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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved.

® Children must not use or play with the appliance.

® Keep the appliance and cable out of reach of children.

A\To avoid injury, take care handling the blades, emptying the bowl,
and cleaning.

/A Don't add hot liquid (over 40°C), as it may be ejected due to
sudden steaming.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

2 Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

3 Don't leave the appliance unattended while plugged in.

4 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don't put the motor unit in liquid.
5 Don't try to chip ice, don't try to chop raw meat, and take great care with the blades.
6 Don't run the motor for more than 1 minute at a time, then leave it for a minute to cool down
before using it again.
7 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
8 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

household use only
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DIAGRAMS

1 lid 6 groove

2 tab 7 spindle

3 blade unit 8 slot

4 bowl 9 motor unit

5 switch c) Dishwasher safe




& PREPARATION
1 Sit the motor unit on a stable, level surface.
2 Lower the bowl over the spindle.
3 Locate the tabs under the bowl in the slots in the base.
4 Turn the bowl about 15mm clockwise to lock it in place.
5 Lower the blade unit over the spindle in the bottom of the bowl.
6 Rotate it till it drops to the floor of the bowl.

& PROCESSING
7 Put the food in the bowl.
8 Don't process hard foods - i.e. anything you can't cut easily with a kitchen knife.
9 Don't chop big bits — maximum 18mm cubes.
10 Lower the lid on to the bowl, and turn the lid clockwise to lock it shut. This unlocks the switch.
11 Put the plug into the power socket.
12 Press the switch to start the motor, release it to switch off.

< DONE?

13 Unplug the appliance.

14 Turn the lid anti-clockwise to unlock it.

15 Lift the lid off the bowl.

16 Hold the plastic part of the blade unit, turn it to free it from the spindle flanges, and lift it
straight up and out of the bowl.

17 Turn the bowl anti-clockwise to unlock it.

18 Lift the bowl off the motor unit.

& CARE AND MAINTENANCE
19 Unplug before dismantling or cleaning.
20 Clean the outside surfaces of the appliance with a damp cloth.
21 Hand wash the removable parts.
22 Clean the inside of the blade unit with a toothpick.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
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

d = clove(s)

g=grams

ml = millilitres

o = tablespoon (15ml)
«— =teaspoon (5ml)

coriander pesto

2 > coriander leaves 2 dgarlic

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.



sweet and sour sauce

2 shallots 2 small piece ginger, peeled
1 g garlic 1 w~ soy sauce
2 <« white wine vinegar 1 <« mustard

1 <« tomato purée
Process everything till smooth. Serve with chicken, fish, or as a dip.

black olive and anchovy sauce

125 g pitted black olives 30 ganchovy fillets, drained
1% w— capers, drained 75 ml olive oil
1 w~ brandy (optional) black pepper

Reserve half the oil. Process everything else. Add oil to adjust the consistency: For a tapenade:
thick. For pasta sauce: thin. Season with black pepper.

chunky tomato salsa

Ya red chilli (seeds removed) Y2 onion Y2 red pepper
400 gtomatoes (tinned) 4 green pepper 1 d garlic

4 e tomato purée 1 & parsley 2w olive oil
V2 - salt

Fit the blade. Chop the onion, red pepper, green pepper, garlic, chilli, and parsley into chunks.
Add the tomatoes, olive oil, tomato puree, and salt. Process for 5 seconds.

horseradish and apple sauce

125 ml double cream 1 sharp flavoured apple, peeled and grated

3 w horseradish relish 1 <« paprika
Process the cream till soft peaks form. Transfer to a large bowl. Fold in the rest of the ingredients.
Season with black pepper. Serve with beef or sausage.

recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstéandig, bevor Sie das Gerat
einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaRnahmen:

1 Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/sie dabei
beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder dirfen das Gerat weder
verwenden noch damit spielen. Bewahren Sie das Gerat und das
Kabel auBBer Reichweite von Kindern auf.

A Um Verletzungen zu vermeiden, seien Sie beim Umgang mit den
Messern, beim Leeren des Arbeitsbehalters sowie bei der
Reinigung vorsichtig.

AFullen Sie keine heiBe Flissigkeit (hoher als 40°C) ein, da diese
durch plétzlichen Dampfausstol3 austreten kann.

A\ Bei nicht ordnungsgemafem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

2 Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des
Gerats den Netzstecker vom Strom.

3 Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der
Stecker in der Steckdose befindet.

4 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.
® Legen Sie die Motoreinheit nicht in Fliissigkeit.
5 Versuchen Sie allerdings nicht, Eis oder rohes Fleisch zu hacken und achten Sie insbesondere
darauf, dass die Klingen nicht beschadigt werden.
6 Lassen Sie den Motor nicht langer als 1 Minute laufen. Schalten Sie ihn dann fiir eine Minute
ab, damit er abkiihlen kann, bevor Sie ihn wieder benutzen.
7 Benutzen Sie das Gerat ausschlie3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
8 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet



ZEICHNUNGEN

1 Deckel 6 Vertiefung

2 Stift 7 Achse

3 Messereinheit 8 Schlitz

4 Behalter 9 Motoreinheit

5 Schalter @ Spllmaschinenfest

& VORBEREITUNG
1 Den Motorblock auf eine feste, ebene Flache stellen.
2 Stecken Sie den Behdlter auf die Achse.
3 Die Stifte, die sich an der Unterseite des Behalters befinden, miissen genau in die daftir
vorgesehenen Schlitze eingepasst werden.
4 Drehen Sie den Behaélter etwa 15mm im Uhrzeigersinn, bis er einrastet.
5 Stecken Sie die Messereinheit auf die Achse in der Mitte des Behilters.
6 Drehen Sie sie bis auf den Boden des Behalters.

& BEARBEITUNG
7 Fullen Sie das zu verarbeitende Gut in den Behalter.
8 Verarbeiten Sie keine harten Nahrungsmittel — d.h. alles was man nicht problemlos mit einem
Kichenmesser schneiden kann.
9 Verarbeiten Sie keine gro3en Stiicke — die Wiirfel diirfen héchstens 18 mm grof3 sein.
10 Setzen Sie den Deckel auf den Behalter und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um ihn zu
verriegeln. So entriegeln Sie den Schalter.
11 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.
12 Driicken Sie den Knopf um den Motor zu starten, lassen Sie ihn los, um das Gerat wieder
auszuschalten.

& FERTIG?

13 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

14 Drehen Sie den Deckel zum Entriegeln gegen den Uhrzeigersinn.

15 Offnen Sie den Deckel.

16 Halten Sie die Messereinheit am Plastikelement, drehen Sie die Einheit, um sie von den
Noppen der Achse zu I16sen, und ziehen Sie sie gerade nach oben aus dem Behilter.

17 Um den Behalter abzunehmen, drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn.

18 Nehmen Sie den Behélter von der Motoreinheit.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
19 Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerat auseinander bauen bzw. reinigen.
20 Reinigen Sie die duBBeren Oberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch.
21 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.
22 Reinigen Sie die Innenseite der Messereinheit mit einem Zahnstocher.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschdadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte

¥>= Hand voll
Jd= Zehe/Zehen
g=Gramm

ml = Milliliter

oF
9
—
™
>
c
>

Q
wn
Q
=3
)
1,
c
>

Q




w— = Essloffel

«— = Teelotffel

Pesto aus Koriander
2 ¥ Korianderblatter 2 & Knoblauchzehen 60 g Pinienkerne
125 ml Olivendl 60 ggeriebener Parmesan

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

SiiB3-saure Sof3e

2 Schalotten 1 Ein kleines Stlick Ingwer, geschalt 1 w— SoyasoBe

1 & Knoblauchzehen 2 « WeiBweinessig 1 <« Senf

1 <« Tomatenplree
Verriihren Sie alles zu einer cremigen Masse. Servieren Sie die Mischung mit Huhn oder Fisch
bzw. als Dip.

Sof3e aus schwarzen Oliven und Sardellen

125 g entsteinte schwarze Oliven 30 g Sardellenfilets, abgetropft
1%2 w— Kapern, abgetropft 75 ml Olivendl
1 w»— Weinbrand (nach Belieben) schwarzer Pfeffer

Behalten Sie die Halfte des Ols zuriick. Verarbeiten Sie alle anderen Zutaten. Fiigen Sie Ol hinzu,
um die Konsistenz anzupassen: Als Tapenade: dick. Als Pastasauce: diinn. Wiirzen Sie die
Mischung mit gemahlenem schwarzem Pfeffer.

Tomatensalsa mit Stiicken

Ya roter Chili (ohne Kerne) Y2 Zwiebel > rote Paprika

400 g Tomaten (aus der Dose) > griine Paprika 1 & Knoblauchzehen
4 w» Tomatenplree 1 & Petersilie %2 w Olivendl

> « Salz

Setzen Sie das Messer ein. Hacken Sie grob Zwiebel, rote und griine Paprika, Knoblauch, Chili
und Petersilie. Fligen Sie Tomaten, Olivendl, die purierten Tomaten und Salz hinzu. Mixen Sie
alles 5 Sekunden.

Sof3e aus Meerettich und Apfel

1 sauerlicher Apfel, geschélt und gerieben 125 ml Sahne

3 w— Meerettich-Relish 1 <« Paprikapulver
Verrihren Sie die Creme, bis sich feine Spitzen bilden. Geben Sie dann die Mischung in eine
grofere Schissel. Heben Sie die librigen Zutaten unter. Wiirzen Sie die Mischung mit gemah-
lenem schwarzem Pfeffer. Die So8e wird mit Rindfleisch oder Wurst bzw. Wirstchen serviert.

Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
l'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient e}
conscientes des risques encourus. —

® Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.

® Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.

A\ Pour éviter toute blessure, faites preuve de prudence lors de la
manipulation des lames, de la vidange du récipient et du
nettoyage de l'appareil.

A Veillez a ne pas ajouter de liquide chaud (a une température
supérieure a 40°C), car il pourrait étre expulsé par un coup de
vapeur brusque.

A\ Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des
blessures.

2 Débranchez l'appareil avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.

3 Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché.

4 Sile 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.
® Veillez a ne pas plonger le bloc moteur dans du liquide.
5 N'essayez pas de piler de la glace ou de hacher de la viande crue et faites attention aux lames.
6 Ne laissez pas le moteur tourner pendant plus d’'une minute d‘affilée, puis laissez-le refroidir
pendant une minute avant de l'utiliser a nouveau.
7 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
8 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement

dws,p sapow

SCHEMAS

1 couvercle 6 entaille

2 onglet 7 axe

3 bloc des lames 8 rainure

4 bol 9 bloc moteur

5 interrupteur




@& PREPARATION
1 Placez I'appareil sur une surface horizontale stable.
2 Placez le bol sur I'axe.
3 Localisez les onglets situés sous le bol dans les rainures de la base.
4 Faites pivoter le bol d’environ 15 mm dans le sens des aiguilles d'une montre pour le
verrouiller en place.
5 Emboitez le bloc-lames sur I'axe du bol.
6 Faites-le pivoter jusqu’a ce qu'il repose sur la base du bol.

& TRAITEMENT DES ALIMENTS
7 Mettez les aliments dans le bol.
8 Ne travaillez pas les denrées alimentaires dures; c’est-a-dire tout ce qu‘on ne peut pas couper
sans probleme.
9 Ne traitez pas de trop gros morceaux. Traitez des cubes de max. 18 mm.
10 Abaissez le couvercle sur le bol, puis tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre pour
le verrouiller. Cela déverrouille I'interrupteur.
11 Mettez la fiche dans la prise de courant.
12 Appuyez sur l'interrupteur pour démarrer le moteur, relachez I'interrupteur pour I'arréter.

@ PRET?

13 Débranchez I'appareil.

14 Tournez le couvercle dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour le déverrouiller.

15 Enlevez le couvercle du bol.

16 Saisissez le bloc-lames par son embout plastique, en le faisant tourner de manieére a le libérer
des ailettes de I'axe, pour ensuite tirer dessus et |'extraire du récipient.

17 Faites pivoter le bol dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour le déverrouiller.

18 Séparez le bol du bloc moteur.

& SOINS ET ENTRETIEN
19 Débrancher avant d’ajouter ou d’enlever des piéces ou avant le nettoyage.
20 Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.
21 Lavez a la main les pieces amovibles.
22 Nettoyez le c6té intérieur du bloc des lames avec un cure-dent.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

recettes

> = poignée

& = gousse
g=grammes

ml = millilitres

o = cuillere(s) a soupe
« =cuillere(s) a café

pesto a la coriandre
2 « feuilles de coriandre 60 gde pignons de pin 2 g dail
125 ml d’huile d’olive 60 gde Parmesan rapé

10



Travailler le coriandre, I'ail, 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 |'huile pour ajuster la consistance:
Pour une sauce: épaisse. Pour un nappage: moyenne. Pour une sauce pour pates: fine.

sauce aigre douce

1 w— de sauce au soja 2 « de vinaigre de vin blanc 2 échalotes

1 <« de moutarde 1 < de purée de tomate 1 g dail

1 petit morceau de gingembre pelé
Travailler tous les ingrédients jusqu’a obtenir un mélange lisse. Servez avec les poulets, poissons,
ou a l'apéritif.

sauce aux olives noires et aux anchois

125 g d'olives noires dénoyautées 30 gde filets d'anchois, séchés
1% w— de capres, séchés 75 mld’huile d'olive
1 w— de cognac (facultatif) poivre noir

Réserver la moitié de I'huile. Travailler tous les autres ingrédients. Ajouter de I'huile pour ajuster
la consistance: Pour une tapenade: épaisse. Pour une sauce pour pates: fine. Assaisonnez avec
du poivre noir.

sauce a la pomme et au raifort

125 ml de créme épaisse 1 pomme acide, épluchée et rapée

3 w de condiment au raifort 1 <« de paprika
Travailler la créme jusqu’a ce qu’elle forme de Iégéres arétes. Mettez dans un bol plus grand.
Incorporer le reste des ingrédients. Assaisonnez avec du poivre noir. Servez avec du boeuf ou

des recettes sont disponibles sur notre site Web:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of die gebrek aan ervaring of kennis hebben als
iemand hen heeft uitgelegd hoe het apparaat moet worden
gebruikt en ze de gevaren begrijpen.

e Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

® Bewaar het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

A\ Ga voorzichtig om met de mesjes, het ledigen van de kom en het
schoonmaken van het apparaat om letsels te vermijden.

/A Giet geen hete vloeistoffen (warmer dan 40 C) in het apparaat
aangezien deze stoom kunnen veroorzaken.

A\Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

2 Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
monteert, demonteert of schoonmaakt.

3 Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het
stopcontact zit.

4 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundig persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel de motoreenheid niet onder in een vloeistof.
5 Probeer geen ijs of rauw vlees te hakken en ga heel zorgvuldig om met de mesjes.
6 Om oververhitting te voorkomen, mag u de mixer niet langer dan 1 minuut inschakelen, dan
een minuut laten afkoelen voor het opnieuw te gebruiken.
7 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
8 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
AFBEELDINGEN

1 deksel 6 groef

2 lipje 7 spil

3 messeneenheid 8 gleuf

4 kom 9 motoreenheid

5 schakelaar

@w vaatwasmachinebestendig
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& VOORBEREIDING
1 Zet de motoreenheid op een stabiele, vlakke ondergrond.
2 Laat de kom over de spil zakken.
3 Plaats de lipjes onder de kom in de groeven van het voetstuk.
4 Draai de kom ongeveer 15mm met de klok mee om hem te vergrendelen.
5 Laat de messeenheid zakken over de spil in de bodem van de kom.
6 Draai hem tot hij de bodem van de kom raakt.

& SNIDEN
7 Doe de etenswaren in de kom.
8 Hak geen harde etenswaren — met andere woorden, alles wat niet gemakkelijk met een mes
kan gesneden worden
9 het apparaat is niet geschikt voor te grote stukken; maximaal blokjes van ruim 18 mm.
10 Laat het deksel op de kom zakken en draai het met de klok mee om het te vergrendelen. De
schakelaar is nu ontgrendeld.
11 Steek de stekker in het stopcontact.
12 Druk op de schakelaar om de motor te starten, laat hem los om de motor uit te schakelen.

& KLAAR?

13 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

14 Draai het deksel tegen de klok in om het te ontgrendelen.

15 Til het deksel van de kom.

16 Houd het plastic deel van de messeneenheid vast, draai het los van de asflenzen en til het
recht omhoog uit de kom.

17 Draai de kom tegen de klok in om hem te ontgrendelen.

18 Til de kom van de motoreenheid af.

& ZORGEN ONDERHOUD

19 Haal de stekker uit het stopcontact, voordat u het apparaat uit elkaar haalt of reinigt.

20 Maak de buitenzijde van het apparaat schoon met een vochtige doek.

21 Was de afneembare onderdelen met de hand.

22 Maak de binnenzijde van de messeneenheid schoon met een tandenstoker.
MILIEUBESCHERMING
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

g =teen

g=gram

ml = milliliter

o =soeplepel/eetlepel

«— = theelepel

koriander pesto

2 & korianderblaadjes 60 g pijnboompitten 2 dlook

60 g geraspte parmezaan 125 ml olijfolie
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.
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zoetzure saus
2 sjalotten 1 klein stukje gember, gepeld 1 d look
1 w~ sojasaus 2 <« witte wijnazijn 1 <« mosterd
1 <« tomatenpuree

Verwerk alles tot een glad mengsel. Opdienen met kip of vis, of als dip.

zwarte olijf en ansjovis saus

125 g gepitte zwarte olijven 12 w— kappertjes, uitgelekt 75 ml olijfolie

30 g ansjovisfilets, uitgelekt 1 w~ cognac (optioneel) zwarte peper
Bewaar de helft van de olie. Verwerk alle andere ingrediénten. Voeg olie toe om de consistentie
aan de passen. Als tapenade: dik. Als pastasaus: dun. Kruiden met gemalen zwarte peper.

koude tomatensaus met stukjes

Yarode peper (zaadjes verwijderen) Y5 Ui Y2 rode paprika
400 gtomaten (in blik) 5 groene paprika 1 & look

4 @ tomatenpuree 1 &> peterselie ¥, e olijfolie
Y2 < zout

Installeer het mes. Hak de ui, de rode paprika, de groene paprika, de knoflook, de rode peper en
de peterselie in stukjes. Voeg de tomaten, de olijfolie, de tomatenpuree en zout toe. Meng 5
seconden.

mierikswortel en appelmoes

1 appel met scherpe smaak, gepeld en geraspt 125 ml dubbele room

3 w mierikswortel 1 «— paprika
Verwerk de room tot deze zachte punten vormt. Plaats dan in een grotere kom. Meng de rest
van de ingrediénten erin. Kruiden met gemalen zwarte peper. Opdienen met rundvlees of worst.

u vindt recepten op onze website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell’'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di
esperienza o conoscenza dell'apparecchio, a condizione che siano
controllate o istruite da un adulto e che siano in grado di capirne i
rischi.

® | bambini non devono utilizzare o giocare con l'apparecchio.

® Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

A\ Per evitare lesioni, prestare la massima attenzione quando si
maneggiano le lame, quando si svuota la ciotola e durante le
operazioni di pulizia.

/A Non aggiungere liquido caldo (oltre 40°C), in quanto puo essere
espulso a causa di una improvvisa fuoriuscita di vapore.

A\L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

2 Scollegare lI'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

3 Non lasciare l'apparecchio incustodito con la spina inserita.

4 Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un
rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per

evitare incidenti.
® Non immergere in sostanza liquida il gruppo del motore.
5 Non tritare ghiaccio o carne cruda. Prestare attenzione alle lame.
6 Non far funzionare il motore per piu di 1 minuto alla volta, lasciarlo raffreddare per un minuto
prima di utilizzare ancora I'apparecchio
7 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
8 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

solo per uso domestico
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IMMAGINI

1 coperchio 6 scanalatura

2 linguetta 7 alberino

3 unita delle lame 8 fessura

4 contenitore 9 gruppo del motore

5 interruttore

@ lavabile in lavastoviglie
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& PREPARAZIONE
1 Porre il gruppo del motore su una superficie stabile e in piano.
2 Posizionare il contenitore sull'alberino.
3 Localizzare le linguette sotto il contenitore nelle fessure della base.
4 Girare il contenitore di circa 15mm in senso orario per posizionarlo nella sua sede.
5 Abbassare l'unita delle lame sull'alberino posto sul fondo del contenitore.
6 Ruotarlo fino a farlo posizionare sulla base del contenitore.

& UTILIZZO
7 Porre il cibo nel contenitore.
8 Non lavorare cibi duri, ovvero alimenti che non possono essere facilmente tagliati con un
coltello da cucina.
9 Non utilizzarlo con pezzi grandi di cibo. Il massimo della dimensione consentita & di 18 mm
cubi.
10 Abbassare il coperchio sul contenitore e ruotarlo in senso orario per chiuderlo
ermeticamente. Questo sblocca l'interruttore.
11 Inserire la spina nella presa di corrente.
12 Premere l'interruttore per avviare il motore, rilasciarlo per spegnere.

& FINITO?

13 Staccare la spina dalla presa di corrente.

14 Ruotare il coperchio in senso antiorario per sbloccarlo.

15 Rimuovere il coperchio sollevandolo dal contenitore.

16 Tenere 'unita delle lame per la parte in plastica, ruotarla per rimuoverla dalle flange
dell’alberino ed estrarla dal contenitore.

17 Ruotare il contenitore in senso antiorario per sbloccarlo.

18 Sollevare il contenitore dal gruppo del motore.

& CURA E MANUTENZIONE
19 Staccare la spina prima di smontare o pulire I'apparecchio.
20 Pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno umido.
21 Lavare a mano le parti rimovibili.
22 Pulire la parte interna dell’'unita delle lame con uno stuzzicadenti.
PROTEZIONE AMBIENTALE
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 non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

ricetta

> = manciata

g = spicchio

g=grammi

ml = millilitri

w— = cucchiaio

«— = cucchiaino di passata

pesto al coriandolo

2 & foglie di coriandolo 2 g daglio 60 gdipinoli

125 ml d’olio dioliva 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.
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salsa agro dolce

1 w disalsa disoia 1 pezzettino di zenzero sbucciato2 cipolline

1 <« di mostarda 2 <« d'aceto divino bianco 1 & d'aglio

1 < di passata di pomodoro
Lavorare il tutto fino a dare un aspetto uniforme. Servire con del pollo o del pesce, oppure come
pinzimonio.

salsa di olive nere ed acciughe

125 gdiolive nere senza noccioli 30 gdifiletti d'acciughe scolati
1% w— di capperi scolati 75 mld'olio di oliva
1 w— dibrandy (opzionale) pepe nero

Mettere da parte meta dell'olio. Lavorare tutti gli altri ingredienti. Aggiungere olio per regolarne
la consistenza: Per una ‘tapenade”: denso. Per una salsa per condire la pasta: fluida. Macinarci
sopra del pepe nero.

salsa di pomodoro a pezzi

V4 peperoncino rosso (privato dei semi) Yz cipolla 2 peperone rosso
400 g pomodori (in scatola) Y2 peperone verde 1 g d'aglio

4 w— dipassata di pomodoro 1 & prezzemolo Y2 w— d'olio di oliva
2 < sale

Montare la lama. Ridurre a pezzi la cipolla, il peperone rosso, il peperone verde, I'aglio, il
peperoncino e il prezzemolo. Aggiungere pomodori, olio d'oliva, passata di pomodoro e sale.
Lavorare per 5 secondi.

salsa di barbaforte e mela

125 ml di panna densa

1 mela di sapore acidulo sbucciata e grattugiata

3 @ diconserva di barbaforte

1 <« dipaprika
Lavorare la panna fino a quando non sara ben amalgamata. Mettere il contenuto in una
bacinella. Incorporare il resto degli ingredienti. Macinarci sopra del pepe nero. Servire insieme a
carne di manzo o salsicce.

le ricette sono disponibili sul nostro sito:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Lea las instrucciones, guédrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que
conlleva.

® No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él.

® Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

A\ Para evitar heridas, tenga cuidado al manipular las cuchillas, al
vaciar el bol y al limpiar el aparato.

/A No anada liquidos calientes (@ mas de 40°C): pueden salpicar por
un golpe brusco de vapor.

A\El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

2 Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

3 No deje el aparato desatendido mientras estd enchufado.

4 Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacion

similar para evitar peligro.
® No sumerja la unidad motora en liquidos.
5 No trate de picar hielo ni de triturar carne cruda, y tenga mucho cuidado con la cuchilla.
6 No haga funcionar el aparato durante mas de 1 minuto seguido. Déjelo enfriar un minutoy
vuelva a usarlo otra vez.
7 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
8 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

solo para uso doméstico
ILUSTRACIONES

1 tapa 6 muesca

2 lenglieta 7 eje

3 unidad de cuchillas 8 ranura

4 recipiente 9 unidad motora

5 interruptor
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& PREPARACION
1 Ponga la unidad motorA sobre una superficie nivelada y estable.
2 Coloque el recipiente sobre el gje.
3 Localice las lenglietas bajo el recipente, que han de alinearse con las ranuras de la base.
4 Gire el recipiente 15 mm en el sendido de las agujas del reloj para fijarlo en posicion.
5 Baje la unidad de cuchillas por el eje de la parte inferior del recipiente.
6 Girelo hasta que encaje en la parte inferior del recipiente.

& PROCESO
7 Ponga comida en el recipiente.
8 No procese alimentos duros como (alimentos que no pueda cortar facilmente con un cuchillo
de cocina).
9 No procese pedazos grandes — cubitos de un maximo de 18mm.
10 Coloque la tapa sobre el recipiente y gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj para
bloquearla. Esto desbloquara el interruptor.
11 Enchufe el aparato a la corriente.
12 Mantenga presionado el interruptor para encender el motor y deje de presionarlo para
detenerlo.

& ;YA ESTAHECHO?

13 Desenchufe el aparato.

14 Gire la tapa en el sentido contrario a las agujas del reloj y desbloquéela.

15 Levante la tapa del recipiente.

16 Sujete la parte de plastico de la unidad de cuchillas, girela para sacarla de las bridas del eje y
retirela del recipiente.

17 Gire el recipiente en el sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquearlo.

18 Extraiga el recipiente de la unidad motora.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
19 Desenchufe el aparato antes de desmontarlo o limpiarlo.
20 Limpie las superficies exteriores del aparato con un pafio humedo.
21 Lave a mano las piezas que puedan separarse.
22 Limpie el interior de la unidad de cuchillas con un palillo.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
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

> = puiado

d =diente

g =gramos

ml = mililitros

o = cucharada

«— = cucharada pequefa

pesto de cilantro

2 ¥ hojas de cilantro 60 ¢ de pifiones 2 g deajo

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.
Péngalo 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
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salsa agridulce
1 w desalsa de soja 1 un pedazo pequeno de jengibre, pelado 2 chalotes
1 < de mostaza 2 «—devinagredevinoblanco 1 & de ajo
1 <« de puré de tomate
Procese todos los ingredientes hasta obtener una consistencia homogénea. Servir con pollo o
pescado, o como salsa.

salsa de aceitunas negras y anchoas

125 g aceitunas negras deshuesadas 30 gde filetes de anchoas, sin aceite
1%» w— de alcaparras, sin liquido 75 mlaceite de oliva
1 w— de brandy (opcional) pimienta negra

Reserve la mitad del aceite. Procese todo lo demés. Afada aceite para modificar la consistencia:
Para tapenade: espesa Para salsa para pasta: clara Sazone con pimienta negra fresca molida.

salsa de tomate con verduras

V4 chile rojo (sin semillas) Y2 cebolla 4 pimiento rojo

400 gtomates (en conserva) 2 pimiento verde 1 ddeajo

4 w de puré de tomate 1 & perejil 2 w— aceite de oliva
Y2 < sal

Coloque las cuchillas. Trocee la cebolla, los pimientos rojos y verdes, el ajo, el chile y el perejil en
trozos grandes. Afada los tomates, aceite de oliva, el tomate triturado y la sal. Amase durante 5
segundos.

salsa de rabano picante y manzana

1 manzana de buen sabor, pelada y rallada 125 ml de nata doble

3 w de pasta de rabano 1 <« de paprika
Monte la nata. Péngalo en un bol mayor. Incorpore a los demas ingredientes. Sazone con
pimienta negra fresca molida. Servir con carne de ternera o salchichas.

en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento desde que supervisionadas/
instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

® As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

® Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.

A\ Para evitar ferimentos, tenha cuidado ao manusear as laminas, ao
esvaziar a tigela e ao limpar.

/A Nao acrescente liquidos quentes (com mais de 40°C), pois podem
ser expelidos devido a vaporizacao repentina.

A\Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

2 Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

3 Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

4 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou qualquer profissional devidamente

qualificado deverd substitui-lo para se evitarem riscos.
® Nio coloque a unidade motora em liquidos.
5 Nao tente picar gelo ou carne crua, e tenha muito cuidado com as laminas.
6 Nao ponha o motor a funcionar durante mais de 1 minuto de cada vez e deixe-o arrefecer
durante outro minuto antes de o voltar a utilizar.
7 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.
8 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

apenas para uso doméstico

ESQUEMAS

1 tampa 6 entalhe

2 aba 7 eixo

3 conjunto de laminas 8 ranhura

4 tigela 9 unidade motora

5 interruptor Q| lavével na maquina
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& PREPARACAO
1 Coloque a unidade motora numa superficie estavel e plana.
2 Baixe a tigela sobre o eixo.
3 Situe as abas sob a tigela nas ranhuras da base.
4 Gire a tigela cerca de 15 mm para a direita para a bloquear no seu lugar.
5 Baixe o conjunto de laminas sobre o eixo no fundo da tigela.
6 Rode até cair no fundo da tigela.

& UTILIZACAO
7 Coloque os alimentos no recipiente.
8 Néo processe alimentos duros — isto &, que ndo consiga cortar facilmente com uma faca de
cozinha.
9 Nao triture bocados grandes, cubos de 18 mm maximo.
10 Coloque a tampa na tigela e gire para a direita para fechar. Isto desbloqueard o interruptor.
11 Ligue a ficha a tomada elétrica.
12 Prima o interruptor para arrancar o motor, liberte-o para desligar.

& TERMINOU?

13 Desligue o aparelho.

14 Gire a tampa para a esquerda para a abrir.

15 Levante a tampa da tigela.

16 Segure a parte plastica do conjunto de laminas, rode-a para a libertar dos rebordos do eixo e
levante-a para a retirar da tigela.

17 Gire a tigela para a esquerda para a desbloquear.

18 Retire a tigela da unidade motora

& CUIDADO E MANUTENCAO
19 Desligue da corrente elétrica antes de o desmontar ou limpar.
20 Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano humido.
21 Lave a mao as pegas removiveis.
22 Limpe o interior do conjunto de laminas com um palito.
PROTECAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

receitas

> = punhado

d =dente
g=gramas

ml = mililitros

w— = colher de sopa
«— =colher de cha

pesto de coentros

2 ddealho 2 & folhas de coentro 60 gde pinhdes

125 ml de azeite 60 g de queijo parmeséo 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.
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molho agridoce
1 g dealho 1 um pedacinho de gengibre, descascado 2 chalotas
1 w— de molho de soja 2 < devinagre de vinho branco 1 «— de mostarda
1 <« de concentrado de tomate
Processe tudo até obter uma consisténcia suave. Sirva como acompanhamento de frango ou
peixe ou como um ‘dip’.

molho de anchovas e azeitonas pretas

125 g de azeitonas pretas descarocadas 30 g de filetes de anchovas escorridos

1%, w— de alcaparras escorridas 75 ml de azeite

1 w— de brandy (opcional) pimenta preta
Reserve metade do 6leo. Processe tudo o resto. Junte dleo para ajustar a consisténcia: Para uma
tapenade: espesso. Para molho para massas: liquido. Tempere com pimenta preta recém moida.

molho de tomate aos pedacos

Ya malagueta vermelha (retire as sementes) % pimento vermelho 2 cebola

400 gtomates (enlatados) 2 pimento verde 1 &g dealho

4 w— de concentrado de tomate 1 & salsa V> w de azeite
V2 < sal

Coloque a lamina. Pique a cebola, pimento vermelho, pimento verde, alho, malagueta e salsa
em pedacos. Adicione os tomates, azeite, puré de tomate e sal. Mexa durante 5 segundos.

molho de maca e rdbano

125 ml de natas 1 maca acida, descascada e ralada

3 w de 'relish’ de rdbano 1 < de colorau
Processe as natas ates se formarem picos macios. Coloque numa tigela maior. Incorpore o resto
dos ingredientes. Tempere com pimenta preta recém moida. Sirva com carne ou salsichas.

receitas disponiveis no nosso website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige
eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne
erfaring og viden, hvis de er blevet instrueret/har veeret under
opsyn og forstar de forbundne farer.

® Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.

A\ For at undga tilskadekomst skal man udvise forsigtighed ved
handtering af klingerne, samt nar skdlen tammes og renggres.

ATilsaet ikke varme vaesker (over 40°C), da de kan sprgjte ud
grundet pludselig dampdannelse.

A\Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

2 Tag apparatets stik ud inden du samler, adskiller eller renggr det.

3 Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet
stikkontakten.

4 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Laeg ikke motorenheden i vaeske.
5 Forseg ikke at knuse is, forsag ikke at hakke rat ked og veer saerdeles forsigtig med klingerne.
6 Lad ikke motoren kgre i mere end et minut af gangen, lad den derefter hvile i et minut for at
kole ned for yderligere brug
7 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
8 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

TEGNINGER
1 lag 6 udskeering
2 tap 7 aksel
3 klingeenhed 8 slids
4 skal 9 motorenhed
5 afbryderknap @) taler opvaskemaskine
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& FORBEREDELSE
1 Stil motorenheden pa en stabil, plan overflade.
2 Seet skdlen ned pa akselen.
3 Serg for at hakket under skélen passer i basens udskzeringer.
4 Drej skalen ca. 15 mm med uret, sa den lases fast.
5 Seaenk klingeenheden ned over akslen i bunden af skalen.
6 Drej den, indtil den kerer ned pa bunden af skalen.

& BEARBEJDNING
7 Tilseet maden til skalen.
8 Bearbejd ikke harde fedevarer - dvs. alt det du ikke nemt kan skaere med en kekkenkniv.
9 Hak ikke store blokke - kun terninger pa hgjst 18mm.

10 Seet Idget pa skalen, og drej ldget med uret for at lukke og lase det. Dermed udlgses

kontakten.
11 Seet stikket i stikkontakten.
12 Tryk pa afbryderknappen for at starte motoren, slip den for at afbryde.

& FARDIG?

13 Tag stikket ud af stikkontakten.

14 Drej den mod uret for at lgsne den.

15 Tag laget af skalen.

16 Hold om klingedelens plastikdel, drej den for at frigere den fra akslens flanger og lgfte den
lige opad og ud af skalen.

17 Drej skdlen mod uret for at frigare den.

18 Loft skalen af motorenheden.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
19 Tag stikket ud inden apparatet skilles ad eller renggres
20 Renger apparatets udvendige flader med en fugtig klud.
21 Vask de aftagelige dele af i handen.
22 Renger klingeenheden indvendigt med en tandstik.
MILJ@BESKYTTELSE
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 miljo og menneskers sundhed.
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opskrifter

> = handfuld

g =fed

g=gram

ml = milliliter

w— = spiseskefuld (15ml)
« =teskefuld (5ml)

koriander pesto

2 J hvidlgg 2 > korianderblade

60 ¢ pinjekerner 60 g Parmesan, revet

125 ml olivenolie
Bearbejd koriander, hvidlgg, pinjekerner og halvdelen af olien til det er jeevnt. Haeld det overien
stor skal. Rer parmesanen i. Tilseet olien for at tilpasse konsistensen: Til dip: tyk. Til fyld: mellem.
Til pastasauce: tynd.
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s@d-sur sauce

2 skalottelag 1 et lille stykke ingefaer, skrzellet
1 d hvidleg 1 w sojasauce
2 < hvidvinseddike 1 < sennep

1 <« tomatpuré
Bearbejd alt indtil det er jeevnt. Servér til kylling, fisk eller som dip.

sort oliven og ansjos sauce
1% w— kapers, dreenede 125 g udstenede sorte oliven 75 mlolivenolie
1w brandy (valgfrit) 30 gansjosfileter, dreenede sort peber
Hold halvdelen af olien tilbage. Bearbejd alt andet. Tilseet olien for at tilpasse konsistensen: Til
tapenade: tyk. Til pastasauce: tynd. Smag til med sort peber

grov tomatsalsa

Ya rgd chili (uden kerner) Y lag Y5 rgd peberfrugt
400 g tomater (pa dase) 5 gron peberfrugt 1 g hvidleg

4 e tomatpuré 1 & persille 2w olivenolie
V2 <« salt

Monter klingen. Hak lag, red peberfrugt, gren peberfrugt, hvidleg, chili og persille i store
stykker. Tilsaet tomater, olivenolie, tomatpure og salt. Bearbejd i 5 sekunder.

peberrod-zaeble sauce

1 Abler med skarp smag, skreellede og revne 125 ml piskeflede

3 w peberrodsrelish 1 «— paprika
Bearbejd fladen indtil der formes blgde toppe. Haeld det over i en stor skal. Vend resten af
ingredienserne i. Smag til med sort peber Server til oskekad eller polser.

du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk,
sensorisk eller psykisk formaga eller av personer som saknar
erfarenhet och kunskap om apparaten, om det sker under tillsyn
eller efter instruktioner och om de forstar de faror som
anvandningen kan innebara.

® Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

e Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

A Undvik risk for skada genom att vara forsiktig nar du hanterar
knivbladen, tommer skalen och rengor apparaten.

ATillsatt inte varm vatska (6ver 40°C) eftersom anga fran vatskan
snabbt kan stromma uppat.

A\Felaktig anvdandning av apparaten kan orsaka skada.

2 Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och
rengoring.

3 Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.

4 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sank inte ned motorenheten i ndgon form av vitska.
5 Den kan inte krossa is eller hacka ratt kott. Var forsiktig med knivbladen!
6 Lat inte motorn ga mer @n en minut i taget, 1at den sedan kallna en minut innan den anvands
igen.
7 Anvand inte apparaten fér nagra andra dndamal dn sadana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
8 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

BILDER

1 lock 6 spar

2 tapp 7 vridaxel

3 knivbladsenhet 8 skara

4 skal 9 motorenhet

5 strombrytare

@] kan diskas i diskmaskin
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@ FORBEREDELSE
1 Stall ned motordelen pa ett stabilt och jamnt underlag.
2 Satt ned skalen 6ver vridaxeln.
3 Passa in tapparna under skalen i skarorna pa sockeln.
4 Vrid skadlen ungefar 15 mm medurs for att lasa den pa plats.
5 Sénk ned knivbladsenheten 6ver vridaxeln i botten av skalen.
6 Snurra sa att monteringen kommer pa plats i skalens botten.

& BEARBETA
7 Lagg ingredienserna i skalen.
8 Bearbeta inte harda matvaror, dvs. sddana som man inte latt kan skara sonder med en
kokskniv.
9 Hacka inte stora bitar -- kuber pa 18 mm ar maximum.
10 Sank ned och satt locket pa skalen. Vrid darefter locket medurs for att lasa fast det. Detta
laser upp strombrytaren.
11 Satt stickproppen i vdgguttaget.
12 Tryck pa stromstallaren for att starta motorn, sldpp upp den for att sla av.

@& FARDIG?

13 Dra ur sladden pa apparaten.

14 Vrid locket moturs for att Iasa upp det.

15 Lyft av locket fran skalen.

16 Halli plastdelen pa knivbladsenheten, vrid s att den frigors fran flansarna pa vridaxeln och
lyft den ratt upp fran skalen.

17 Vrid skalen moturs for att lasa upp den.

18 Lyft av skalen fran motorenheten.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
19 Dra ur sladden fére nedmontering och/eller rengéring.
20 Rengdr ytorna pa apparatens utsida med en fuktig trasa.
21 Diska avtagbara delar for hand.
22 Rengor insidan av knivbladsenheten med en tandpetare.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga amnen 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

d = klyfta/klyftor
g=gram

ml = milliliter

w— = matsked (15 ml)
«— =tesked (5 ml)

korianderpesto

2 & korianderblad 2 g vitlok

60 g pinjendtter 125 mlolivolja

60 g parmesanost, riven
Blanda koriander,vitlok, pinjendtter och halften av oljan till en slat massa. Lagg Over i en stor skal.
Ror i parmesanosten. Tillsétt olja for ratt konsistens: Till dippsas: tjock. Till fylining: medium. Till
pastasas: tunn.
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sotsur sas

2 schalottenlok 1 en liten bit ingefara, skalad
1 g vitlok 1 w~ sojasas
2 < vitvinsvinager 1 < senap

1 « tomatpuré
Blanda allt till en slat massa. Servera till kyckling, fisk eller som dippsas.

sas med svarta oliver och ansjovis

125 g svarta oliver, karnfria 30 gansjovisfiléer, utan spad
1% w— kapris, utan spad 75 ml olivolja
1w konjak (kan uteslutas) svartpeppar

Spara hélften av oljan. Blanda 6vriga ingredienser. Tillsatt olja for ratt konsistens: Till tapenad:
tjock. Till pastasas: tunn. Krydda med svartpeppar.

grovhackad tomatsalsa

Va rod pepparfrukt (utan karnor) Y2 16k Y2 rod paprika
400 g tomater (pa burk) 4 gron paprika 1 g vitlok

4 w tomatpuré 1 & persilja ¥, e olivolja
» « salt

Montera knivbladet. Grovhacka 16k, r6d paprika, gron paprika, vitlok, pepparfrukt och persilja.
Tillsatt tomater, olivolja, tomatpuré och salt. Bearbeta i 5 sekunder.

sas med pepparrot och dpple

125 mlvispgradde 1 smakrikt dpple, skalat och rivet

3 w pepparrotsrelish 1 <« paprika
Vispa gradden till 1tt skum. Ladgg 6ver i en stor skal. Vand ned 6vriga ingredienser. Krydda med
svartpeppar. Servera till kott eller korv.

recept finns pa var webbsida:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og
kunnskap dersom de har blitt veiledet/instruert og forstar farene
som er involvert.

® Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

® Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

A\ For a unnga skade ma du vaere forsiktig nar du handterer
knivbladene, tammer bollen og ved rengjgring.

Alkke legg til varm vaeske (over 40°C), da den kan bli kastet ut igjen
pa grunn av plutselig damp.

A\Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

2 Koble fra apparatet for du monterer, demonterer eller rengjor det.

3 Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

4 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicepartner eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Ikke legg motorenheten i vaeske.
5 Ikke prov a knuse is, ikke prov a hakke ratt kjott og ta godt vare pa bladene.
6 lkke kjor motoren for mer enn ett minutt av gangen, la den kjgle ned i ett minutt for den
startes opp igjen.
7 lkke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
8 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet

FIGURER

1 deksel 6 fordypning

2 tapp 7 spindel

3 knivbladenhet 8 spor

4 bolle 9 motorenhet

5 bryter @ kan vaskes i oppvaskmaskin
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& FORBEREDELSE
1 Sett motorenheten pa et stabilt, jevnt underlag.
2 Senk bollen over spindelen.
3 Finn tappene under bollen i sporene i sokkelen.
4 Drei bollen ca. 15 mm med klokken for a lase den pa plass.
5 Senk bladenheten over spindelen i bunnen av bollen.
6 Roter til den synker til bunnen av bollen.

& IGANGSETTELSE
7 Ha matibollen.
8 Ikke behandle harde matvarer - eller andre ting du ikke kan skjzere lett med en kjokkenkniv.
9 Ikke skjeer store biter — maksimum 18 mm kuber.

10 Senk dekselet ned pa bollen og drei dekselet med klokken for & lase det fullstendig. Dette

laser opp bryteren.
11 Stikk kontakten i stepselet.
12 Trykk pa bryteren for a starte motoren, slipp den for a sla den av.

& FERDIG

13 Koble fra apparatet

14 Drei den mot klokkeretning for a ldse den opp.

15 Loft dekselet av bollen.

16 Hold i plastikkdelene av bladene, drei den for a frigjgre den fra flensene pa spindelen og lgft
den rett ut fra bollen.

17 Drei bollen mot klokken for & lase den opp.

18 Left bollen av motorenheten.

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
19 Trekk ut kontakten far demontering og/eller rengjering.
20 Terk utvendige overflater av apparatet med en dampet klut.
21 Vask avtakbare deler for hand.
22 Rengjer innsiden av bladet med en tannpirker.
MILJ@BESKYTTELSE
For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, md ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter

&> = handfull

g =fedd

g=gram

ml = milliliter

o = spiseskje (15 ml)
«— = teskje (5 ml)

koriander pesto

2 & korianderblad 2 d hvitlgk

60 g pinjekjerner 125 mlolivenolje

60 g Parmesanost, revet
Mikse koriander, hvitlgk, pinjekjerner og halvparten av oljen til det er glatt. Sla over til en stor
bolle. Rar i Parmesanosten. Legg til olje for a justere konsistensen: For en dipp: tykk. For en
topping: medium. For pastasaus: tynn.
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sursgt saus

2 sjalottlgk 1 liten bit ingefeer, skrelt
1 & hvitlgk 1 w~ soyasaus
2 <« hvitvinseddik 1 < sennep

1 <« tomatpuré
Mikse alt til det er glatt. Serveres med kylling, fisk, eller som en dipp.

sort oliven og ansjossaus

125 g sorte olivener uten stein 30 gansjosfileter, avdryppet
1%» w kapers, avdryppet 75 mlolivenolje
1w brandy (valgfritt) sort pepper

Sett til side halvparten av oljen. Mikse alle andre ingredienser. Legg til olje for a justere
konsistensen: For en tapenade: tykk. For pastasaus: tynn. Krydre med svart pepper.

tykk tomatsalsa

Varad chili (fre flernet) Y lok Va2 rod paprika
400 gtomater (hermetiske) 4 gronn paprika 1 d hvitlek

4 @ tomatpuré 1 & persille ¥, e olivenolje
V2 <« salt

Monter kniven. Hakk gk, rad paprika, grenn paprika, hvitlgk, chili og persille i biter. Tilsett
tomater, olivenolje, tomatpuré, og salt. Bland i 5 sekunder.

pepperrot og eplesaus

125 ml kremflgte 1 eple med skarp smak, skrelt og revet

3 w pepperrot-relish 1 <« paprika
Mikse flgten til det dannes myke topper. SI& over til en stor bolle. Tilsett resten av ingrediensene.
Krydre med svart pepper. Server med biff eller polse.

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Lue kdyttdohjeet, sdilytad ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.

Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/opastetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

® | apset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

® Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

A Tapaturmien valttamiseksi ole varovainen, kun kasittelet teria,
tyhjennat kulhoa tai puhdistat laitetta.

A A3 lisaa kuumaa nestetta (yli 40°C), silla se voi poistua akillisen
hoyryyntymisen takia.

A\ Laitteen vaarinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

2 Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai
puhdistamista.

3 Al3 jata laitetta vaille silmallapitoa, kun se on kytketty
sahkoverkkoon.

4 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Als kastele moottoriyksikkda nesteisiin.
5 Al3 yritd murskata jaata tai jauhaa lihaa, ole hyvin varovainen terien kanssa.
6 Ala anna moottorin kdyda yli minuuttia kerrallaan, anna sen jaahtya sitten minuutti, ennen
kuin kdytat sitd uudestaan.
7 Al3 kdyta laitetta muihin kuin tassé kiyttéohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
8 Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

vain kotikayttoon

PIIRROKSET

1 kansi 6 ura

2 uloke 7 akseli

3 terdyksikko 8 kolo

4 kulho 9 moottoriyksikkd

5 katkaisija @ konepesun kestava
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& VALMISTELU
1 Aseta moottoriyksikko vakaalle, tasaiselle alustalle.
2 Laske kulho akselin paille.
3 Aseta kulhon pohjassa olevat ulokkeet aluslevyn koloihin.
4 Lukitse kulho paikoilleen kdantamalla sita myotdpaivaan noin 15 mm.
5 Laske terdyksikko alas akselille kulhon pohjalla.
6 Kaantele sita kunnes ulokkeet asettuvat kulhon pohjaan asti.

@ KAYTTO
7 Laita ruoka kulhoon.
8 Al kasittele kovia ruokia — eli mitdan sellaista, mita et voi leikata keittidveitsella.
9 Al silppua isoja palasia - enintddn 18 mm:n kuutioita.
10 Laske kansi kulholle ja kddnna sitd myotapaivaan lukitaksesi sen. Tama vapauttaa katkaisijan.
11 Kytke se sahkopistokkeeseen.
12 Paina kytkinta kdynnistadksesi moottorin, paasta se ylos laitteen sammuttamiseksi.

& VALMISTA?

13 Irrota laite sahkoverkosta.

14 Kaannd vastapaivaan avataksesi sen lukituksen.

15 Nosta kansi pois kulholta.

16 Pida kiinni terdyksikon muoviosasta, kddnna se vapaaksi akselin laipoista ja noista se suoraan
ylds pois kulhosta.

17 Vapauta kulho kdantamalla sita vastapaivaan.

18 Nosta kulho pois moottoriyksikosta.

& HOITO JAHUOLTO
19 Irrota laite sahkoverkosta irrottaaksesi osia ja/tai puhdistaaksesi laitetta.
20 Puhdista laitteen ulkopinta kostealla kankaalla.
21 Pese kasin irrotettavat osat.
22 Puhdista terdyksikko sisaltda hammastikulla.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja
kierratettava.

resepteja

&> = kuorallinen

g = kynsi(kynttd)
g=grammaa

ml = millilitraa

«— = teelusikka (5ml)

w— =ruokalusikka (15ml)

korianteripesto
2 & Korianterinlehtid 2 g valkosipulia
60 g mannyn siemenia 125 ml oliividljya

60 g Parmesan-juustoa, raastettuna
Sekoita korianteri, valkosipulit, mannyn siemenet ja puolet 6ljystd, kunnes seos on tasainen.
Siirrd isoon kulhoon. Sekoita mukaan parmesan. Lisda 6ljya sadtadksesi koostumusta: Dippia
varten: paksu. Paallystetta varten: keksipaksu. Pastakastiketta varten: ohut.
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hapanimeldkastike

2 salottisipuleita 1 pieni pala kuorittua inkivaaria
1 g valkosipulia 1 w soijakastiketta
2 < valkoviinietikkaa 1 < sinappia

1 < tomaattipyreeta
Sekoita, kunnes seos on tasainen. Tarjoile broilerin kanssa tai dippikastikkeena.

mustaoliivi- ja anjoviskastike

125 g kivettomia mustia oliiveja 30 g valutettuja anjovisfileita
1%2 w valutettuja kapriksia 75 mloliivicljya
1w konjakkia (valinnainen) mustapippuria

Varaa puolet 6ljystd. Sekoita kaikki yhdessa. Lisaa 6ljya sadtaaksesi koostumusta: Tapenade-
tahnaa varten: paksu. Pastakastiketta varten: ohut. Mausta mustapippurilla.

tomaattikastike ja vihanneksia

Y4 punainen chili (poista siemenet) Yasipuli Y2 punainen paprika
400 ¢tomaatteja (purkissa) Y vihred paprika 1 & valkosipulia
4 w tomaattipyreeta 1 & persiljaa ¥ e oliividljya

%2 <« Suolaa
Kiinnita terd. Hienonna sipuli, punainen paprika, vihrea paprika, valkosipuli, chili ja persilja
palasiksi. Lisda tomaatit, oliividljy, tomaattipurée ja suola. Kasittele sekoittimelle 5 sekuntia.

piparjuurta ja omenasosetta

125 mlVuolukermaa

1 Voimakkaan makuinen omena kuorittuna ja raastettuna

3 e piparjuurirelish

1 <« paprika
Sekoita kermaa, kunnes se alkaa kiinteytya. Siirrd isoon kulhoon. Lisdad muut ainekset. Mausta
mustapippurilla. Tarjoile nauhanlihan tai makkaran kanssa.

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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MpouTrTe HCTPYKLMM, COXPaHKTE UX, NPV Nepefaye CONpPOBOANTe NHCTPYKUve. Mepeq
NpVYIMEHeHVEeM U3AENNsA CHAMUTE C HErO YNMaKoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEOOCTOPOMHOCTU

CnepgyinTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUAM Mo 6€30MacHOCTM, BKOYas criegytoume:

1 Vicnonb3oBaHue faHHOro YCTPOMCTBA MLAMN C OFPaHNYEHHbBIMMN
dur3nyecknmn, CEHCOPHbLIMU UM YMCTBEHHBIMI CNMOCOBHOCTAMM,
He[OCTaTKOM OMbITa WY 3HAHWIA JOMYCKAETCA NPY YCI0BUN
KOHTPONA UM NHCTPYKTaXKa U 0CO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.

® JleTAM 3anpeLLeHo MCNoib30BaTb YCTPOWCTBO UM UFPaTh C HUAM.

® [lep»KnTe YCTPOUCTBO U WHYP BHE JOCAraeMOCTU AeTeln.

A\ YT06bI N36€eXXaTb TPABM, OyAbTe OCTOPOXKHbI NPY 0OPALLEHNN C
HOaMWK, OMYCTOLLEHMI YaLn N OUUCTKE.

/A He pobaBnsinTe ropauyio *KnakocTb (Bbie 40°C), TaK Kak OHa
MOXeT BHe3arnHo BblpBaTbCA 06PATHO C NAPOM.

A\ HenpaBunbHoe Ncnosb3oBaHve Nprbopa MoXKeT NPUBECTA K
TpaBMme.

2 OTkntounTe Nprnbop oOT po3eTkn nepen cbopkomn, pasbopkor nnm
OUYMNCTKOMN.

3 He ocTtaBnsaiiTe BKOUYEHHbBIN Npubop 6e3 npncmoTpa.

4 Ecnun Kabenb NoBpeXKaeH, OH AOSKEH ObITb 3aMeHeH
npoun3BoanTeNeM, CEPBUCHBIM areHTOM UK APYrUm

KBaJ'II/I(I)I/ILI,I/IpOBaHHbIM JiMgom ona npenorepawieHnAa onacHOCTH.
® He norpy»aiite 610K fBUraTens B *KUAKOCTb.
5 He ponyckaeTcs ucnonb3oBaHve TPYOKM Ansa 4pobneHns nbaa n pyoKu cbiporo mMaca.
O6palyaiTech C HOXamMu € 6ONbLLON OCTOPOXKHOCTbIO.
6 [Buratenb He fomKkeH paboTaTtb 6onee 1 MUHYTbI 6€3 0CcTaHOBKY. Mepes NOBTOPHbIM
BKJ/IOYEHMEM AaliTe eMy OCTbITb B TEUEHNE MUHYTbI.
7 Tpunbop He MOXeT paboTaTb OT BHELLHErO TaMepa Uy ANCTAHLNOHHOW CUCTEMbI
ynpasneHus.
8 He ucnonb3yiite nprnbop, ecnivi OH NoBpexAeH i paboTaeT C nepeboamu.

TONbKO AnA 6bITOBOrO MCMOJIb30BAHMA

UNNKIOCTPALUN

1 KpblWwKa 6 nas

2 A3bIYOK 7 ocb

3 6510K HOXa 8 nas

4 yawa 9 650K gBuratens

5 nepekntoyaresnb

(&) MOXHO MbITb B nocynomoequM MallnHe
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& MMPUTOTOBJIEHUE
1 PazmecTuTe 610K iBUraTessi Ha yCTONUYMBOW 1 POBHOW NMOBEPXHOCTH.
2 OnycTuTe Yaluy Ha WANHAEND.
3 HanpauTe A3blYKM Mo Yallen B Na3ax OCHOBAHUA.
4 ToBepHUTe Yally NPUGAN3MTENIbHO Ha 15 MM MO YacoBOW CTpenKe Ana puKcaLmu.
5 OnycTuTte 610K HOXeEl Ha OCb B H/XHE YacTy Yallu.
6 [NoBopaumvBanTe 4O KacaHUA O AHO YaLlW.

& OBPABOTKA NMPOAYKTOB
7 MomecTnTe NULLeBble MPOAYKTbI B yaLly.
8 3anpelyaeTca obpabaTbiBaTh TBEPAbIE NULLEBbIE MPOAYKTDI, T. €. TAKME NMPOAYKTbI, KOTOpble
TPYZAHO pa3pe3aTb KYXOHHbIM HOXOM.
9 3anpelyaeTca U3MenbyaTb KPYMHble KYCKU — KYOUKM He JOKHBbI ObiTb 605blue 18 Mm.
10 OnycTuTe KPbILKY Ha YaLly 1 MOBEPHUTE KPbILLKY MO YaCOBOW CTPeSIKe, YTOObI NMIIOTHO ee
3aKpbiTb. [lepekntoyaTesnib Npy 3ToM 6yeT pa3boKMpPOBaH.
11 BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.
12 Haxxmute nepekntoyatenb, YToObl BKNOUMTb ABUraTeNb, U OTMYCTUTE, YTOObI BbIK/IOUNTD €ro.

& 3AKOHYUNN?

13 OTKntounTe NPMOOP OT INEKTPOCETN.

14 YT06bI pacKpbITb KPbILLKY, MOBEPHUTE €e NPOTUB YaCOBOW CTPESKN.

15 CHMMMTE KPbILWKY C YaLum.

16 Bo3bmuTech 3a NIacTMaccoByto feTasb 6510Ka HOXel, MoBepHUTE ee, UToObl BbICBOGOAUTL 113
dnaHueB ocu, NOAHMMUTE ee NPSAMO BBEPX U BbIHbTE 13 YaLlu.

17 [ns pa36bnoKMpoBKM NOBEPHUTE Yally NMPOTUB YaCOBOWN CTPESIKM.

18 CHMMMTe yally ¢ 6510Ka ABuraTens.

& YXO04 U ObCJTYKUBAHUE
19 Mpexae uem pa3obpaThb U/MAN OUNCTUTL MPUBOP, OTKIIIOUNTE €ro OT CeTU.
20 OumnCTHTE BHELLIHIOW NOBEPXHOCTb MPUGOPA BAXKHOMN TKaHbIO.
21 CbeMHble AeTanu criegyet MbiTb BPYUHY!IO.
22 OuuwanTe BHYTPEHHIOK YacTb 610Ka HOXKel C MOMOLLbIO 3y60UNCTKM.

3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPEAbI

[ns Toro uto6bl M36eXKaThb Yrpo3 A 340POBbA 1 OKPYKaloLleil Cpefbl 13-3a BpegHbIX
BELLECTB B 2/IeKTPUYECKUX 1 SNIEKTPOHHBIX TOBapax, Mpn6opbl, OTMEUYEHHbIe JaHHbIM CYIMBOJIOM,
JOMKHbI YTUM3MPOBATLCA HE KaK HE OTCOPTUPOBaHHbIE GbITOBbIE OTXOAbI, 3 Kak
BOCCTaHOBJIEHHbIE UV MOBTOPHO UCMOSIb30BaHHbIE.

peuenTbl

> =ropcTb

& = 3y60K(-K1)

g =rpammbl

ml = MuAnMAUTPBLI
@ = CTONI0BanA Nnoxka (15 mn)
«— = YalnHas noxkKa (5 mn)

COYC NecTo 13 KopuaHapa

2 ¥ nucTbA KopraHapa 2 ¢ YeCHOK

60 g KeppoBble opexu 125 ml onnekoBoe Macno

60 g mapmesaH, TepTbiii
M3menbunte B KOMbaliHe nnv 6neHaepe KopraHap, YeCHOK, KeiPOBble OPEXU U MOMOBUHY
YKa3aHHOro KonmyecTBa OIMBKOBOIO Macsla ;O O4HOPOAHOCTU. [lepenoxmTe NoyyYeHHyo Maccy
B 6onbLuyto vawy. [lobasbTe napmesaH. [lobaBnanTe Macsio fO NOMyYEHNA HY>KHON KOHCUCTEHLNN:
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[na coyca-guna: ryctas. [Ina TonnuHra: cpegHen ryctotbl. A coyca K nacre: Xngkas.

COYC N3 YepPHbIX MaC/IH 1 aHY0YyCOB

125 g yepHble Mac/IHbI, 6e3 KOCToueK 30 g dune aHYoyca, 06CyLIeHHOe
1%» w~ Kanepcbl, 06CyLLeHHble 75 ml onvBKoBOE Macso
1 w— 6peHau (Mo XKenaHu) YyepHbI nepey,

OTneitTe NONOBMHY Macna. MamenburTe BCe OCTanbHble MHrPeAneHTbI B 6rieHaepe nnm
KYXOHHOM KoMmbaliHe. [lobaBnaiTe Macio Jo NONyUYeHWs HY>KHOW KOHCUCTeHUMK: [inA TaneHaga:
ryctas. [lna coyca K nacrte: xupakas. [lobaBbTe UepHbIii nepeL, no BKycy.

nomMmmnaopHasn cajibCa KPynHbIMU KyCKaMun

Ya KpacHbIN nepew, ununu (C yaaneHHbIMU cemeHamMm) Y2 nyK
400 g nomupopbl (KOHCEPBMPOBAHHbIE) 2 KpacCHbIV NepeLl,
2 3eneHblin nepey, 1 & 4yecHOK

4 @~ TOomaTHas nacta 1 & neTpywka
Y2 w~ ONnMBKOBOE Mac/o Y2 < conb

YCTaHOBUTb HacafiKy-HOX. KpynHO Hape3aTb NyK, KPacHbI NepeLl, 3efeHblii nepeLl, YeCHOK,
Ymnu v neTpyLky. Jo6aBnTb NOMUAOPDI, ONIMBKOBOE MAac/io, TOMATHOE Niope U COofb.
O6pabaTbiBaTb B TeueHMe 5 CeKYHA.

PeuenTbl MOXHO HAlTX Ha HalLleM Beb-canTe:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pied
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim.

® Pristroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

® Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

A\ Pfi manipulaci s nozem a vyprazdriovani a cisténi misy budte
opatrni, abyste predesli pfipadnému zranéni.

/A Nepridavejte horkou tekutinu (nad 40°C), mGze vystiiknout z
dlvodu prudkého odpareni.

A\ Nespravné pouziti zafizeni mize vést ke zranéni.

2 Pfed montazi, demontazi ¢i CiSténim pristroj vypojte ze site.

3 Pokud je pfristroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.

4 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Jednotku motoru nenamacejte.
5 Nepokousejte se sekat led ¢i syrové maso a s nozi manipulujte velmi obezietné.
6 Motor nespoustéjte na dobu delsi nez 1 minutu v kuse, pak jej nechte asi minutu vychladnout,
nezjej znovu zapnete.
7 Nepouzivejte spottebic pro jiny Ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
8 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti

NAKRESY

1 vitko 6 zlabek

2 zapadka 7 vieteno

3 jednotka s nozi 8 vyiez

4 misa 9 jednotka motoru
5 vypinac
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& PRIPRAVA
1 Jednotku motoru umistéte na stabilni a rovny povrch.
2 Spustte misu na vieteno.
3 Zapadky na spodu misy musi zapadnout do vyrez( v podstavci.
4 Misou otocte asi 15 mm ve sméru hodinovych rucic¢ek a zacvaknéte ji na misto.
5 Jednotku s nozi spustte na vieteno v dolni ¢asti misy.
6 Tocte s ni, dokud neklesne na spodek misy.

& ZPRACOVANI POTRAVIN
7 Do misy vlozte potravinu.
8 Nemixujte tvrdé potraviny — tzn. cokoli, co nemUzete snadno krajet kuchyriskym nozem.
9 Nekrdjejte na velké kusy — max. kostky 18 mm
10 Spustte vicko na misu a otocte jim ve sméru hodinovych rucicek, tak ho na mise uzamknéte.
Tak se vypina¢ odemkne.
11 Zasunte zastrcku do zasuvky.
12 Stisknéte vypinac a spusti se motor. Pro vypnuti vypinac¢ uvolnéte.

& HOTOVO?
13 Vytadhnéte piistroj ze zasuvky.
14 Vicko pootocte proti sméru hodinovych rucicek, tak ho odemknete.
15 Zvednéte vicko z misy.
16 Uchopte jednotku s nozi za plastovou ¢ést a pootocte ji, aby se uvolnila z lem( vietena, a
pfimo ji vyzvednéte z misy ven.
17 Misu odemknete tak, Ze ji otocite proti sméru hodinovych rucicek.
18 Misu z jednotky motoru sejméte.
& PECE A UDRZBA
19 Vytadhnéte piistroj ze zasuvky pfed demontdzii ¢isténim.
20 Vycistéte vnéjsi plochy spotfebice vihkym hadfikem.
21 Ru¢né umyjte snimatelné dily.
22 Vnitini ¢ast jednotky s nozi vycistéte pomoci paratka.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

recepty
> = hrst
& = strouzek (strouzky)
g=gramy
ml = mililitry
w— = polévkova Izice (15 ml)
«— = Cajova Izicka (5 ml)
koriandrové pesto
2 & listy koriandru 2 d &esnek
60 g piniové ofisky 125 mlolivovy olej
60 ¢ parmazan - strouhany
Koriandr, ¢esnek, piniové ofisky a polovinu oleje do hladka rozmixujte. Pfelijte do velké misy.
Vmichejte parmazan. Pfidejte olej k ziskani spravné konzistence: Na dip: husté. Na polevu:
stfedné husté. Na téstovinovou omacku: fidké.
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sladkokyseld omacka

2 3alotky 1 maly kousek zazvoru - oloupany
1 & Cesnek 1 w séjovd omacka
2 <« bily vinny ocet 1 <« hofi¢ice

1 < rajsky protlak
Vse do hladka rozmixujte. Podévejte s kufecim masem, rybou, anebo jako dip.

omacka s ¢ernymi olivami a ancovickami

125 g vypeckované ¢erné olivy 30 ¢ filety zancovicek - zbavené vody
1% w kapary - zbavené vody 75 mlolivovy olej
1 w— brandy (volitelné) cerny pepf

Polovinu oleje si dejte stranou. Ve ostatni rozmixujte. Pfidejte olej k ziskani spravné
konzistence: Na tapenddu: husté. Na téstovinovou omacku: fidké. Okorerite ¢ernym peprem.

raj¢atova omacka s kusy zeleniny

Va Cervena chilli papricka (vyjmout semena) Y cibule a2 Cervena paprika
400 g rajcata (z konzervy) Y2 zelena paprika 1 & cesnek

4 e rajsky protlak 1 & petrzel Y2 e olivovy olej
Vo - sul

Upevnéte nlz. Na kusy nasekejte cibuli, ¢ervenou papriku, zelenou papriku, cesnek, chilli
papricku a petrzel. Pfidejte rajcata, olivovy olej, raj¢atovy protlak a sal. Michejte 5 sekund.
kienovo-jable¢na omacka

1 chutoveé vyrazné jablko - oloupané a nastrouhané 125 ml$lehacka

3 w kien na ochuceni 1 <« paprika
Mixujte, dokud neziskate krémovou smés. Prelijte do velké misy. Pfidejte zbytek ingredienci.
Okofterite cernym pepfem. Podavejte s hovézim masem nebo k parkdm.

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti ak su pod dozorom/boli poucené a
uvedomuju si s tym spojené rizika.

® Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

® Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.

A\ Pri manipuldcii s nozmi, vyprazdnovani misy a cCisteni davajte
pozor, aby ste sa neporanili.

/A Nepridavajte horuce tekutiny (vyse 40°C), pretoze mozu zacat
chrlit vplyvom nahleho nahromadenia pary.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moéze viest k poraneniu.

2 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo
Cistenim.

3 Nenechavaijte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej
sieti.

4 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Pohonnu jednotku neponarajte do tekutiny.
5 Nepokusajte sa drvit lad, nepokusajte sa sekat surové maso, a dévajte velky pozor na noze.
6 Nenechajte motor bezat dlhsie ako 1 minutu naraz, pred opatovnym zapnutim ho nechajte
minutu vychladnut.
7 Nepouzivajte spotrebic na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
8 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na domace pouzitie

NAKRESY

1 veko 6 drazka

2 vybezok 7 stredovy kolik

3 nastavec s nozmi 8 otvor

4 nadoba 9 pohonna jednotka
5 spinac
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& PRIPRAVA
1 Pohonnu jednotku poloZzte na pevny a rovny povrch.
2 Misu zasunte na stredovy kolik.
3 Vybezky pod misou nasmerujte do otvorov na dne misy.
4 Otocte misou asi 15 mm v smere hodinovych ruciciek, aby ste ju ukotvili na mieste.
5 Nastavec s nozmi zasunte na stredovy kolik v strede misy.
6 Otacajte tym, kym nespadne na spodok misy.
& SPRACOVANIE POTRAVIN
7 Vlozte do misy suroviny.

8 Nespracuvajte tvrdé potraviny - tj. cokolvek, ¢o sa neda lahko pokrajat kuchynskym nozom.

9 Nesekajte velké kusy — maximalne kocky s hranou 18mm.
10 Zalozte veko na misu, a otocte ho v smere hodinovych ruciciek, aby ste ho ukotvili do
uzavretej polohy. To odomkne spinac.
11 Vlozte zéstr¢ku do zasuvky na stene.
12 Stlacenim spinac¢a motor zapnete, pustenim ho vypnete.

& HOTOVE?

13 Odpojte pristroj z elektrickej siete.

14 Otocte vekom proti smeru hodinovych ruciciek, ¢im ho uvolhite.

15 Odoberte veko z misy.

16 Chytte plastovu ¢ast nastavca s nozmi, otocte ju tak, aby ste ju uvolnili z okrajov stredového
kolika, a dvihnite ju von z misy.

17 Misu uvolnite otocenim proti smeru hodinovych ruciciek.

18 Dvihnite misu z pohonnej jednotky.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA
19 Vytiahnite zo zésuvky pred rozoberanim a/alebo ¢istenim.
20 Vonkajsi povrch spotrebica vycistite vihkou handri¢kou.
21 Odnimatelné ¢asti umyvajte ru¢ne.
22 Vnutro nastavca s nozmi vycistite Sparadlom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty
> =za hrst
g = strucik (ov)
g =gramov
ml = mililitrov
w— = polievkova lyZica (15ml)
«— = Cajova lyzicka (5ml)
koriandrové pesto
2 > koriandrové listky 2 g cesnak
60 g piniové oriesky 125 mlolivovy olej
60 g parmezan, nastrihany
Pomixujte koriander, cesnak, piniové oriesky a polovicu oleja do hladkej hmoty. PreloZte do
velkej misy. Vmiesajte do hmoty parmezan. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na namacanie:
hustd Na polevu: stredne husta Na omacku na cestoviny: riedka
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sladkokysla omacka

2 Salotky 1 maly kdsok zdzvoru, ocisteny
1 & cesnak 1 w séjova omacka
2 < biely vinny ocot 1 <« horcica

1 < paradajkové pyré
Vsetko zmixujte do hladka. Podavajte s kur¢atom, rybou, alebo ako omacku na namacanie.

omacka z ¢iernych oliv a sardel

125 g vykostkované cierne olivy 30 gsardelové platky, odkvapkané
1%» w kapary, odkvapkané 75 mlolivovy olej
1w konak (nemusi byt) cierne korenie

Polovicu oleja si rezervujte. Vietko ostatné zmixujte. Pridajte olej a upravte konzistenciu: Na
tapenadu: husta Na omacku na cestoviny: riedka Ochutte ¢iernym korenim.

paradajkova salsa s kiiskami zeleniny

Va Cili papricky (bez semien) 4 Cervenej papriky 4 cibula

400 ¢ paradajok (v konzerve) 5 zelenej papriky 1 & cesnak

4 w paradajkové pyré 1 &> petrzlen Y2 e olivovy olej
Y2 < sol

Zalozte noz. Nakrdjajte cibulu, cervenu papriku, zelent papriku, cesnak, ¢ili a petrzlen na kusky.
Pridajte paradajky, olivovy olej, paradajkové pyré a sol. Miesajte 5 sekund.

chrenovo-jablkovd oméacka

1 jablko s ostrou chutou, osUpané a nastrihané 125 ml smotana na $fahanie

3 w chrenova stava 1 <« paprika
Mixujte krém, az kym sa netvoria makké kopceky. Prelozte do velkej misy. Za stdleho miesania
zamie3ajte zvysok prisad. Ochutte ¢iernym korenim. Podavajte s hovadzim madsom alebo
parkom.

recepty najdete na nasej webstranke:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazoéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg Swiadome
istniejgcych zagrozen.

® Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

® Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci.

A\ Aby unikna¢ obrazen, przy opréznianiu miski i czyszczeniu,
ostroznie obchodz sie z nozami.

/A Nie wlewaj goracego ptynu (powyzej 40°C), gwattownie
wytworzona para wodna moze go wyrzucic.

A\ Niewlasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciafa.

2 Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia,
wyjmij wtyczke z gniazdka.

3 Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

4 Jezeli przewdd zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj podstawy z silnikiem w cieczy.
5 Nie probowac kruszy¢ lodu, siekac¢ surowe mieso i bardzo uwazac na ostrza.
6 Nie nalezy uruchamiac silnika na dtuzej niz 1 minute, potem pozostawic na chwile do
ostygniecia przed ponownym uzyciem.
7 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.
8 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
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RYSUNKI

1 pokrywa 6 rowek

2 wypustka 7 wrzeciono

3 zespot ostrzy 8 szczelina

4 miska 9 podstawa z silnikiem
5 wyfacznik
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& PRZYGOTOWANIE
1 Ustaw podstawe z silnikiem na stabilnej, poziomej powierzchni.
2 Opusc¢ miske na wrzeciono.
3 Dopasuj klapki pod miskg do otworéw w podstawie.
4 Przekre¢ miske o okoto 15mm w prawo, aby zablokowac¢ jg w swoim miejscu.
5 Opusc ostrza nad wrzeciono na dnie miski.
6 Obré¢ wrzeciono, az opadnie na spdd miski.

& PRZETWARZANIE
7 Unie$¢ sktadniki w misce.
8 Nie przetwarzaj twardych pokarméw - czyli niczego, czego nie mozna tatwo pocigé¢ nozem
kuchennym.
9 Nie siekaj na duze kawatki - najwieksze kostki moga mie¢ 18mm.
10 Opusc pokrywe na miske i obré¢ w prawo, aby zamkna¢. To odblokowuje wytgcznik.
11 Wiéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
12 Naci$niecie wytacznika uruchamia silnik, zwolnienie go zatrzymuje.

& SKONCZONE?

13 Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

14 Obré¢ pokrywe w lewo, aby odblokowac.

15 Unie$ pokrywe z miski.

16 Przytrzymaj plastikowy element czesci tnacej, przekrec go, zeby zdjac z kotnierzy wrzeciona i
wyjmij gora na zewnatrz miski.

17 Przekre¢ miske w lewo, aby zdjac.

18 Zdejmij miske z podstawy z silnikiem.

& KONSERWACJA | OBSLUGA
19 Odtaczy¢ od sieci przed demontazem i/albo czyszczeniem.
20 Wytrzyj powierzchnie zewnetrzne urzadzenia wilgotna szmatka.
21 Inne czesci nalezy my¢ recznie.
22 Wyczys¢ wnetrze ostrzy wykataczka.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

przepisy kulinarne

> =garsc
d = zabek(ki)
g=gramy

ml = mililitry

w— =tyzka stotowa (15ml)
«— =tyzeczka (5 ml)

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:
$rednia. Na sos do makaronu: rzadka.
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sos stodko-kwasny

2 szalotka 1 maty kawatek imbiru, obranego
1 g czosnek 1 w505 sojowy
2 < biaty ocet winny 1 <« musztarda

1 < przecier pomidorowy
Zmiksuj wszystko do gtadkosci. Podawa¢ do kurczaka, ryby, lub jako dip.

czarne oliwki i sos anchois

125 g czarne oliwki bez pestek 30 ¢filety anchois, odsaczone
1%2 w kapary, odsaczone 75 mloliwa z oliwek
1w brandy (opcjonalnie) czarny pieprz

Pozostaw potowe oliwy. Zmiksuj pozostate sktadniki. Dodaj oliwe do odpowiedniej konsystencji:
Na tapenade: gesta Na sos do makaronu: rzadka. Dopraw czarnym pieprzem.

salsa pomidorowa chunky

Va czerwona papryczka chilli (usuna¢ nasiona) Y2 cebula 5 papryka

400 g pomidory (z puszki) 4 zielony pieprz 1 & czosnek

4 w przecier pomidorowy V2w oliwa z oliwek 1 & pietruszka
V2 - 5ol

Zatoz ostrze. Posiekaj na kawatki cebule, papryke zielony pieprz, czosnek, chilli i pietruszke.
Dodaj pomidory, oliwe z oliwek, koncentrat pomidorowy, sél .. Wyrabiaj przez 5 sekund.

sos chrzanowy z jabtkiem

1 kwasne aromatyzowane jabtko, obrane i starte 125 ml $mietana

3 w relish chrzanowy 1 <« papryka
Miksuj $mietane, az dojdzie do krawedzi naczynia. Przetéz do duzej miski. Wmieszaj pozostate
sktadniki. Dopraw czarnym pieprzem. Podawac do wotowiny lub kietbasy.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i
znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti.

® Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

A\ Kako biste izbjegli ozljede, budite oprezni tijekom rukovanja
ostricama, praznjenja zdjele i ¢is¢enja.

/A Nemoijte dodavati vrucu tekuéinu (preko 40°C); uslijed
iznenadnog isparavanja moze doci do njenog izbacivanja.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

2 lzvucite utikac iz uticnice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢iS¢enja.

3 Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.

4 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
& Nemojte uranjati motornu jedinicu u tekuéinu.
5 Nemojte ju rabiti za sjeckanje leda ili sirovog mesa i budite jako oprezni kod rukovanja
sjecivima.
6 Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 1 minute; ostavite ga se se ohladi jednu
minutu prije ponovnog koristenja.
7 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
8 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

iskljucivo za kuénu uporabu

CRTEZI

1 poklopac 6 utor

2 jezicak 7 osovina

3 jedinica sa sjecivima 8 otvor

4 zdjela 9 motorna jedinica
5 prekidac
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& PRIPREMA
1 Postavite motornu jedinicu na stabilnu, ravnu povrsinu.
2 Spustite zdjelu preko osovine.
3 Pronadite jezicke ispod zdjele i uklopite ih u otvore na postolju.
4 Okrenite zdjelu oko 15 mm u smjeru kazaljke na satu kako biste je blokirali na mjesto.
5 Spustite jedinicu sa sje¢ivima kroz osovinu na dno zdjele.
6 Okrecite je dok se ne spusti na dno posude.

& RAD
7 Stavite hranu u zdjelu.
8 Nemojte obradivati tvrdu hranu - tj. bilo $to $to se ne moze lako odsje¢i kuhinjskim nozem.
9 Nemojte sjeckati velike komade; maksimalna velic¢ina kockica je 18 mm.
10 Spustite poklopac na zdjelu i okrenite ga u smjeru kazaljke na satu kako biste ga blokirali.
Time se deblokira prekidac.
11 Stavite utikac u uti¢nicu.
12 Pritisnite prekidac ako zelite da motor poc¢ne sa radom, a ako ga zelite ugasiti, otpustite
prekidac.

& PO ZAVRSETKU RADA

13 Iskljucite aparat iz uti¢nice.

14 Okrenite poklopac u smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste ga deblokirali.

15 Skinite poklopac sa zdjele.

16 Drzedi plasti¢ni dio jedinice sa sje¢ivima, okrenite ga kako biste ga otkacili od izboc¢enih
prirubnica osovine i izvucite ga izvan zdjele.

17 Okrenite zdjelu u smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste je deblokirali.

18 Skinite zdjelu s motorne jedinice.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE
19 Iskljucite aparat iz uti¢nice prije rasklapanja ili ¢is¢enja.
20 Ocistite vanjske povrsine uredaja vliaznom krpom.
21 Operite ru¢no odvojive dijelove.
22 Pomazudi se cackalicom ocistite unutrasnji dio jedinice sa sjecivima.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

recepti
g = rezanj (reznjevi)
> = pregrst
g =grami
ml = mililitri
w— =kasika (15 ml)
« = kafena kasicica (5 ml)

pesto od korijandera

2 & listovi korijandera 2 d beliluk

60 g pinjoli 125 mlmaslinovo ulje

60 ¢ 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: gusc¢a. Za preliv: srednja. Za sos za pastu: reda.
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slatko-kiseli sos

2 vlasac 1 komadi¢ oljustenog dumbira
1 & beliluk 1 w so0s od soje
2 <« belo vinsko sir¢e 1 « senf

1 < paradajz pire
Mesajte sve zajedno dok se ne dobije glatka smesa. Sluzite uz piletinu, ribu ili kao umak.

sos od crnih maslinki i in¢una

125 g crne maslinke bez kostica 30 g ocedenifiletiin¢una
1%» w— ocedeni kapari 75 mlmaslinovo ulje
1w brendi (po volji) crni biber

Ostavite na stranu polovinu ulja. Mesajte sve ostalo. Dodajte ulje da biste regulisali
konsistenciju: Za tapenade: gusca. Za sos za pastu: reda. Zacinite crnim biberom.

sos od paradajza sa komadic¢ima

Va crveni Cili (bez semenki) Y2 luk Y2 crvena paprika
400 ¢ paradajz (iz konzerve) Y zelena paprika 1 & beliluk

4 w paradajz pire 1 & perdun Y2 &~ maslinovo ulje
Y2 < so

Postavite noz. Iseckajte na komadice luk, crvenu papriku, zelenu papriku, beli luk, ¢ili i persun.
Dodajte paradajz, maslinovo ulje, paradajz pire i so. Mesajte 5 sekundi.

sos od rena i jabuke

1 oguljena i narendana kiseljkasta jabuka 125 ml masnija pavlaka

3 w zacinrena 1 <« paprika
Mesajte kremu dok se ne po¢ne lagano podizati. Premestite smesu u veliku zdelu. Dodajte
preostale sastojke. Zacinite crnim biberom. SluZite uz govede meso ili kobasice.

recepti su dostupni na nasoj web stranici
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati osebe z zmanj$animi fizi¢nimi,
Cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi
izkuSnjami in znanjem, Ce so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

® Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

® Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

ATelesnim poskodbam se izognite tako, da pazite pri delu z nozi,
praznjenju sklede in ¢iScenju.

/A Ne dodajajte vroce tekocine (nad 40°C), saj lahko brizgne zaradi
nenadnega nastajanja pare.

A\ Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

2 Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo
odklopite.

3 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

4 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenijati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Enote motorja ne dajajte v tekocino.

5 Ne poskusajte drobiti leda, ne poskusajte sekati surovega mesa in bodite izredno previdni z
nozi.

6 Motorja ne pustite delovati ve¢ kot 1T minuto, potem pa ga pustite eno minuto, da se ohladi,
preden ga znova uporabite.

7 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

8 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo

-
Y
<
o
Q.
o

RISBE

1 pokrov 6 utor

2 jezicek 7 nastavek

3 enota z nozi 8 reza

4 skleda 9 enota motorja

5 stikalo @ primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
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& PRIPRAVA
1 Motor postavite na stabilno vodoravno povrsino.
2 Skledo polozite na vreteno.
3 Jezitke pod skledo vstavite v reze na podstavku.
4 Skledo zavrtite za priblizno 15 mm v desno, da se zaskoci.
5 Enoto z nozi spustite na nastavek na dnu sklede.
6 Vrtite ga toliko Casa, da se spusti na dno sklede.

& OBDELAVA
7 Postavite hrano v skledo.
8 Ne obdelujete trde hrane - to je vse, Cesar ne morete zlahka prerezati s kuhinjskim nozem.
9 Ne sekljajte vegjih kosov — kocke naj bodo velike najve¢ 18 mm.
10 Pokrov spustite na posodo in ga zavrtite v desno, da ga zaklenete. S tem se odklene stikalo.
11 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.
12 Pritisnite stikalo, da zazenete motor, in ga spustite, da motor izkljucite.

& KONCANO?

13 Napravo odklopite.

14 Pokrov zavrtite v levo, da ga odklenete.

15 Dvignite pokrov s posode.

16 Drzite plasti¢ni del enote z nozi, ga zavrtite, da se sname s prirobnic nastavka in ga dvignite
naravnost navzgor iz posode.

17 Skledo zavrtite v levo, da jo odklenete.

18 Skledo dvignite z enote motorja.

@& NEGA IN VZDRZEVANJE
19 Pred razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo odklopite.
20 Zunanje povrsine naprave ocistite z vlazno krpo.
21 Odstranljive dele pomijte ro¢no.
22 Notranjost enote z nozi ocistite z zobotrebcem.
ZASCITA OKOLJA
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
g=grami
ml = mililitri
w— =7lica (15 ml)
«— = Cajna zli¢ka (5 ml)

koriandrov pesto

2 « listi koriandra 2 d cesen

60 g pinjole 125 mlolj¢no olje

60 ¢ parmezan, nariban
Koriander, ¢esen, pinjole in polovico olja obdelajte do gladke mase. Prelijte v veliko skledo.
Vmesajte parmezan. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za pomakanje: gosto. Za preliv: srednje.
Za omako za testenine: redko.
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sladko-kisla omaka

2 Salotka 1 majhen kos ingverja, olupljen
1 g Cesen 1 w sojina omaka
2 < belivinski kis 1 <« gorcica

1 < paradiznikov pire
Vse obdelajte do gladke mase. Postrezite s pis¢ancem, ribami ali za pomakanje.

omaka s érnimi olivami in sardinami

125 gizkosci¢ene ¢rne olive 30 (fileji sardin, odcejeni
1% w kapre, odcejene 75 mlolj¢no olje
1 w brendi (neobvezno) ¢rni poper

Prihranite polovico olja. Vse drugo obdelajte. Dodajte olje, da uravnate gostoto: Za namaz:
gosto. Za omako za testenine: redko. Zacinite s ¢rnim poprom.

omaka s koscki paradiznika

Va rdedi ¢ili (odstranjena semena) 2 ¢ebula Y2 rdeca paprika
400 g paradiznik (konzerviran) 4 zelena paprika 1 g cesen

4 w paradiznikov pire 1 & petersilj ¥, e olj¢no olje
2 <« sol

Namestite noz. Sesekljajte ¢ebulo, rde¢o papriko, zeleno papriko, ¢esen, ¢ili in petersilj na koscke.
Dodajte paradiznik, olivno olje, paradiznikovo mezgo in sol. Obdelujte 5 sekund.

hrenova in jaboléna omaka

1 jabolko z izrazitim okusom, olupljeno in naribano 125 ml smetana

3 w hrenov preliv 1 <« paprika
Smetano obdelujte, dokler se ne ustvarijo mehki vrhovi. Prelijte v veliko skledo. Vme3ajte Se
druge sestavine. Zacinite s ¢rnim poprom. Postrezite z govedino ali klobaso.

recepti so na voljo na nasem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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AoBdoTe TG 00nyieg, QUAAETE TIG 0 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN O
AaMov xpnotn, Swote padi kat Tig 0dnyies. ApaipéoTte OAa Ta UAIKA CUCKELAGTIag TPV amd Tn XPron.

SHMANTIKA METPA AZOANEIAX
Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAS, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPOKATW:

1 H ouokeu auth EMTPEMETAL VA XPNOIUOTIOLETAL ATTO ATOMA PE
MEIWPEVEC CWHATIKEG, AloBNTNPIAKECS 1) S1AVONTIKEG IKAVOTNTEC
amo dtopa pe EANTA TTEipa Kal YVWOELC EpOooV emPBAEMOVTAL A
Tou¢ Sivovtal odnyieg Kal KATAVOOUV TOUG EUITAEKOEVOUG
KivéUvouc.

® Ta nadid dev TPEMEeL va XENOIOToIoUV oUTE va TTai{ouv e TN
OUOKEUN.

® H guokeun Kal To KaAwd1o va QUAACGCooVTaAlL O€ XWPO OTToU OeV
gxouv pdofBaon maidia.

A\Tpo¢ amo@uyn TPAUUATIOUOU, TIPOCEETE OTAV TIAVETE TIC AeTIOEC,
otav adeldlete To oA kat étav kabapilete.

AMnv pooBétete Bepud vypd (Gvw Twv 40°C), KABWC pmopei va
TETAXTOUV €W AOyw andtoung Snuioupyiag atuou.

AT € IEPIMTWON KAKNC XPriONG TNG CUOKEUNC UITOPEL va TTPOKAN Bkl
TPAUPATIONOG.

2 BydAte 1o BUopa TNG cuoKeLRG amd Tnv Tpila IPLV amod €pYacieg
OuVAPUOAGYNONG, ATTOCUVAPOAOYNONG | KaBapIoHoU.

3 Mnv a@rveTe TN CUOKEUN XwpI¢ eMiPAeYn evoow gival
ouvOedePEVN OTO PEVUAL.

4 Eav 1o kaAwd10 gival Bapuévo, TTPETEL va avTIKaTaoTaBel and
TOV KATAOKEVLAOTH, TOV avTIMPOoWTTO TOU N KATIOLO

€€oua1080TNUEVO MTPOCWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
® Mn Bdalete TV KevTpIKr povada péoa ae vypa.

5 Mnv nmpoonadnoete va Bpuppatioete mAyo, va PINOKOYETE WS KPEAG KAl PPOVTIOTE VA Ei0TE
TTOAU TIPOCEKTIKOI HE TIG AETTIOEG.

6 Mn a@nOETE TN CUOKEUN VA AEITOUPYEL CUVEXOMEVA Yla TTEPIOOOTEPO amd 1 Aemtd. Edv
MaPENOEL AUTOC O XPOVOC, APHOTE TN VA KPUWOEL YIa €va AETTTO TIPOTOU TN XPNOIUOTIOOETE
EK VEOU.

7 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Y1a OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
OPOVoEG 0dNYieC.

8 Mn xpnolpomoleite Tn cuoKeLn €dv givat Bappévn 1 mapouctdalel SUCAEITOUPYIEG.

ATTOKAELICTIKA YA OIKIAKA XPron
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2XEAIA

1 kamdkt 6 auAaKwon

2 mpoefoxn 7 &€ovag

3 ovoTnua Aemidwv 8 gykomn

4 pmoh 9 KeVTPIKN povada

5 Slakomng @] mAéveTal og TALVTPIO TATWV

& MNPOETOIMAXIA
1 TomoBeToTE TNV KEVTPIKN Hovada mdvw oe otabepr| opt{ovTia em@Avela.
2 XaunAWoTE TO MImoA Tavw amo Tov déova.
3 EuBuypappioTe Tig mpoefoxég mou Bpiokovtal KATW amod TO UTTOA HE TIG EYKOTIEG TNG BAonc.
4 MeploTpEPTE TO UImoA Katd 15 mm Se€100TpoPa yia va ac@aliosl ot B€on Tou.
5 TomoBeTroTe To cUOTNUA AeMIGWV TTAVW 0ToV A§ova OTO KATW UEPOC TOU UTTOA.
6 MNeplotpéPte To cUOTNUA AeTTIOWV €WC GTOU VA KATOEL GTOV TTUBUEVA TOU UTTOA.

& ENEZEPTAZIA TPOOQN
7 TomoBETAOTE TIC TPOPEC UECA OTO UTTOA.
8 Mnv ene€epydleoTe OKANPEC TPOPEC — ONAAdH, oTIONTIOTE SEV UMOpPEL va KoTIE EUKOAA PE éva
paxaipt koulivag.
9 Mnv ene€epydleoTe PeyANA KOUUATIO TPOPWV — Ol TPOQYEC TIPETTEL VA Eival O€ Lop @ KUBWV
18 mm katd péyloTo.
10 TomoBETAOTE TO KATIAKL TTAVW OTO UTTOA Kal TTEPIOTPEPTE TO S€160TPOPA YIa VA ACPANIOEL.
AuTo Ba armac@alioel Tov SLaKOTTN.
11 Zuvééote 10 @Ig otV Tpila.
12 MNatroTte Tov SIAKOTTN yla TNV évapén TOU JOTEP, APriOTE TOV yid TN Slakomh AlToupyiag.

& TEAEIQXATE;

13 Amocuv&£€0TE TN CUOKEUN a6 TO PELUA.

14 NepLoTPEPTE TO KATIAKL APIOTEPOCTPOPA YO VA TO ATTACPANICETE.

15 AQAIPE0TE TO KATIAKL OTTO TO UTTOA.

16 Kpatnote 10 MAAOTIKO TUAMA TOU CUCTAMATOC AeTTiOwV, TTEPIOTPEYTE TO YIa va a@alpeOei amd
TIG PAAVTLeC TOU Aova Kal APALPECTE TO ATTO TO UTTOA.

17 NePLOTPEPTE TO UMTOA APLOTEPOCTPOPA YIa VA TO ATTACPANICETE.

18 AQAIPE0TE TO UTTOA OTTO TNV KEVTPIKNA povada.

< OPONTIAA KAI ZYNTHPHXH
19 Na armoCuVOEETE TN CUOKEUN aTTO TO PEVHA TIPLV ATTO TNV ATTOCUVAPUOAOYNON KAl/H TOV
KaBaplopo.
20 KaBapioTe TI¢ eEWTEPIKES EMPAVELEC TNG CUOKEUNC LE VA LYPO TTAVI.
21 MAUVETE TA ATOOTIWMEVA E€APTHATA OTO XEPL.
22 KaBapioTe To E0WTEPIKO TOU CUOTHHATOC AeMidwV He pHia oSovtoyAugida.
MPOXTAZIA TOY NMEPIBAAANONTOZX
Mpo¢ amoguyn mepIBAANOVTIKWY TTPOBANUATWY KAl TPoBANUATWY LyEiag Aoyw
EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol CUOKEUEG IE AUTO TO
oupPoMNo Sev Ba pémel va amoppimtovTal Pe Ta AoUTd OIKIAKA amoppippata, aANd va
QAVOKTWVTAL, VA ETOVAYPNGCIHOTTOI0UVTAL ) VA AVAKUKAWVOVTAL.
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CUVTAYEG

> = xoupta
g = okehida ()
9 =ypauuapia

ml = xIMlooTOATPa
@ = KOUTOAId TNnG ooumag (15 ml)
«— = KOUTOAAQKI TOU YAUKOU (5 ml)

méoTto KOAlavspou

2 2 @UANa KONlavVEpoU 60 g koukouvapodomopol 2 & okopdo

60 g MNappeava, TpIUPEVN 125 ml ehatdAado
XTUTINOTE 0TO UMAEVTEP TOV KOAAVSPO, TO 0kOPS0, TOUG KOUKOUVAPOGTIOPOUE KAl TO pod AAdL
MEXPL VA YiVOUuV ia opolopopen Kpépa. Metapépete o€ éva peyalo umo. MpooBéote Tnv
nappeldva avakatevovtag. MpooBéote AASI WOTE va TETUXETE TNV TTUKVOTNTA TToU BéAeTE: Na
vt Ny T0. MNa yapvipiopa: pétpto. NMa caitoa upapikwv: apaid.

odAtoa pavpng eAldg kat avt{ouylag

125 g pavpeg eENEC XWPIG TO KOUKOUTOL 30 g @iNéta avtlolylag, OTpayYIoHEVA
1%2 w— KATaApn, OTPAYYIOUEVN 75 ml ehatdhado
1 @ umpdvTu (MPOAIPETIKA) Havpo MEPL

DOula€te To o6 AadL. XTumnote OAa ta urtddotna oTo prAévtep. NMpoobéote Aadt wote va
TIETUXETE TNV TTUKVOTNTA TTOU BéAeTE: MNa tamevavt: Ny to. NMa odAtoa (UHAPIKWV: apato.
MpooBéoTe To pavpo mmépl.

GAAToA pE PINOKOUUEVN VIOUATA

400 g vtopdrtec (kovoépfa) Y2 KPEUUUSL 2 KOKKIVN TTITTEPLA
4 @~ TTOATOC TOUATAG Y2 mpdotvn mmepLd 1 & oképbo
1 & paivravég Y2 w— gehaidhado Y2« aldTlL

V4 KOKKIVN TITEPLA TOIAL (XwpPIG TOUG OTIOPOUG)
TormoBetrioTe TOo cUOTNUA AeTiSwWV. YINOKOYTE TO KPEUMUSL, TNV KOKKIVN TIIITEPLA, TO OKOPSO, TNV
TIEPLA TOIAL Kal ToV paivTtavo. MpooBEoTe TIC VIOUATEC, TO EAAIOAASO, TOV VTOUATOTTOATO Kal TO
aldti. Avapei€te yia 5 deutepoemnta.

Mmopeite va Bpeite cuvTayég 0TOV IOTOTOTIO paG:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; ha tovdbbadja a késziiléket, mellékelje azt is a
termékhez. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolést.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis
képességekkel rendelkezd személyek, illetve tapasztalattal vagy
ismeretekkel nem rendelkezd személyek is hasznalhatjak,
amennyiben megfelel6 utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a készulék hasznalatabol eredd veszélyeket.

o A készuléket gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak
azzal.

o A készuléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd
helyen kell tartani.

A\ A sérilések elkerllése érdekében évatosan jarjon el a kések
kezelése, a tal kiuritése és a tisztitas soran.

/A Ne t6ltson be forrd (40°C-nél melegebb) folyadékot, mert az a
hirtelen parolgastdl kicsaphat.

A\ A késziilék helytelen hasznélata sériilést okozhat.

2 Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elétt hiizza ki a késziiléket a
konnektorbdl.

3 Ne hagyja a késziiléket Orizetlenil, amig be van dugva.

4 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne rakja a motoros egységet folyadékba.
5 Ne prébdljon meg jeget vagni, nyers hust apritani vele és nagyon tgyeljen a késekre.
6 Egy huzamban ne jarassa a motort 1 percél tovabb, ezt kdvetéen hagyja egy percig kihilni,
miel6tt ismét hasznalja.
7 A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
8 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
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RAJZOK

1 fedél 6 horony

2 fal 7 tengely

3 vagd egység 8 nyilas

4 tal 9 motoros egység
5 kapcsold
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@ ELOKESZITES
1 Helyezze a motoregységet egy stabil, sik feltletre.
2 Engedje ra a talat a tengelyre.
3 Keresse meg a flileket a tal alatt a talapzat nyilasaiban.
4 Atél helyére pattintasahoz forgassa el azt korilbelll 15 mm-rel 6ramutato jarasaval egyezé
iranyba.
5 Engedje rd a kés egységet a tal aljaban 1évé tengelycsonkra.
6 Forgassa el addig, mig a fedél le nem esik a tal aljara.

& FELDOLGOZAS
7 Helyezze az ételt a télba.
8 Kemény élelmiszert ne dolgozzon fel - pl. olyasmit, amit nem tud kénnyen elvagni konyhai
késsel.
9 Nagy darabokat ne apritson - maximum 18 mm-es kockakat.
10 Helyezze ra a fedelet a talra és a lezarashoz fogassa el a fedelet 6ra jardsaval egyezd irdnyba.
Ez nyitja a kapcsolot.
11 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
12 Nyomja meg a kapcsolégombot a motor elinditasahoz, a kikapcsoldshoz engedje el.

& BEFEJEZTE?

13 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

14 Nyitashoz forditsa el a fed6t az 6raval ellentétes irdnyba.

15 Emelje le a fedelet a talrol.

16 Fogja meg a kés egység mianyag részét, forgassa el, igy az lejon a régzitéperemrél, emelje
fel és vegye ki a talbdl.

17 Nyitashoz forgassa el a talat dramutaté jardsaval egyezd irdnyba.

18 Emelje le a télat a motor egységrél.

@ APOLAS ES KARBANTARTAS
19 Szétszerelés és/vagy tisztitas el6tt hizza ki a készlléket a konnektorbdl.
20 A késziilék kiilsé feluletét egy nedves ruhaval tisztitsa meg.
21 Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.
22 Fogpiszkaloval tisztitsa meg a kés belsé részét.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gydjteni, Ujra fel kell dolgozni és
ujra kell hasznositani.

receptek

> = maroknyi

d =gerezd

g=gramm

ml = milliliter

w— =evikanal (15 ml)
« =teaskanal (5 ml)

koriander peszto
2 > koriander levelek 2 d fokhagyma
60 gfenyémagok 125 ml olivaolaj
60 ¢reszelt parmezan
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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.

édes-savanyu sz6sz

2 mogyoréhagymak 1 egy kicsi, hamozott gydombér
1 o fokhagyma 1 w szbja szész
2 <« fehérborecet 1 < mustar

1 < paradicsom piré
Mixeljen 6ssze mindent, mig sima nem lesz. Csirkével, hallal, vagy martasként talalja.

fekete olajbogyé és ajéka szész

125 g kimagozott fekete olajbogyodk 30 gleszirt ajoka filék
1%, o lecsepegtetett kapribogydk 75 ml olivaolaj
1 w— konyak (fakultativ) feketebors

Tegye félre az olaj felét. Mixelje 6ssze az 6sszes tobbi hozzavalét. Adjon hozza olajat, hogy a
megfelel6 allagu legyen: Olajbogydkrémhez: siir(i. Tészta szdszhoz: hig. izesitse feketeborssal.

strl paradicsom martas

Va piros chilli (magoktoél megtisztitott) 2 hagyma ' piros paprika
400 ¢ paradicsom (konzerv) 2 z6ld paprika 1 o fokhagyma
4 e paradicsom piré 1 & petrezselyem ¥, e olivaolaj
2 < sO

Tegye be a kést. Vagja fel a hagymat, a piros paprikat, a zold paprikat, fokhagymat, chillit és
petrezselymet nagy darabokra. Adja hozza a paradicsomokat, az oliva olajat, a paradicsom purét
és a sét. Dolgozza 6ssze 5 mésodpercig.

tormas-almas szész

125 ml srd tejfol 1 savanyu iz(i, hAmozott és reszelt alma

3 w tormaaroma 1 <« paprika
Mixelje addig a tejfélt, mig majdnem kemény lesz. Tegye at egy nagy talba. Ontse bele a tébbi
hozzéavalét. Izesitse feketeborssal. Marha vagy kolbasz mellé télalja.

recepteket weboldalunkon talal:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat
altinda ve icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler.

® Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamaldir.

® Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

A\ Yaralanmalar 6nlemek icin, bicaklar tutarken, hazneyi bosaltirken
ve temizlik yaparken dikkatli olun.

/A Ani buhar cikisi nedeniyle sicrayabileceginden, sicak sivi (40°C
uzeri) eklemeyin.

A\ Cihazin yanhs bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

2 Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan dnce, cihazin
fisini prizden cekin.

3 Cihaz, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.

4 Hasarh elektrik kablolari, giivenlik acisindan sadece uretici,
ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Motor Unitesini herhangi bir siviya daldirmayin.
5 Buz kirmaya, ¢ig et dogramaya calismayin ve bicaklara ¢cok dikkat edin.
6 Motoru 1 dakikadan uzun siire kesintisiz ¢calistirmayin, ardindan tekrar kullanmak icin 1 dakika
sogumasini bekleyin.
7 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
8 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.

sadece ev ici kullanim

CIZIMLER

1 kapak 6 girinti

2 cikinti 7 saft

3 bigak tinitesi 8 yuva

4 hazne 9 motor lnitesi

5 digme @] bulagik makinesinde yikanabilir

60



& HAZIRLAMA
1 Motor Unitesini sabit, diiz bir zemine yerlestirin.
2 Hazneyi saftin Gzerine yerlestirin.
3 Haznenin altindaki ¢ikintilari, tabandaki yuvalara oturtun.
4 Hazneyi, yerine sabitlemek icin saat yoniinde yaklasik 15 mm dondurin.
5 Bigak Uinitesini, haznenin tabanindaki saftin Gzerine indirin.
6 Haznenin zeminine inene dek dondurin.

& ISLEME
7 Yiyecedi hazneye yerlestirin.
8 orn. bir mutfak bicagi ile kolayca kesemeyeceginiz yiyecekler gibi sert yiyecekleri islemeyin
9 Buyuk parcalar dogramayin; islem gorecek yiyecekler en fazla 18 mm'lik kiipler halinde
olmaldir
10 Kapagdi hazneye yerlestirin ve kapanarak kilitlenmesi icin saat yoniinde donduriin. Bu islem,
digmeyi acacaktir.
11 Fisi prize takin.
12 Motoru baslatmak icin digmeye basin, kapatmak i¢in diigmeyi serbest birakin.

& ISINIZ BITINCE

13 Cihazin fisini prizden cekin.

14 Kapadin kilidini agmak icin saat yonuiniin aksine cevirin.

15 Haznenin kapagini kaldirarak ¢ikarin.

16 Bicak Unitesini plastik kismindan kavrayin, saft flanslarindan kurtarmak icin dénduriin ve dik
aclyla yukari kaldirarak hazneden ayirin.

17 Hazneyi agmak icin saat yoniiniin tersine déndirin.

18 Hazneyi motor Unitesinden kaldirarak ¢ikarin.

@& TEMIZLIK VE BAKIM
19 Cihazi demonte etmeden veya temizlemeden 6nce prizden ¢ikarin,
20 Cihazin dis ylizeylerini nemli bir bezle silerek temizleyin.
21 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
22 Bigak Unitesinin i¢ kismini bir kiirdan yardimiyla temizleyin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglk
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmahdir.

yemek tarifleri

> =biravug

& = sanmsak disi (disleri)
g=gram

ml = mililitre

w— =yemek kasigi (15ml)
«— =cay kasigi (5ml)

kisnisli pesto
2 &> kisnis yapraklari 2 ¢ sarimsak
60 gcam fistigi 125 mlzeytinyagi

60 g Parmesan, rendelenmis
Kisnisi, sarimsagi, cam fistigini ve yagin yarisini pliriizsiiz 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 soslarr icin: sulu.
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tathi-eksi sos

2 arpacik sogani 1 ufak bir parga zencefil, soyulmus
1 & sanmsak 1 w~ soya sosu
2 < beyaz sarap sirkesi 1 <« hardal

1 <« domates pliresi
Tdm malzemeleri pliriisiiz hale gelene dek robottan gecirin. Tavuk, balik gibi etlerle veya dip sos
olarak servis yapin.

siyah zeytin ve ancuez sosu

125 gcekirdegi cikarilmis siyah zeytin 30 (¢ fileto anguez, yagi stizdurilmus

1% w— kapari, yagi stizdirilmis 75 mlzeytinyagdi

1 w konyak (istege baglh) karabiber
Yagin yarisini ayirarak bekletin. Diger tim malzemeleri robottan gecirin. Kivami ayarlamak icin
yag ekleyin: Tapenade icin: koyu. Makarna soslari icin: sulu. Karabiberle tatlandirin.

iri parcali domates salsa

Va kirmizi aci biber (tohumlari ayiklanmis) 5 sogan Y5 kirmizi biber
400 g domates (konserve) 5 yesil biber 1 & sarimsak

4 w— domates puresi 1 & maydanoz V2 e zeytinyadi
Y2 - tuz

Bicagi takin. Sogani, kirmizi biberi, yesil biberi, sarimsagi, aci biberi ve maydanozu iri parcalar
halinde dograyin. Domatesi, zeytinyadini, domates piresini ve tuzu ilave edin. 5 saniye mutfak
robotundan gecirin.

yaban turpu ve elma sosu

1 keskin aromali elma, soyulmus ve dilimlenmis 125 ml cok yagli krema

3 e yaban turpu 1 <« kirmizi biber
Kremayi, yumusak kabarciklar olusana dek robottan gecirin. Bly(k bir kaba aktarin. Diger
malzemeleri yavas yavas yedirin. Karabiberle tatlandirin. Dana eti veya sosisle servis yapin.

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte daca sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele
la care se supun.

e Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

® Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

A\ Pentru a evita ranirea, fiti precauti atunci cand manevrati lamele,
goliti vasul si curatati aparatul.

/A Nu adaugati lichide fierbinti (peste 40°C), acestea s-ar putea sa
stropeasca din cauza aburilor.

A\Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

2 Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare
sau curatare.

3 Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

4 Tn cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti unitatea motorului in lichid.
5 Nu incercati sa spargeti gheatd, nu incercati sa tdiati carne cruda si aveti grija la lame.
6 Nu lasati motorul sa functioneze mai mult de cate 1 minut; lasati-l sa se raceasca timp de un
minut inainte de a-| folosi din nou.
7 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
8 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic

SCHITE

1 capac 6 canelura

2 capat 7 ax

3 unitate lame 8 orificiu

4 vas 9 unitate motor

5 intrerupator
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& PREPARARE
1 Asezati unitatea motorului pe o suprafatad stabila, nivelata.
2 Introduceti vasul pe ax, impingandu-I in jos.
3 Introduceti capetele de sub vas in orificiile de la baza.
4 Rotiti vasul 15 mm in sensul acelor de ceasornic pentru a-l bloca.
5 Fixati lamele pe axul de pe fundul vasului.
6 Rotiti pana cand ajunge jos.

& PROCESARE
7 Puneti alimentele in vas.
8 Nu procesati alimente dure - ex. orice aliment ce nu poate fi taiat cu usurinta cu un cutit de
bucatarie.
9 Nu taiati in bucati mari — cuburi de maxim 18mm.
10 Asezati capacul pe vas si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic pentru a-l inchide ermetic.
Butonul se va debloca.
11 Bdgati intrerupdtorul in priza.
12 Apasati butonul pentru a porni motorul, eliberati-l pentru a-I opri.

& ATITERMINAT?

13 Scoateti aparatul din priza.

14 Rotiti capacul in sensul opus acelor de ceasornic pentru a-I debloca.

15 Scoateti capacul de pe vas.

16 Prindeti partea din plastic a lamelor, rotiti-o pentru a o elibera de pe flansele axului si
ridicati-o pentru a o scoate din vas.

17 Rotiti vasul in sensul opus acelor de ceasornic pentru a-l debloca.

18 Ridicati vasul de pe unitatea motorului.

® INGRUIRE SI INTRETINERE
19 Scoateti-l din prizd inainte de demontare si/sau curatare
20 Curatati suprafetele exterioare ale aparatului cu o carpa umeda.
21 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
22 Curatati interiorul unitatii lamelor cu o scobitoare.
PROTEJAREA MEDIULUI
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
g = cdtel/catei
g=grame
ml = mililitri
o =0 lingura (15ml)
«— =0 linguritd (5ml)

pesto de coriandru

2 & frunze de coriandru 2 d 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.
Adaugati ulei pentru a ajusta consistenta. Pentru sos: consistent. Pentru garnitura: mediu. Pentru
sos de paste: subtire.
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sos dulce-acrisor

2 salote 1 0 bucatd mica de ghimbir, decojit
1 & usturoi 1 w sos de soia
2 < otetdinvinalb 1 <« mustar

1 < piure de rosii
Procesati toate ingredientele pana devin moi. A se servi cu pui, peste sau pe post de sos.

sos cu ulei de masline si ansoa

125 g masline negre fara samburi 30 ¢ fileuri de ansoa, bine scurse
1%, @~ capere, uscate 75 mlulei de masline
1w brandy (optional) piper negru

Puneti deoparte jumdtate din cantitatea de ulei. Procesati restul ingredientelor. Adaugati ulei
pentru a ajusta consistenta. Pentru tepenada: consistent. Pentru sos de paste: subtire.
Condimentati cu piper negru.

salsa densa de rosii

Vs ardei iute rosu (fara samburi) 2 ceapa 5 ardei rosu

400 g rosii (conserva) > ardei verde 1 & usturoi

4 w piure de rogsii 1 & patrunjel ¥, e ulei de masline
Y2 < sare

Montati lama. Tocati ceapa, ardeiul rosu, ardeiul verde, usturoiul, ardeiul iute si patrunjelul.
Adaugati rosiile, uleiul de masline, piureul de rosii si sarea. Procesati timp de 5 minute.

retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931
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MpoueTeTe MHCTPYKLUMKTE, 3aMaseTe i U rv npefJaBanTe, ako Npefasate U ypepa. OTcTpaHeTe
BCMYKM OMAKOBKY Npeau ynotpeba.

BAXXHU NMPEANA3HU MEPKU

Cﬂeﬂ,BaVlTe OCHOBHNTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKJTOUNTENHO:

1 To3m ypen moxe fla ce Non3Ba OT Xopa C OrpaHnyeHn pusnyecku,
CETUBHW NN YMCTBEHU Bb3MOXKHOCTU, UK 6€3 ONnT 1 NO3HaHWA,
aKo Ca Nnop Haf30pPa/MHCTPYKTUPAHUN 1 OCb3HABAT OMACHOCTUTE C
TOBa.

® JleuaTa He TpAbGBa fa U3Non3BaT UM Aa UrpasT C ypeda.

e [lpbKTe ypena u kabena ganey oT 4OCTbNA Ha Aeua.

/\3a fa nsberHeTte HapaHsiBaHe, BHYMAaBanTe Npwu Nnon3saHe Ha
oCTpueTaTa, 3npa3BaHe Ha KyrnaTa U NOYNCTBaHe.

/A He nob6asaiiTe ropelya TeyHocT (Hag 40°C), Thil KaTo TOBA MOXe
[ia foBefe A0 BHE3aMnHO 1U3nycKaHe Ha napa.

A\ HenpaBunHata ynotpeba Ha ypeaa Moxe Aa aoseae Ao
HapaHABaHe.

2 Vi3kntoyeTe ypeda OT KOHTaKTa npeau crinobsasaHe, pasrnobssaHe
NN NOYNCTBAHE.

3 He ocTtaBsaiite ypefa 6e3 HabnogeHve, [OKATO € BKIIOYEH B
KOHTaKTa.

4 Ako KabenbT e noBpefeH, Tor TpabBa Aa ce NoaAMeEHU OT
NPOun3BOANTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 00Cy>KBaHe
UM Apyro KBanuduumpaHo 3a Ta3u Len nmue, 3a Aa ce nsberHe

BCAKaAKbB PUCK.
® He nocraesitTe 3aaBMKBaLMA 650K B TEUHOCT.
5 He ce onnTBaiTe Aa HaTpoLlaBaTe fiefj, He ce ONMTBanTe Aa HaKbJLaTe CypoBO MECO U MHOTO
BHMMaBanTe C ocTpueTaTa.
6 He onepuparte moTopa 3a noBeye oT 1 MUHYTa, C/Ief, KOETO ro OCTaBeTe [ia U3CTUHE 3a efiHa
MUHYTa, Npean 4a ro n3nonssare OTHOBO.
7 He usnonssalite ypeaa 3a Apyrv Lienn, OCBEH Te3u, ONMCaHN B HaCTOALMTE NHCTPYKLNN.
8 He usnonsBaite ypena, ako e noBpefeH Ui He paboTu U3psagHo.

camo 3a JomallHa ynotpeba

UNKCTPALUN

1 Kanak 6 >xneb

2 yon 7 wnuHgen

3 pexeLy 650K 8 nponyka

4 kyna 9 3aABuWKBalL, 610K

5 kntoy ) NpWrofeH 3a M1eHe B CbAOMUANHA MalIMHa
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& MNOAroTOBKA
1 MNMocTaBeTe MOTOPHOTO TANO HAa CTabyHA, paBHa MOBBPXHOCT.
2 lNocTaBeTe KynaTa B WNUHAENA.
3 Pasnonoxete yonyeTaTa Noj Kynarta B NPOSyKMUTe Ha OCHOBaTa.
4 3aBbpTeTe KynaTta okono 15 cM Mo NocoKa Ha YacOBHMKOBaTa CTPenKa, 3a Aa A 3actonopuTe.
5 MocTaBeTe pexelus 610K BbPXY LWNUHAENA B JOJIHATA YacT Ha Kynara.
6 3aBbpTeTe A, 4OKATO Ce CNyCHe A0 AbHOTO Ha KynaTa.

& OBPABOTBA CE
7 lNocTaBeTe xpaHaTta B KynaTa.
8 He o6paboTBaiiTe TBbPAN XpaH — T.e. TaKMBa, KOUTO HE MOTaT JIECHO Jja Ce HapexarT C
KYXHEHCKM HOX.
9 He kbnuainTe ronemu napyeTa — Makcumym Kybyeta 18mm .
10 lNocTaBeTe Kanaka BbpXy KynaTta 1 3aBbpTeTe Karnaka rno 4aCoBHMKOBaTa CTPeSIKa, 3a fja ro
3aksoynTe. ToBa BOAM A0 OTKIIIOUYBAHE Ha Kilto4a.
11 BkntoueTe wWwencena B 3aXpaHBaLLNA KOHTAKT.
12 HaTucHeTe npeBKJtouBaTens, 3a fa ctTapTvpare aBuratens, ocBobogete ro, 3a fa ro
n3KounTe.

& [0TOBO?

13 M3knioueTe ypeaa OT 3axpaHBaHeTO.

14 3aBbpTeTe Kanaka 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPeSIKa, 3a fla ro OTK/ouunTe.

15 MNoBpaurHeTe Kanaka ot Kynara.

16 [pbXKTe nnacTMacoBaTa YacT Ha pexellaTa yacT, 3aBbpTeTe 1, 3a la ro ocBoboauTe ot
dnaHuuUTe Ha WNUHAEeNa 1 ro NOBAMUIHeTe MPaBO Harope oT KynaTa.

17 3aBbpTeTe KynaTta 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPENKa, 3a Aa A OTK/ouUnTe.

18 Ypes nosguraHe n3BageTe Kynarta oT 3aABMKBaLLMA OMOK.

@ TPUXKN N NOOOAPDKKA
19 M3kntoyeTe OT KOHTaKTa Npean AEMOHTaX /UK NOYNCTBaAHE
20 MouncTeTe BBHLIHMTE NMOBbPXHOCTY Ha ypeAa C BlaXkHa Kbpna.
21 Vi3amninTe cmeHAeMUTe YacTu.
22 MNouncTeTe BbTPELUHATA YacCT Ha peXeLwna 610K C Kneyka 3a 3b6ou.

OINA3BAHE HA OKOJIHATA CPELA

3a fa ce n36erHat eKoNnornyHM 1 3apaBHM NPobaemmn Nopagmn Hannume Ha onacHu
cy6CTaHLUN B €NEKTPUYECKUTE U ENEKTPOHHM CTOKY, ypeanTe, 0603HaueH € TO31 CUMBOJ, He
TpAbBa fa ce U3XBBbPAAT 3ae4HO C HECOPTUPaHUN OOLNHCKN OTNAbLM, a CllefBa Aa Ce BbpHaT
06paTHO, ia Ce 13MNOoN3BaT OTHOBO WY PeLMKAMpPaT.

peuentun

> =wena

g = ckunupaka(w)

g =rpamoBe

ml = munnnnuTpn
w— = cyneHa nbxuua (15 mn)
«— = YaeHa bXKunykKa (5 mn)

necTo C KOpMaHADbP
2 &> nucTa oT KopraHabp 2 ) ueCHH
60 g 60poBU AOKN 125 ml 3exTuH
60 gllapmesaH, HacTbpraH
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Pa36uitTe KopuaHabpa, YeCcbHa, 6OPOBUTE ALKM 1 NMOMOBMHATA OT 3eXTUHA A0 MNoJlyyaBaHe Ha
rnagka cmec. MpexsbpreTe B ronsmMa Kyna. [lobaBeTe, KaTo pa3bbpKeaTe, NapmesaHa. [lobasete
3eXTUH CMOpes XenaHaTta rbCToTa: 3a TorneHe: rbCTo. 3a 3aMBKa: CpeiHO MbCTO. 3a COC 3a nacTa:
pAnKo.

cnagKo-Kucen coc

2 ApebHu nykueTa 1 Manko napye gXuHgXndun, obeneH
1 & yecbH 1 w— coeB cocC
2 < 6an BMHEH oueT 1 < ropuuua

1 «— gomarteHo nope
Pa36wuiiTe BcMUKo Ao nonydyaBaHe Ha rmagka cmec. CepBupaiiTe ¢ NUIELKO Meco, puba nnm Kato
COC 3a ToneHe.

COC C YepHN MaC/IMHN N aHLWIOa

125 g uepHU MacnHK 6e3 KOCTUKIN 30 g puneHua OT aHLWOoa, N3LeaeHN
1%, w~ Kanepcu, nsueaeHn 75 ml3exTuH
1 w— 6peHam (Mo XxenaHve) yepeH nunep

3anaseTe nonosuHaTa Macso. Pa3buinTe BCUUYKKU OCTaHanu npoaykTu. [lobaseTe 3exTuH cnopep
)KenaHaTta rbctoTa: 3a TaneHaga: rbCTo. 3a CoC 3a nacTa: psakKo. MognpaseTe ¢ YepeH nunep.

efpocMiidHa AoMaTeHa casca

Y4 noTa uyliKa (6e3 cemkuTe) 2 yepBeHa vyLIKa 2 yepBeHa yyLIKa
400 g pomaTu (OT KOHCepBa) 2 3eneHa uyLKka Y2 nyK

4 e~ gomaTteHo niope 1 & marpaHo3 1 & yecbH

Y2 o 3exXTuH Y2 < con

MocTaBeTe pe3eua. HakbnuaiiTe Ha MapueHLa flyka, YepBeHaTa uUylliKa, 3efleHaTa YyllikKa, YeCbHa,
nioTaTa uylKka v MargaHosa. [lobaBeTe foMaTHTe, 3EXTUHA, LOMATEHOTO MIOPE U CONTa.
Ob6paboTaaiite 5 ceKyHAN.

peLienTy MMa Ha HalaTa yeb cTpaHuua:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550931

68



69



Ghe 0nSn Asgn 4nle iy ¥ oo gl (o5 — Bl Al Aallaey (5 Y 7
e olle 18 xS (a8 2all - 5 508 Laad akaiy o35 Y 8
sledll e elhall 4 9
Zlsa) by g 0 902l L Gladll (3 3 Aeludl G jlie oLl b elaadl 51 10
el Slead) uld Jaasl 11
ALY 48 i) 5 g sall Jird ead Ukl e Jaial 12
Aallaall 8 L) 8y Ciatl cle ) ()5 13
il G ) (ands 8 e IS (B )58 o Gaind Slig e s sall Jini Jadl) (1 14
fad @
Sl Jaidl 15
And ) 309038 (e ladll 2 a0 o ALl G jlie slas) uSe Uil 501 16
,B‘)AJJ\B_\;}@‘)|17
el (e 4 ) o5 aal_AY delull o jlie olail Se ala 15 saisle sl 53118
Llual) g Llal)
alaill of elgall Jd Jadllh 48 19
A8 Baa g aa Jaladll nie palll AN A 6520
Aok e Aadady Sleall (g oa s 6 el il 21
(Al AL o) 52 Juel 22
Baaa Auala 33l Capla ol il 8 gan el a5 JAka Calai 23
Osnaa e 3 Sleall Ga s a gl @i ¥ 24
Aaal) o cdlagal) Ao 3a)
pae g i 5 IV Al 5Kl Claall 5 ladll o) sl sy Al 5 Al JSLEAY il
Lealatind sale) o Labain (Vg ddiaall yue Al UL wa 3ol 1360 8 aal) 5 3ga ) (e (il
s sale)

70



iau g8 el 4 Cila gas )

J_,S_,A\'S.\;_gg CUA.AS cUazll 1
Osall dgee 7 il jadll 3o g 3

s A1 iy laglail) dna (3 )) HAT (i) Jleall slaal Alla b ol (lSe b Ledainl 5 cilagdail) 153
Jlaxiayl Jad aale )
4 )9 ol cig ] ja) 6o
A0l Al LY Clelyal AAT Gy
o Al 5l Al ol RN (5 53 (alaiY) Al s Slead) 138 aladiul (K T
agatlaifagile Cal ) A3 13 4 yrall 55 il capae sl diaddiall dlid)
Aginall LA () pagiy
Aol ol Sleadl JubY) sy Vi sy @
ey Il oo T JSU g Sleall Jaal @
bl 5 oY) G ol 5 AN aa aya Jalad lia) il A\
) sy 035k Ty 388 (4 5h0 n 53 40 (e ST b il il o5 Y A\
salidl
lbal Jlead) alasind el s o (S AN
ALl ) ASKE gl axant J leall Juadl 2
kil alladl A Sage Sleall &5 Y 3
oe s aull lenSa & daiadl) AS il allagind (illald | ) e Slludl (S 13 4
(Sae s ol aial i yina g 3k
Jile B sisall san s i V Q)
AN e a3l sl g Al 4 pall) ada Jolas Y g el ke Jolai Y 5
(A B e daladiu) 08 o 5 3885 300 4S il 235 e JS A Baal 5 AN (e JKY ) 55l Jilin 6 Y 6
Dlaleill (35 jie y () £V Jleall a2ty 7
Aamas e Jan Y WG S Sleall 22355 Y 8
hid el Jlexiadd
il @
ey iy il mhas o535l By pal
sl 2 gee e ele gl I3 2
Baclil) 850 g sall il b ele gl i ) S 2a 3
e 8 i o ) delall Golie oladl i (R s i o DU ST ol 15 gaisle il o 4
cele sl A i e Jaias o ) W el &5 ol sall asee e 5 gl saa s J 331 5
il @
sle sl b alakll 02 6

71




22220-56 220-240V~50/60Hz 70Watts

22220-56 220-240B~50/60r1, 70 BT

T22-5001636



