu u bokal.

33 Podignite seckalicu drzedi je samo za plasti¢ni deo.

34 Za potrebe skladistenja kao poklopac moZete upotrebiti postolje protiv klizanja.

casa

35 Nemojte puniti ¢asu preko oznake 1000 ml, da biste izbegli izlevanje sadrzaja.

36 Postavite ¢asu na stabilnu, ravnu povrsinu i pridrzavajte je slobodnom rukom.

37 Nemojte je podizati sa radne povrsine i drzati u ruci, jer ukoliko Vam isklizne iz ruke,
povredicete se.

38 Za potrebe skladistenja kao poklopac mozete upotrebiti postolje protiv klizanja.

¢iS¢enje i odrzavanje

39 Ocistite aparat posle svake upotrebe.

40 Iskljucite aparat i izvucite kabl iz uti¢nice.

41 Budite jako oprezni kod rukovanja nozevima - nemojte ih dodirivati direktno ve¢
koristite najlonsku ¢etku za pranje.

42 Obrisite povrsine drzaca mekanom vlaznom tkaninom.

43 Ne uranjajte drza¢ u vodu ili u bilo kakvu tekucinu.

44 Operite ostrice nozeva Stapnog miksera u vrucoj sapunici uz pomoc¢ najlonske Cetke.

45 Mozete oprati metlicu, ¢asu, bokal i postolje protiv klizanja u toploj sapunici.

46 Obrisite drza¢ metlice i poklopac bokala vlaznom tkaninom.

47 Nastojte da ih odrzavate suvim, jer se tu nalaze menjacke kutije za metlicu i bokal.

48 Ne uranjajte aparat u vodu ili u bilo kakvu tekucinu.

49 Nemoijte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za ¢iS¢enje ili rastvarace.

simbol precrtane korpe za otpatke

Da bi se izbegle Stetne posledice na zZivotnu sredinu i zdravlje zbog opasnih
supstanci u elektri¢nim i elektronskim proizvodima, svi aparati obelezeni ovim
simbolom ne smeju se odlagati kao neklasifikovani urbani otpad, ve¢ se moraju
prikupiti, ponovo upotrebiti ili reciklovati.

recepti

> = 3Saka

& = &en (Cenovi)

pesto od korijandera

2 & listovi korijandera

2 g beliluk

60 g pinjoli

125 ml maslinovo ulje

60 g naribani parmezan

Mesajte zajedno korijander, beli luk, pinjole i pola koli¢ine ulja dok se ne dobije glatka smesa.
Premestite smesu u veliku zdelu. Umesajte parmezan. Dodajte ulje da biste regulisali
konsistenciju: Za umak: gus¢a. Za preliv: srednja. Za sos za pastu: reda.

recepte mozete naci na nasem sajtu:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Preberite navodila in jih hranite na varnem mestu. Ce napravo posredujete drugim, jim dajte
tudi navodila. Odstranite vso embalazo, vendar jo shranite, dokler niste prepri¢ani, da naprava
deluje.
pomembna varovala
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:
1 To napravo smejo uporabljati izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.
Napravo uporabite in hranite zunaj dosega otrok.
2 Rocaja ne dajajte v tekocino in ga ne uporabljajte v kopalnici, v blizini vode ali na %
prostem. @
3 Noz na pali¢cnem delu je oster in se vrti z veliko hitrostjo.
4 Zaradi tega se izognite hudim telesnim poskodbam na naslednji nacin:
a) Naprave ne vkljucite, dokler ni v posodi s hrano.
b) Napravo izkljucite, preden noz dvignete iz posode s hrano.
¢) Ne dotikajte se noza - niti pri ¢is¢enju.
d) Naprave ne priklopite, dokler je ne za¢nete uporabljati.
e) Napravo odklopite takoj po uporabi.
f) Pred razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo odklopite.
g) Napravo odklopite pred namestitvijo ali odstranjevanjem pali¢nega dela.
h) Mesalnika ne pustite brez nadzora, kadar je priklopljen.
5 Pali¢nega olja ne uporabljajte v vro¢em olju - tudi zmerno segreto olje lahko povzroci hude
opekline.
6 Pri delu s sekljalnikom bodite zelo pazljivi.
7 Dotikajte se izklju¢no delov iz umetne mase — kovinskih delov se ne dotikajte.
8 Posode ne napolnite z vsebino nad temperaturo, ki jo 3e zlahka prenesete (npr. tekocine naj
imajo temperaturo pod 40 °C).
9 Ne poskusajte drobiti leda, ne poskusajte sekati surovega mesa in bodite izredno previdni z
nozi.
10 Kabel napeljite tako, da ne visi in da se vanj ni mogoce zatakniti ali spotakniti.
11 Napravo in kabel varujte pred stikom z vro¢imi plos¢ami, kuhalniki ali gorilniki.
12 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
13 Naprave ne uporabljajte za nicesar drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
14 Kabla ne ovijajte okoli mesalnika.
15 Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
16 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
samo za gospodinjsko uporabo

namestitev/odstranjevanje priklju¢kov
1 Pred namestitvijo ali odstranjevanjem priklju¢kov napravo odklopite.
2 Ce zelite namestiti prikljucek, ga pritisnite na konec rocaja.
3 Ce zelite odstraniti prikljucek, pritisnite gumba na strani rocaja in potegnite prikljucek z
rocaja.
stikalo

4 Pritisnite stikalo, da zazenete motor, in ga spustite, da motor izkljucite.

nastavitev hitrosti
5 Nastavitev hitrosti zavrtite na Zeleno hitrost.
6 Razpon sega od 1 (nizka) do 8 (velika hitrost).
7 S pali¢nim delom uporabite veliko hitrost.
8 Pri metlici najprej uporabite nizko hitrost, da zme3ate sestavine, potem pa preklopite na
veliko hitrost za stepanje. Nizka hitrost metlice je idealna za pripravo majoneze.
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risbe 4 gumb 8 noz 12 nastavek

1 nastavitev hitrosti 5 drzalo metlice 9 pokrov vréa 13 nedrseci podstavek
2 stikalo 6 metlica 10 vré 14 merilna posoda
3 rocaj 7 pali¢ni del 11 rocaj 15 sekljalnik

9 Ce Zelite uporabiti vr¢ in sekljalnik, uporabite nizjo hitrost za bolj grobo in veliko za bolj
drobno sekljanje. Ce je pomembna velikost sekljanja, boste imeli malo ve¢ nadzora pri nizji
hitrosti.

10 Pali¢nega dela ne uporabljajte vec kot 2 minuti, metlice ne uporabljajte ve¢ kot 5 minut in
sekljalnika ne uporabljajte ve¢ kot 30 sekund. Po vsakokratni uporabi pustite motor, da se 2
minuti hladi, preden napravo znova uporabite.

pali¢ni del —

11 S pali¢nim delom lahko obicajno storite vse, kar lahko storite z mesalnikom, le hitreje
in z manj pranja posode - v merilni posodi si pripravite majonezo in napitke z mlekom,
sadjem ali obojim. Sestavine lahko preme3ate ali pasirate kar v posodi, v kateri jih
boste skuhali.

12 Ne glede na vrsto poskrbite, da je posoda na stabilni in ravni povr3ini, pri tem pa jo
podprite s prosto roko, da preprecite njeno premikanje po delovni povrsini.

13 Pali¢nega dela ne potopite ve¢ kot do vrha cevi z vzporednimi stranicami.

vroce tekocCine

15 Pali¢ni del lahko prenese temperature blizu vrelis¢a. Kadar ga uporabljate v vrocih tekocinah,
ne pustite, da bi se noz dvignil nad gladilno, saj lahko pride do brizganja tekocine iz posode.

16 Pali¢nega dela ne uporabljajte v vro¢em olju - niti v zmerno vro¢em olju. Morda boste lahko
prenesli stik z vroco vodo, olje pri enaki temperaturi pa lahko povzroci bolece opekline. Vodo
lahko hitro otresete s koze, da se ohladi, olje pa se koZe oprime in povzroc¢i mehur.

metlica

17 Pali¢ni del na sploSno uporabljajte za zamenjavo mesalnika, metlico pa za zamenjavo
obicajne ro¢ne metlice, le da namesto vas dela rocaj.

18 Metlica omogoca pocasnejso in blazjo obdelavo hrane.

19 Zaradi tega je bistveno boljsa za pripravo majoneze in snega iz beljakov ter za stepanje jajc.

20 Metlico potisnite v spodniji del drzala za metlico.

21 Metlico odstranite tako, da jo preprosto potegnete iz spodnjega dela drzala metlice.

¥ Metlice ne potopite globlje kot do dna drzala metlice.

vr¢ in sekljalnik

22 Vr¢ in sekljalnik lahko uporabite kot mini kuhinjski sekljalnik.

23 Z njim lahko pripravite tudi krusne drobtine, nasekljate orehe in zmeljete posuseno zelenjavo.

24 Odklopite rocaj.

25 Drzite za del sekljalnika, ki je izumetne mase - prste imejte varno oddaljene od noza.

26 Sekljalnik spustite v vr¢ na nastavek na dnu vréa.

27 Dodajte sestavine - vréa ne napolnite preko oznake za 1000 ml.

28 Namestite pokrov vréa - zgornji del sekljalnika se prilega v pogonski del na spodniji strani
pokrova.

29 Na vrh pokrova vr¢a namestite rocaj.

30 Sekljalnik uporabljajte z nekajsekundnimi vklopi, saj lahko sicer s sekljanjem pretiravate.

31 Odklopite kabel in s pokrova odstranite rocaj.

32 Pokrov previdno vzemite z vréa - pazite, da morebitne kaplje padejo v vr¢.

33 Sekljalnik dvignite samo za del izumetne mase.

34 Za shranjevanje lahko kot pokrov uporabite nedrseci podstavek.
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merilna posoda

35 Merilne posode ne napolnite ¢ez oznako za 1000 ml, da preprecite brizganje sestavin.

36 Merilno posodo namestite na stabilno ravno delovno povrsino in jo podprite s prosto roko.
37 Ne dvignite je z delovne povrsine, saj se lahko v primeru zdrsa posode poskodujete.

38 Za shranjevanje lahko kot pokrov uporabite nedrseci podstavek.

nega in vzdrzevanje

39 Napravo ocistite po vsaki uporabi.

40 Napravo izklopite in odklopite.

41 Z nozi ravnajte izredno previdno - ne dotikajte se jih neposredno, pri pomivanju
uporabite najlonsko krtaco.

42 Povrsine rocaja obrisite z mehko vlazno krpo.

43 Rocaja ne postavljajte v vodo ali drugo tekocino.

44 Konec pali¢nega dela odistite v vroci milnici z najlonsko krtaco.

45 Metlico, merilno posodo, vr¢ in nedrsece podstavke lahko operete v topli milnici.

46 Drzalo metlice in pokrov vrca obrisite z vlazno krpo.

47 Poskusite ju ohranjati suhe, saj vsebujeta zobniske prenose za metlico in vr¢.

48 Naprave ne postavljajte v vodo ali drugo tekocino.

49 Ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih cistil ali topil.

simbol smetnjaka

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v

elektri¢nih ter elektronskih napravah naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med
nesortirane odpadke. Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova

uporabiti ali reciklirati.

recepti

> =zadlan

& = stroki

koriandrov pesto

2 & listi koriandra

2 d Cesen

60 g pinjole

125 ml olj¢no olje

60 g parmezan, nariban

Koriander, ¢esen, pinjole in polovico olja obdelajte do gladke mase. Prelijte v veliko skledo.
Vme3ajte parmezan. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za pomakanje: gosto. Za preliv: srednje.
Za omako za testenine: redko.

recepti so na voljo na naSem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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oxé&q 4 xoupmni 8 Aemida 12 a€ovag
1 xelploTplo TaxutnTag 5 Paon xtumntnpiod 9 kamdki kavdtag 13 avtiohobntikn faon
2 810KOTITNG 6 xTUTINTIP! 10 kavdta 14 kOmeAho SooopéTpnong
3 xeipohafri 7 papdog 11 xetpohapn 15 KOmING

AaBaoTe T 0dnyieg Kal KPATAOTE TIG 0 AOPANEC PE€POC. EAv SwoeTe Tn cuokeur o€ AANo
Xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apaipéote OAa Ta UAIKA GUOKELAGiag, aAd SlatnprioTe Ta
péxpt va BePaiwbeite OTIL N GUOKEUN AEITOVPYEL.
ONUAVTIKA HETPA ACQPANEING
Tnpeite Ta BAcIKA PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:
1 H ouokeun mpémel va XPnolUoToLE(Tal ATTOKAEIOTIKA amod 1y umd tnv emifBAeyn umeuBuvou
evnAikou. Na xpnolpOTTOoLEITE Kal va amoBOnKeVETE TN CUCKEUN Hakpld amd maidid.
2 Mnv tonoBeteite Tn xelpoAafni o€ Lypd, UnNV TN XPNOIOTIOLEITE OTO UMAVIO, KOVTA O %
VEPO 1N 0€ EEWTEPIKO XWPO. g‘
3 H A\emida tng paBdou gival atxunpr Kat mePIOTPEPETAL PE UPYNAR TaxUTNTA.
4 YuveT®G, yla TNV amoeuyr coBapol TPauuaTiopou:
1) unv evepyoroleite Tn pdPSo dv n Aemida Sev BpiokeTal EVIEAWG HECA OTO OKEVOG PAyNTOU
2) anmevepyomolnoTe Tn pARSo MPOoToU TNV APAIPECETE AT TO OKEVOG PAYNTOU
3) unv ayyiCete Tn Aemida — akdua kal Katd Tov kabapiopd
4) VO OUVOEETE TN OCUOKEUN OTO PEVUA OKPIBWGS TIPIV amd TN xprion
5) VO OTTOCUVOEETE TN CUOKEUH ATTO TO PEVHA AUECWG UETA ATTO TN XPron
6) VA AITOCUVOEETE TN CUCKEUN ATO TO PEVHA TIPLV ATTO TNV AMTOCUVAPUOAGYN O Kal/f Tov
kaBaplouo
7) VO ATTOCUVSEETE TN GUOKEUN amd To peUa TPV amd Tnv TomoBETnon 1 TNV agaipeon Tng
pafdou
8) UNV AQVETE TO UMAEVTEP XWPIG eMIBAeYN evoow gival cuvdedepévo 0To pela
5 Mn xpnotpomoleite Tn pdpdo og Kautd Aadt — akdua Kal To oXeTIKA (eoTo AadI pmopei va
TIPOKAAEDEL EyKAUMATA.
6 Na gioTe TOAD TPOCEKTIKOI KATA TOV XEIPIOUO TOU KOTITN.
7 Na MAVETE HOVO TO TAACTIKO HEPOG — UNV AyYI(eTe Ta HETOANIKA pépD.
8 H Bepuokpacia Twv CUCTATIKWY 0TNV KavATa Ba MPETEL va oag eEMTPEMEL va XeIpi(eoTe AveTa
Vv kavata (dnhadn, n Beppokpacia Twv LYPWV MPETEL vVa gival KATw amé 40°C).
9 Mnv mpoomaBnoeTe va OpuppaTioeTe TAYO, VA YIANOKOYETE WO KPEAG KAl PPOVTIOTE va €ioTe
TTOAU TTIPOCEKTIKOI LUE TIG AETTIOEG.
10 TormoBEeTAOTE TO KAAWSIO £TOL WOTE VA NV KPEUETAL KAL VA YNV prmopei va pmepSeuTtein va
maoTei ota modia oag.
11 Na Slatnpeite Tn cuokeur Kal To KAAWSIO HaKPLd amod eoTieg, T(AKIA | KAUOTHPEG.
12 Mn xpnoipomoleite e€aptrpata SlIa@opEeTIKA Amd AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATIO TNV ETAIPEIA HAG.
13 Mn XPNOILOTIOLEITE T CUOKEUN YIa OTTOIOVSATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TTEPLYPAPETAL OTIG
mapoUoeC odnyiec.
14 Mn XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN €4V gival @Bapuévn r mapouotalel SUCAeIToupyie.
15 Edv 1o KaAwd10 ival @Oappévo, TTPETEL VA AVTIKATACTAOE! Ao TOV KATACKEUAOTH, TOV
AVTIMPOOWTIO TOU 1 KATTO10 ££0UCI0S0TNUEVO TTIPOCWTTO TIPOG ATTOPUYH KIVEUVWV.
AIMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKI XPrion
TomoBétnon/agaipeon e§apTnUaTWV
1 ATooUVS£OTE TN CUCKEUN ATTO TO PEUUA TIPLV ATTO TNV TomoBETNoN 1} TNV agaipeon
e€apTnUATWV.
2 Ma Tnv TomoBétnon evog e€0PTAUATOG, TIECTE TO MECA OTO AKPO TNG XEIPOAABNG.
3 Na Vv agaipeon evog e€QpTAHATOG, TTATOTE Ta KOUWTIA IOV BpiokovTal oTnv MAdivA
TAELPA TNG XElPOAAPNG Kat TpafréTe To e€dpTnua WoTe va agalpedei amd tn xeipoAafn.
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Sakontng

4 MatAoTe Tov S1aKOTTN Yia TNV évapén Tou YoTEP, aPrioTe Tov yia Tn SlakoT Aeltoupyiac.

XEPLOTHPIO TAXUTNTAG

5 TupioTe TO XEIPIOTHPIO TAXUTNTAG OTNV EMOUUNTHA TaXUTNTA.

6 To eUpog TaxutATWV givat amd 1 (xapnAr) éwg 8 (UPnAR).

7 Xpnotgomolnote uPnAn TaxuTnTag pe tn pdpdo.

8 Me 1o XTUTINTAPL, XPNOIMOTTOIOTE XAUNAR TaxUTNTA OTNV apXr KAl KAtomv uPnAn Taxutnta
yla Tnv avapelgn. To XTunmnTApL o€ xapnAn Tax0tnta gival ISaviKo yla TNV MapaocKeun
paytovélag.

9 Mée Tnv KAvVATA Kal TOV KOTITN, XPNOLHOTIOINOTE XAUNAR TaXUTNTA YId TTLO XOVTIPN KOTTH Kal
uPnAn TaxutnTa yia Ydokoyiuo. Edv 1o péyebog Komng givat onpavTiko, N xapnAn taxvtnta
04 TapEXEL LEYANUTEPO ENEYXO.

10 Mn xpnotuoroleite Tn paBdo cuvexdueva yla mePIooOTEPA amd 2 AeMTd, TO XTUTINTHPL Yl
TIEPIOOOTEPA AT 5 AeMTA, TOV KOTITN Yla EPIoo0TEPA amd 30 Seutepdlenta. AQOTE TO
HOTEP VA KPUWOEL YIa 2 AEMTA TIPOTOU TA XPNOLOTIOINOETE EK VEOU.

n papdog

11 X€ YeVIKEQ YPAUMES, N pARSOC umopei va KAvel oTISATIOTE KAVEL Kal €va TUTTIKO UMAEVTER, AAAG
yenyopdTtePa Kal e AYOTEPO TMAUGIUO — TTAPAOKELN Haylovélag, MIAKCELK, smoothiey
PPOUTOTOTA 0TO KUTTEANO SooouETPNONG. MMopeite va PINOKOYETE, va avapeieTe iy '
VA TTOATOTTOIOETE CUOTATIKA OE pia AeKAVN 1 TO UITOA Omou Ba ETOIUACETE TO YAYNTO.

12 ‘Omoto okeVOC Kal va XpNnotUoTolnoeTe, Befaiwbeite 0TI BpiokeTal eMdvw o€ pia
oTtabepn, emMnmedn EMEAVELA KAL VA TO KPATATE L€ TO EAEVOEPO XEPL OAC WOTE VA TO
QATTOTPEYETE ATIO TO VA MECEL MO TNV EMPAVELA EPYATIAC.

13 Mn BuBiocete Tn pdPSo mapandvw anod To EMAVW HEPOC OTOV CWARVA TNE TTAPAAANANG
TAEUPAC.

KauTtd vypa

15 H pdapdoc avtéxel og Oepokpacieg Kovtd oTo onueio Bpacpov. Otav XpnolomoLE(TE TN
PAPdo o€ KAUTA LYPQ, PNV APAVETE TN Aemida va Byaivel oTnv EM@PAVELN TWV VYPWV OE ywvida,
81011 umopei va mtotMoTel uypd €§w amod To umoh/Aekdvn/oKevoG.

16 Mn xpnoipomoleite Tn paRdo o€ kauto AAdL — oUTe Kav OXETIKA (eoTo AadL. Evw evdéxetal va
UTopEiTe va avTé€eTe To OXETIKA (€0TO vePO, To A&S1 oty iSla Beppokpacia pmopei va
npokaAéoel emwduva eykavpata. To vepd amopakpUVETAL APECWE KAl TO SEPUA KPUWVEL
yeriyopa, aAAd 1o Aadt KoANdEL 0To §€pua Kat TPOKAAEL EyKaUaTa.

TO XTUTINTRPL

17 X€ YEVIKEG YPAUMEG, OTaV XpnolomoleiTe TN pABS0 O avTIKATACTACN TOU UMAEVTEP,
XPNOILOTIOIEITE TO XTUTTNTIPL OTIC TIEPITTWOELC TTOU KAVOVIKA Ba Xpnotomnolovoarte évav
aByoddptn, aA\d n Aafn KAvel OAn tn SOUAELE, QvTi yia TOUG HUC TWV XEPLWV OaG.

18 Mapéxel pia Ayotepo ypriyopn arld mio nmia ene€epyacia Tou gayntou.

19 Eival moAU KaAUTEPO yia TN payloveda, Tn HOPEYKA Kal TO XTUTTNUA afywv.

20 Xpw&Te TO XTUTINTHPL HEOA OTO KATW PEPOC TNG BAong xTumntnptoL.

21 Ma v agaipeon Tou XTunnTNEIoy, amAwe Tpaprite amd to KATtw pHépog TS Baong
XTuTNTNEI10U.

3% Mn BuBilete To XTUMNTAPL TIIO PéTA ATTO TO KATW UéPOC TNE BAong XTumnTnEloU.

n Kavata Kat o KOmtng

22 MMOpEITE va XPNOIUOTIOINOETE TNV KAVATA KAl TOV KOTITN WG UiVl EME€EQYATTH TPOPWV.

23 Mriopeite va TpiPeTe Pwii yia @puyavid, va PINOKOPETE KApudLa 1} va KOVIOPTOTIOINOETE
ano&npapéva Aaxavika.

24 AmoouvEoTe TN Xelpohar amd To pevua.

25 MAoTe 1o MAAOTIKO HEPOG TOU KOMTN — KPATHOTE Ta SAXTUAA 0a¢ Pakpld amo Tn Aemida.
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26 TomoBEeTAOTE TOV HECA OTNV KAVATA, TAVW amd Tov Aova 0To KATW PEPOG TNG KAVATAC.

27 NpocBéoTe Ta ouoTATIKA — Unv unepReite TV évdel§n 1000 ml tng kavatag.

28 TomoBEeTAOTE TO KATTAKI 0TNV KAVATA — TO EMAVW HEPOG TOU KOTITN ac@alilel péoa oto
oLOTNUA Kivnong TTou BPIiCKETAL 0TNV ECWTEPIK TTAEUPA TOU KATTAKIOU.

29 MpocapTtnoTe TN XEPOAAPr} 0To EMAVW PEPOC TOU KATTAKIOU TNG KAVATAG.

30 XpNOIUOTOINOTE TOV KOTITN PE SIAKEKOUIEVEG KIVIOELG YIa PEPIKA SEUTEPONETTA,
Sla@opeTikd pmopei va utepBepuavOsi.

31 AmoouvdéoTe T Xelpohafr) amd To PEVUA KAl AQAIPECTE TNV ATTO TO KATTAKI.

32 A@alpéoTe TPOOEKTIKA TO KATAKL amd TNV KAvATa — POVTIOTE Ol TUXOV OTAYOVEG UEIYUATOG
va méoouv puéoa oTnV Kavdra.

33 AQaLPECTE TOV KOTITN KPATWVTAG TOV Ao TO TAACTIKO HEPOG HOVO.

34 Ta v anmoBnKeuon, UMOPEITE va XPNOILOTIOINCETE TNV AVTIOANGONTIK BAon w¢ Kamdakl.

1o KUMeANo Socopétpnong

35 Mn yepiCete 1o kUmeAo dooopétpnong mavw amd tnv évdelén 1000 ml wote va unv xubei To
TEPLEXOUEVO.

36 TomoBEeTOTE TO EMAVW O€ Hia 0TaBEePN, EMIMESN EM@PAVEL KAl KOATHOTE TO UE TO EAEVOEPO
XEPLOOG.

37 MnV TO ONKWOETE ATO TNV EMPAVELQ EPYACIAG KAl TO KPATAOETE OTO XEPL 0AG — EAV 0AG
YAIOTPOEL, UMOPE( VA TPAUUATIOTEITE.

38 la tnv anmoBnKeuon, UMOPEITE va XPNOILOTIOICETE TNV AVTIOAMGONTIKN BAcN W¢ Kamakl.

@povTida Kat cuvtipnon

39 Na kaBapileTe Tn cuoKeUN HETA amo KABE xprion.

40 ATEVEPYOTIOLNOTE TN CUCKEUN Kal aTOCUVOEDTE TNV amd To pevja.

41 Na gioTe 1810iTEPA TPOOEKTIKOI UE TIG AETOEC — NV TNV KpaTtdaTe anmeubeiag,
XPNOILOTON0TE pia vailov Bouptoa kabapiopou.

42 TKOUTIOTE TIG EMQPAVELEG TNG XELPOAABNG HE éva HaNaKO Bpeypévo Tavi.

43 Mnv tomoBeteite TN xelpoAafni péoa o€ vepo 1) omolodrmote AANo uypo.

44 KaBapiote To dkpo NG pdpdou mou éxel Tn Aemida og (€0TO vePO Kat camouvada UE Jia
vailov Bouptoa.

45 Mmopeite va TAUVETE TO XTUTTNTNPL, TO KUTTEAAO S0COUETPNONG, TNV KAVATA KAl TIG
avTtioMoOnTikég Baoelg o (e0TO vePO Kal oamouvada.

46 TKOUTIOTE TN BAon XTUTTNTNEIOU KAL TO KATTAKL TNG KAVATAG HE £va BpeyHévo Tavi.

47 MNpoomadroTe va ta SlatnproeTe oTeyVd, KABWE TEPIEXOUV TA KIBWTIA TAXUTHTWY Yid TO
XTUTTNTAPL KAl TNV KavdTa.

48 Mnv TomoBeTeite TN CUOKEUN O€ VEPO 1} oTolodHTOTE AANO LYPO.

oUpB oMo KUNIOEVOU KASou

Mpog amouyn MePIBAAOVTIKWV TTPORANUATWY Kat TPoBANUATWY uyeiag Adyw emikivéuvwy
OUCLWV ATTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEUEC, Ol CUOKEVEG € AUTO TO GUMPBOAO

Sev Ba mpémel va amoppintovtal e Ta Aotmd olkiakd amoppippata, aAAd va

AVOKTWVTAL, VA EMAVAXPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

OUVTAYEG

45— =koutahid tng ooumag (15ml) 5 — = koutaAdki Tou yAukou (5 ml) & = okehida (gq)
YAuko€vn cdtoa

2 PIKPO koupdT mmepdpila, Eeploudiopévn 2 ackaAwvia 1 & okopdo

2 5 — €061 and Aeuko kpaoi 1 J5— odhtoa odylag 1 5 — povotapda
1 5 — moAté¢ topdtag

XTUTINOTE Ta OAA OTO HUIMAEVTEP HEXPL VA YIVOUV U OUOIOHOP®N KPEUA. ZEPPipETE HE
KOTOTOUAO, YPdApl, 1} cav VT,

Mnopeite va Bpeite ouvtayég oTov I0TOTOMO pag: http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Olvassa el az utasitasokat és tartsa azokat biztos helyen. Ha tovdbbadja valakinek a késziiléket,
adja oda az utasitasokat is. Vegye le az 6sszes csomagolast, de tartsa meg addig, mig meg nem
bizonyosodott arrél, hogy a késziilék makodik.

fontos 6vintézkedések
Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a készlléket csak egy felelds feln6tt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznalhaté. A késziiléket gyermekek altal el nem érhetd helyen hasznalja és tarolja.
2 Ne tegye a fogantyut folyadékba, ne hasznalja azt firdészobaban, viz kbzelében
vagy a szabadban. @
3 A mixerrudon taldlhato kés éles és nagy sebességgel forog.
4 A sulyos séruilések elkeriilése érdekében:
a) ne kapcsolja be a késziiléket, amig a kés az ételtartalyban van.
b) kapcsolja ki a készlléket, miel6tt a kést kiemelné az ételtartalybol.
c) ne érintse meg a kést, még akkor se, amikor tisztitja
d) csak a hasznalat el6tt dugja be a késziiléket a konnektorba
e) haszndlat utan azonnal hizza ki a késziiléket a konnektorbdl
f) szétszerelés és/vagy tisztitas el6tt hiizza ki a késziiléket a konnektorbol.
g) huzza ki a konnektorbdl a késziiléket, miel6tt beillesztené vagy eltdvolitand a mixerrudat.
h) ne hagyja 6rizetlenil a robotgépet, amig be van dugva.
5 Ne haszndlja forré olajban a mixerrudat - még a mérsékelten forré olaj is komoly égési
sériilést okozhat.
6 Nagyon figyeljen oda, amikor az apritét hasznalja.
7 Kizarélag a mlianyag részt fogja meg — ne érjen a fém részekhez.
8 Ne t6ltson a kehelybe forrébb anyagot, mint amelyet kényelmesen kezelni tud (pld.: a
folyadék hémérséklete ne haladja meg a 40°C fokot).
9 Ne prébaljon meg jeget vagni, nyers hust apritani és nagyon ligyeljen a késekre.
10 Ugy helyezze el a kabelt, hogy az ne I6gjon le, ne lehessen benne elesni vagy beleakadni.
11 Tartsa a késziiléket és a kdbelt a melegitd lapoktdl, tlizhelylapoktol és égbktdl tavol.
12 Ne haszndljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
13 A készuléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
14 Ne tekerje korbe a kdbelt a robotgép kordl.
15 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.
16 Ha a kdbel megrongéldédott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatarsaval vagy
egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra

tartozékok illesztése/eltavolitasa
1 Huzza ki a készuléket a konnektorbdl, mieldtt a tartozékokat hozzdillesztené vagy eltavolitana.
2 Nyomja meg a fogantyu végén talalhaté gombot egy tartozék hozzaillesztéséhez.
3 A tartozék eltavolitdsahoz nyomja meg a fogantyu oldalan talalhaté gombokat, és hiizza ki a
tartozékot a fogantyubol.
kapcsolas &
4 Nyomja meg a kapcsolégombot a motor elinditdsahoz, a kikapcsolashoz engedje el.
a sebességszabdlyozdék
5 Allitsa a sebességszabalyozét a kivant sebességre.
6 A sebesség 1 (alacsony) és 8 (magas) fokozatok kozott allithato.
7 A mixxerrad hasznalatakor magas sebességet alkalmazzon.
8 Habverd hasznalatakor alacsony sebességen vegyitse a keveréket, majd a keveréshez
kapcsoljon magas sebességre. A habverd alacsony sebességen valé hasznalata megfelel$
majonéz készitéséhez.

— = = —
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rajzok 4 gomb 8 kés 12 tengely

1 sebességszabalyozé 5 habver6 tart6é 9 kehely fed6 13 csuszdsmentes alap
2 kapcsold 6 habver6 10 kehely 14 mérépohar

3 fogantyu 7 mixerrud 11 fogantyu 15 apritd

9 A kehely és az aprité haszndlata sordn a durva apritashoz alacsony sebességet alkalmazzon,
és magas sebességet a finom apritashoz. Ha az apritani kivant dolog mérete kritikus, az
alacsony sebesség nagyobb kontrollt biztosit.

10 Ne haszndlja a mixerrudat 2 percnél, a habverét 5 percnél, az apritét 30 masodpercnél
hosszabb ideig, ezt kdvetéen hagyja 2 percig hllni a motort miel6tt Gjra hasznalna.

a mixerrud

11 Altalanossagban a mixerriid mindenre képes, amire egy hagyomanyos robotgép, de
gyorsabb és kevesebbet kell mosogatni — majonézt, tejturmixokat,
gyumolcsturmixokat vagy gyliimdlcsitalokat is készithet a mérépoharban. A labosban
vagy talban olyan hozzaval6kat keverhet, aprithat vagy pépesithet, amelyeket meg
kivan majd fézni.

12 Barmilyen tartalyt is hasznal, bizonyosodjon meg réla, hogy stabil, sima feliileten van,
és tartsa azt a szabadon 1évé kezével, hogy megakadalyozza a munkafeliletrél valo
elmozdulasat.

13 Ne meritse a mixerrudat a parhuzamos oldalu csé tetején tul.

forré folyadékok

15 A mixerrud forraspont kdzeli hémérsékletig ellendlld. Amikor a mixerrudat forrd
folyadékokban hasznalja, ne engedje, hogy a kés a folyadék felszinével ferdén érintkezzen,
mert kifrocskolhet a talbol/labosbol/tartalybdl.

16 Ne hasznalja forré olajban a mixerrudat — még a mérsékelten forro olaj is komoly égési
sérlilést okozhat. Ha a meglehetésen forrd vizet el is viseli, ugyanolyan hémérsékletd olaj
fajdalmas égési sértiléseket okoz. A vizt6l konnyen meg tud szabadulni és a bér gyorsan
lehil, de az olaj raragad a bérre és felhdlyagositja.

a habveré

17 Altalanossagban, amikor a robotgép helyettesitésére mixerrudat hasznél, hasznalja a
habverét, ahol normal esetben a gdmbhabverét hasznélna, de hagyja, hogy a fogantyu
tegye a dolgat, a karizmanak alkalmazasa helyett.

18 A kezelni kivant ételhez lassabban és finomabban kozelit.

19 Sokkal megfelel6bb majonézhez, tojashabhoz és tojasfelveréshez.

20 Nyomja be a habverét a habverétart6 aljan.

21 A habverd eltdvolitdsahoz egyszerlen huzza ki azt a habverdtart6 aljabol.

¥ Ne meritse a habveré6t a habverétarto aljan tal.

a kehely és az aprito

22 A kelyhet és az apritot hasznalhatja mini étel robotgépként.

23 Lehet vele kenyérmorzsat késziteni, diot apritani és szaraz zoldséget porrd torni.

24 Huzza ki a fogantyut.

25 Az aprité mlianyag részeit fogja - tartsa tavol az ujjait a késtél.

26 Helyezze azt a kehelybe, a kehely aljan 1évé tengely folé.

27 Adagolja a hozzavaldkat - ne toltse fel a kancsét az 1000 ml-e jelzésen tul.

28 lllessze fel a kehelyfedét — az aprité teteje illeszkedik a fed6 alsé részén [évé menethez.

29 lllessze a fogantyut a kehelyfedd tetejére.

30 Néhany masodperces megszakitasokkal hasznalja az apritot, kiilonben tulterhelheti.

31 Huzza ki a fogantyut, majd tavolitsa el a fogantyut a fed6rél.

32 Emelje fel finoman a fed6t a kehelyrdl - keriilje el, hogy a fedérél a folyadék belecsepegjen a
kehelybe.
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33 Az apritot csak a mlianyag részeinél emelje fel.

34 Tarolashoz hasznalhatja a csiszasmentes alapot fedéként.

mérépohar

35 Ne toltse a mérépoharat az 1000 ml-es jelzésen tul, hogy meggatolja a tartalom kiomlését.
36 Helyezze azt stabil, sima munkafeliiletre, és tartsa a szabadon Iévé kezével.

37 Ne emelje fel a munkafeliiletrdl és tartsa a kezében — ha megcsuszik, megsértheti magat.
38 Tarolashoz hasznalhatja a csiszasmentes alapot fedéként.

apolas és karbantartas

39 Minden hasznalat utén tisztitsa meg a késziiléket.

40 Kapcsolja ki a késziiléket és huzza ki a konnektorbdl.

41 Ovatosan banjon a késekkel - ne érjen hozzajuk kézvetleniil, hasznaljon mdanyag
kefét.

42 Finom, nedves ruhaval torélje at a fogantyu feliiletét.

43 Ne tegye a fogantyut vizbe vagy mas folyadékba.

44 A mixerrud kés fel6li végét meleg szappanos vizben tisztitsa meg muanyag kefével.

45 A habver6t, a mérépoharat, a kelyhet és a csuszasmentes alapot moshatja meleg, szappanos
vizben.

46 Torolje 4t nedves ruhaval a habverd tartét és a kehelyfedét.

47 Prébalja meg szérazon tartani ezeket, mert a habver6hoz és kehelyhez tartozo6 fogaskerekes
hajtémvet tartalmazzak.

48 Ne tegye a késziiléket vizbe vagy barmilyen mas folyadékba.

49 Ne hasznaljon durva tisztit6 szereket, surolé szereket vagy oldészereket.

kerekes szeméttarold jel

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok

altal okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémdkat, az ilyen jellel jelolt

késziilékeket nem szabad a szét nem vélogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze

kell gydjteni, ujra fel kell dolgozni és ujra kell hasznositani.

receptek

> = maroknyi

d =gerezd

koriander peszt6

2 & koriander levelek

2 g fokhagyma

60 g fenyémagok

125 ml olivaolaj

60 g reszelt parmezén

Mixelje 6ssze a koriandert, a fokhagymat, fenyémagvakat és az olaj felét, mig sima nem lesz.
Tegye at egy nagy talba. Keverje bele a parmezant. Adjon hozza olajat, hogy a megfelelé allagu
legyen: Martashoz: slr(. Bevonathoz: kdzepes. Tészta sz6szhoz: hig.

recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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cizimler 4 digme 8 bicak 12 saft

1 hiz kontrolii 5 cirpici yuvasi 9 siirahi kapagi 13 kaymaz taban
2 digme 6 cirpici 10 sirahi 14 hazne
3 sap 7 blender ayagi 11 sap 15 dograyici

Talimatlar okuyun ve saklayin. Cihazi bir baska kisiye verirseniz, talimatlar da iletin. Tum
ambalaji cikarin, ancak cihazin dogru sekilde calistigindan emin olana dek muhafaza edin.

onemli giivenlik kurallan
Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik &nlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullanilmalidir.
Cihaz, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.

2 Sapi siviya batirmayin; banyoda, su kaynadi yakininda veya dis mekanlarda
kullanmayin. &ﬂ

3 Blender bigagi keskindir ve yiiksek hizda doner.
4 Bu nedenle olusabilecek ciddi yaralanmalardan kaginmak igin:
a) cihazi, bicak yiyecek kabinin icine tamamen girene dek calistirmayin,
b) bicagi yiyecek kabindan ¢ikarmadan 6nce cihazi kapatin,
c) bicaga temizleme sirasinda dahi asla dokunmayin,
d) cihazi kullanmaya baslamadan hemen 6nce prize takin,
e) cihazi kullandiktan hemen sonra prizden ¢ikarin,
f) cihazi demonte etmeden veya temizlemeden &nce prizden ¢ikarin,
g) cihazi, blender ayagini takmadan veya ¢ikarmadan 6nce prizden ¢ikarin,
h) blenderi prize takili durumdayken gézetimsiz birakmayin.
5 Blender ayagini kizgin yag icinde kullanmayin, sicak yag ciddi yaniklara yol acabilir.
6 Dograyiciyla islem yaparken ¢ok dikkatli olun.
7 Sadece plastik kismindan tutun, metal parcalara dokunmayin.
8 Kab, rahatca islem yapabileceginiz isidan (6rn. 40°C'nin altindaki sivilar) daha sicak bir
malzeme ile doldurmayin.
9 Blender ile buz kirmaya ve ¢ig et dogramaya calismayin ve bicaklara ¢ok dikkat edin.
10 Elektrik kablosunu herhangi bir cismin lizerinden sarkmayacak ve takilma veya tokezlenmeye
izin vermeyecek sekilde yonlendirin.
11 Cihazi ve elektrik kablosunu elektrikli veya alevli ocak, 1zgara ve firinlardan uzak tutun.
12 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki trlinleri kullanmayin.
13 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
14 Elektrik kablosunu blenderin etrafina sarmayin.
15 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.
16 Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici, Greticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
sadece ev ici kullanim
eklentileri takma/cikarma
1 Eklentileri takmadan veya ¢ikarmadan énce cihazin fisini prizden cekin.
2 Bir eklentiyi takmak icin, sapin ucuna dogru itin.
3 Eklentiyi ¢cikarmak icin, sapin yan tarafindaki diigmelere basin ve eklentiyi cekerek saptan
ayirin.
digme @
4 Motoru baslatmak icin dligmeye basin, kapatmak icin diigmeyi serbest birakin.
hiz kumandasi
5 Hiz kumandasini istediginiz hiza gevirin.
6 Kadran, 1 (dusik) ile 8 (yliksek) arasindadir.
7 Blender ayagini, yiiksek hizda calistirin.
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8 Cirpici ile calisirken, karisimi bitlnlestirmek icin disik hizi tercih edin, ardindan karistirmak
icin ylksek hiza gecin. Diisiik hizda calisan bir ¢irpici, mayonez yapimi icin idealdir.

9 Siirahi ve dograyici ile calisirken, daha kalin parcalar elde etmek igin disiik hizi ve daha ince
parcalar elde etmek icin yiiksek hizi kullanin. Parcalarin biiyiikligi dnemli oldugunda, diisiik
hiz size daha fazla kontrol olanagi saglar.

10 Blender ayagini 2 dakikadan, cirpiciyr 5 dakikadan, dograyiciyi 30 saniyeden uzun sire
kullanmayin ve yeniden kullanmaya baslamadan 6nce, motorun sogumasi icin 2 dakika
bekleyin.

blender ayagi

11 Genelde blender ayagi, normal bir blenderin yapabilecedi her seyi yapabilir, ancak —
daha hizlidir ve daha az bulasik ¢ikarir; mayonez, milkshake, smoothies veya meyveli '
icecekler haznenin icinde yapilir. Malzemeleri, pisirece@iniz tencere veya kasenin
icinde karistirabilir, cirpabilir veya ezebilirsiniz.

12 Hangi kabi kullanirsaniz kullanin, kabin saglam ve diiz bir ylizey (izerinde olmasina
dikkat edin ve kabi, calisma tezgahinin tizerinde hareket etmemesi icin serbest elinizle
destekleyin.

13 Blender ayagini, paralel kenarli borunun tst kismi diger tarafa gececek sekilde siviya
daldirmayin.

sicak sivilar

15 Blender ayag, kaynama noktasina yakin isilara dayanabilir. Cihazi sicak sivilarda kullanirken,
bicagin ylizeye egimle temas etmesine izin vermeyin, kase/tencere/kap disina sivi
sigratabilirsiniz.

16 Blender ayagini kizgin, hatta sicak yag icinde kullanmayin. Oldukga sicak suya dayanabilirsiniz,
ancak ayni isidaki yag, ciddi yaniklara neden olabilir. Su derhal akar ve cilt hizla kurur, ancak
yag cilde yapisarak su toplamaya neden olacaktir.

girpici

17 Genel olarak, bir blender yerine blender ayagdini kullanirken, normalde bir balon ¢irpici
kullandiginiz yerlerde cirpiciyi kullanin, ancak burada isi, kol kaslariniz yerine cihazin sapi
yapacaktir.

18 Uzerinde calistiginiz yiyecege daha yavas, daha hassas islem yapar.

19 Mayonez ve mereng yapimi ile yumurta ¢irpma islemi icin cok daha uygundur.

20 Cirpicyl, cirpici yuvasinin en alt noktasina kadar itin.

21 Cirpiciyi gikarmak icin, ¢irpici yuvasinin dibinden ¢ekin,

3¢ Cirpiciyl, girpict yuvasinin tabani sivinin iginde kalacak sekilde siviya daldirmayin.

surahi ve dograyici

22 Surahi ve dograyiciyl, mini bir gida robotu olarak kullanabilirsiniz.

23 Size ayrica ekmek kirintisi yapacak, kurutulmus sebzeleri toz haline getirecek ve findik, ceviz,
vb. kuruyemisleri dograyacaktir.

24 Sapin figini prizden ¢ikarin.

25 Dograyicinin plastik kismini kavrayin; parmaklarinizi bicaktan miimkiin oldugunca uzak tutun.

26 Surahinin tabanindaki saftin Gzerine indirin.

27 Malzemeleri ilave edin; suirahiyi, 1000 ml isaretinin Gzerinde doldurmayin.

28 Sirahinin kapagini takin; dograyicinin tst kismi, kapagin alt tarafindaki dondirme
basliklarina uyumludur.

29 Cihazin sapini, suirahi kapaginin st kismina takin.

30 Dograyiciyi, fasilali olarak birkag saniye boyunca calistirin, aksi takdirde yiyecegdi asir isleme
tehlikesi dogar.

31 Sapin figini prizden ¢ekin ve kapaktan ¢ikarin.
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32 Kapagi sitirahiden yavasca kaldirin; kapakta kalan malzemenin siirahiye damlamamasina
dikkat edin.

33 Dograyiclyi, sadece plastik kismindan tutarak kaldirin.

34 islem géren malzemeyi saklamak icin, kaymaz tabani bir kapak olarak kullanabilirsiniz.

hazne
35 icindekilerin etrafa sicramamast icin haznedeki 1000 mg isaretinin {izerinde doldurmayin.
36 Kabi saglam ve diiz bir calisma tezgahinin {izerine yerlestirin ve serbest elinizle destekleyin.
37 Calisma tezgahindan kaldirarak elinizde tutmayin; elinizden kaydigi takdirde kendinizi
yaralayabilirsiniz.
38 islem géren malzemeyi saklamak icin, kaymaz tabani bir kapak olarak kullanabilirsiniz.
temizlik ve bakim
39 Her kullanimdan sonra cihaz temizleyin.
40 Cihazi kapatin ve fisini prizden cekin.
41 Bigaklara ¢cok dikkat edin; onlarla asla dogrudan bir islem yapmayin, naylon bir
bulasik fircasi kullanin.
42 Sapin ylizeyini yumusak, nemli bir bezle silin.
43 Sap, suya veya herhangi bir siviya daldirmayin.
44 Blender ayaginin bicakl ucunu sicak sabuinlu suda, naylon bir fircayla temizleyin.
45 Cirpiciyi, kulpunu, siirahiyi ve kaymaz tabani sabunlu ilik suda yikayabilirsiniz.
46 Cirpici yuvasini ve stirahi kapagini nemli bir bezle silin.
47 Cirpicinin ve siirahinin vites kutusunu barindirdiklarindan, bu pargalari kuru tutmaya calisin.
48 Cihazi su veya bagka herhangi bir sivi icine daldirmayin.
49 Temizlik sirasinda sert veya asindirici temizlik maddeleri veya ¢ozeltilerini kullanmayin.

atik konteyneri simgesi

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saghk
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik

konteynerlerine degil, geri doniisiim konteynerlerine birakilmahdir.

yemek tarifleri

> =biravug

& = sarimsak disi (disleri)

kisnisli pesto

2 &> kisnis yapraklari

2 g sarimsak

60 g cam fistigi

125 ml zeytinyagdi

60 g Parmesan, rendelenmis

Kisnisi, sarimsadi, cam fistigini ve yagin yarisini plriizsiiz bir karisim olana dek robottan gegirin.
Buyuk bir kaba aktarin. Parmesan peynirini ekleyin. Kivami ayarlamak icin yag ekleyin: Dip soslar
icin: koyu. Ust soslar icin: orta. Makarna soslari icin: sulu.

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Cititi instructiunile si pastrati-le bine. Daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepértati complet ambalajul, insa pastrati-l pana sunteti sigur ca aparatul functioneaza.

prevederi importante de siguranta
Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu puneti manerul in lichid, nu il folositi in baie, langd ap4d sau afara. @
3 Lama axului este ascutitd si se roteste cu viteza mare.
4 Tn concluzie, pentru a evita ranirile grave:
a) nu porniti aparatul pana cand lama nu se afld in interiorul recipientului pentru
alimente
b) opriti aparatul inainte de a ridica lama de pe recipientul pentru alimente
¢) nu atingeti lama - nici macar atunci cand o curatati
d) nu bagati aparatul in priza decat imediat inainte de folosire
e) scoateti-l din priza imediat dupa folosire
f) scoateti-l din prizd inainte de demontare si/sau curatare
g) inainte de a monta sau demonta axul, scoateti aparatul din priza
h) nu lasati blenderul nesupravegheat atunci cand este in functiune
5 Nu utilizati axul in ulei fierbinte - chiar si uleiul doar putin fierbinte poate cauza arsuri grave.
6 Fiti extrem de precauti atunci cand umblati cu tocdtorul.
7 Atingeti doar plasticul — nu atingeti piesele metalice.
8 Nu umpleti vasul cu produse prea fierbinti (ex. lichide cu temperaturd mai mare de 40°C).
9 Nu incercati sd spargeti gheatd, nu incercati sa tdiati carne cruda si aveti grija la lame.
10 Asezati cablul in asa fel incat sa nu atarne, ca sa nu poata fi prins sau agatat.
11 Feriti aparatul si cablul de plite, sobe sau arzatoare.
12 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
13 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
14 Nu infasurati cablul in jurul blenderului.
15 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
16 1n cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de citre fabricant, agentul de service
sau orice alta persoana calificata, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic

montarea/demontarea accesoriilor
1 Inainte de a monta sau demonta accesoriile, scoateti aparatul din priza.
2 Pentru a monta un accesoriu, impingeti-l pana la capdtul manerului.
3 Pentru a demonta accesoriul, apdsati butonul de pe partea laterald a manerului si impingeti-
pentru a-l scoate de pe maner.

butonul &

4 Apasati butonul pentru a porni motorul, eliberati-I pentru a-l opri.

controlul vitezei
5 Reglati comanda de control al vitezei la viteza pe care o doriti.
6 Treptele de viteza sunt de la 1 (cea mai mica) la 8 (cea mai mare).
7 Pentru ax, folositi cea mai mare viteza.
8 Pentru tel, folositi viteza micd, pentru a incorpora amestecul, apoi comutati pe viteza mare,
pentru a amesteca. Telul la viteza mica este ideal pentru maioneza.
9 Pentru cana si tocator, folositi viteza mica pentru bucati mari, si viteza mica pentru bucati
mici. Dacd marimea bucatii este importanta, veti avea mai mult control folosind viteza mica.
10 Nu folositi axul mai mult de 2 minute, telul mai mult de 5 minute, tocatorul mai mult de 30
secunde, apoi ldsati motorul sd se raceasca timp de 2 minute inainte de a-I folosi din nou.
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schite 4 buton 8lama 12 ax

1 comanda de control al vitezei 5 suport tel 9 capac vas 13 suport anti-alunecare
2 intrerupéator 6 tel 10 vas 14 pahar
3 maner 7 ax 11 maner 15 tocator

axul

11 Tn general, axul poate face tot ceea ce poate face un blender normal, insa mai rapid, si
necesitand spdlare mai facila - la maioneza, milkshake-uri sau bauturi din fructe in
pahar. Puteti amesteca, scoate pulpa sau face piure din ingrediente, din cratita sau
bolul in care le veti gati.

12 Indiferent de recipientul pe care il folositi, asigurati-va ca este asezat pe o suprafata
stabild, plata, si tineti-I cu mana ca sd nu cada de pe suprafata de lucru.

13 Nu introduceti axul prin partea superioard a tubului plasat lateral paralel.

lichide fierbinti

15 Axul va suporta temperaturi apropiate de punctul de fierbere. Atunci cand utilizati axul in
lichide fierbinti, nu ldsati lama sa atinga suprafata, deoarece riscati sa pulverizati lichid in
afara bolului/tigaii/recipientului.

16 Nu folositi axul cu ulei fierbinte - nici macar ulei moderat fierbinte. in vreme ce este probabil
sd suportati apa putin fierbinte, uleiul la aceeasi temperatura va cauza arsuri dureroase. Apa
poate fi aruncata imediat, iar pielea se va raci rapid, insa uleiul se va lipi de piele si o va arde.

telul

17 Tn general, in vreme ce folositi axul pentru a inlocui un blender, folositi telul atunci cand in
mod normal ati folosi un tel in forma de para, insa lasati manerul sa lucreze in loc sa folositi
muschii de la mana.

18 Acesta se comporta mai delicat, prin miscdri mai lente, cu alimentele.

19 Este mult mai bun pentru maioneza, bezele si batutul oualor.

20 impingeti telul in capatul suportului pentru tel.

21 Pentru a scoate telul nu trebuie decat sd il trageti de pe capdtul suportului pentru tel,

3¢ Nu introduceti telul prin partea inferioara a suportului.

vasul si tocatorul

22 Puteti folosi vasul si tocatorul pe post de mini robot de bucatdrie.

23 Poate fi folosit si pentru a faramita painea, a sparge nuci si a face pudra din legume uscate.

24 Deconectati manerul.

25 Tineti partea din plastic a tocatorului — aveti grija sa nu atingeti lama cu degetele.

26 Introduceti-l in vas, peste axul din partea de jos a vasului.

27 Addugati ingredientele — nu depdsiti limita marcata de 1000ml.

28 Puneti capacul vasului - partea de sus a tocdtorului se monteazd in angrenajul din partea de
sub capac.

29 Montati manerul pe partea de sus a capacului vasului.

30 Folositi tocdtorul in ture de cateva secunde, altfel riscati sa tocati prea tare.

31 Deconectati manerul, apoi indepartati manerul de pe capac.

32 Ridicati usor capacul de pe vas - aveti grijd sa nu cada nicio picaturd in vas.

33 Tineti tocatorul numai de partea din plastic.

34 Pentru depozitare, puteti folosi suportul anti-alunecare drept capac.

paharul

35 Pentru a preveni imprdstierea continutului, nu depasiti limita de 1000ml marcata pe pahar.
36 Asezati-l pe o suprafata de lucru stabila, plata, si tineti-l cu mana libera.

37 Nu il ridicati de pe suprafata de lucru si nu il tineti in mana — dacad aluneca, va veti rani.

38 Pentru depozitare, puteti folosi suportul anti-alunecare drept capac.

61



ingrijire si intretinere

39 Curatati aparatul dupa fiecare folosire.

40 Opriti aparatul si scoateti-I din priza.

41 Fiti foarte atenti cu lamele - nu le manevrati direct, folositi o perie din nailon.

42 Stergeti suprafetele manerului cu o carpa usor umeda.

43 Nu puneti manerul in apa sau in alt lichid.

44 Curétati capatul lamei axului in apa fierbinte cu detergent, folosind o perie din nailon.
45 Puteti spdla telul, paharul, vasul si suporturile anti-alunecare in apd calda cu detergent.
46 Stergeti suportul pentru tel si capacul vasului cu o carpa umeda.

47 Incercati sa le tineti uscate, deoarece contin mecanisme pentru tel si vas.

48 Nu puneti aparatul in apd sau in alt lichid.

49 Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau duri sau solventi.

simbolul wheelie bin

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din

aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie

aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete

> =un pumn

d = catel/catei

pesto de coriandru

2 %> frunze de coriandru

2 g usturoi

60 g seminte de pin

125 ml ulei de masline

60 g Parmezan, ras

Procesati coriandrul, usturoiul, semintele de pin si jumdtate din cantitatea de ulei pana cand se
inmoaie. Transferati amestecul intr-un castron mare. Addugati parmezanul si amestecati.
Addugati ulei pentru a ajusta consistenta. Pentru sos: consistent. Pentru garnitura: mediu. Pentru
sos de paste: subtire.

retete disponibile pe site-ul nostru web

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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uncTpauun 6 Ten 3a pa3buBaHe 12 wWnunaen

1 KOHTPOJ1 Ha CKOPOCTTa 7 npncTaBKa 3a nacrMpaHe 13 Hennb3rawa ce OCHoBa

2 KMoy 8 ocTpune 14 rpapgyvpaHa yala

3 OpbXKKa 9 Kanak Ha KaHaTa 15 nprcTaBKa 3a HagpobsBaHe
4 6yToH 10 KaHa

5 gbpau Ha TenTa 3a pasbusaHe 11 APbXKKa

MpoueTeTe NHCTPYKUMKTE 1 1 3ana3eTe. AKO NpefajeTe ypeda Ha Apyro nuue, npeganTe n
MHCTpyKUunTe. OTCTpaHeTe onakoBKaTa, HO Al 3aMa3eTe, JOKATO Ce YBepuTe, ue ypeasT paboTu.

BaXXHU npeanasHn MmepKkun

CnepBaliTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6€30MaCHOCT, BKIOUNTENHO:

1 YpepnnT TpsbBa Aa ce 13nosi3Ba camo OT UK MOA Haf30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHOMETHO NMLE.
M3non3BanTe n cbxpaHABanTe ypeda Aaney ot 4OCTbN Ha Aela.

2 He nocTtaBsiiiTe ApbKKaTa B TEYHOCT, He 5 U3MN0JI3BaliTe B 6aHATa, 61130 o Bofa UM HAaBBH.

3 OcTpueTo Ha NprCTaBKaTa 3a NacnpaHe e OCTPO 1 Ce BbPTU C BUCOKA CKOPOCT.

4 3aToBa, 3a fla M3berHeTe CepPUO3HO HapaHsBaHe: @
1) He BKJIlOUBaliTe, OKATO OCTPUETO He e BbTPE B CbAa 3a XpaHaTa. N
2) W3KIoYeTe, Npean Aa NOBAMIHETE OCTPMETO OT CbAa 3a XpaHaTa.

3) He [OKOCBaiTe OCTPUETO — AOPU, KOraTo ro noyncTeate

4) He BK/IOYBalTe B KOHTAKTA, JOKATO He CTe 3anoyHanun Aa ro n3nonssarte

5) M3KJ/ouYeTe OT KOHTaKTa BefHara cnef ynotpeba

6) V3K/OUYETE OT KOHTaKTa Npean AeMOHTaX U/Mnn NoyncTeaHe

7) W3KJoUeTe OT KOHTAKTa, Npeaun Aa NocTaBsTe UK CBanATe NpucTaBKaTa 3a nacumpaHe
8) He oCTaBsTe NacaTopa 6e3 Haf30p, AOKATO € BK/IOUYEH B KOHTAKTa

5 He nsnonseaite nprcTaBKaTa 3a NacupaHe B ropeLLo ono — JOPM YMEPEHO FopeLLoTo 0o
MOXe [a Npefn3BrKa rofiiMo nsrapsHe.

6 OcobeHo BHMMaBalTe, KoraTo paboTuTe C NprcTaBKaTa 3a HagpobsBaHe.

7 PaboTeTe camo ¢ niiacTMacaTta — He JOKOCBaWTe MeTaIHATE YacCTu.

8 He nbnHeTe KaHaTa C HMLLO NO-ropeLLo OT TOBa, C KOETO MOXeTe fa paboTnte KOMPOPTHO
(T.e. TemnepaTypa Ha TeyHocTTa nog 40°C).

9 He ce onuTBanTe fa HaTpollaBaTe nej, He ce oNMTBalTe Aa HaKbJLaTe CypoOBO MeCo U
BHMMaBalTe MHOIo C oCcTpueTaTa.

10 Pasnonoxete Kabena Taka, Ye fa He BUCK 1 fa HAMA OMACHOCT OT 3an/IMTaHe UK NpenbBaHe
B Hero.

11 OpbxTe ypena v kabena Ha pa3cTosHME OT KOTIOHW, FOTBAPCKM MI0YM UAN NEYKM.

12 He n3nonsearite akcecoapu Unm NpuIoXeHns, pasfivuHn oT Te3un, NpefoCcTaBeH OT Hac.

13 He n3non3sBaite ypepa 3a pyru Lenun, oCBeH Te3u, ONUCaHy B HACTOALLNTE MHCTPYKLMN.

14 He n3non3sBaiTte ypeaa, ako e noBpefeH i He paboTun N3pAagHo.

15 AKo KabenbT e noBpefeH, To TpAabBa Aa ce NoAMEHN OT MPOU3BOANTENSA, HETOB
npepncTaBuTeN 3a CEPBU3HO 06CNYKBaHe UM APYro KBanmduumMpaHo 3a Ta3u Len nuue, 3a aa
ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

CaMoO 3a AOoMallHa yn0Tpe6a
nocraBsHe/cBansHe Ha npncTaBKn

1 U3knioueTe ypeaa OT KOHTaKTa, Npean Aa NOCTaBATE UMK CBanATe NpUCTaBKUTE.

2 3a fa MOHTMpaTe NPUCTaBKaTa, HAaTUCHETE A 0 Kpas Ha ApbXKKaTa.

3 3a pga cBanuTe NPUCTaBKaTa, HaTUCHeTe BYTOHNTE OTCTPaHW Ha ApbXKKaTa U n3gbpnanTte
npucTaBKaTta oT ApbXKKaTa.

npeeKnouBarTen (o

4 HaTtncHeTe npeBKJoYBaTenNs, 3a fja CTapTMpaTe gBuratens, ocsobopeTe ro, 3a a ro
n3KnounTe.
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KOHTPOJ1 Ha CKOPOCTTa

5 3aBbpTeTe KOHTPOa Ha CKOPOCTTa [0 »KenaHaTa CKOpPOCT.

6 [Jnana3oHbT e oT 1 (HUCKa) o 8 (Bncoka).

7 W3non3gaiiTe BUCOKa CKOPOCT C MpMCTaBKaTa 3a nacupaHe.

8 C TenTa 3a pa3buBaHe 13M0o3BaiiTe HCKa CKOPOCT, 3a Aa ye[JHaKBUTE CMeCTa, Nocse A
CMeHeTe C BMCOKa CKOPOCT 3a cMecBaHeTo. TenTa 3a pa3buBaHe Npu HUCKa CKOPOCT e
npeasnHa 3a NpaBeHEeTo Ha MaiioHe3a.

9 C KaHaTa 1 NpucTaBKaTa 3a HagpobsABaHe 13MoN3BaliTe HIUCKA CKOPOCT 3a No-eApo
Haapob6sBaHe, U BMCOKa CKOPOCT 3a GMHO HagpobaBaHe. AKO pa3mMepbT Ha HaapobsBaHeTo e
KPUTMYEH, HCKaTa CKOPOCT BX JaBa Masiko MOBeYe KOHTPO.

10 He n3non3sBaiite npucTaBKaTta 3a NacnpaHe 3a noBeye oT 2 MUHYTU, Tena 3a pa3brBaHe 3a
noBeyve OT 5 MUHYTU, NPYCTaBKaTa 3a HaapobsABaHe 3a noseue oT 30 ceKyHAK, Crief ToBa
OCTaBeTe ABUraTeNAT a Ce OXNafm 3a 2 MAHYTW, MPeAn Aa ro U3ros3BaTe OTHOBO.

PDbKOXBaTKaTa

11 MpuHUVMNHO, NPpUCTaBKaTa 3a NacMpaHe MOXe fia BbPLUM BCUYKO, KOETO MOXe Aa NpaBu efuH
06VKHOBEH NacaTop, HO NO-6bP30 1 C NO-MaJKo MeHe — MpaBeTe MaloHe3a, MIeYHN
LweiiKoBe, FajKy TecTa Ui NIOJOBM HaNWUTKK B rpafyvipaHaTta Yalla. MoxeTe fla cmecsate,
cMunaTe UAV MioprpaTe CbCTaBKWTE B TUIraHa UK B KynaTa, B KOUTO LUe IV ToTBHTE.

12 KakbBTO 11 Cbjj Aa U3MON3BaTe, yBepeTe Ce, Ye Toii € BbpXY CTabuiIHa, N0CKa MOBbPXHOCT 1
ro NoAKpenaAinTe Cbc cBObOAHaTa CU PbKa, 3a Aa NPeJOTBPATUTE Pa3MECTBAHETO MY MO ===
paboTHaTa MOBbPXHOCT. '

13 He notanaitTe npucTaBKaTa 3a NacvpaHe Haj ropHaTa YacT Ha TpbbaTa ¢ ycnopefHuTe
cTpaHu.

ropewmn Te4HOCTN

15 anICTaBKaTa 3a NacMpaHe we n3gbpKn Ha TemnepaTtypu 6511130 [0 TOUKaTa Ha KUMEeHe.
Korato A nsnon3ssate B ropeLwmn Te4HOCTH, He no3sonsBanTe OCTPWUETO Aa yapA
NOBBbPXHOCTTaA NOA brbJl, NOHEXE MOXe Aa pa3npbCHETE TEYHOCT N3BDBH Kyl'laTa/TaBaTa/C'b,Ela.

16 He n3nonssante NpuUCTaBkaTa 3a NacrpaHe B ropeLo o0Jino — HUTO AaKe B yMEPEHO ropeLlo
onuo. [lokaTo Bue moxe fa cTe B CbCTOAHME Aa TbpnuTe CPaBHUTENHO ropetla soaa, OJinoto
npu CblaTta TeMmnepaTtypa we npegnssrka 6onesHeHn n3rapAHuA.

TeNTa 3a pa36l/lBaHe

17 TprHUMNHO Ka3aHo, KoraTo M3non3BaTe NpUCcTaBKaTa 3a NacMpaHe, 3a a 3aMecTuTe
nacaTopa, U3non3gaiTe TenTa 3a pa3buBaHe B CJlyuanTe, B KOUTO OOMKHOBEHO GUXTe
non3Banum Hepbxaaem Ten 3a pa3brBaHe, HO OCTABETE ApbKKaTa Aa BbpLum paboTaTa,
BMECTO MYCKY/IUTE Ha pbLieTe BU.

18 Ta nma no-6aBeH 1 No-AenMKaTeH NOAXOA KbM XpaHaTa, C KoATo pabotute.

19 MHoro no-go6pa e 3a MailoHe3a, LenyBKu 1 pa3briBaHe Ha anua.

20 MNpwuTrcHeTe TenTa 3a pa3brBaHe KbM ABHOTO Ha Abp»Kaya Ha TenTa 3a pasbuBaHe.

21 3a pa cBanuTe TenTa 3a pa3brBaHe, MPOCTO A U3AbPNaTe OT ABHOTO Ha AbpPXKaya Ha TenTa 3a
pa3busaHe.

3¢ He notansiite TenTa 3a pasbmeaHe cned SbHOTO Ha AbpKaya Ha TenTa 3a pasbuBaHe.

KaHaTa n npucTaBKaTa 3a Haﬂp06ﬂBaHe

22 Moxe fa 13non3BaTte KaHaTa 1 NprcTaBKaTa 3a HaapobaBaHe KaTo MUHN-PO6OT 3a
06paboTKa Ha xpaHaTa.

23 TA MOXXe Aa NpaBu 1 rafeTa, Aa MeNu ALKW 1 Aa MENW Ha NPax CYLUEHU 3efeHYyLW.

24 N3knioueTe ApbKKaTa OT KOHTaKTa.

25 [IpbKTe NnacTmacoBaTa YacT Ha NpuUCTaBKaTa 3a HaapobsBaHe — naseTe NPbCTUTE CU
[OCTaTbUHO laney oT OCTPUETO.

26 lMNocTaBeTe A fONY B KaHaTa, BbpXY LWNWHAENA B [BHOTO Ha KaHara.
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27 NobaBeTe CbCTaBKUTE — HEe MbJIHETE KaHATa Hajl MapKnpoBKaTta 1000 m.

28 lNocTaBeTe Kanaka Ha KaHaTa — FopHaTa YyacT Ha NprCTaBKaTa 3a HaApobABaHe ce MOMecTBa B
3a[BMKBAHETO OT A0/IHaTa CTPaHa Ha Kanaka.

29 MoHTupanTe ApbXKaTa KbM ropHaTa 4yacT Ha Kanaka Ha KaHaTa.

30 M3non3BaiiTe NpucTaBKaTa 3a HaapobsABaHe Ha UMMY/CK OT MO HAKOJIKO CEKYHAM, MHaye
pucKyBaTe fia A npeToBapure.

31 U3knioyeTe apbKKaTa OT KOHTaKTa, Cfief TOBa CBaneTe ApbxKaTa OT Kanaka.

32 MNoBAnrHeTe Kanaka BHMMAaTENHO OT KaHaTa — BHMMaBanTe fa He najaT Kanku B KaHaTa.

33 lMNospguraiiTe NprcTaBKaTa 3a HaApPobABaHe caMo 3a NiacTMacoBaTa YacT.

34 Mpwu cbxpaHeHNeTO MOXeTe Aa 13NoJ3BaTe HeryTb3rallaTta ce OCHOBa KaTo Kanak.

rpagynpaHaTa yawa

35 He nbnHeTe Hag mapkuposkaTta 1000 mn Ha rpagympaHara yalla, 3a fja npegorspartumre
pa3nNMBaHETO Ha CbAbPXKAHMETO.

36 Pa3nonoxeTe BbpXy CTabuHa, paBHa paboTHA MOBBPXHOCT 1 A MOAKPENsNTE CbC
cBO6OAHATa CU pbKa.

37 He s noBawvraiite ot paboTHaTa NOBbPXHOCT U He 1 APBXKTE B pbKaTa CU - aKo Ce U3MNITb3He,
LLie ce HapaHwuTe.

38 Mpwu cbxpaHeHNETO MOXeTe Aia 13MN0JI3BaTe HersTb3rallata ce OCHOBaA KaTo Kanak.

rpymxmM n nogapbxKKa

39 MNouncTBanTe ypeaa ceq BCAKO N3NON3BaHe.

40 N3knioyeTe ypeda 1 ro n3BageTe OT KOHTaKTa.

41 MHoro BHUMaBaliTe C ocTpueTaTa — He paboTeTe IVPEKTHO C TAX, M3MoN3BanTe
HaMI0OHOBA NOYMCTBALLA YeTKa.

42 N36bpLueTe NOBbPXHOCTUTE Ha APbXKKaTa C MeKa Blla)kHa Kbpra.

43 He nocTaBaAnTe gpbKKaTa BbB BOAA NN Apyra TEYHOCT.

44 MNouyncTBanTe peXkewWwmnaT Kpar Ha Np1cTaBKaTa 3a NacupaHe C ropeLya Boga 1 canyH, n ¢
HaNOHOBA YeTKa.

45 MoxeTe fla MUeTe TenTa 3a pa3buBaHe, rpaflypaHaTta yallia, KaHaTa U HerTb3ralyure ce
OCHOBW B TOMJa canyHeHa Boga.

46 N36bpLueTe AbpKaya Ha TeNTa 3a pa3buBaHe 1 Kanaka Ha KaHaTa C BflaXkHa Kbpra.

47 OnnTBawnTe Cce Aa rv NasnTe CyXu, Tbii KaTo Te CbAbpKaT NpefaBaTeIHATE KYyTUN 3a TeNTa 3a
pa3brBaHe 1 KaHarta.

48 He nocTaBaAnTe ypeaa BbB BOAa WAV B Apyra TEYHOCT.

CMMBOJ ,3a4epKHATo Kowye 3a 60KNyK”

3a ha ce n36erHaT eKoNornyHmn n 34paBHN I'IpO6J'IeMI/I nopaan Hanan4yme Ha onacHu
Cy6CTaHU,I/IVI B €NeKTpUYeCKNTE N ENEKTPOHHU CTOKK, ypeanTe, 0603HaueHn C To3n
CMMBOJI, He Tpﬂ6Ba [a ce U3XBbPNAT 3a€4HO C HECOPTUPAHN 06LI.|,I/IHCKVI oTnagbvun, a
cainefBa fa ce BbpHaT 06paTHO, Aa ce nu3non3eat OTHOBO UKW peunknmpart.

peuenTn
> =wena d = ckunnpka(n)
necTo C KopmaHgbp

2 ¢ fnCTa OT KopMaHAbP 2 g yecbH

60 g 60poBU AAKM 125 ml 3exTuH

60 g MapmesaH, HacTbpraH

Pa3buiite KopraHabpa, YeCbHa, 6OPOBUTE AAKU 1 MONOBUHATA OT 3€XTMHA [0 NojyyaBaHe Ha
rnagka cmec. lNpexsbpneTe B ronsama Kyna. [lobaseTe, kaTo pa3bbpkBaTe, napmesaHa. [lobasete
3eXTVH Cropef XenaHaTa rMbCToTa: 3a ToneHe: rbCTo. 3a 3aNnmBKa: CpefHO MbCTo. 3a COoC 3a nacTa:
pAaKo.

peLenTy MMa Ha HalaTa yeb cTpaHuua: http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Read the instructions and keep them safe. If you pass the appliance on, pass on the instructions
too. Remove all packaging, but keep it till you know the appliance works.

important safeguards
Follow basic safety precautions, including:
1 This appliance must only be used by a responsible adult. Use and store the appliance out of
reach of children.
2 Don't put the handle in liquid, don’t use it in a bathroom, near water, or outdoors. %
3 The wand blade is sharp and it rotates at high speed. i
4 So, to avoid serious injury:
a) don't switch on till the blade is inside the food container
b) switch off before lifting the blade from the food container
¢) don’t touch the blade - even when cleaning
d) don't plug in till just before use
e) unplug immediately after use
f) unplug before dismantling and/or cleaning
g) unplug before fitting or removing the wand
h) don't leave the appliance unattended while plugged in
5 Don't use the wand in hot oil - even moderately hot oil can cause a nasty burn.
6 Take great care when handling the chopper.
7 Handle only the plastic - don’t touch the metal parts.
8 Don't fill the jug with anything hotter than you can comfortably handle (i.e. liquid
temperature below 40°C).
9 Don't try to chip ice, don't try to chop raw meat, and take great care with the blades.
10 Route the cable so it doesn’t overhang, and can'’t be tripped over or caught.
11 Keep the appliance and the cable away from hotplates, hobs or burners.
12 Don't fit an attachment or accessory other than those we supply.
13 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
14 Don't wrap the cable around the blender.
15 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
16 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or
someone similarly qualified, in order to avoid hazard.

household use only

fitting/removing attachments
1 Unplug the appliance before fitting or removing attachments.
2 To fit an attachment, push it on to the end of the handle.
3 To remove the attachment, press the buttons on the side of the handle, and pull the
attachment off the handle.

switch &

4 Press the switch to start the motor, release it to switch off.

speed control
5 Turn the speed control to the speed you want.
6 The range is from 1 (low) to 8 (high).
7 Use high speed with the wand.
8 With the whisk, use low speed to incorporate the mixture, then change to high speed for
mixing. The whisk at low speed is ideal for making mayonnaise.
9 With the jug and chopper, use low speed for a coarser chop, and high speed for a fine chop. If
the size of the chop is critical, low speed gives you a bit more control.
10 Don't use the wand for more than 2 minutes, the whisk for more than 5 minutes, the chopper
for more than 30 seconds, then let the motor cool for 2 minutes before using it again.
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drawings 4 button 8 blade 12 spindle
1 speed control 5 whisk holder 9juglid 13 non-slip base
2 switch 6 whisk 10 jug 14 beaker
3 handle 7 wand 11 handle 15 chopper
the wand —

11 Generally, the wand can do anything a normal blender can do, but faster, and with
less washing up — make mayonnaise, milkshakes, smoothies, or fruit drinks in the
beaker. You can blend, pulp or purée ingredients in the pan or bowl you're going to
cook themin.

12 Whatever container you use, make sure it's on a stable, flat surface, and support it with
your free hand, to prevent it wandering over the work surface.

13 Don’t immerse the wand past the top of the parallel-sided tube.

hot liquids

15 The wand will withstand temperatures near boiling point. When using it in hot liquids, don't
let the blade break the surface at an angle, as you might spray liquid outside the bowl/pan/
container.

16 Don't use the wand in hot oil — not even moderately hot oil. While you may be able to stand
fairly hot water, oil at the same temperature will cause painful burns. Water can be thrown off
immediately and the skin will rapidly cool, but oil will stick to the skin and blister it.

the whisk

17 Generally speaking, while you use the wand to replace a blender, use the whisk where you
would have normally used a balloon whisk, but let the handle do the work, instead of your
arm muscles.

18 It has a slower, gentler approach to the food you are handling.

19 It's much better for mayonnaise, meringues, and whisking eggs.

20 Push the whisk into the bottom of the whisk holder.

21 To remove the whisk, simply pull it out of the bottom of the whisk holder,

3% Don’'t immerse the whisk past the bottom of the whisk holder.

the jug and chopper

22 You can use the jug and chopper as a mini food processor.

23 It'll also make breadcrumbs, chop nuts, and powder dried veg.

24 Unplug the handle.

25 Hold the plastic part of the chopper - keep your fingers well clear of the blade.

26 Lower it into the jug, over the spindle in the bottom of the jug .

27 Add the ingredients — don't fill the jug above the 1000ml mark.

28 Fit the jug lid — the top of the chopper fits into the drive in the underside of the lid.
29 Fit the handle to the top of the jug lid.

30 Use the chopper in bursts of a few seconds, otherwise you risk overdoing it.

31 Unplug the handle, then remove the handle from the lid.

32 Lift the lid gently from the jug - take care that any drips fall into the jug.

33 Lift the chopper only by the plastic part.

34 For storage, you may use the non-slip base as a lid.

the beaker

35 Don't fill above the 1000mI mark on the beaker, to prevent the contents escaping.
36 Sit it on a stable, flat work surface, and support it with your free hand.

37 Don't lift it off the work surface and hold it in your hand - if it slips, you'll hurt yourself.
38 For storage, you may use the non-slip base as a lid.
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care and maintenance

39 Clean the appliance after each use.

40 Switch the appliance off, and unplug it.

41 Take great care with the blades — don’t handle them directly, use a nylon washing-up
brush.

42 Wipe the handle surfaces with a soft damp cloth.

43 Don't put the handle in water or any other liquid.

44 Clean the blade end of the wand in hot soapy water, with a nylon brush.

45 You may wash the whisk, the beaker, the jug, and the non-slip bases in warm soapy water.

46 Wipe the whisk holder and jug lid with a damp cloth.

47 Try to keep them dry, as they contain the gearboxes for the whisk and jug.

48 Don't put any part of the appliance in a dishwasher.

49 Don't use harsh or abrasive cleaning agents or solvents.

wheelie bin symbol

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in

electrical and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be

disposed of with unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes

> = handful

& = clove(s)

coriander pesto

2> coriander leaves

2 g garlic

60 g pine nuts

125 ml olive oil

60 g Parmesan, grated

Process the coriander, garlic, pine nuts and half the oil till smooth. Transfer to a large bowl.
Stir in the Parmesan. Add oil to adjust the consistency: For a dip: thick. For a topping: medium.
For pasta sauce: thin.

recipes are available on our website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

550-896
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