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SAGE IESAKA
VISPIRMS
RI_JPEI'IES PAR
DROSIBU

Sage lieliski apzinas drosibas
svarigumu. Sage izstrada

un razo patérina produktus,
vispirms domajot par savu
klientu drogibu. Més ar1
aicinam bt piesardzigiem,
lietojot elektrisku ierici, un
ievérojiet turpmak minétos
noradijumus par drosibu.

SVARIGA
INFORMACIJA
PAR DROSIBU

PIRMS IERICES
DARBINASANAS
RUPIGI IZLASIET SO
LIETOSANAS PAMACIBU
UN SAGLABAJIET TO
TURPMAKAM UZZINAM.

« Pirms ierices darbinasanas
pirmo reizi nonemiet visus
iesainojuma materialus
un reklamas uzlimes.

« Nenovietojiet ierici pie sola vai
galda malas, kad to darbinat.
Parliecinieties, ka virsma
ir Iidzena, tira, sausa, bez
miltu paliekam utt. Vibracija
darbinasanas laika var izraisit
ierices parvietosanos.

« Uzmanigi rikojieties ar
ierici un piederumiem -
atcerieties, ka asmeni un
diski ir loti asi, tie jauzglaba
bérniem nepieejama vieta.

- Esiet uzmanigi, rikojoties
ar asajiem grieSanas
asmeniem, iztuksojot
trauku un tiriSanas laika.

« Pirms darbinasanas vienmeér
parliecinieties, ka ierice ir
pilniba salikta. Nepareizi
salikta ierice nedarbosies.

- Pirms piederumu nomainas
vai tuvosanas darbinasanas
laika kustigajam dalam
izslédziet ierici un atvienojiet
no mainstravas rozetes.

« Noteikti atvienojiet ierici
no mainstravas rozetes, ja
to atstasiet bez uzraudzibas,
pirms salik$anas,
izjaukSanas vai tiriSanas.

« Vienmeér darbiniet ierici
ar kartigi uzliktu vaku.



« Vienmer parliecinieties, ka
varpsta ir paredzétaja viet3,
pirms piestiprinasiet Quad
asmeni, miklas asmeni,
reversivo smalcinataju,
reguléjamo skeélétaju vai
kartupelu mizotaju.

« Nespiediet produktus padeves
caurulé ar pirkstiem vai
citiem virtuves piederumiem.
Vienmer lietojiet komplekta
ieklauto bidni.

« Lietojiet tikai ierices
komplektacija ieklautos
piederumus, nelietojiet citus.

« Darbiniet ierici tikai atbilstosi
noradijumiem $aj3 lietoSanas
pamaciba, neméginiet
to darbinat savadak.

« Ladzu, nesmalciniet LEDU
apstrades bloda. Tas bojas
asmenus. Lai smalcinatu ledu,
ieteicams izmantot blenderi.

« Dazi biezi maisijumi,
pieméram, mikla, var
izraisit apstrades asmenu
lénaku griesanos, neka
normala re¥ima. Sada
gadijuma neapstradajiet
ilgak par 1 minati.

« Neapstradajiet un neblendgjiet
karstus vai varosus skidrumus
- pirms ielieSanas apstrades
bloda vai blendera krtzé
laujiet tiem atdzist.

« Nelietojiet ierici uz slidenas,
nestabilas vai nelidzenas
virsmas, pieméram, izlietnes.

- Lai aizsargatu pret stravas
triecienu, nemerciet
stravas vadu, ta spraudni
val motora pamatni tident
vai citd skidruma.

« Neparvietojiet ierici,
kamér to darbinat.

« Neievietojiet nevienu ierices
dalu mikrovilnu krasni.

« Nepiepildiet apstrades
blodu vai blendera krtzi virs
skidruma vai smalcinasanas
limena zimes. Pirms
skidrumu pielieSanas
vienmer ievietojiet sausakas
vai biezakas sastavdalas.

« Jerices darbinasanas laika
nenonemiet tas vacinu.
Pirms vacina nonemsanas
noteikti izslédziet ierici.

« Jericei ir jabut tirai. Izpildiet
tiriSanas noradjjumus
$aja pamaciba.
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SVARIGA
INFORMACIJA
PAR DROSIBU,
KAS ATTIECAS
UZ VISAM
ELEKTRISKAM
IERICEM
« Pirms izmanto8anas pilniba
iztiniet stravas vadu.

- Nelaujiet stravas vadam
nokaraties pari galda vai letes
malai, pieskarties karstam
virsmam vai sapities.

« Bérni nedrikst bez uzraudzibas
So ierlci tirlt un apkopt.

- Bérni nedrikst lietot So ierici.
Novietojiet ierici un tas vadu
bérniem nepieejama vieta.

- Nepielaujiet bérnu
spélésanos ar $o ierlci.

- Jerices drikst izmantot
personas ar ierobeZotam
fiziskam, sensoram vai
psihiskam spé&jam, bez
nepiecieSamas pieredzes un
zinaSanam, ja ir uzraudziba
vai atbilsto$i apmacitas par
ierices drosu darbinasanu un
apzinas pastavosos riskus.

St ierice ir paredzéta tikai
lietoSanai sadzive. Lietojiet
ierici tikai paredzétajiem
noltkiem, nelietojiet citiem
noltkiem. Nelietojiet to
transportlidzeklos, kas
atrodas kustib3, vai laivas.
Nelietojiet ierici arpus telpam.
Ieteicams instalét paliekosa
sprieguma ierici (drosibas
slédzi), lai nodrosinatu papildu
drogibu elektrisko iericu
izmantoSanas laika. Ieteicams
ieinstalét elektrotikl3, kas
padod baroSanu iericei,
drogibas slédzi ar nominalu
paliekoo darbinaganas
spriegumu, kas neparsniedz
30 mA. Lai sanemtu
profesionalu palidzibu,
sazinieties ar elektriki.

Ieteicams regulari parbaudit
ierici. Nelietojiet to, ja pati
lerice, stravas vads vai ta
spraudnis ir bojats. Nogadajiet
visu ierlci tuvakaja autorizétaja
Sage servisa centra, lai veiktu
parbaudi un/vai remontu.



- Jebkadi tehniskas apkopes
darbi (iznemot tiriSanu), javeic
autorizéta Sage servisa centra.

TIKAI LIE_TOéANAI SADZIVE
SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU
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. Mazs produktu bidnis

Izmantojiet, lai ar uzlabotu vadibu
apstradatu mazas sastavdalas. Tas kalpo ar1
ka sastavdalu meérglaze.

. Liels produktu bidnis

. Padeves caurule

. Apstrades blodas vacins
. Apstrades bloda

11 tasidu ietilpiba sausam sastavdalam un 8
tasiSu ietilpiba biezu skidrumu sastavdalam
(piemeéram, zupam). Apstrades bloda
fiks&jas uz motora pamatnes, to pagriezot
pulkstenraditaju kustibas virziena.

. Motora pamatne

Liels griezes moments pastavigu rezultatu
iegliSanal.

. Atruma vadibas ritenis

2 atrumu un impulsu reZimi.

. Neslidosi gumijas paliktni

Ieks&jais mérvacins

Nonemiet to, lai blendésanas laika
pievienotu sastavdalas.

Sage Assist™ vacins

Vacinam ir gredzens, kas lauj to viegli
nonemt.

1,4 litru blendera kriize, kas nesatur
bisfenolu A

Kartupelu mizot3js

30 sekundés &tri nomizo 6-7 kartupelus.

M. Miklas asmens

Neass asmens nodro$ina miklas sastavdalu
saudzigaku sajauksanu.

. Quad® asmens™

Paredzéts dazadu sastavdalu atrai un
vienmeérigai sasmalcinaanai, sajauk3anai,
sakulSanai un apstradei. Ja vacins peksni
tiek atvérts, drosibas bremzu sistéma atri
aptur Quad® asmenu grieanos.

. Regul&jams skel&tajs

Preciza grieSana 8kélés ar 24 biezuma
iestatljumiem no 0,3 mm lidz 8,0 mm.

Smalks un rupj$ reversivs smalcinatajs

. Varpsta

IzmantoSanai ar visiem asmeniem un
diskiem.

BLENDERA PIEDERUMS

Blendera kriize ir tikai Kitchen Wizz 8 Plus
(BFP580) sastavdala. Ja iegadajaties Kitchen
Wizz 8 (BFP560), jums bis visi citi riki un
piederumi, iznemot blendera kriizi.

SAGE ASSIST™ SPRAUDNIS

81s Sage ierices komplektacija ir unikals Sage
Assist™ spraudnis ar parocigu atveri pirkstiem,
lai atvieglotu atvienoSanu no mainstravas
rozetes.



KARTUPELU MIZOTAJS

Kartupelu vienkar$a mizo$ana

Kartupelu mizo§ana vairs nav sarezdita.
Atkariba no izméra Sage mizotajs nomizos 6-7
kartupelus viena panémiena. MizoSana notiek
loti atri, un var tikt pabeigta atrdk neka ceréts.
Noveérojiet procesu, tam jatiek pabeigtam 20
1idz 30 sekunzu laika.

Izmeéram ir nozime

Vislabakais kartupelu izmérs ir apméram

65 mm x 65 mm, kas apméram atbilst 3aja
ilustracija atainotajam. Izvélieties apalus, nevis
gareniskus kartupelus. Izmantojiet veselus
kartupelus, jo to sagrie$ana uz pusém vai etras
dalas radis taisnas malas, kuras nenomizos
efektivi. Lietojot apalakus kartupelus,
samazinasies parpalikumu apjoms.

Mizotaja novietoSana

levietojiet varpstu bloda, péc tam uzlieciet
mizotaju uz varpstas. Novietojiet mizotaju ar
izliekto pusi uz augsu un atbalsta ribam uz leju.

Kartupelu ievietoSana

Uz mizotaja vienmérigi novietojiet 6-7
kartupelus. Kartupeliem ir jabtt brivai vietai,
lai grieztos un ripotu. Ja kartupeli ir salikti
parak ciesi, mizoSana nebis tik efektiva.
Atcerieties, ka mizo8ana visefektivak darbojas
ar visu kartupelu komplektu, un tikai dazu
kartupelu mizoSana nebus tik efektiva. Pirms
darbinasanas fiksgjiet vacinu paredzétaja vieta
un nekada gadjuma neievietojiet kartupelus
pa padeves cauruli.

Mizo8anas ilgums

Mizogana notiek loti atri, vairums kartupelu
tiek nomizoti 25-30 sekunzu laika. Mazak laika
mizotaja nozimé mazak parpalikumu, taduy,
iesp&jams, ka "acis" vajadzés pasiem izgriezt

ar nazi. Atstajot mizotaja ilgak, tiks nomizots
biezaks slanis, ieskaitot "acu” lielako dalu.

S ¥ PADOMI

Mizo$anas diskam vislabakais kartupelu
izmérs ir apméram 65 mm x 65 mm. [zvélieties
apalus, nevis gareniskus kartupelus.
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PIRMS DARBINASANAS PIRMO REIZI

Pirms virtuves kombaina vai blendera
lietoSanas pirmo reizi nonemiet visus
iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.
Parliecinieties, ka POWER (baro$ana)
tausting ir OFF (izsl)) stavokli un ierice ir
atvienota no mainstravas rozetes.

- Uzmanigi rikojieties ar asmeniem un

diskiem, jo tie ir loti asi.

+ Nomazgajiet apstrades bloduy, tas vacinu un

visus piederumus silta ziepjideni ar mikstu
dranu. Noskalojiet un riipigi nosusiniet.

+ Piederumus var mazgat trauku mazgajama

masina.

Pirmo reizi lietojot ierici, iesp&jams, sajutisiet
smaku no motora.

Ta ir normala paradiba, kas nozudis
lietoZanas gaita.

Vienmer lietojiet ierici uz sausa, lidzenas
darba virsmas.

MONTAZA

L

Novietojiet apstrades blodu uz motora
pamatnes, lai rokturis sakristu ar ALIGN
HANDLE (SAVIETOT ROKTURI) norades

uz motora pamatnes.

Pagrieziet blodu pulkstenraditaju kustibas
virzien3, 11dz rokturis fiksgjas priek3pusé.
Tagad apstrades blodai ir jabtt drosi fiksétai
paredzétaja vieta. Virtuves kombains
nedarbosies, ja bloda nebts pareizi fikséta
paredzétaja vieta.

BLOKETS

ATBLOKETS

Varpsta ir nepiecieSama, izmantojot VISUS
diskus un asmenus. Ja nelietosiet varpstu,
tiks bojatas ierices dalas, bet nepareiza
lietoSana var izraisit dalu sakusanu.

Pirms vacina uzlikSanas uz apstrades blodas
novietojiet varpstu uz savienojuma vietas
apstrades blodas centra. Péc tam novietojiet
uz tas izvéléto asmeni vai disku. Asmeni
nokrit zemak par diskiem.

Novietojiet vacinu uz apstrades blodas,

lai savietotu ALIGN | LOCK noradi uz
vacina un roktura. Lai BLOKETU VACINU,
turiet padeves cauruli un pagrieziet
pulkstenraditaju kustibas virziens, lai
savietotu roktura dalas.

. Lai izmantotu blenderi (modelim BFP580),

novietojiet blendera kriizi uz motora
pamatnes, lai sakristu ALIGN norades.
Pagrieziet pulkstenraditaju kustibas
virzien3, 11dz rokturis fiksgjas priek3pusé.



Funkecijas

ATRUMA VADIBA

Daudzas receptes var vislabak pagatavot, kopa
izmantojot atrumu un impulsu reZimus.

IMPULSS

Islaicigs lielas jaudas impulss.

ZEMS

Maza atruma reZims, lai sajauktu trauslakus
produktus; tas ir piemeérots mitru un sausu
sastavdalu sajaukSanai.

AUGSTS

Liela atruma reZims ir lieliski piemérots
sastavdalu sasmalcinasanai, lai pagatavotu
kokteilus (blenderi) vai citas smalkas tekstiiras
maistjumus (virtuves kombaina).

DARBINASANA

Virtuves kombains darbosies tikai tad, kad
apstrades bloda vai blendera krize ir pareizi
fikséta paredzétaja vieta.

Lai novérstu motora priekslaicigu nolieto$anos,
virtuves kombaina ieslég8anai un izslégSanai
vienmer lietojiet atruma vadibas riteni.
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- P&c apstrades un pirms vacina atblokésanas
pagaidiet, lidz asmeni/diski ir partraukusi
griezties. Pirms rikoSanas ar asmeniem
drogibas labad izslédziet ierlci un atvienojiet
to no mainstravas rozetes.

.

Kad atvienojat asmenus/diskus, uzmanigi
paceliet, centra satverot plastmasas serdeni.

.

Ja maisjjuma daudzums (blendésanas laika)
ir zem maksimala daudzuma linijas, var
nonemt iek$§&jo mérvacinu un pieliet ellas/
skidrumus, kamer blenderis darbojas.

.

Esiet uzmanigi, blendgjot lielu skidruma
daudzumu vai Gdenainus skidrumus, jo
skidrums var 8lakstities no vidus vacina
zonas.

.

Darbiniet blenderi tikai nepieciesamo laiku.
Nepielaujiet sastavdalu parmérigu apstradi.

Izmantojiet PULSE iestatfjumu, kad produkti
ir parak biezi vai rupji, lai rinkotu blendera
krtze.

Neparsniedziet maksimalo daudzumu, kad
blenderT pievienojat produktus un gkidrumus.

.

Sastavdalas var pielipt pie blendera kriizes
sienam. Lai produktus pabiditu atpakal uz
asmeniem, izsledziet blenderi un atvienojiet
ta stravas vada spraudni no mainstravas
rozetes. Parpalikumu notiriSanai no kriizes
siendm izmantojiet plastmasas lapstinu, tad
turpiniet blendésanu.

.

Ja blendésanas laika uz motora pamatnes
paradas mitrums vai kidrums, izsledziet
blenderi un atvienojiet ta stravas vada
spraudni no mainstravas rozetes. Nonemiet
blendera kriizi un nekavéjoties noslaukiet
motora pamatni ar sausu dranu vai virtuves
dvieli.

.

BlenderT var apstradat maksimali 8 ledus
kubinus no standarta ledus traucina.

Izmantojiet PULSE funkeijy, lai apstradatu
produktus, kam nepiecie$ami tikai nelieli
impulsi, pieméram, riekstu un ledus
smalcinaganai.



- Kad blendgjat dzérienus ar ledus kubiniem
vai saldétiem augliem, izmantojiet PULSE
funkcijas Tslaicigos impulsus.

- Biezaku maisfjumu biezenis izdodas labak, ja
krize ir pilna no 1/4 lidz 1/2.

- Nelietojiet virtuves metala piederumus, jo tie
var bojat asmenus vai blendera kriizi.

Neblendgjiet smagu maistjumu ilgak neka
10 sekundes. Parastos apstaklos blendésana
nedrikst nepartraukti notikt ilgak par vienu
minti. Ja nepiecieSama ilgaka blendésana,
izsledziet blenderi, samaisiet sastavdalas, péc
tam vélreiz blendgjiet. Tas palidzés novérst
motora nolietodanos.

Ar blenderi nevar micit miklu vai saspiest
kartupelus.

- Kad blendgjat siltas sastavdalas, nelieciet
viena reizé vairak neka 2 tases.

Nedrikst blendét karstas vai varosas
sastavdalas.

Pirms produktu ievieto$anas blender,
laujiet tiem atdzist lidz siltam stavoklim.

T ir drogibas funkcija pret pekdniem tvaiku
mutuliem, kas var izkustinat vacinu.

Ja blendgjat siltas sastavdalas, novietojiet
uz vacina virtuves dvieli un turiet stingri
piespiestu.

PARSLODZES NOVERSANAS SISTEMA

- Motors tiek aizsargats no pardeg3anas,
izmantojot automatiskas atslégsanas sledzi.
Ja ierice ir parslogota vai parak ilgi darbinata
bez partraukuma, motors var parkarst un
partraukt darboties.

« Atvienojiet stravas vadu no mainstravas
rozetes un laujiet lericei atdzist 30 minites.
Kad virtuves kombains ir atdzisis, varat to
atkal izmantot.

« Nemiet vér3, ka dazi biezi maisjumi,
pieméram, maizes mikla, var izraisit
apstrades asmenu lénaku griesanos,
neka normala rezima. Sada gadijuma
neapstradajiet ilgak par 1 minati.

- Ja apstrades laika asmeni vai diski tiek
nosprostoti ar produktiem, pirms iztiridanas
nekavéjoties izslédziet ierici un atvienojiet no
mainstravas tikla. Ja ta notiek vairakas reizes,
iespgjams, bloda ir parpildita. Apstradajiet
viena reizé mazaku daudzumu.

KARTUPELU MIZOSANA AR
MIZOSANAS DISKU

+ Izmantojot mizo8anas disku, izméram
un formai ir nozime. Izvélieties apalus
(nevis garenus) kartupelus, kuru diametrs
ir apmeéram 65 mm. Sis lietoSanas
rokasgramatas priek3pusé ir izméru celvedis.

Novietojiet mizotaju uz varpstas. Novietojiet
mizotaju ar izliekto pusi uz augsu un atbalsta
ribam uz leju.

Kamér vacins ir nonemts, vienmerigi izklgjiet
kartupelus uz diska. Mizo$ana tiek veikta
vislabak, kad mizo$anas disks ir pilniba
noslogots, noklajiet kartupelus viena rinda
ap malu. Nesakraujiet un nesablivéjiet parak
daudz kartupeluy, jo tiem jabut brivai vietai,
lai ripotu.

Lietojiet tikai veselus kartupelus, nelietojiet
uz pusém vai éetras dalas sagrieztos
kartupelus.

.

Pirms mizo$anas uzlieciet un fikséjiet
vacinu paredzétaja vietd, nekada gadjuma
neievietojiet kartupelus pa padeves cauruli.

.

Mizo$anas laika uzmaniet kartupelus, jo
mizo8ana var tik pabeigta atrak, neka gaidits.
Lai minimizétu parpalikumus, iesp&jams,
kartupeliem paliks dazas "acis", kuras péc tam
varat izgriezt ar nazi.

SMALCINASANA AR QUAD® ASMENI

Quad asmens ar mikroskopiskiem robiem
sasmalcina nepagatavotus un varitus
produktus lidz vajadzigajai konsistencei - no
rupji sakapatai lIdz maltai. Asmeni darbojas loti
efektvi, un liela produktu daudzuma apstrade
var prasit mazak laika, neka gaidits.

Pirms produktu ievietoSanas noteikti ievietojiet
apstrades bloda varpstu un Quad asmeni.
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Regulari parbaudiet konsistenci, lai novérstu
parmérigu apstradi. Daudziem uzdevumiem
ieteicams izmantot PULSE taustinu, jo,
iespéjams, produktu pilnigai apstradei lidz
vélamajai konsistencei biis nepiecieSamas tikai
dazas sekundes.

Ja nepiecieSams, izsleédziet ierici un ar
lapstinu nokasiet produktu paliekas no blodas
sieninam, lai nodro§inatu vienmeérigu apstradi.

Neapstradati darzeni, augli un varita gala
Sagrieziet produktus 2,5 cm kubinos.
Viena reizé apstradajiet ne vairak par 5%
tasém, 1-2 sekunZu intervala izmantojot

PULSE pogu, lidz produkti sasmalcinati lidz
vélamajam izméram vai konsistencei.

Jéla gala, vistas gala un zivis

Nogrieziet liekos taukus un sagrieziet
produktus 2,5 cm kubinos. Parliecinieties,
ka visi kauli ir iznemti. Kartigi atdzeséjiet
ledusskapi, lidz produkti ir cieti, kas atvieglos
sasmalcinadanu. Viena reizé neapstradajiet
vairdk par 1 kg jélas galas. Ar $adu slodzi
motoru vajadzétu darbinat ne ilgak par 30
sekundém viena reizé. Izmantojiet START
un PULSE pogu kombinaciju, Iidz produkti
sasmalcinati vai samalti l1dz vélamajai
konsistencei.

Kiploki, éili un ingvers

Nolobiet kiploku daivinas un apstradajiet tas
veselas. Atstgjiet veselus ¢ili val iznemiet to
séklinas, lai iegltu maigaku ¢ili. Nomizojiet un
sagrieziet ingveru 2,5 cm kubinos.

Apstradajot citus cietus augus, pieméram,
citronzali vai galangalu, nomizojiet un
sagrieziet 1-2 cm kubinos vai gabalinos.
Apstradajot cietakus vai blivakus augus,
jasagrieZ mazakos gabalos.

Apstradajiet, 1-2 sekunzu intervala izmantojot
PULSE taustinu, lidz produkti sasmalcinati
vélamaja konsistence.

Ja citam sastavdalam pievienojat kiplokus, ¢ili
val ingveruy, iemetiet veselus gabalus mazaja
padeves atverg, kamér darbojas motors.
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Lapu garsaugi

Nomazgajiet un ripigi nosusiniet garsaugus.
Aizvaciet visus rupjos katus. Viena reizée
apstradajiet ne vairak par 2 garSaugu puskiem
(apmeéram 4 tases), 1-2 sekunzu intervala
izmantojot PULSE pogu, lidz produkti
sasmalcinati l1dz vélamajai konsistencei.

Lai receptés iegiitu visaromatiskakos
rezultatus, nekavéjoties izmantojiet lapu
garSaugus.

Rieksti

Viena reizé apstradajiet ne vairak par 4
nolobito riekstu tasém, 1-2 sekunZu intervala
izmantojot PULSE pogu, lidz produkti
sasmalcinati [idz vélamajai konsistencei.

Zavéti augli

Zavéti augli var bit lipigi un apstrades laika
pielipt pie asmeniem. Zavétos auglus ieteicams
ielikt ledusskapl apméram 10 miniites pirms
apstrades. Viena reizé apstradajiet ne vairak
par 4 tasém, 1-2 sekunZu intervala izmantojot

PULSE pogu, lidz produkti sasmalcinati lidz
vélamajai konsistencei.

Ja sasmalcinat auglus, lai pievienotu kikas
maisjumam, apstradajiet auglus pirms kikas
maisjuma izveides. Pievienojiet nedaudz miltu
(no recepté noradita miltu daudzuma), lai augli
nepieliptu pie Quad asmens.

Nav ieteicams smalcinat lielus zavétus auglus,
pieméram, dateles un viges.

Mikstas maizes drupadas

Salauziet gabalos sakaltusu maizi (svaiga
maize pielips pie asmeniem). Viena reizé
apstradajiet ne vairak par 4 §kélém, 1-2
sekunzu intervala izmantojot PULSE pogu, lidz
sasmalcinatas lidz vélamajai konsistencei. Lai
iegiitu vislabakos rezultatus maizes drupacu
gatavo$ana, pievienojiet pa vienai gkélei.

Kaltatas maizes drupadas

Salauziet maizi gabalos un grauzdéjiet
cepeskrasni, lidz zeltaini un kraukskigi.
Negrauzdéjiet parak ilgi. Viena reizé
apstradajiet ne vairak par 4-6 gkélem, 1-2
sekunZu intervala izmantojot PULSE pogu.



Biskvitu drupadas

Salauziet biskvitus etras dalas un nosveriet
maksimali 250 g. Apstradajiet, 1-2 sekunzu
intervala izmantojot PULSE taustinu, lidz
produkti sasmalcinati vélamaja konsistence.
Saldo vai pikanto biskvitu drupacas var
izmantot ka alternativu saldo vai pikanto
piragu sviesta miklai.

Neapstradajiet loti cietus biskvitus, jo tas var
sabojat asmenus.

BIEZENA PAGATVOSANA
AR QUAD® ASMENI

Quad asmens ar mikroskopiskiem robiem
sasmalcina biezenI nepagatavotus un
varitus produktus lidz vajadzigajai
konsistencei, ieskaitot arl bérnu partiku.
Asmeni darbojas loti efektivi un samazina
daudzu produktu biezenu pagatavo3anas

laiku.

Pirms produktu ievieto3anas noteikti
levietojiet apstrades bloda Quad asmeni.

Péc produktu apstrades biezeni uzmanigi
iznemiet Quad asmeni, un ar lapstinu
notiriet produktus, kas pielipudi pie asmens
un blodas.

Bérnu partika

Notiriet un sagrieziet darzenus un galu 2,5 cm
kubinos. Pirms apstrades izvariet darzenus

un galu. Vienlaikus apstradajiet ne vairadk par
5Y% tasém, ar intervaliem izmantojot START
taustinu, lidz produkti ir parstradati biezeni
lidz vienmeérigai konsistencei. Ja maistjums
klast parak biezs, pa mazo padeves atveri varat
pievienot buljonu, pienu vai galas mérci.

Bérnu partikas parpalikumus var turpmakai
lietoSanai sasaldat ledus kubinu traucinos
un iepakot saldé3anas kamerai paredzétajos
maisinos.

Zemesriekstu sviests

Viena reizé apstradajiet ne vairak par 4
nolobito riekstu tasém, izmantojot START
taustinu, lidz produkti sasmalcinati lidz
vélamajai konsistencei.

Péc apstrades riekstu apjoms samazinas,
pieméram, no 2 tasém riekstu tiks iegiita
apméram 1 tase riekstu sviesta.

Dabigais riekstu sviests (nelietojot
stabilizatorus) laika gaita noslanosies, tadél
pirms lietoSanas to nepiecieSams samaisit.

SAJAUKSANA AR QUAD® ASMENI

Ar Quad asmeni tiek sajauktas kiiku, pankiku
miklas un cepumu miklas sastavdalas.

Pirms produktu ievietoSanas noteikti ievietojiet
apstrades bloda varpstu un Quad asmeni.

Sviesta kiika un biskvitu mikla

levietojiet apstrades bloda mikstinatu,
sakapatu sviestu un cukuru. Apstradajiet,
izmantojot START taustinu, lidz maisfjums

ir viegli krémigs. Kamér darbojas motors,

pa mazo padeves atveri pievienojiet pa

vienai olai, labi samaisot péc katras olas
pievienosanas. Nonemiet vaku un pievienojiet
maisfjumam $kidrumu un sausas sastavdalas.
Apstradajiet, izmantojot PULSE taustinu,

lidz vienmérigi samaisits. Péc vajadzibas
nokasiet parpalikumus no blodas sienam.
Neapstradajiet parmerigi.

Péc galvena maisijuma pagatavosanas
pievienojiet Sokolades skaidinas, riekstus,
zavétos auglus utt. Loti Isiem impulsiem
izmantojiet PULSE taustinu, l1dz visi
pievienotie produkti ir sajaukti. Neapstradajiet
parmerigi, jo $is lielakas sastavdalas atri tiks
sadalitas.
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Atri pagatavojamas kiikas un miklas

Sakot ar skidrumiem, ievietojiet bloda visas
sastavdalas, neparsniedzot MAX LIQUID
limeni. Apstradajiet, izmantojot PULSE
taustinu, lidz vienmérigi samaisits. Péc
vajadzibas nokasiet parpalikumus no blodas
sienam. Neapstradajiet parmérigi.

So metodi var izmantot ar1 Sokolades kilkam,
sausiem kiiku maisfjumiem un plano pankiku
miklai.

Sviesta mikla

levietojiet apstrades bloda miltus un atdzesétu,
kubinos sagrieztu sviestu.

Neapstradajiet viena reizé vairak par 2 tasém
(300 g) milty, ar intervaliem izmantojot START
taustinu, lidz sviests ir pilniba sajaukts ar
miltiem.

Kameér darbojas motors, pa mazo padeves
atveri pastavigi pielejiet skidrumu.

Apstradajiet, lidz maisijums izveido lodi.

MICISANA AR MIKLAS ASMENI

Pirms produktu ievietodanas noteikti ievietojiet
apstrades bloda varpstu un miklas asmeni.

Plastmasas miklas asmens malas lauj maigak
samaisit miklas sastavdalas. Miklas asmens
veicina gluténa izstiepSanu, nevis pargriesanu,
to jalieto visam rauga miklam, ka arT jebkadam
citam miklam, kuram nepiecieSama micisana.

Maizes vai picas mikla

levietojiet apstrades bloda miltus un sausas
sastavdalas, ieskaitot aktivo sauso raugu.

Virtuves kombains var apstradat lidz 1 kg
milty, tacu vislabako rezultatu iegiSanai
ieteicams viena reizé apstradat ne vairak par
6 tasém (800 g). Apstradajiet, ar intervaliem
izmantojot START taustinu.

Kameér darbojas motors, pa mazo padeves
atveri pastavigi pielejiet Skidrumu (leskaitot
ellu, ja piemérojama). Apstradajiet, lidz
maisTjums izveido mikstu elastigu miklas lodi.
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Novietojiet miklas lodi uz virmas, kas viegli
apkaisita ar miltiem, un, ja nepiecie$ams,
miciet vél 5 minftes, [idz mikla ir miksta un
elastiga.

Ja apstradajat vairak neka divu recepsu miklas
sastavdalu devas (800 g miltu), pirms sekojosas
miciSanas laujiet motora pamatnei ilgaku laiku
atdzist, lai novérstu motora parslodzi.

Tevietojiet miklu liel3, ieziesta sajauksanas
bloda, un apklajiet. Atstajiet silta viet, lidz

ta ir uzrigusi, apjomam palielinoties divas
reizes. Novietojiet miklu uz virsmas, kas viegli
apkaisita ar miltiem, un vélreiz miciet, lidz ta
ir viendabiga un elastiga. Ieveidojiet miklu, un
pirms cepSanas laujiet uzrigt silta vieta.

SKELESANA, SABERSANA
UN SMALCINASANA

SVARIGA INFORMACIJA

Varpsta ir jalieto ar visiem asmeniem un
piederumiem.

Regulgjams skélétajs

Regul&jamais skélétajs sagriezis produktus
vienada un pastaviga biezuma gkélés. To var
noregulét 24 iestatfjumos no loti planas

(0,3 mm) lidz biezai (8,0 mm) 8kélei. Lai
noregulétu kélésanas biezumu, ar vienu
roku turiet regulgjama skélésanas diska argjo
malu, un ar otru roku apakspusé pagrieziet
regulédanas riteni.

Bulta norada izvéléto skéles biezumu.

Reversiva rive un smalcinatajs

$1 diska abas pus@s ir dazadi mazi asmeni.
Novietojiet disku ar lielakam atverém uz
augsu rupjakai smalcinasanai vai ar mazakam
atverém uz augsu smalkakam rezultatam.
Diskiem ir mark&jums, kas norada, kura puse ir
uz augsu.



SASTAVDALU KONTROLESANA

Ir svarigi novietot produktus padeves caurulg,
lai nodro$inatu maksimalu kontroli un
vislabakos rezultatus.

Padeves cauruli var piepildit, lai aizpilditu
cauruli visa platuma. Produktiem ir érti
jaietilpst, lai caurulé atbalstitos vertikala
stavokli, tacu ne parak ciesi, kas var nelaut
produktiem kustéties caurulé uz leju.

Gariem un tieviem produktiem, pieméram,
burkaniem, gurkiem, cukini utt, izmantojiet
mazo padeves cauruli. Tas noversis sastavdalu
apgrieSanos otradi skélédanas laika.

Spiediens

Apstrades laika nekada gadijuma nespiediet
produktus padeves caurulé ar spéku, jo tas var
bojat diskus.

Mikstiem produktiem, pieméram, tomatiem un
bananiem izmantojiet vieglu spiedienu.
Cietakiem produktiem, pieméram, kartupeliem
un aboliem izmantojiet vidéju spiedienu.
Cietiem priek8metiem, pieméram, Parmas
sieram un delikatesu galai, tadai ka salami
izmantojiet stingru spiedienu.

Apali augli un darzeni
3 3 ;
Sagatavojiet auglus un darzenus, tos
nomazgajot un nomizojot (ja nepieciesams).
Maziem augliem un darzeniem ir jaapgriez

} :
viens gals, lai tie padeves caurulé stavétu
stabili.

lespé&jams, lielus auglus un darzenus vajadzés
pargriezt uz pusém, lai tie ietilptu padeves
caurulé.

Gari augli un darzeni

Sagatavojiet auglus un darzenus, tos
nomazgajot un nomizojot (ja nepiecieSams).
Lai iegltu apalus rezultatus, sastavdalas

var pargriezt Skérseniski. [zmantojiet mazo
vai vidgjo padeves cauruli vai ievietojiet
sastavdalas vertikali lielaja padeves caurula.
Lai iegttu strémeles, sastavdalas var pargriezt
gareniski. Izmantojiet lielo padeves cauruli

un apgrieziet sastavdalas, ja nepiecieSams, lai
tas padeves caurulé stavétu stabili, kad disks
sak griezties. Piepildiet lielo padeves cauruli
horizontali.

Lapu darzeni

Sagrieziet kapostu strémelés, lai ietilpinatu
padeves caurulé. Salatiem vispirms atdaliet
lapas, péc tam sarull&jiet un ievietojiet vertikali
padeves caurulé.

Siers

Esiet uzmanigi, kad virtuves kombaina
apstradajat sieru. Miksto sieru, pieméram,
mocarellu, vispirms dal&ji sasaldéjiet, lidz
tas klast ciets. Tas palidzés novérst diska
iestrégsanu.

Apaliem sieriem, pieméram, mocarellai, viens
gals ir jaapgriez, lai tie padeves caurulé stavetu
stabili, kad disks sak griezties.

Cieti sieri, pieméram, Parmas siers, vispirms

ir japarbauda, lai parliecinatos, ka tie nav
parak cieti (lai nebojatu asmenu malas). Pirms
apstrades sieram ar asu nazli ir janonem miza
un tas jasagriez skélés.

Kilveida formas sierus, pieméram, Parmas siera
gabalus var ievietot vienu blakus otram, lai
padeves caurulé izveidotu taisnstiira formu.

Galas delikateses

Sagrieziet gareniski, lai atbilstu padeves
caurules garumam. Produkta garums
nedrikst parsniegt MAX CHUTE FILL
noradi. levietojiet ar griezto pusi uz leju.

Stipri kiipinatam desam, pieméram, salami
val pepperoni, apgrieziet vienu galu un
apstradajiet viena reizé pa vienai desai,
atkariba no izméra izmantojot mazo vai vid&jo
padeves cauruli.

Rivéta Sokolade

Salauziet Sokolades tafeliti mazos gabalinos
un atdzeséjiet, lidz ta klast cieta. levietojiet
mazaja padeves caurulg, péc tam sarivéjiet,
izmantojot rivédanas diska rupjo vai smalko
pusi (nelietojiet Quad asmeni vai regulgamo
skelataju).
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Blendésanas tabula

PRODUKTS PAGATAVQéANA UN DAUDZUMS FUNKCIJAS LAIKS
IZMANTOSANA

Rieksti Izlobiet 200 g CHOP 10-30s

Maizes drupacas Sagrieziet 2 cm gabalinos 80 g (28keles)  PULSE 50-60s

Biskviti Uz pusém 125g PULSE 60s

Saputots kr&jums Pievienojiet cukuru vai 300 ml PULSE 30-40s

vanily, ja nepiecieSams

Smiitijs Piens, sakapati svaigi augli, = Maks. 800 ml BLEND vai 60s
jogurts, saldgjums LIQUIFY

Svaigu auglumérce  Veselas ogas 250 g CHOP 30-40s

Blendetas zupas Atdzesét lidz istabas 800 ml BLEND 50-60s
temperatiirai

Garnéjums Ella, etikis vai citrona sula, 250 ml BLEND 15-20s
garsvielas

Ledus Maks.8 ledus PULSE 60's

kubini

PIEBILDE: Izmantojiet 3o blend@sanas tabulu tikai ka noradi. Blendera piederums ir tikai Kitchen
Wizz 8 Plus (BFP580) sastavdala.
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Produktu
apstrades celvedis

Lai iegiitu vairak informacijas par produktu gatavosanu un apstradi, skatiet apstrades
pamatpanémienos. Par noteiktam receptém skatiet recep$u sadala.

PRODUKTS ASMENS TIPS REDGULEJAMA IETEICAMAIS
SKELESANAS DISKA TIPS
DISKA BIEZUMS
Avokado Quad asmens LietoSana: 2-5
Gvakamole
Bietes (varitas) 25 Skélétajs Lietosana:

Salati

Sviesta kirbji Quad asmens Lieto$ana:
Kirbju zupa
Kaposti/Lapu salati Plans 1-2 un vidgjs 2-3 Skélétajs Lietosana:
Lieto$ana: Garngjums Salati
Burkani Quad asmens LietoSana: 05 ékélétéjs LietoSana:
Darzenu zupa Salati
Ziedkaposti (variti) Quad asmens Lieto3ana:
Ziedkapostu zupa
Selerija Quad asmens LietoSana:  Plans 1-2 vidgjs 2-3
Darzenu zupa Lietosana: Salati
Baklazani Quad asmens LietoSana:  2-5 Lietosana: Griléti
Garngjums baklazani
Garsaugi Quad asmens Lietosana:
Gargvielas vai pesto
Puravi Quad asmens Lietosana: 2-5 Lieto$ana: Darzenu zupa
Variti zupai
Sipoli Quad asmens LietoSana:  0-5 LietoSana: Salati

Zupas, méerces

Kartupeli (veseli,
nevariti)

Mizotajs Lietosana:
K3 parasti

Kartupeli (nevariti)

0,3-6 Lieto3ana: Kartupelu

sacepums

Skelétajs Lietodana:
Kartupelu placeni

Kartupeli (variti)

Quad asmens Lietosana:

Kartupelu biezenis

Tomati

Quad asmens Lieto$ana:

Salsa

2-5 Lietoana: Kapri salati,

tomatu piedeva

17



PRODUKTS ASMENS TIPS REDGULEJAMA IETEICAMAIS
SKELESANAS DISKA TIPS
DISKA BIEZUMS

Aboli/bumbieri Quad asmens Lietosana:  2-5 Lieto$ana: Abolu pirags

Abolu mérce

Aboli/bumbieri (variti)

Quad asmens LietoSana: 46 LietoSana: Auglu salati
Bérnu partika

Zavéti augli

Quad asmens Lietosana:
Auglu salati, deserta mérce

Miklas

Quad asmens Lietosana:
Kikas, pankiku, vafelu
merce

Maizes drupacdas

Quad asmens Lietosana:
Parklajumi, maizes drupacu

pildijums
Siers 2-5 Lietodana: Garnéjums, Smalcinatajs - rupjs
sendviéu pildijumi vai smalks Lieto3ana:
Saberzts siers picai
Sokolade Smalcinatajs - rupjs
vai smalks LietoZana:
Deserta izrotasana
Miklas Miklas asmens Lietosana:

Maize, pica

Sviesta mikla

Quad asmens

Olas (veselas vai

Quad asmens Lieto$ana:

dzeltenumi) Majonéze
Gala (jela) Quad asmens Lieto3ana:
Galas 8kéles, burgeri, galas
bumbinas
Gala (vartta) Quad asmens Lieto$ana:
Sendviéu pildjumi, pastéte,
bérnu partika
Gala (delikatese) 1-6 Lieto$ana: Sendviéi,

antipasti, picas parklajumi
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Apkope un
tiriSana

Drogibas labad péc lieto$anas atvienojiet
stravas vadu no mainstravas rozetes.

Blendera kriize, apstrades bloda un vacini

Lai novérstu produktu parpalikumu piekal3anu
pie asmeniem un krizes sienam, péc lietosanas
péc iespé&jas atrak izpildiet turpmak noraditas
darbibas:

+ Noskalojiet kriizi un vacinu, péc tam atseviski
nomazgajiet ziepjideni ar mikstu dranu vai
pudelu birsti.

- Péc tiri8anas no kriizes riipigi noskalojiet visu
mazgasanas lidzekli.

- Visefektivak ir notirit kriizi uzreiz péc
izmantosanas.

Asmeni un diski

Asmeni un diski ir |oti asi, nepieskarieties
tiem. Produktu parpalikumu nonemsanai vai
asmenu tiriSanai vienmer lietojiet lapstinu
vai birsti.

Motora pamatne

Notiriet motora pamatni ar mikstu, mitru
drebi, tad ripigi nosusiniet. Notiriet partikas
parpalikumus no stravas vada.

TiriSanas lidzekli

Lai neskrapétu virsmu, netiriet motora pamatni
vai krizi ar abrazivam mazgasanas §vammém
val tiri§anas lidzekliem. Izmantojiet tikai siltu
ziepjudeni ar mikstu dranu.

Trauku mazgajama maSina

Blendera kriizi, apstrades blodu un vakus var
reizém mazgat trauku mazgajama masina (tikai
augsgja plaukta), tomér nav ieteicama regulara
mazgasana trauku mazgajama ma$in, jo
ilgstosa paklausana stipru mazgasanas lidzeklu
vai augstas temperatiiras iedarbibai var
salsinat plastmasas kalpo$anas laiku.

Griiti notiramie traipi un smakas

Produkti ar spécigu smaku, pieméram, kiploki,
zivis un dazi darzeni, pieméram, burkani,

var radit smaku vai atstat traipus uz blodas
val vacina.

Lai notirity, ielejiet siltu ziepjudeni lidz

MAX LIQUID zimei. Laujiet mirkt 5 minttes,
neiemércot visu blodu. Péc tam nomazgajiet
ar vaju mazgajama lidzekla skidumu silta
tdent, kartigi noskalojiet un riipigi nosusiniet.
Uzglabajiet blodu ar nonemtu vacinu.

Glabasana

Lai uzglabaty, ievietojiet lielo produktu bidni
(ar taja ievietoto mazo bidni) padeves caurulé.

Uzglabajiet virtuves kombainu vertikala
stavokll ar blodu un vacinu novietotiem
paredzétaja vietd, taéu nefiksétiem. Blodas un
vacina fikséSana nevajadzigi noslogos drogibas
fiksatoru.

Lai novérstu nejausas sagrieSanas risky, visi
piederumi ir jauzglaba bérniem nepieejama
dro$a vieta. Nav ieteicams diskus uzglabat
atvilktné ar citiem virtuves piederumiem.

Modela BFP580 piederumus uzglabajiet
bloda Quad asmens komplekta ieklautaja
uzglabaganas karba. Modelim BFP560
uzglabgjiet Quad asmeni bloda, uzliekot
regulgjamo 8kélétaju. Sie asmeni ir arkartigi
asi, un bloda nodro$ina dabigu aizsardzibu.
Uzglabasanas laika neko nenovietojiet uz
virtuves kombaina.
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VIRTUVES KOMBAINS

PROBLEMA

Problému novérsana

VIENKARSS RISINAJUMS

Produkti nav vienmérigi
apstradati

Pirms apstrades produkti ir vienmérigi jasagrieZ 2,5 cm gabalos.

Lai novérstu parslodzi, sastavdalas ir jaapstrada pa porcijam.

A= . .
Skéles ir nogrieztas
slipi vai nelidzeni

Tevietojiet padeves caurulé lidzeni sagrieztus produktus.

Vienmeérigi spiediet bidni.

Produkti sagaZas
padeves caurulé

Lai iegtitu vislabakos rezultatus, liela padeves caurule ir pilniba japiepilda.
Ja apstradajat mazaku daudzumu, ievietojiet produktus padeves caurulé
lidz talajai kreisajai pusei vai izmantojiet mazo vai vidéjo padeves cauruli
atkariba no produktu izméra.

P&c apstrades dala
produktu paliek uz diska

Ta ir normala paradiba, ka péc apstrades paliek mazi gabali.

Motora darbiba
klast léndka miklas
miciSanas laika

Iesp&jams, miklas apjoms parsniedz maksimalo pielaujamo. Iznemiet pusi
un turpiniet, apstradajot divas porcijas.

Tesp&jams, mikla ir pardk mitra (skatiet nakamaja lappusé). Ja motors
paatrina darbibuy, turpiniet apstradi. Ja ne, pievienojiet vairak miltu pa
vienai édambkarotei, lidz motors paatrina darbibu. Apstradajiet, lidz mikla
tiek notTrTta no apstrades blodas sieninam.

Mikla netiek notirita
apstrades bloda

lesp&jams, miklas apjoms parsniedz virtuves kombaina maksimalo
pielaujamo. Iznemiet pusi un turpiniet, apstradajot divas porcijas.

lesp&jams, mikla ir parak sausa.

Uz miklas asmens veidojas
miklas gabals, un mikla
netiek vienmeérigi samicita

Partrauciet ierices darbu, uzmanigi nonemiet miltus, sadaliet tos 3 gabalos
un tos vienmeérigi izlieciet apstrades bloda.

P&c miciSanas
mikla ir stingra

Sadaliet miklu 2 vai 3 gabalos un tos vienmérigi izlieciet apstrades bloda.
Apstradajiet 10 sekundes vai lidz bridim, kas mikla ir viendabigi miksta un
elastiga.

Mikla ir parak sausa

Kameér ierice darbojas, pa mazo padeves cauruli pievienojiet ideni pa
vienai édamkarotei, lidz mikla tiek notirita no apstrades blodas sieninam.

Mikla ir parak mitra

Kameér ierice darbojas, pa mazo padeves cauruli pievienojiet miltus pa
vienai édamkarotei, lidz mikla tiek notirita no apstrades blodas sieninam.

Motora darbiba paléninas

Ta ir normala paradiba, jo daZi uzdevumi ar lielaku slodzi (pieméram,
siera 8kéleSana/sabersana) var prasit motora intensivaku darbibu. Mainiet
produktu izvietojumu padeves caurulé un turpiniet apstradi.

lesp&jams, parsniegta maksimala pielaujama slodze. Iznemiet dazas
sastavdalas un turpiniet apstradi.
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PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Motors nesak darboties

+ lericé ir drogibas blokésanas slédzis, kas novérs nepareizi salikta motora
iedarbinaganu. Parliecinieties, ka apstrades bloda un vacins ir kartigi fikséti
paredzétaja vieta.

Ja veicat $kélésanu vai smalcina$anu, un augstak minétais risingjums
nelidz, parliecinieties, ka produkti padeves caurulé ir zem maksimala
piepildiSanas limena zimes, lai aktivé$anas stienis var iedarbinat motoru.

- Parliecinieties, ka lielais produktu bidnis ir padeves caurulé ievietots
pietiekami zemu, lai iedarbinatu dro&ibas fiksé3anas sledzi.

+ Ja motors joprojam neiedarbojas, parbaudiet stravas vadu un mainstravas
rozeti.

Virtuves kombains

darbibas laika izslédzas

- lespéjams, ir atblokéjies vacing; parliecinieties, ka tas ir kartigi fikséts
paredzétaja vieta.
- Ja motors ir parslogots, visi taustini mirgos vienlaikus.

Pirms darbinasanas atsaksanas atvienojiet virtuves kombainu no
mainstravas tikla un laujiet tam 20-30 miniites atdzist.

Apstrades laika Parliecinieties, ka ierices apaksdala gumijas paliktni ir tiri un sausi.
virtuves kombains Parliecinieties arl par to, ka netiek parsniegta maksimala pielaujama slodze.
vibré/parvietojas - Tair normala paradiba, jo dazi uzdevumi ar lielaku slodzi var prasit motora
intensivaku darbibu.
BLENDERIS
PROBLEMA VIENKARSS RISINAJUMS
Motors nesak darboties Parliecinieties, ka stravas vads ir pareizi pieslégts pie mainstravas rozetes.

vai asmeni negrieZas

+ Iesp&jams, nostradajusi motora aizsardziba pret parslodzi (skatiet zemak).

Produkts nav
vienmeérigi sakapats

+ Tavar notikt, ja viena reizé blendé&jat parak daudz produktu. Apstradajiet
mazaku daudzumu un vairakas reizés, ja nepiecieSams.

- lespéjams, sastavdalas ir parak lielas. Sagrieziet mazakos gabalinos. Lai
iegtitu vislabako rezultatu, sastavdalu gabaliem nevajag parsniegt 2 cm.

Produkts ir sakapats parak
smalki vai ir idenains

- Blend&jiet 1saku laika posmu. Labakai vadibai izmantojiet PULSE funkciju.

Produkts pielip
pie asmeniem un
kriizes sienam

- lesp&jams, maisjums ir parak biezs. Pielejiet vairak skidruma un/vai
izmantojiet mazaku blendésanas atrumu.

Blenderis parslogots

- Sim blenderim ir aizsardzibas pret parkarsanu funkeija, lai novarstu
motora bojajumus. Atvienojiet stravas vadu no mainstravas rozetes un
laujiet blenderim atdzist 15 minttes. Kad blenderis ir atdzisis, varat to atkal
izmantot.

leteicams blendét mazakas devas vai smalkak sagriezt sastavdalas.
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SAGE NUOMONE,

SVARBIAUSIA
YRA SAUGA

,»Sage“ labai riipinasi sauga.

Vartotojams skirtus produktus

mes kuriame ir gaminame,
visy pirma galvodami apie
jusy, misy brangiy klienty,
sauga. Mes taip pat prasome,
naudojantis elektros
prietaisais, buti atidiems

bei imtis toliau nurodyty
atsargumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS
INFORMACIJA

PRIES NAUDODAMI
PRIETAISA PIRMA
KARTA, ATIDZIAI
PERSKAITYKITE
VISA INSTRUKCIJA
IR ISSAUGOKITE JA,
KAD GALETUMETE
PASINAUDOTI
ATEITYJE.

+ Prie$ naudodami prietaisg
pirma kartg, nuimkite
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visas pakuotés medZiagas
ir reklamines etiketes.

« Veikiandio prietaiso
nestatykite prie pat baro ar
stalo krasto. Pasirtpinkite,
kad pavirgius, ant kurio stovi
prietaisas, biity lygus, $varus
ir ant jo nebtty vandens, milty
ir t. t. Veikiantis prietaisas
dél vibracijy gali judéti.

« Su prietaisu ir priedais elkités
atsargiai — nepamirskite, kad
peiliai ir diskai yra astris
kaip skustuvo aSmenys ir juos
reikia saugoti nuo vaiky.

« Dirbami su aStriais peiliais,
istustindami dubenj
ir valydami prietaisa,
bukite atsargts.

« Prie$ naudodami prietaisg, ji
visigkai surinkite. Neteisingai
surinktas prietaisas neveiks.

« Prie$ keisdami priedus ar
liesdami dalis, kurios darbo
metu juda, prietaisg iSjunkite ir
atjunkite nuo elektros tinklo.

« Kai prietaisg paliekate be
prieZitros, prie$ surinkdami,
ardydami ar valydami, ji
atjunkite nuo elektros tinklo.

« Prietaisg naudokite tik



su tvirtai ir teisingai
uzdétu dangdiu.

« Prie$ uzdédami peilj ,,Quad®,
teslos peilj, apverdiamaja
tarka, reguliuojama grieZinéliy
pjaustytuva ar bulviy lupimo
jtaisg, jsitikinkite, kad asis
yra tinkamoje vietoje.

+ Maisto produkty j tiekimo
kanalg nestumkite pirstais
ar virtuvés reikmenimis.
Naudokite tam skirtg
maisto produkty stimiklj.

« Naudokite tik su prietaisu
pateiktus priedus.

« Prietaisg naudokite tik taip,
kaip aprasyta Sioje knygeléje.

« Apdorojimo dubenyje
nesmulkinkite ledo. Tai darant,
suges peiliai. Ledg patariame
smulkinti maiSytuve.

« Apdorojant tam tikrus
misinius, pavyzdziui, tesla,
apdorojimo peilis gali suktis
lé¢iau nei jprastai. Tokiu atveju
nedirbkite ilgiau nei 1 minute.

« Neapdorokite ir nemaisykite
karsty ar verdandiy
skyséiy - prie$ skyséius
pildami j apdorojimo
dubenj ar maisytuvo gsotj,
palaukite kol jie atvés.

« Prietaiso nenaudokite

ant slidziy, nestabiliy ar
nelygiy pavirsiy, pavyzdziui,
ant nuvarvinimui skirtos
plautuvés plokstés.

« Kad nenutrenkty elektra,
maitinimo laido, kistuko ar
variklio korpuso nemerkite j
vandenj ar kokj kitg skystj.

« Nejudinkite veikian¢io
prietaiso.

« Jokiy prietaiso daliy nedékite
i mikrobangy krosnele.

« Apdorojimo dubens
ar maisytuvo gsocio
neuzpildykite daugiau
nei iki paZyméto skyséio
lygio ar smulkinimo lygio.
Pries supildami skyscius,
sudékite sausesnius ir
tirStesnius ingredientus.

« Kol prietaisas veikia, dang¢io
nenuimbkite. Prie§ nuimdami
dangtj, i§junkite prietaisa.

« Prietaisas turi bati $varus.
Laikykités Sioje knygeléje
pateikty valymo nurodymuy.
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SVARBUS
SAUGOS
NURODYMAI,
TAIKOMI VISIEMS
ELEKTROS
PRIETAISAMS

+ Prie$ naudodami
prietaisg, iSvyniokite
visg maitinimo laida.

- Saugokite, kad maitinimo
laidas nebtty nukares
per baro ar stalo krasta,
nesiliesty prie jkaitusiy
pavirsiy, nesusimazgyty.

« Valyti ir atlikti vartotojui
skirtus priezitros darbus
gali tik priziGrimi vaika.

- Sio prietaiso negali naudoti
vaikai. Prietaisg ir jo laidg
saugokite nuo vaiky.

- Neleiskite vaikams
zaisti su prietaisu.

- Asmenys su fizine, jutimine ar
psichine negalia ar pakankamai
patirties ir ziniy neturintys
asmenys Siuo prietaisu gali
naudotis tik tuo atveju, jeigu
juos prizitri ar reikiamy
Ziniy apie saugy prietaiso
naudojimg suteikia uZ jy sauga
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atsakingas asmuo, ir jeigu jie
supranta galimus pavojus.

- Sis prietaisas skirtas naudoti

tik buityje. Prietaisg naudokite
tik pagal paskirtj. Prietaiso
nenaudokite vaziuojanéiose
transporto priemonése ar
laivuose. Nenaudokite lauke.

- Siekiant uztikrinti didesne

sauga, naudojantis elektros
prietaisais, rekomenduojama
sumontuoti nuotékio srovés
rele (apsauginj jungikl}).
Patartina, kad prietaisa
maitinancioje elektros
grandinéje bty sumontuota ne
didesnés nei 30 mA nuotékio
srovés relé. Profesionalaus
patarimo kreipkités j elektrika.

- Patartina reguliariai apzitaréti

prietaisg. Nenaudokite
prietaiso, jeigu pazeistas
maitinimo laidas, kistukas ar
pats prietaisas. Visg prietaisg
grazinkite j artimiausig
igaliotajj bendroveés , Sage”
techninés priezitiros

centrg, kad ten jj patikrinty

ir (arba) sutaisyty.



- Visus priezitros darbus
(i8skyrus valymg) reikia
atlikti jgaliotajame ,Sage”
priezitros centre.

JEI NAUDOSITE TIK BUITYJE,
ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA
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A. MaZas maisto produkty stiimiklis
Naudokite, apdorodami maZesnius
ingredientus, kad su jais biity patogiau
dirbti. Ji taip pat galima naudoti kaip
dvigubg ingredienty matavimo puodelj.

. Didelis maisto produkty stiimiklis

. Produkty tiekimo kanalas

. Apdorojimo dangtis

Mmoo w

. Apdorojimo dubuo
11 puodeliy talpykla sausiems
ingredientams ir 8 puodeliy tirstiems
skystiems ingredientams (pvz, sriuboms).
Apdorojimo dubuo ant variklio korpuso
uzsifiksuoja, ji pasukant laikrodzio rodyklés
kryptimi.

F. Variklio korpusas

Sukuria didelj sukimo moments ir uZtikrina

patikimus rezultatus.

G. Greidio reguliavimo rankenélé
2 greidiai ir impulsinis reZimas

H. Neslystanti guminé kojelé

—

Vidinis matavimo dangtelis
Nuimkite, kai maiSydami norite sudéti
ingredientus.

J. ,,Sage” dangtelis ,,Assist™
Dangtelis su nuémimg palengvinanéiu
Ziedu.

K. 1,4 litro talpos maiSymo asotis be BPA

L. Bulviy lupimo jtaisas
Greitai per 30 sekundZiy nulupa 6-7 bulviy
partijas.

M. Teslos peilis
Neastrus peilis, kuris yra skirtas teglos
ingredientams $velniau sumaisyti.

N. ,,Quad®blade™
Greitai sukapoja, sumai3o, suplaka ir
apdoroja jvairius ingredientus. Jeigu
netikétai atsidaro dangtelis, apsauginio
stabdymo sistema greitai sustabdo ,Quad®
peilius.

O. Reguliuojamas grieZinéliy pjaustytuvas
Tiksliai supjausto, panaudodamas vieng i3
24 storio nuostaty nuo 0,3 mm iki 8,0 mm.

P. Apveréiamoji smulkioji ir stambioji tarka
Q. Asis

Naudojama su visais peiliais ir diskais.

MAISYTUVO PRIJUNGIMAS

Maisytuvas yra tik ,,Kitchen Wizz 8 Plus”
(BFP580) dalimi. Jeigu jsigijote , Kitchen Wizz
8“ (BFP560), tai turésite visus kitus mai§ymo
jrankius ir priedus i8skyrus maidymo asotj.

KISTUKAS ,,BREVILLE ASSIST™

Jisy ,,Sage“ prietaisas turi unikaly kistuka
»Sage Assist™ su patogia anga pirstui, kuri
palengvina kituko i§traukima i8 elektros
tinklo lizdo.
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BULVIU LUPIMO [TAISAS

Bulves lupti tapo lengva

Peréméme sunky bulviy lupimo darba. ,Sage“
lupimo jtaisas, priklausomai nuo bulviy
dydZio, jas lupa partijomis po 6-7. Lupimas yra
labai greitas ir pasibaigia grei¢iau nei galima
pagalvoti. Stebékite proceso eigg, nes jis
pasibaigia per 20-30 sekundZiy.

Dydis yra svarbu

Geriausiai tinka maZdaug 65 x 65 mm dydZio
bulvés, kurias matote ioje iliustracijoje.
Pasirinkite apvalias, o ne pailgas bulves.
Naudokite sveikas bulves, nes per pusg ar }
keturias dalis perpjautos bulvés turi astrias
briaunas, kurios trukdo efektyviai lupti. Kuo
bulvés apvalesnés, tuo maZiau atlieky.

Lupimo jtaiso uZdéjimas
I dubenj jdékite agj ir tada ant virsaus uzdékite
lupimo jtaisa. Lupimo jtaisg uzdékite taip, kad

lenkta pusé biity nukreipta j virdy, o atraminés
briaunos - j apacia.
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Bulviy sudéjimas

Ant lupimo jtaiso vir8aus tolygiai iddéstykite
6-7 bulves. Turi likti pakankamai vietos, kad
bulvés galéty riedéti ir bumbséti. Jeigu bulvés
bus i8sidéste per tankiai, lupimas nebus toks
efektyvus. Turékite omenyje, kad lupimas
geriausiai vyksta esant visai partijai, o keliy
bulviy lupimas bus maZiau efektyvus. Prie§
pradédami, uzfiksuokite dangtj ir niekuomet
nedékite bulviy per tiekimo kanala.

Kiek laiko lupti

Lupimas yra labai greitas ir su dauguma
bulviy uztrunka 25-30 sekundziy. Maziau laiko
lupimo jtaise reiskia maZiau atlieky, tadiau
gali tekti skustuku pasalinti akutes. Per ilgesnj
laikg lupimo jtaise bus pagalintas storesnis
sluoksnis, jskaitant dauguma akuéiy.

PATARIMAI

Lupimo diskui geriausiai tinka 65 x 65 mm
dydzio bulvés. Pasirinkite apvalias, o ne pailgas
bulves.




\‘% Surinkimas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

- Prie$ naudodami virtuvinj kombaing ar
maidytuva pirma kartg, pasalinkite visas
pakuotés medziagas ir reklaminius lipdukus.
Isitikinkite, kad maitinimo jungiklis POWER
yra i§jungimo padétyje OFF ir prietaisas
atjungtas nuo elektros tinklo.

- Dirbdami su peiliais ir diskais, bukite
atsargis, nes jie labai astris.

- Apdorojimo dubenj, apdorojimo dangtj ir
visus priedus minkstu skuduréliu nuplaukite
giltame muiluotame vandenyje. Nuskalaukite
ir gerai i8dZiovinkite. Priedus galima plauti
indaplovéje.

- Prietaisa naudojant pirma karta, i3 variklio
gali sklisti kvapas. Tai normaly, ir, bégant
laikui, kvapas i8nyks.

- Prietaisg naudokite ant sauso, lygaus
darbinio paviriaus.

SURINKIMAS

L

Apdorojimo dubenj ant variklio korpuso
uzdékite taip, kad rankena sutapty su
RANKENOS SUTAPDINIMO simboliu,

esandiu ant variklio korpuso.

Dubenj tol sukite laikrodzio rodyklés
kryptimi, kol rankena atsiras priekyje ir
uzsifiksuos. Dabar apdorojimo dubuo

turi biiti kaip reikiant uZsifiksaves jam
skirtoje vietoje. Kol dubuo nebus tinkamai
uzfiksuotas, virtuvinis kombainas neveiks.

UZFIKSUOTA

NEUZFIKSUOTA

Dirbant su VISAIS diskais ir peiliais, reikia
naudoti agj. Nenaudojant asies, suges dalys
ir dél tokio netinkamo naudojimo jos gali
prisilydyti viena prie kitos.

Prie§ uzdédami dangtj ant apdorojimo
dubens, ant apdorojimo dubens centre
esancios movos uzdékite asj. Tada ant jos
uzdékite pasirinkta peilj ar diska. Peiliai
nusileidZia Zemiau nei diskai.

Ant apdorojimo dubens uzdékite dangtj

- turi sutapti ant dang¢io ir rankenos
esantys SUTAPDINIMO | UZFIKSAVIMO
enklai. Norédami UZFIKSUOTI dangtj,
prilaikydami tiekimo kanala, dangtj
pasukite taip, kad sutapty rankenos dalys.
Norédami naudoti maisytuva (yra BFP580
komplekte), maisymo asotj ant variklio
korpuso uzdékite taip, kad sutapty
SUTAPDINIMO Zenklai. Tol sukite
laikrodzio rodyklés kryptimi, kol rankena
atsiras priekyje ir uzsifiksuos.
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Funkecijos

GREICIO REGULIATORIUS

Gaminant pagal dauguma recepty, geriausia

naudoti tam tikra greitj ir retkar&iais pasirinkti

impulsinj reZima.
PULSE

Trumpalaikis didelés galios plitipsnis.

LOW

Mazas greitis, kuris naudojamas daugumai
gleZzny maisto produkty sumaisyti ir tinka
$lapiems bei sausiems ingredientams
sumaisyti.

HIGH

Didelis greitis idealiai tinka ingredientams
susmulkinti ruogiant kokteilius (maidytuve)
ir kitus smulkios tekstiiros miinius
(virtuviniame kombaine).

NAUDOJIMAS

Virtuvinis kombainas veikia tik tada, kai
apdorojimo dubuo ar maidymo gsotis yra
teisingai uzfiksuoti jiems skirtoje padétyje.
Kad variklis nenusidévéty ankséiau laiko,
virtuvinj kombaing junkite ir i§junkite tik
valdymo rankenéle.
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Patarimai

Po produkty apdorojimo, pries
atpalaiduodami dangtj, palaukite, kol nustos
suktis peiliai ar diskai. Kad uztikrintuméte
saugy darba, pries tvarkydami peilius,
i&junkite prietaisa ir i8 elektros tinklo lizdo
istraukite kistuka.

Nuimdami peilius ar diskus, juos igkelkite,
atsargiai paimdami uZ centre esanéios
plastikinés stebulés.

Jeigu produktai (maiSant) nesiekia
maksimumo linijos, tai galima i8imti vidinj
matavimo dangtelj ir aliejaus ar kito skyscio
ipilti, veikiant maiSytuvui.

Maisydami didelius kiekius ar tirstus
skyséius, biikite atsargis, nes per centrine
dangtelio sritj gali i8tiksti produktai.
Mai8ytuva jjunkite tik bitinam laiko tarpui.
Ingredienty nesumaisykite per daug.

Kai maisto produktai per tiréti ar stambis,
kad galéty judéti maiSytuvo gsotyje,
pasinaudokite nuostata PULSE.

I maiytuva pildami maisto produktus ar
skyséius, nevirdykite maksimumo Zymés.
Ingredientai gali prilipti prie maigytuvo
aso¢io Sony. Norédami maisto produktus
sugraZinti ant peiliuky, pirmiausia i&junkite
maidytuva ir i§ elektros lizdo istraukite
kistuka. Tada plastikine mentele nuo gsoéio
Sony nugramdykite produktus ir prateskite
maiSyma.

Jeigu maidant ant variklio korpuso patenka
drégme ar skystis, maiSytuva i§junkite ir i§
elektros lizdo itraukite kistuka. Nuimkite
maiSytuvo gsotj, ir sausa §luoste ar popieriniu
ranksluoséiu tuojau pat nugluostykite variklio
korpusa.

DidZiausias ledo kubeliy kiekis, kurj
maiSytuvas gali apdoroti vienu metu, yra 8
kubeliai i§ standartinio ledo padékliuko.

Jei produktus reikia apdoroti panaudojant
trumpus galios plitipsnius (pvz., susmulkinti
rieSutus ar sutrupinti ledg), pasirinkite
funkeijg PULSE.



- Maisydami gérimus su ledo kubeliais ar
uz3aldytais vaisiais, panaudokite trumpus
funkcijos PULSE impulsus.

- Tirstesni miSiniai susitrina efektyviau, jeigu
asotis uzpildytas nuo % iki %.

- Jokiu biidu nenaudokite metaliniy virtuvés
jrankiy, nes galite sugadinti peiliukus arba
maisytuvo gsotj.

- TirSty midiniy nemaisykite ilgiau kaip 10
sekundziy. MaiSydami normalius produktus,
vienu kartu tai darykite ne ilgiau kaip
1 minute. Jeigu reikia maisyti ilgiau, i§junkite
maiSytuva ir, prie§ pratesdami, ingredientus
pamaidykite rankiniu badu. Sis poilsis padés
apsaugoti variklj nuo susidévéjimo.

« MaiSytuvas netinka teglai minkyti ar bulviy
kogei trinti.

- MaiSydami $iltus ingredientus, vienu metu
ipilkite ne daugiau kaip 2 puodelius.

- Nemaisykite karsty ar verdanéiy ingredienty.

Pries pildami j maisytuva, palaukite kol
maisto produktai atvés tiek, kad bus tik silti.
Tai apsaugos nuo gary plitipsniy, dél kuriy
gali atsipalaiduoti dangtelis.

- MaiSydami &iltus ingredientus, ant dangtelio
uzdékite servetéle ir gerai jj prilaikykite.

APSAUGOS NUO
PERKROVOS SISTEMA

« Variklj nuo perdegimo saugo automatinis
i§jungiklis. Jeigu prietaisas perkraunamas
arba veikia per ilgai, variklis gali perkaisti ir
iSsijungti.

- I&traukite kistuka i8 elektros tinklo lizdo ir
palaukite 30 minuéiy, kad prietaisas atvésty.
Kai virtuvinis kombainas atvés, ji vél galésite
naudoti.

Apdorojant tam tikrus tirdtus misinius
(pavyzdziui, duonos tedlg), peilis gali suktis
lé¢iau nei jprastai. Tokiu atveju nedirbkite
ilgiau nei 1 minute.

Jeigu peiliai ar diskai uZstringa apdorojant
maisto produktus, nedelsdami igjunkite
prietaisa ir, prie§ pasalindami uZstrigima
sukélusius maisto produktus, itraukite
kistuks i$ elektros tinklo lizdo. Jeigu tai
atsitinka daugiau nei viena kartg, gali bati,

kad dubuo yra perkrautas. Bandykite apdoroti
mazesnes partijas.

BULVIY LUPIMAS, NAUDOJANT
LUPIMO DISKA
+ Naudojant lupimo diskg, svarbu bulviy dydis

ir forma. Rekomenduojamas dydis nurodytas
$ios instrukcijos pradZioje.

Ant adies uzdékite lupimo jtaisa. Lupimo

jtaisg uzdékite taip, kad lenkta pusé bty

nukreipta j virsy, o atraminés briaunos -
apacia.

.

Neuzdéje dangéio, bulves tolygiai iddéstykite
ant disko. Bulviy nedékite viena ant kitos ir
nesugriskite, nes jos turi laisvai riedéti.

.

Naudokite tik sveikas bulves - nenaudokite
per puse ar j keturias dalis perpjauty bulviy.

.

Pries pradédami lupti, uzfiksuokite dangtj
ir niekuomet nedékite bulviy per tiekimo
kanala.

Stebékite lupamas bulves, nes &is procesas
gali pasibaigti greiciau nei tikétasi. Kad bty
maziau atlieky, galima palikti Siek tiek akuéiy
ir po to jas pasalinti skustuku.

SMULKINIMAS PEILIU ,,QUAD®“

Peilis ,Quad” su mikrodantukais Zalius ir
virtus maisto produktus gali susmulkinti

iki reikiamos konsistencijos - nuo grubiai
sukapoty iki sumalty. Peiliai veikia labai
efektyviai ir daugumai darby atlikti prireikia
maziau laiko nei tikétasi.

Nepamirgkite a§j ir peilj ,Quad” apdorojimo
dubenyje sumontuoti prie$ sudédami maisto
produktus.

Kad i$vengtume per stipraus susmulkinimo,
kuo daZniau tikrinkite konsistencijg. Daugumai
darby atlikti patariame naudoti funkcija
PULSE, nes kartais maisto produktams iki
reikiamos konsistencijos susmulkinti prireikia
tik keliy sekundziy.

Jeigu prireikia, kad produktai bty apdoroti
tolygiau, rankenéle pasukdami j padétj OFF,
i&unkite prietaisa ir mentele produktus
nugramdykite nuo dubens krasty.
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Zalios dar¥oveés, vaisiai ir virta mésa

Maisto produktus paruogkite ir supjaustykite
2,5 cm kubeliais. Vienu kartu apdorokite ne
daugiau kaip 5% puodelio, 1-2 sekundZiy
intervalais rezimg PULSE naudodami tol,

kol susmulkinsite iki pageidautino dydZio ar
konsistencijos.

Zalia mésa, vistiena ir Fuvis

Nupjaukite riebaly pertekliy ir maisto
produktus supjaustykite 2,5 cm kubeliais.
Pagalinkite visus kaulus. Kad sustingty, gerai
atSaldykite 8aldiklyje. Tai padés lengviau
pjaustyti maisto produktus. Vienu metu
apdorokite ne daugiau kaip 1 kg Zalios mésos.
Su tokia apkrova variklis vienu kartu gali veikti
ne ilgiau kaip 30 sekundziy. Kol susmulkinsite
ar sumalsite iki pageidautinos konsistencijos,
pakaitomis naudokite reZimus START ir

PULSE.

Cesnakai, &ili pipirai ir imbieras

Cesnako skilteles nulupkite ir apdorokite
nesupjauste. Cili pipirus apdorokite sveikus
arba, jei norite &velnesnio skonio, i8éme séklas.
Imbiera nulupkite ir supjaustykite 2,5 cm
kubeliais.

Kitus kietus Zalumynus, pavyzdziui, citrinzole
ar galangalg, nulupkite ir supjaustykite nuo
1iki 2 em dydZio kubeliais ar gabaliukais.

Kietesnius ar tankesnius Zalumynus reikia
supjaustyti smulkiau.

Rezima PULSE naudodami 1-2 sekundziy
intervalais, apdorokite tol, kol susmulkinsite iki
pageidautinos konsistencijos.

Jeigu prie kity ingredienty pridésite éesnako,
¢ili pipiry ar imbiero, tai, veikiant varikliui,
sveikus gabaliukus sumeskite per mazajj
tiekimo kanala.

Lapy pavidalo Zolelés

Zoleles nuplaukite ir gerai i§dziovinkite.
Pagalinkite visus storus kotelius. Vienu kartu
apdorokite ne daugiau kaip 2 rysulélius

Zoleliy (mazdaug 4 puodelius), 1-2 sekundziy
intervalais reZimg PULSE naudodami tol, kol
susmulkinsite iki pageidautinos konsistencijos.
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Kad patiekalas biity kuo aromatingesnis, lapy
pavidalo Zoleles sunaudokite kuo greicéiau.

RieSutai

Vienu kartu apdorokite ne daugiau kaip 2
puodelius iglukstenty rieduty, 1-2 sekundziy
intervalais rezima PULSE naudodami tol, kol
susmulkinsite iki pageidautinos konsistencijos.
Dziovinti vaisiai

Dziovinti vaisiai gali buti lipnis ir apdorojimo
metu prilipti prie peiliy. 10 minuéiy pries
apdorojant dziovintus vaisius, juos patartina
sudéti j Saldiklj. Vienu kartu apdorokite ne
daugiau kaip 2 puodelius, 1-2 sekundziy
intervalais reZima PULSE naudodami tol, kol
susmulkinsite iki pageidautinos konsistencijos.
Jeigu vaisius smulkinate miginiui, kurj désite |
pyraga, vaisius susmulkinkite prie$ gamindami
pyrago misinj. Kad vaisiai neprilipty prie peilio
,Quad*, jpilkite truputj milty (i§ patiekalui
pagal recepta skirto milty kiekio).
Nepatariame smulkinti tokiy dideliy dZiovinty
vaisiy kaip datulés ar figos.

Minksti dZitvéséliai

Pasenusig duong sulauzykite dideliais
gabalais (§viezia duona lips prie peiliy).
Vienu kartu apdorokite ne daugiau kaip

4 riekes, 1-2 sekundZiy intervalais reZima
PULSE naudodami tol, kol sutrupinsite iki
pageidautinos konsistencijos. Kai, gamindami

dzitvésélius, norite gauti geriausius rezultatus,
vienu kartu jdékite po viena rieke.

Sausi dZitivéséliai

Duona suplésykite gabalais ir tol skrudinkite
orkaitéje, kol jie jgaus aukso atspalvj ir

taps trapts. Neperskrudinkite. Vienu kartu
apdorokite ne daugiau kaip 4-6 riekes, 1-2

sekundZiy intervalais naudodami reZima

PULSE.

Sausainiy trupiniai

Sausainius sulauZykite j 4 dalis ir pasverkite ne
daugiau kaip 250 g. Rezimg PULSE naudodami
1-2 sekundziy intervalais, apdorokite tol, kol

susmulkinsite iki pageidautinos konsistencijos.



SaldZius arba astrius sausainiy trupinius
galima naudoti kaip alternatyva sausy ar astriy
pyragy teslai.

Nebandykite apdoroti labai kiety sausainiy,
nes jie gali sugadinti peilius.

TRYNIMAS PEILIU ,,QUAD®“

Peilis ,Quad“ su mikrodantukais Zalius ir
virtus maisto produktus, jskaitant kudikiy
maista, sutrina iki reikiamos konsistencijos.
Peiliai veikia labai efektyviai ir sutrumpina
laika, kurio reikia daugumai tyriy paruosti.
Nepamirsgkite peilj ,Quad” apdorojimo
dubenyje sumontuoti pries sudedant maisto
produktus.

Baige trinti maisto produktus, atsargiai
idimkite peilj ,Quad® ir mentele
nukrapstykite prie peilio bei dubens
prikibusius maisto produktus.

Kudikiy maistas

DarZoves ir mésg paruoskite ir supjaustykite
2,5 cm kubeliais. Prie§ apdorodami darzoves

ir mésg, juos idvirkite. Vienu metu apdorokite
ne daugiau kaip 5% puodelio, intervalais

tol naudodami rezimg START, kol maisto
produktai bus sutrinti iki $velnios ir vienodos
konsistencijos. Jeigu miSinys tampa per tirstas,
per maZaji tiekimo kanalg galima jpilti sultinio,
pieno ar padaZo.

Kadikiy maisto pertekliy galima uzsaldyti

ledo kubeliy padékliukuose ir po vieng porcija
supakuoti j atskirus $aldiklio maigelius.

Zemeés riesuty sviestas

Vienu kartu apdorokite ne daugiau kaip

4 puodelius iglukstenty rieuty, rezima

START naudodami tol, kol susmulkinsite iki
pageidautinos konsistencijos.

Apdorojus riedutus, jy tiiris sumazéja,
pavyzdZiui, i§ 2 puodeliy rieSuty gaunasi
maZdaug 1 puodelis rieduty sviesto.

Natiralus rieSuty sviestas (be stabilizatoriy),
stovédamas i8sisluoksniuoja ir, prie§ naudojant,
ji reikia i¥maisyti.

MAISYMAS PEILIU ,,QUAD®“

Peiliu ,,Quad” galima maiyti pyragaiciy tesla,
plakty tesla ir sausainiy teslas.

Nepamirgkite asj ir peilj ,Quad® apdorojimo
dubenyje sumontuoti prie§ sudédami maisto
produktus.

Sviestinis pyragas ir biskvitiné tesla

] apdorojimo dubenj sudékite suminkstintg
sukapotg sviests ir cukry. Naudodami rezima
START, apdorokite tol, kol miginys taps
grietinélés padalo. Veikiant varikliui, per maZajj
tiekimo kanalg po vieng sudékite kiauginius

ir po kiekvieno kiauginio gerai iSmaisykite.
Nuimbkite dangtj ir j miSinj supilkite skystus
bei sausus ingredientus. Naudodami reZima
PULSE, apdorokite tol, kol tolygiai i§simaisys.
Jeigu reikia, nugramdykite dubens krastus.
Neapdorokite per ilgai.

Paruose pagrindinj misinj, supilkite Sokolado
drozZles, rieSutus, dZiovintus vaisius ir t. t.
Priedus jmaisykite, labai trumpais intervalais
panaudodami reZimg PULSE. Neapdorokite
per ilgai, nes didesni ingredientai greitai suyra.

Greitai sumaiSomi sausainiai
ir plaktos teSlos gaminiai

Pradédami nuo skyséiy ir Zitrédami, kad
nevir§ytuméte MAX LIQUID lygio, i dubenj
supilkite visus ingredientus. Naudodami
reZimg PULSE, apdorokite tol, kol tolygiai
i8simaisys. Jeigu reikia, nugramdykite dubens
krastus. Neapdorokite per ilgai.

8} metoda taip pat galima taikyti sausainiams
Jislydyk ir sumaidyk®, paruostiems sausainiy
miSiniams ir plaktai lietiniy teglai ruosti.
Sluoksniuotoji tesla

] apdorojimo taure supilkite miltus ir at3aldyta,

kubeliais supjaustyts, sviesta.

Ne daugiau kaip 2 puodelius (300 g) milty,
naudodami reZzimg START, intervalais
apdorokite tol, kol sviestas susigers j miltus.

Varikliui veikiant toliau, per maZajj tiekimo
kanala tolygiai supilkite skystj. Apdorokite tol,
kol miinys suformuos rutulj.
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MINKYMAS TESLOS PEILIU

Nepamirgkite adj ir teslos peilj apdorojimo
dubenyje sumontuoti prie§ sudédami maisto
produktus.

Plastikinis teslos peilis turi briaunas, kurios
teglos ingredientus sumai$o §velniau. Teglos
peilis glitimo gijas ne supjausto, o i§tempia,
ir todél jj reikia naudoti visoms mielinéms
tesloms ir kitoms tesloms, kurias reikia

minkyti.
Duonos ar picos tesla

I apdorojimo dubenj supilkite miltus ir sausus
ingredientus, jskaitant i§ karto suveikianéias
dZiovintas mieles.

Virtuvinis kombainas gali apdoroti iki 1

kg milty, tadiau kad gautuméte geriausius
rezultatus, vienu kartu patariame apdoroti
ne daugiau 6 puodelius (800 g). Apdorokite,
intervalais naudodami rezima START.

Varikliui veikiant toliau, per mazajj tiekimo
kanala tolygiai supilkite skystj (jskaitant aliejy,
jeigu jo reikia). Apdorokite tol, kol i8 misinio
susidarys minkstas elastingas teslos kamuolys.
Teslos kamuolj perkelkite ant miltais truputj
apibarstyto pavirsiaus ir, jeigu reikia, minkykite
dar 5 minutes, kad tapty minkstas ir elastingas.
Jeigu apdorojate daugiau nei dvi teglos
ingredienty porcijas (800 g milty), kad
neperkrautuméte variklio, prie$ vél minkydami,
variklio korpusui atvésti duokite daugiau laiko.
Tesla sudékite j didele riebalais istepta
maiSymo taure ir uzdenkite. Padékite $iltoje
vietoje, kol tiris padidés dvigubai. Teslg
igverskite ant truputj miltais pabarstyto
pavirdiaus ir vél minkykite, kol taps &velni ir
elastinga. Suformuokite teéla ir, prie$ kepdami,
padékite &iltoje vietoje, kad iskilty.
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PJAUSTYMAS GRIEZINELIAIS,
MALIMAS IR TARKAVIMAS

SVARBU!

Su visais peiliais ir priedais reikia naudoti agj.

Reguliuojamas grieZinéliy pjaustytuvas

Reguliuojamas griezinéliy pjaustytuvas

maisto produktus supjaustys vienodais lygiais
griezinéliais. Galima rinktis i§ 24 nuostaty,
pradedant labai plonais (0,3 mm) ir baigiant
storais (8,0 mm) griezinéliais. Norédami
nustatyti griezinéliy storj, viena ranka laikykite
uz reguliuojamo pjaustymo griezinéliais

disko iSorinio krasto, o kita ranka sukite
apacioje esancia reguliavimo skale. Pasirinkta
grieZinélio storj rodo rodyklés Zenklas.

Apverdiamasis maliinélis ir tarka

Sio disko abiejose pusése yra mazy peiliuky
rinkinys. Norédami produktus susmulkinti
grubiau, diska uzdékite taip, kad j virsy bty
nukreiptos didesnés kiaurymés, o norédami
susmulkinti labiau - j virsy atsukite maZesnes
kiaurymes. Diskai turi Zymes, parodanéias kuri
pusé nukreipta j viry.

INGREDIENTY KONTROLIAVIMAS

Siekiant uztikrinti maksimalig kontrole ir gauti
geriausius rezultatus, produktus reikia déti j
tiekiamajj kanala.

Kanala reikia uzpildyti visu plo¢iu. Maisto
produktai j kanala turi jeiti glaudziai, kad
i8laikyty vertikalig padétj, bet ne per standziai,
kad galéty kanalu laisvai judéti Zemyn.
Tokiems ilgiems ploniems produktams kaip
morkos, agurkai, cukinijos ir t. t, naudokite
maZg tiekiamajj kanala. Tada, ingredients
pjaustydami grieZinéliais, i¥vengsite jo
vartymosi.



Spaudimas

Apdorodami maisto produktus, jy niekuomet
jéga nespauskite j tiekimo kanalg, nes galite
sugadinti diskus.

Tokius minkstus maisto produktus kaip
pomidorai ir bananai spauskite $velniai.

Kietesnius maisto produktus, pavyzdziui,
bulves ir obuolius, spauskite vidutinigkai.

Kietus maisto produktus, pavyzdziui,
parmezano siirj ir delikatesines mésas,
pavyzdziui, saliam] spauskite stipriai.

Apvaliis vaisiai ir darzovés

Vaisius ar darZzoves paruogkite, juos
nuplaudami ir nulupdami (jeigu reikia).
Kad maZi vaisiai ir darZoves priglusty
tiekiamojo kanalo viduje, juos reikia i vieno
galo nupjauti.

Kad dideli vaisiai ir darzovés tilpty j kanalg,
juos gali tekti perpjauti per puse.

Pailgi vaisiai ir darZoveés

Vaisius ar darzoves paruogkite, juos
nuplaudami ir nulupdami (jeigu reikia).
Norédami gauti apskritus elementus,
ingredientus galite perpjauti skersai.
Naudokite maza arba vidutinj tiekiamajj
kanalg, arba ingredientus j didelj tiekiamajj
kanalg sudékite vertikaliai.

Norint gauti juosteles, ingredientus galima
supjaustyti i8ilgai. Tokiu atveju naudokite
didelj tiekiamajj kanalg ir, jeigu reikia,

kad paleidZiat diska ingredientai kanale
bty issidéste ploksdiai, juos tinkamai
apipjaustykite. Didelj tiekiamajj kanalg
uzpildykite horizontaliai.

Lapinés darZovés

Kad koptstas tilpty j tiekiamajj kanalg,

ji supjaustykite pleistais. Saloty atveju,
lapus atskirkite vienus nuo kity, tada juos
suvyniokite ir vertikaliai dékite j tiekiamajj
kanala.

Stris

Sirj virtuviniame kombaine reikia apdoroti
atsargiai. Tokj minksta stirj kaip mocarela,
kad sukietéty, dalinai uzsaldykite. Tai padés
idvengti disko strigimo.

Apvalius siirius, pavyzdZiui, mocarels,

kad, pradedant suktis diskui, jie priglusty
tiekiamajame kanale, reikia i§ vieno galo
nupjauti.

Tokius kietus strius kaip parmezanas i3
pradziy reikia patikrinti, ar jie ne per kieti (kad
nepazeisty peilio briauny). Stris turi lengvai
pjaustytis astriu peiliu ir, pries ji apdorojant,
reikia pasalinti luobele.

Pleito formos siirius, pavyzdziui, parmezana,
galima sudéti $onais taip, kad kanale gautysi
staciakampio forma.

Delikatesinés mésos

Supjaustykite i$ilgai, kad atitikty tiekiamojo
kanalo aukstj. llgis turi bati toks, kad siekty ne
daugiau kaip iki Zenklo MAX CHUTE FILL
(maksimalus kanalo uzpildymas). Uzpildykite,
dédami nupjauta puse j apacia. Tokias kietas
desras kaip saliamj ar peperonj viename gale
nupjaukite ir vienu kartu apdorokite po viena
desra, priklausomai nuo dydzio, dédami per
maZg ar vidutinj tiekiamajj kanala.

Tarkuotas Sokoladas

Sokolado plytele sulauzykite mazais
gabaliukais ir at8aldykite, kad sukietéty.
Sudékite j maZajj tiekimo kanala ir tada
tarkuokite, naudodami grubaus ar smulkaus
malimo puse (nenaudokite peilio ,Quad“ ar
reguliuojamo griezinéliy pjaustytuvo).
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Maisymo lentelé

MAISTO PARUOSIMAS IR KIEKIS FUNKCIJOS LAIKAS

PRODUKTAS NAUDOJIMAS

Riesutai Pasalinkite kevalus 200 g CHOP 10-30 sek.

Dzitveéséliai Supjaustykite 2 cm 80g (2riekés)  PULSE 50-60 sek.
gabaléliais

Sausainiai Padalinkite pusiau 125g PULSE 60 sek.

Plakta grietinélé Jeigu reikia, jdékite cukraus 300 ml PULSE 30-40 sek.
ar vanilés

Tirsti pieno ir vaisiy ~ Pienas, susmulkinti $vieZi Maks. 800 ml BLEND arba 60 sek.

kokteiliai vaisiai, jogurtas, valgomieji LIQUIFY
ledai

Svieziy vaisy padazas  Sveikos uogos 250 g CHOP 3040 sek.

Trintos sriubos Atvésinkite iki kambario 800 ml BLEND 50-60 sek.
temperattros

Padazai Aliejus, actas ar citriny sultys, 250 ml BLEND 15-20 sek.
prieskoniai

Ledas Maks. 8 ledo PULSE 60 sek.

kubeliai

PASTABA: $ia maidymo lentele naudokités tik kaip pavyzdZiu. MaiSytuvas yra tik ,,Kitchen Wizz 8
Plus“ (BFP580) dalimi.
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Maisto produkty
apdorojimo vadovas

Daugiau informacijos apie maisto produkty paruosima ir juy apdorojima, ieskokite pagrindinés
apdorojimo technikos apradyme. Konkreéiy recepty ieskokite recepty skyriuje.

MAISTO PEILIO TIPAS REGULIUOJAMO REKOMENDUOJAMAS
PRODUKTAS PJAUSTYMO DISKO TIPAS
GRIEZINELIAIS
DISKO STORIS
Avokadas Peilis ,Quad” 2-5
Naudojimas: gvakamolé
Burokéliai (virti) 2-5 Smulkintuvas

Naudojimas: salotos

Kvapusis molitigas

Peilis ,Quad”

Naudojimas: molitigy sriuba

Koptstai / salotos

Plonas 1-2 ir vid. 2-3
Naudojimas: priedas

Smulkintuvas
Naudojimas: salotos

Morkos Peilis ,Quad“ 0-5 Smulkintuvas
Naudojimas: darzoviy sriuba Naudojimas: salotos
Kalafiorai (virti) Peilis ,Quad”
Naudojimas: kalafiory sriuba
Salierai Peilis ,Quad” Plonas 1-2, vid. 2-3
Naudojimas: darzoviy sriuba  Naudojimas: salotos
BaklaZanai Peilis ,Quad* 2-5 Naudojimas: ant
Naudojimas: priedas groteliy keptas baklaZzanas
Zoleles Peilis ,Quad”
Naudojimas: prieskoniai ar
pesto
Porai Peilis ,Quad” 2-5 Naudojimas: darZzoviy
Naudojimas: i8virti sriuboms  sriuba
Svogtinai Peilis ,Quad” 0-5 Naudojimas: salotos

Naudojimas: sriubos, padazai

Bulves (sveikos,
Zalios)

Lupimo jtaisas
Naudojimas: kaip jprastai

Bulvés (Zalios)

0,3-6 Naudojimas: bulvés
,au gratin®

Smulkintuvas
Naudojimas: smulkiai
supjaustytos skrudintos
bulvés

Bulvés (virtos)

Peilis ,Quad”
Naudojimas: bulviy kosé
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MAISTO PEILIO TIPAS REGULIUOJAMO REKOMENDUOJAMAS
PRODUKTAS PJAUSTYMO DISKO TIPAS
GRIEZINELIAIS
DISKO STORIS
Pomidorai Peilis ,Quad” 2-5 Naudojimas: Kaprio

Naudojimas: astrus padaZas

salotos, pomidory padaZas

Obuoliai / kriaugés

Peilis ,Quad”
Naudojimas: obuoliy padaZas

2-5 Naudojimas: obuoliy
pyragas

Obuoliai / kriaugés

(kepti)

Peilis ,Quad”
Naudojimas: kiidikiy maistas

4-6 Naudojimas: vaisiy
salotos

Dziovinti vaisiai Peilis ,Quad”
Naudojimas: vaisiy salotos,
desertinis padaZas
Plaktos teslos Peilis ,Quad”
gaminiai Naudojimas: pyragaiéiai,
blynai, vafliai
Dzitiveséliai Peilis ,Quad”
Naudojimas: aptepai,
dzitveéseéliy jdaras
Siris 2-5 Naudojimas: garnyras, Smulkintuvas, grubus arba
sumustiniy jdaras smulkus Naudojimas:
tarkuotas siiris picai
Sokoladas Smulkintuvas, grubus arba
smulkus Naudojimas:
deserto puo$imas
Teslos Teslos peilis

Naudojimas: duona, pica

Sluoksniuotoji tegla  Peilis ,Quad*

Kiauginiai (sveiki Peilis ,Quad®

arba tryniai) Naudojimas: majonezas

Meésa (7alia) Peilis ,Quad®
Naudojimas: maltos mésos
kepsniai, suvoztiniai, mésos

P

kukuliai

Meésa (virta) Peilis ,Quad®
Naudojimas: sumustiniy
idaras, pastetas, kudikiy
maistas

Meésa (delikatesing) 1-6 Naudojimas:

sumustiniai, uzkandéleés
pries italidkus patiekalus,
picy garnyrai
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i Priezitra ir

valymas

Saugos sumetimais, baige naudoti prietaiss, i$
elektros tinklo lizdo istraukite kistuka.

Maisytuvo gsotis, apdorojimo dubuo ir

danggéiai

Kad maisto produktai nepridzitty prie peiliy

ir gsocio, baige naudoti prietaisa, nedelsdami

atlikite toliau nurodytus veiksmus.

- I8skalaukite gsotj bei dangtj ir minksta
$luoste ar buteliy epeéiu juos atskirai
idplaukite Siltame muiluotame vandenyje.

« Po valymo i§ gsoéio gerai iSskalaukite visa
ploviklj.

- Asotj geriausia valyti tuojau pat po
naudojimo.

Peiliai ir diskai

Peiliai ir diskai yra astrus kaip skustuvo
admenys - nelieskite jy. Maistui paalinti ar

peiliams valyti, naudokite mentele ar Sepetuka.

Variklio korpusas

Variklio korpusa nuvalykite minksta, drégna
Sluoste ir gerai nusausinkite. Nuo maitinimo
laido nuvalykite visus maisto likuéius.

Valymo priemonés

Variklio korpuso ar aso¢io nevalykite §veitimo
priemonémis ar valikliais, nes galite subraiZyti
ju pavirsiy. Naudokite tik $ilta muiluotg
vandenj ir mink3tg Sluoste.

Indaploveé

Maiytuvo gsotj, apdorojimo taure ir dang¢ius
kartais galima i8plauti indaplovéje (tik
virdutinéje lentynoje), tadiau reguliariai plauti
indaplovéje nepatartina, nes dél ilgalaikio
aktyviy plovimo priemoniy ir aukstos

temperatiros poveikio gali sutrumpéti plastiko

tarnavimo laikas.

Sunkiai nusivalanéios maisto produkty
démés ir kvapai

Stipry kvapa turintys maisto produktai,
pavyzdziui, éesnakas, Zuvis ir kai kurios
darZovés, pavyzdZiui, morkos, ant dubens

ar dang¢io gali palikti kvapus ar démes.
Norédami jas pasalinti, iki Zymés MAX
LIQUID (maksimalus skys¢io kiekis) pripilkite
$ilto muiluoto vandens. Palikite pamirkti

5 minutes, bet nemerkite viso dubens. Tada
i8plaukite §velniu plovikliu ir $iltu vandeniu,
gerai i8skalaukite ir kaip reikiant i8dZiovinkite.
Dubenj laikykite su nuimtu dangciu.

Laikymas

Didjji maisto produkty stimiklj (su jdétu
mazuoju stimikliu) laikykite tiekiamajame
kanale.

Virtuvés kombaing laikykite vertikaliai, uzdéje
dubenj ir dangtj, bet jy neuZfiksave. Uzfiksavus
dubenj ir dangtj, be reikalo apkraunamas
apsauginis fiksatorius.

Siekdami i§vengti atsitiktiniy jsipjovimy,
visus priedus laikykite saugioje, vaikams
nepasiekiamoje, vietoje. Disky nepatartina
laikyti staléiuje su kitais virtuvés jrankiais.
BFP580 atveju, priedus laikykite pateiktoje
saugojimo déZéje su j dubenj jstatytu peiliu
,Quad“. BFP560 atveju peilj ,Quad” laikykite
dubenyje, uzdéje reguliuojama pjaustytuva.
Sie peiliai yra labai astrs ir dubuo suteikia
natiralig apsauga.

Ant saugomo virtuvinio kombaino nedékite
jokiy kity daikty.

39



Sutrikimy Salinimas

VIRTUVINIS KOMBAINAS
PROBLEMA LENGVAS SPRENDIMAS
Netolygiai apdoroti Prie$ apdorojant ingredientus, juos reikia supjaustyti vienodais 2,5 cm

maisto produktai

gabaliukais.

Siekiant idvengti perkrovos, ingredientus reikia apdoroti partijomis.

Griezinéliai kreivi I tiekiamajj kanala dékite vienodai supjaustytus maisto produktus.
arba nelygiis Tolygiai spauskite stiimiklj.
Maisto produktai Siekiant geriausiy rezultaty, didjji tiekimo kanalg reikia uZpildyti visu plogiu.

vartosi tiekiamajame
kanale

Apdorodami maZesnius kiekius, maisto produktus dékite tiekiamojo kanalo
kairéje arba, priklausomai nuo produkty dydZio, naudokite mazajj ar vidutinjji
tiekiamajj kanala.

Po apdorojimo ant
disko virSaus lieka Siek
tiek maisto produkty

Jeigu po apdorojimo lieka mazy gabaliuky, tai visiskai normalu.

Minkant teslg, variklis
pradeda lééiau suktis

Gali bti, kad virSytas didziausias teslos kiekis. Isimkite puse ir apdorokite per
du kartus.

Gali biiti, kad tesla per drégna (Zr. kitg lapa). Jeigu variklis pagreitéja,
apdorojima prateskite. Jeigu ne, vienu kartu pildami po 1 valgomajj Sauksta
milty, jy jpilkite tiek, kad variklis pradéty grei¢iau suktis. Apdorokite tol, kol
tesla nuvalys apdorojimo dubens onus.

Tesla neidvalo
apdorojimo
dubens vidaus

Gali biiti, kad virdytas didZiausias virtuviniam kombainui leistinas kiekis.
I8imkite puse ir apdorokite per du kartus.

Gali biti, kad tesla per sausa.

Teslos peilio virSus
aplipes tedla ir ji
i8siminkiusi netolygiai

Sustabdykite prietaisg, atsargiai nuimkite teslg, padalinkite j 3 gabalus ir
paskirstykite tolygiai po apdorojimo dubenj.

I$minkyta tesla
atrodo kieta

Tesla suskirstykite j 2 ar 3 gabalus ir paskirstykite tolygiai po apdorojimo
dubenj. Apdorokite 10 sekundziy arba tol, kol taps vienodai minksta ir
elastinga.

Tesla per sausa

Veikiant prietaisui, vienu kartu pildami po 1 valgomajj Sauksta, per maZaji
tiekimo kanala jpilkite tiek vandens, kad tesla isvalyty apdorojimo dubens
vidy.
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PROBLEMA

LENGVAS SPRENDIMAS

Tesla per drégna

Veikiant prietaisui, vienu kartu pildami po 1 valgomaji Sauksta, per maZaji
tiekimo kanala jpilkite tiek milty, kad tegla idvalyty apdorojimo dubens vidy.

Darbo metu variklis
pradeda lédiau suktis

Tai normaly, nes dél tam tikry didesniy apkrovy (pvz, pjaustant griezinéliais
ar smulkinant siirj) varikliui tenka sunkiau dirbti. Pakeiskite maisto produkty
padét] tiekiamajame kanale ir prateskite darba.

Gali buti, kad virSytas didziausias produkty kiekis. I8imkite dalj ingredienty ir
prateskite apdorojima.

Nejsijungia variklis

Jeigu prietaisas surinktas neteisingai, jsijungti varikliui neleidzia apsauginio
blokavimo jungiklis. Isitikinkite, kad apdorojimo dubuo ir dangtis yra kaip
reikiant uzfiksuoti.

Jeigu pjaustote grieZinéliais ar smulkinate ir ankstesnis patarimas nepadeda,
isitikinkite, kad maisto kiekis tiekiamajame kanale yra Zemiau maksimalaus
kiekio linijos, nes kitaip aktyvavimo strypelis neleis jjungti variklio.
Isitikinkite, kad didysis maisto produkty stimiklis j tiekiamaji kanala jstatytas
pakankamai giliai ir apsauginio blokavimo jungiklis suveikes.

Jeigu variklis vis vien nejsijungia, patikrinkite maitinimo laida ir elektros
tinklo lizda.

Virtuvinis kombainas
i8sijungia darbo metu

Gali biti, kad atsipalaidavo dangtis; patikrinkite, ar jis kaip reikiant
uzfiksuotas.
Variklio perkrovos atveju visi mygtukai pradeda vienodai mirkséti. Virtuvinj

kombaing atjunkite nuo elektros tinklo lizdo ir, pries vél jjungdami, palaukite
20-30 minuéiy, kad atvésty.

Apdorojimo metu
virtuvinis kombainas
vibruoja ir (arba) juda

Isitikinkite, kad prietaiso apadioje esandios guminés kojelés yra varios ir
sausos. Taip pat jsitikinkite, kad nevirdytas maksimalus produkty kiekis.

Tai normaluy, nes dél tam tikry didesniy apkrovy varikliui tenka sunkiau dirbti.
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MAISYTUVAS

PROBLEMA

LENGVAS SPRENDIMAS

Nejsijungia variklis
arba nesisuka peiliukai

Patikrinkite, ar maitinimo laido kistukas yra gerai jstatytas j elektros lizda.

Suveike variklio apsauga nuo perkrovos (7r. Zemiau).

Netolygiai susmulkinti
maisto produktai

Tai gali jvykti, kai vienu metu apdorojama per daug maisto produkty.
Pabandykite naudoti mazesnj kiekj ir, jeigu reikia, apdorokite partijomis.

Gali biiti per dideli ingredienty gabalai. Pabandykite supjaustyti maZesniais
gabaliukais. Kad biity gauti geriausi rezultatai, ingredienty gabaliukai turi bati
ne didesni kaip 2 cm.

Maisto produktai per Pabandykite trumpiau maisyti. Kad galétuméte geriau kontroliuoti, naudokite
daug susmulkinti funkeija PULSE.

arba pavandenije

Maisto produktai Gali biiti per tirstas miSinys. Pabandykite jpilti daugiau skyséio ir (arba)
prilimpa prie maisyti mazesniu greiéiu.

peiliuky ir gsodio

MaiSytuvas perkrautas

Sis maidytuvas turi apsauga nuo perkrovos, kuri neleidzia sugesti varikliui.
I8traukite kistuka i$ elektros lizdo ir palaukite 15 minuéiy, kol maisytuvas
atvés. Kai maidytuvas atvés, vél galésite ji naudoti.

Patariame maiSyti maZesnes partijas arba labiau susmulkinti sudedamus
ingredientus.
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SAGE PEAB
KOIGE
OLULISEMAKS
OHUTUST

Ettevotte Sage td6tajad
hoolivad viga ohutusest.
Toodete disainimisel ja
tootmisel poérame tdahelepanu
eelkdige teie kui meie hinnatud
kliendi turvalisusele. Palume
teil siiski elektriseadmete
kasutamisel teatud mééral
ettevaatlik olla ning jargida
alltoodud ettevaatusabindusid.

OLULISED
OHUTUSJUHISED

LUGEGE ENNE SEADME
KASUTUSELEVOTTU
JUHISED HOOLIKALT
LABI NING HOIDKE
NEED ALLES.

« Enne seadme esimest
kasutuskorda eemaldage
kdik pakkematerjalid ja
reklaamiotstarbelised etiketid.
- Arge asetage toStavat
seadet pingi vdi laua serva
ldhedale. Veenduge, et
pind on tasane, puhas ning
sellel pole vett, jahu vmt.

To6tamisel tekkiv vibratsioon
voib seadet nihutada.

- Kasitsege seadet ja selle

tarvikuid ettevaatlikult -
pidage meeles, et terad ja
kettad on tliteravad ning
neid tuleks hoida lastele
kattesaamatus kohas.

« Teravate laiketerade

kaistsemisel, kausi
tihjendamisel ja seadme
puhastamisel tuleb

olla ettevaatlik.

« Veenduge enne seadme

kasutamist, et see on
taielikult ja korralikult kokku
pandud. Ebadigelt kokku
pandud seade ei kaivitu.

« Enne tarvikute vahetamist

voi litkuvate osade 1dhedal
tegutsemist liilitage seade valja
ja eemaldage see vooluvdrgust.

- Eemaldage seade alati

vooluvdrgust, kui see

jaab jarelevalveta ning
enne kokkupanemist,
lahtivdtmist ja puhastamist.

- Kasutage seadet vaid

kindlalt suletud kaanega.

- Veenduge enne Quad-tera,

tainalaba, vahetatava ribastaja,
reguleeritava viilutaja voi
kartulikoorija paigaldamist
alati, et voll on oma kohal.
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- Arge suruge toitu sdrmede
ega kodgiriistade abil
renni. Kasutage alati kaasas
olevat toidultikkajat.

- Kasutage vaid seadmega
kaasas olevaid tarvikuid.

- Arge tiritage seadet
kasutada tihelgi muul
otstarbel kui kéesolevas
brogutris kirjeldatud.

- Arge purustage toiduanumas
JAAD. See kahjustab terasid.
Jaa purustamiseks soovitame
kasutada blenderit.

+ M&ne paksema segu,
naiteks taina puhul, véivad
segamislabad pdorelda
tavaparasest aeglasemalt.
Sellisel juhul arge kasutage
neid kauem kui minut.

- Arge té6delge ega segage
tuliseid ega keevaid
vedelikke. Laske neil
enne toiduanumasse voi
blenderkannu valamist jahtuda.

- Arge kasutage seadet
libedatel, ebastabiilsetel vai
ebatihtlastel pindadel, nagu
naiteks kraanikausi plaat.

- Elektrildogi valtimiseks arge
laske toitejuhtmel, pistikul ega
mootorialusel sattuda vette
ega thtegi muusse vedelikku.
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- Arge liigutage té6tavat seadet.
- Arge asetage seadme tihtegi

osa mikrolaineahju.

- Arge taitke toiduanumat ega

blenderkannu tile neile
margitud maksimaalsete
vedeliku- ja toiduainetasemete.
Asetage kannu alati

esmalt kuivemad voi
paksemad koostisosad ja

alles siis vedelikud.

- Arge eemaldage seadme

todtamise ajal kaant. Lillitage
seade alati enne vélja.

« Hoidke seade puhas. Jargige

selles kasutusjuhendis toodud
puhastamisjuhiseid.

OLULISED
OHUTUSJUHISED
ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

- Kerige toitejuhe enne
kasutamist alati taielikult lahti.

- Arge laske toitejuhtmel laua
voi leti servalt alla rippuda,
puutuda kokku tuliste
pindadega vdi keerdu minna.

- Lapsed ei tohi seadet ilma
jarelevalveta puhastada
ega hooldada.



- Seade ei ole kasutamiseks
lastele. Hoidke seade
ja selle toitejuhe laste
kaeulatusest eemal.

- Arge lubage lastel
seadmega méangida.

- Isikud, kellel on vahenenud
fitisilised, tunnetuslikud voi
vaimsed vdimed voi kes el
ole piisavalt kogenud ega
teadlikud, tohivad seadet
kasutada jarelevalve all voi
juhul, kui neile on antud
juhised seadme ohutuks
kasutamiseks ja nad mdistavad
sellega kaasnevaid ohtusid.

- Seade on mdeldud
kasutamiseks ainult
kodumajapidamises. Kasutage
seadet ainult ettenghtud
eesmirgil. Arge kasutage
seadet litkuvates sdidukites ega
veesdidukites. Seade ei sobi
kasutamiseks valistingimustes.

- Taiendava kaitse tagamiseks

elektriseadmete kasutamisel
on soovitatav paigaldada
rikkevoolukaitse (ohutusliliti).
Soovitame seadet teenindavale
elektriahelale paigaldada
rikkevoolukaitse, mille
nimitdovool ei tileta 30mA.
Pidage ndu elektrikuga.

« Seadet tuleb regulaarselt

kontrollida. Arge kasutage
seadet, kui selle toitejuhe,
pistik véi tarvikuid on
kahjustada saanud. Toimetage
seade lilevaatamiseks ja/vdi
remondiks ldhimasse volitatud
Sage teeninduskeskusesse.

« Kaik hooldustdod peale

puhastamise tuleb
teha volitatud Sage
teeninduskeskuses.

KASUTAMISEKS AINULT
KODUMAJAPIDAMISES HOIDKE

JUHISED ALLES
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A. Viike toiduliikkaja
Kasutatakse vaiksemate koostisainete
mugavamaks té6tlemiseks. Samuti saab
seda kasutada mddtetopsina.

. Suur toiduliikkaja
. Toidurenn

. Toiduanuma kaas

Mmoo w

. Toiduanum

Mahutab 11 médtetopsitiit kuivaineid vai
8 modtetopsitait tiheda konsistentsiga
vedelikke (nt suppe). Toiduanum lukustub
mootorialusele paripdeva keerates.

F. Mootorialus
Suur pdérdemoment tagab kindlad
tulemused.
G. Kiirusevaliku ketas
2 kiirust ja pulseerimisreziim.
H. Libisemiskindlad kummijalad
Seesmine m&otetops

Eemaldage see, kui soovite blenderi
kasutamisel koostisaineid lisada.

—

J. Sage Assist™ kaas
Réngast tdmmatav kergestieemaldatav
kaas.

K. 1,4 liitrine BPA-vaba blenderkann

L. Kartulikoorija
Koorib 30 sekundiga 6-7 kartulit.

M. Tainalaba
Niiri laba, mis segab taina koostisained
drnemalt.

N. Quad® tera™
Kiire pédrlemine tagab tihtlased
hakkimis-, segamis-, vahustamis- ja
téotlemistulemused véga erinevate
toiduainete puhul. Katkestussiisteem
peatab kiiresti Quad® terade t56, kui kaas
ootamatult avatakse.

O. Reguleeritav viilutaja
Tépne viilutamine 24 paksusastmega
vahemikus 0,3mm-8,0mm.

P. Peen ja jame vahetatav ribastaja

Q. vall

Kasutamiseks kaikide terade ja ketastega.

BLENDER

Blenderkann kuulub vaid Kitchen Wizz

8 Plus (BFP580) juurde. Kui olete ostnud
Kitchen Wizz 8 (BFP560), on teie kidsutuses
kaik tlejaanud vahendid ja tarvikud peale
blenderkannu.

Sage ASSIST™ PISTIK

Teie Sage seade on varustatud ainulaadse
Sage Assist™ pistikuga, kuhu on mugavuse
suurendamiseks loodud sdrmeava, et pistikut
oleks hélbus pesast eemaldada.
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KARTULIKOORIJA

Kartulikoorimine on niiiid lihtne

Kartulite koorimine ei ole enam tiititu
tilesanne. Sage koorija koorib olenevalt
suurusest 6-7 kartulit korraga. Koorimine kaib
véga kiiresti ja v&ib 16ppeda oodatust varem.
Hoidke t56] silma peal - see peaks saama
tehtud 20 kuni 30 sekundiga.

Suurus on oluline

Parima suurusega kartulid on umbes 65mm x
65mm, sama suured, kui on joonisel naidatud.
Valige immargused, mitte piklikud kartulid.
Kasutage terveid kartuleid, kuna nende
pooleks v&i neljaks 16ikamine tekitab kandilisi
servi, mille koorimisel ei pruugi tulemused
olla parimad. Ummargusemate kartulite
kasutamine vihendab tekkivaid tilejagke.

Koorija paigaldamine

Asetage voll toiduanumasse ja selle peale
koorija. Paigaldage koorija nij, et selle kaardus
osa jab tilespoole ja jooneline osa alla.
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Kartulite lisamine

Asetage 6-7 kartulit tihtlaselt koorijale. Neil
peaks jadma piisavalt ruumi, et vabalt veereda
ja ringi kéia. Kui kartulid on liiga tihedalt koos,
ei ole koorimistulemused nii tshusad. Pidage
meeles, et koorimine on kdige tulemuslikum,
kui koorija laaditakse téis, ning paari tiksiku
kartuli koorimine ei ole nii tulemuslik.
Lukustage kaas enne alustamist kohale ning
arge lisage kartuleid kunagi toidurenni kaudu.

Kui kaua koorida

Koorimine kiib véaga kiiresti - tavaliselt kulub
selleks 25-30 sekundit. Vahem aega koorijas
tdhendab ka vihem raiskuminevat materjali,
kuid sellisel juhul v&ib juhtuda, et peate
kartulite silmad késitsi noaga eemaldama.
Pikemal koorimisel eemaldatakse paksem kiht
ning koos sellega ka enamik silmi.

X 8 NAPUNAITEDGS

Koorimisketta jacks parima suurusega kartulid
on umbes 65mm x 65mm. Valige iimmargused,
mitte piklikud kartulid.




N Kokkupanek

N

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

- Enne kdédgikombaini v&i blenderi
esimest kasutuskorda eemaldage kaik
pakkematerjalid ja sildid. Veenduge, et
toitenupp on asendis OFF ja seade ei ole
vooluvérku tthendatud.

- Olge terade ja ketaste késitsemisel
ettevaatlik, kuna need on dirmiselt teravad.

« Peske toiduanumat, selle kaant ja kaiki
tarvikuid soojas vees koos puhastusainega
ning kasutage pehmet lappi. Loputage ja
kuivatage p&hjalikult. Tarvikud on pestavad
ndudepesumasinas.

- Seadme esmakordsel kasutamisel v&ib
mootor eritada 18hna. See on normaalne ja
kaob aja jooksul.

- Kasutage seadet alati kuival ja tihtlasel
todpinnal.

KOKKUPANEK

L

Asetage toiduanum mootorialusele, nii et
anuma kéepide on samal joonel ALIGN
HANDLE kirjaga mootorialusel.

Keerake anumat paripaeva, kuni kiepide
ette lukustub. Toiduanum peaks olema
ntiid kindlalt oma kohal. K68gikombain
ei hakka t66le, kui anum ei ole digesti oma
kohale asetatud.

LUKUST LAHTI

LUKUS

KOIKIDE ketaste ja teradega tuleb
kasutada valli. Kui te seda ei tee, seadme
osad kahjustuvad ning seadme ebadige
kasutamise tulemusel voivad selle osad

kokku sulada.

Enne kaane toiduanumale asetamist
paigutage voll anuma keskel asuvale
kinnituskohale. Seejérel asetage sellele
soovitud tera vdi ketas. Terad langevad
madalamale kui kettad.

Asetage kaas toiduanumale, nii et

ALIGN | LOCK mérgised kaanel ja
kéepidemel oleksid tihel joonel. Kaane
LUKUSTAMISEKS hoidke toidurennist ja
podrake paripdeva, kuni kdepideme osad on
ithel joonel.

. Blenderi kasutamiseks (mudeli BFP580

puhul) asetage blenderkann mootorialusele,
nii et ALIGN maérgised oleksid ihel joonel.
Keerake péripieva, kuni kdepide ette

lukustub.
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Funktsioonid

KIIRUSEVALIK

Paljude retseptide puhul saavutatakse parim
tulemus, kui kasutatakse erinevaid kiiruseid ja
ménikord ka pulseerimisreZiimi.

PULSEERIMINE
Hetkeline k&rge kiirus.

AEGLANE

Madal kiirus, mille abil segada drnemaid
toiduaineid. Samuti on see hea margade
ja kuivade koostisainete omavaheliseks
segamiseks.

KIIRE

Suur kiirus on parim koostisainete
purustamiseks, et valmistada kokteile
(blenderis) ja muid peene tekstuuriga segusid
(kddgikombainis).

KASUTAMINE

Kéogikombain té6tab vaid siis, kui toiduanum
vdi blenderkann on &igesti oma kohale

lukustatud.

Mootori enneaegse kulumise valtimiseks
keerake kédgikombaini sisse ja vilja alati
juhtpaneelilt.

50

- Oodake pérast t66 13petamist ja enne kaane

avamist, kuni terad/kettad on seisma jaénud.
Ohutuse tagamiseks lillitage seade enne
terade késitsemist vélja ja eemaldage see
vooluvdrgust.

+ Terade/ketaste eemaldamisel haarake

neid ettevaatlikult keskel asuvast
plastiksiidamikust.

+ Kui téddeldava toidu maht jaib

(blenderdamisel) maksimumpiirist allapoole,
v&ib seesmise mddtetopsi eemaldada ja
lisada &lisid/vedelikke ka siis, kui blender
to3tab.

+ Suurte koguste vi vedelate vedelike

tootlemisel tuleb olla ettevaatlik, kuna
keskmise korgi kaudu v&ib lennata pritsmeid.

- Laske blenderil tdétada vaid nii kaua, kui

tarvis. Arge té6delge koostisaineid tile.

+ Kui toit on blenderkannus ringlemiseks liiga

paks vdi toores, kasutage pulseerimisreZiimi.

- Toidu ja vedeliku blenderisse lisamisel ei tohi

iiletada maksimumtihist.

- Koostisained véivad kleepuda blenderkannu

seinte kiilge. Toidu tagasi terade ette
liikkamiseks liilitage blender vilja ja
eemaldage see vooluvérgust. Kraapige kannu
kiiljed plastikspaatliga puhtaks ja jatkake
t66d.

+ Kui blenderi kasutamise ajal ilmub

mootorialuse peale niiskust vai vedelikke,
lulitage blender valja ja eemaldage see
vooluvdrgust. Eemaldage blenderkann ja
piihkige mootorialust kohe kuiva lapi v&i
majapidamispaberiga.

- Maksimumkogus jaad, mida blender suudab

téddelda, on 8 standardset jaakuubikut.

+ Toitude jaoks, mis vajavad vaid lihiajalist

katkendlikku té6tlemist, nagu naiteks
pahklite hakkimine ja jaa purustamine,
kasutage pulseerimisreZiimi.

- Kui té6tlete blenderis jooke, milles sisalduvad

jaakuubikud véi killmunud puuviljad,
kasutage pulseerimisreZiimi.



Paksemad segud piireestuvad tdhusamalt,
kui kann on % kuni % ulatuses tais.

- Arge kasutage metallist s66giriistu - need

vodivad kahjustada terasid v&i blenderkannu.

Arge téddelge tiheda konsistentsiga segusid
blenderis kauem kui 10 sekundit. Tavapéraste
tédde puhul drge kasutage blenderit korraga
kauem kui tiks minut. Kui toitu on tarvis
téodelda kauem, liilitage blender vélja ja
segage enne uuesti alustamist koostisained
lbi. Vahepealne puhkus aitab mootorit
kulumise eest kaitsta.

Blender ei sega tainast ega valmista
kartuliputru.

Soojade koostisainete blenderis td6tlemisel
drge lisage seadmesse korraga tile kahe
modtetopsitaie.

Arge tdddelge blenderis tuliseid ega keevaid
koostisained. Laske toidul jahtuda ja asetage
see blenderisse, kui see on soe. See kaitseb
teid ootamatute aurupahvakute eest, mis
vdivad kaane paigalt nihutada.

Soojade koostisainete blenderis to6tlemisel
asetage kaanele kédgikateratik ja suruge

sellele kindlalt.

ULEKOORMUSE KAITSE SUSTEEM

Mootorit kaitseb ldbip&lemise eest
automaatne katkestusliiliti. Kui seade on tile
koormatud v&i todtab katkestusteta liiga
kaua, v3ib see tile kuumeneda ja seiskuda.

Eemaldage seade vooluvdrgust ja laske sel 30
minutit jahtuda. Kui seade on jahtunud, saate
seda taas tavaparasel viisil kasutada.

Pidage meeles, et méne paksema segu,
niiteks leivataina puhul, vivad segamislabad
podrelda tavapérasest aeglasemalt. Sellisel
juhul drge kasutage seadet kauem kui minut.

Kui terad véi kettad t66 kdigus ummistuvad,
lilitage seade kohe vélja ja eemaldage see
vooluvdrgust, enne kui asute kinni jaanud
toitu eemaldama. Kui seda juhtub korduvalt,
v6ib anum olla liiga tais. Proovige toitu
téodelda vaiksemate portsjonite kaupa.

KARTULITE KOORIMINE
KOORIMISKETTAGA

+ Koormisketta kasutamisel on kartulite suurus
ja kuju olulised. Valige immargused (mitte
pikergused) kartulid ja ptitidke valida need,
mille 18bim&&t on umbes 65mm. Juhise
alguses on suurusjuhend.

Asetage koorija véllile. Paigaldage koorija
nii, et selle kaardus osa jaab iilespoole ja
jooneline osa alla.

Jaotage kartulid tihtlaselt kettale. Koorimine
dnnestub kdige paremini, kui koorija on
tais, ndnda, et kartulid asetsevad tihes rivis
timber serva. Arge asetage kartuleid kuhja
ega suruge neid jduga juurde, kuna kartulid
peavad saama vabalt ringi veereda.

Kasutage vaid terveid kartuleid, drge 18igake
neid pooleks ega neljaks.

Asetage kaas seadmele ja lukustage see
enne alustamist kohale. Arge lisage kartuleid
kunagi toidurenni kaudu.

Hoidke koorimise ajal kartulitel silma peal,
kuna t66 vaib 18ppeda oodatust kiiremini.
Kui soovite, et vdimalikult vihe kaotsi laheks,
voite kartulitele alles jatta méned silmad,
mida hiljem késitsi noaga eemaldada.

TUKELDAMINE QUAD®
BLADE TERAGA

Mikrosakkidega Quad tera hakib toore ja
kiipsetatud toidu just niisuguseks, nagu
tarvis, alates suurtest titkkidest ja |6petades
tihedalt hakitud konsistentsini. Terad téétavad
ilitdhusalt ja paljude suurte tilesannete jacks
v&ib kuluda ootamatult vihe aega.

Pidage alati meeles, et v3ll ja Quad-tera tuleb
toiduanumasse paigutada enne toidu lisamist.

Valtige liigset hakkimist - kontrollige toitu
sageli. Paljude tilesannete jaoks soovitame
kasutada PULSE-nuppu, kuna soovitud
konsistentsi saavutamiseks v&ib olla tarvis
vaid paari sekundit.

Kui tarvis, lilitage seade toitenupust valja ja
kraapige anuma kiiljed spaatliga puhtaks, et
toidu téétlemine oleks tihtlane.
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Toored kddgiviljad, puuviljad
ja toodeldud liha

Koorige ja tiikeldage toit umbes 2,5cm

kuubikuteks. Té6delge korraga kdige rohkem
5% mdd&tetopsitiit, kasutades 1-2-sekundiliste
intervallidega pulseerimisreZiimi, kuni toit on
saavutanud soovitud suuruse vdi konsistentsi.

Toores liha, kana ja kala

Eemaldage liigne rasv ja tikeldage toit umbes
2,5cm kuubikuteks. Veenduge, et kaik luud

on eemaldatud. Kiilmutage toitu pdhjalikult
stigavkiilmas, kuni see on jaik - see aitab toitu
t6husamalt 18igata. Ara té6tle korraga rohkem
kui kilo jagu toorest liha. Selle mahu juures

ei tohiks mootor korraga téétada kauem kui
30 sekundit. Kasutage vaheldumisi START

ja PULSE nuppe, kuni toit on soovitud moel

titkeldatud v&i hakitud.

Kiiiislauk, t$illi ja ingver

Koorige kiitislaugukiiiined ja lisage need
tervena seadmesse. Jitke tsillikaunad terveks
vai kui soovite mahedamat maitset, eemaldage
seemned. Koorige ja titkeldage ingver umbes
2,5cm kuubikuteks.

Muude tahkete taimede puhul nagu sidrunhein
véi kalganirohi, koorige need ja 16igake umbes
1 kuni 2cm suurusteks titkkideks.

K&vemate voi tthedamate taimede puhul peaks
titkid olema vdiksemad.

Té6delge, kasutades 1-2-sekundiliste
intervallidega pulseerimisreZiimi, kuni toit on
saavutanud soovitud konsistentsi.

Kui lisate kiitislaukuy, tsillit voi ingverit
muudele koostisainetele, lisage need tervenisti
toidurenni kaudu, samal ajal kui mootor téétab.

Lehttaimed

Peske ja kuivatage taimed pdhjalikult.
Eemaldage kaik jamedad varred.

Té6delge korraga k&ige rohkem kaks

kimpu taimi (umbes 4 m&&tetopsitiit),
kasutades 1-2-sekundiliste intervallidega
pulseerimisreziimi, kuni taimed on saavutanud
soovitud konsistentsi.

Kdige aromaatsemate tulemuste
saavutamiseks kasutage taimi kohe.
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Pahklid

Téddelge korraga kdige rohkem

4 mddtetopsitait kestaga pahkleid,
kasutades 1-2-sekundiliste intervallidega
pulseerimisreZiimi, kuni toit on saavutanud
soovitud konsistentsi.

Kuivatatud puuviljad

Kuivatatud puuvili v&ib olla kleepuv ja
téotlemise ajal terade kiilge jaada. Soovitame
kuivatatud puuviljad enne t66tlemist umbes
kiimneks minutiks stigavkiilma panna.
Téddelge korraga kdige rohkem kaks
mddtetopsitait, kasutades 1-2-sekundiliste
intervallidega pulseerimisreziimi, kuni toit on
saavutanud soovitud konsistentsi.

Kui hakite puuvilju nende koogitainasse
lisamiseks, tehke seda enne koogisegu
valmistamist. Lisage pisut jahu (arvestades
selle maha retseptis toodud jahukogusest),
et puuviljad Quad-ter kiilge kinni ei jagks.
Me ei soovita hakkida suuri kuivatatud
puuvilju nagu datlid ja viigimarjad.

Leivapuru

Murdke kuivanud sai véi leib tiikkideks
(vérskena jaab see terade kiilge kinni).
Toddelge korraga kdige rohkem 4 viilu,
kasutades 1-2-sekundiliste intervallidega
pulseerimisreZiimi, kuni toit on saavutanud
soovitud konsistentsi. Parimad tulemused
saate, kui lisate korraga tihe viilu.

Riivsai

Titkeldage sai v5i leib ja réstige seda

ahjus, kuni see on kuldne ja krébe. Arge
pruunistage seda tile. Téddelge korraga 4-6

viilu, kasutades 1-2-sekundiliste intervallidega
pulseerimisreziimi.

Kiipsisepuru

Murdke kiipsised neljaks ja kaaluge

valja kdige rohkem 250g. Téddelge,

kasutades 1-2-sekundiliste intervallidega
pulseerimisreziimi, kuni toit on saavutanud
soovitud konsistentsi. Magusat ja soolast
kiipsisepuru saab kasutada taina alternatiivina,



kui soovite valmistada magusaid v&i soolaseid
pirukaid.

Arge td6delge viga kévasid kiipsiseid, kuna
need v&ivad terasid kahjustada.

PUREESTAMINE QUAD®
BLADE TERAGA

Mikrosakkidega Quad tera hakib toore
ja kiipsetatud toidu just niisuguseks,
nagu tarvis - kaasa arvatud beebitoidu.
Terad on iilitdhusad ja muudavad paljud
plireestamisiilesanded kiiremaks.

Pidage alati meeles, et véll ja Quad-tera
tuleb toiduanumasse paigutada enne toidu
lisamist.

Votke parast plireestamist Quad-tera
ettevaatlikult vélja ja eemaldage spaatliga
tera ja anuma kiilge jddnud toit.

Beebitoit

Koorige ja tiikeldage kédgiviljad ja liha umbes
2,5cm kuubikuteks. Enne piireestamist keetke
voi kiipsetage liha ja kéogivilju. Téédelge
korraga kéige rohkem 5% médtetopsitéit toitu,
kuni see saavutab iihtlase konsistentsi. Kui
segu laheb liiga tihkeks, saab toidurenni kaudu
lisada puljongit, piima v&i kastet.

Ulejadnud beebitoidu v&ib jagkuubikualustel
killmutada ning kiilmutuskottidesse jaotada, et
neid oleks hiljem mugav kasutada.

Maapihklivai
Toéédelge korraga kdige rohkem 4
modtetopsitait kestaga pahkleid, kasutades

START-nuppu, kuni toit on saavutanud
soovitud konsistentsi.

Pzhklite maht peenestamisel vaheneb - naiteks
kahest topsitaiest pahklitest saab umbes ithe
topsitéie pahklivaid.

Looduslik maapahklivai, milles puuduvad
stabilisaatorid, kogub seistes pinnale &li ning
vajab enne kasutamist segamist.

SEGAMINE QUAD® BLADE TERAGA

Quad-tera segab kookide, tainaste ja
kiipsisetainaste jaoks vajaminevaid
koostisaineid.

Pidage alati meeles, et voll ja Quad-tera tuleb
toiduanumasse paigutada enne toidu lisamist.

Koogi- ja kiipsisetainas

Asetage pehme tiikeldatud v&i ja suhkur
toiduanumasse. Téddelge START-nuppu
kasutades, kuni segu on kergelt kreemjas.
Jétke mootor tddle ja lisage véaikese toidurenni
kaudu iikshaaval mune, segades segu pérast
iga muna lisamist korralikult labi. Eemaldage
kaas ning lisage segule vedelad ja kuivad
koostisosad. Téédelge PULSE-nuppu
kasutades, kuni tainas on tihtlaselt kurruline.
Vajadusel puhastage spaatliga anuma servad.
Arge té6delge tile.

Lisage Sokolaadilaaste, pahkleid, kuivatatud
puuvilju jne, kuni segu on valmis. Kasutage
vaga lithikesi PULSE-intervalle, kuni lisatud
ained on tainasse segatud. Arge téddelge tile,
kuna need pdhikoostisained kipuvad kiiresti
lagunema.

Kiirkoogisegud ja tainad

Asetage kdik koostisained anumasse, alustades
vedelikest, ning jélgige hoolikalt, et te ei
tiletaks maksimaalset MAX LIQUID taset.
Téddelge PULSE-nuppu kasutades, kuni tainas
on {ihtlaselt kurruline. Vajadusel puhastage
spaatliga anuma servad. Arge téédelge tile.

Seda meetodit saab kasutada ka kiillmutatavate
kookide, pakikoogisegude ja pannkoogitaina
tegemiseks.

Lehttainas

Asetage jahu ning jahutatud kuubikutesse
18igatud v&i toiduanumasse.

Arge td6delge intervallidena START-nuppu
kasutades rohkem kui 2 médtetopsitiit (300g)
jahu, enne kui v&i jahu sisse kaob.

Lisage toidurenni kaudu tasapisi vedelikky,
hoides mootorit té6s. Téddelge, kuni segu
moodustab palli.
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TAINA SOTKUMINE TAINALABAGA

Pidage alati meeles, et v8ll ja tainalaba tuleb
toiduanumasse paigutada enne toidu lisamist.

Tainalaba plastikust servad muudavad
koostisosade labisegamise drnemaks.
Tainalaba pigem venitab kui 16ikab
gluteenikiude ning seda tuleks kasutada
kaikide parmitainaste ning muude sdtkumist
vajavate tainaste valmistamisel.

Saia- voi pitsatainas

Asetage jahu ja kuivained toiduanumasse,
lisades ka kuivparmi.

Kéogikombain saab hakkama kuni 1kg jahuga,
kuid parimate tulemuste saavutamiseks ei
soovita me korraga téédelda tile 6 médtetopsi
(800g). Téddelge intervallidena START-nuppu
kasutades.

Lisage toidurenni kaudu tasapisi vedelikku
(vajadusel ka 6li), hoides mootorit t&8s.
Toddelge, kuni segu moodustab pehme, elastse
tainapalli.

Téstke tainapall kergelt jahuga kaetud pinnale
ja sétkuge seda vajadusel veel 5 minutit, kuni
see on pehme ja vormitav.

Kui valmistate tainast rohkem kui kahe
portsjoni jagu (800g jahu), laske mootorialusel
enne jargmist sdtkumist pikemat aega jahtuda,
et mootorit mitte {ile koormata.

Asetage tainas suurde maaritud segamiskaussi
ja katke kinni. Laske tainal soojas seista, kuni
see on kahekordseks paisunud. Valage tainas
kergelt jahuga kaetud pinnale ja sdtkuge
uuesti, kuni see on sile ja elastne. Andke tainale
kuju ja laske sel enne kiipsetamist soojas

kerkida.
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VIILUTAMINE, RIIVIMINE
JA RIBASTAMINE

OLULINE!

Valli tuleb kasutada kéikide terade ja
ketastega.

Reguleeritav viilutaja

Reguleeritav viilutaja viilutab toitu ihtlaselt
ja plisiva paksusega. Seda saab reguleerida 24
seadistusele alates véga hukesest (0,3mm)
kuni paksuni (8,0omm). Viilutuspaksuse
reguleerimiseks hoidke reguleeritavat
viilutusketast tihe kdega valisservast

ning keerake teise kiega allpool asuvat
reguleerimisketast. Noolega kujutis naitab,
missuguse viilupaksuse olete valinud.

Vahetatav riiv ja ribastaja

Sellel kettal on mélemal kiiljel hulganisti
véaikesi terasid. Kui soovite jamedamat
ritvimistulemust, seadke ketas nii, et suuremad
avad jaavad tilespoole, ning peenema tulemuse
saavutamiseks seadke tilespoole viiksemad
avad. Ketastel olev méargistus naitab, kumb
pool on tilemine.

KOOSTISOSADE KONTROLLIMINE

Oluline on asetada toit renni nii, et tagatud
oleks maksimaalne kontroll ja parimad
tulemused.

Renn vdib olla taies ulatuses toitu tais. Toit
peaks asetsema tihedalt, nii et see piistises
rennis alla ei vajuks, kuid mitte nii tihedalt, et
toit ei saaks mddda renni allapoole litkuda.

Pikkade 8hukeste toiduainete puhul nagu
porgandid, kurgid, suvikérvitsad jne, kasutage
véikest toidurenni. Nii et 1dhe koostisaine
viilutamisel timber.



Surve

Arge suruge toitu végisi rennist alla, kuna see
vdib kettaid kahjustada.

Pehmete toitude puhul nagu tomatid ja
banaanid rakendage kerget survet.

K&vemate toitude puhul nagu kartulid ja unad
rakendage keskmist survet.

K&vade toitude puhul nagu parmesan ja
salaami rakendage tugevat survet.

Ummargused puu- ja késgiviljad

Valmistage puu- ja kédgiviljad ette - peske ja
koorige neid vajadusel.

Vaikesed puu- ja kddgiviljad peaksid olema
tihest otsast 3igatud, nii et need kindlalt vastu
toidurenni piisiksid.

Suured puu- ja kédgiviljad tuleb mdnikord
renni mahtumiseks pooleks 13igata.

Pikad puu- ja kédgiviljad

Valmistage puu- ja kéégiviljad ette - peske ja
koorige neid vajadusel.

Koostisosasid v&ib vajadusel ristipidi viilutada.
Kasutage véikest ja keskmist toidurenni vai
sisestage koostisosad vertikaalselt suurde
toidurenni.

Koostisosasid v3ib vajadusel pikkupidi
viilutada. Kasutage suurt toidurenni ning
13igake vajadusel koostisosasid, et need
ptisiksid toidurennis paigal, kui ketas técle
hakkab. Taitke suur toidurenn horisontaalselt.

Lehtksdgiviljad

Loéigake kapsas ribadeks, et see toidurenni
mahuks. Lehtsalati puhul eraldage lehed,
keerake need rulli ja sisestage vertikaalselt
toidurenni.

Juust

Juustu kédgikombainis téstlemisel tuleks olla
ettevaatlik. Pehmed juustud nagu mozzarella

tuleks enne osaliselt kiilmutada, kuni need on
k&vad. See aitab dra hoida ketta ummistumist.

Ummargusi juustusid nagu mozzarella
tuleks tihest otsast |3igata, et need pusiksid
toidurennis paigal, kui ketas técle hakkab.

K&vasid juustusid nagu parmesan tuleb esmalt
kontrollida, et need ei oleks liiga kdvad (ega
kahjustaks tera servi). Juust peaks olema
terava noaga kergesti 13igatav. Eemaldage
enne kédgikombaini asetamist juustu kest.

Kolmnurkseid juustusid nagu parmesan véib
asetada kdrvuti, nii et need moodustavad
rennis nelinurkse kujundi.

Liha (kulinaaria)

Laigake liha pikkupidi, nii et see mahuks
toidurenni. Ribade pikkus ei tohi tiletada MAX
CHUTE FILL t&hisel margitut. Asetage liha
nii, et 18ikepool on allpool. Kévade vorstide
puhul nagu salaami ja pepperoni, 18igake iiks
ots dra ja sisestage vaikesesse v3i keskmisse
toidurenni suurusest sdltuvalt tiks vorst
korraga.

Riiviokolaad

Murdke Sokolaaditahvel vaikesteks titkkideks
ja hoidke kiilmas, kuni okolaad on k&va.
Sisestage tiikid vaikesesse toidurenni ja
riivige seejérel jameda v3i peene poolega
(8rge kasutage Quad-tera ega reguleeritavat
viilutajat).
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Segamistabel

TOIT ETTEVALMISTAMINE KOGUS FUNKTSIOONID AEG
JA KASUTAMINE
Pahklid Eemaldage koored 200g HAKKIMINE 10-30
sekundit
Riivsai Laigake 2cm tiikkideks 80g (2 viilu) PULSEERIMINE  50-60
sekundit
Kiipsised Poolitatud 125g PULSEERIMINE 60 sekundit
Vahukoor Soovi korral lisage suhkrut 300ml PULSEERIMINE  30-40
voi vaniljet sekundit
Smuuti Piim, titkeldatud virsked Maksimaalselt ~ SEGAMINE v&i 60 sekundit
puuviljad, jogurt, jaétis 8ooml VEDELDAMINE
Varske puuviljakaste  Terved marjad 250g HAKKIMINE 30-40
sekundit
Plreesupid Jahutage toatemperatuurile ~ 8ooml SEGAMINE 50-60
sekundit
Salatikaste Oli, aadikas v&i sidrunimahl,  250ml SEGAMINE 15-20 sekundit
maitseained
Jaa Maksimaalselt 8 PULSEERIMINE 60 sekundit
jaakuubikut

MARKUS: See segamistabel on vaid suunava otstarbega. Blenderkann kuulub vaid Kitchen Wizz 8
Plus (BFP580) juurde.
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Toidu todtlemise juhis

Tapsemat teavet toidu ja selle té6tlemise vdimaluste kohta saate té6tlustehnikaid puudutavast
osast. Retsepte néete retseptide osast.

TOIT TERATUUP REGULEERITAVA SOOVITATAV
VIILUTUSKETTA PAKSUS  KETTATUUP
Avokaado Quad-tera Kasutamine: 2-5
Guacamole
Punapeet (keedetud) 2-5 Ribastaja Kasutamine:
Salat
Pudelkérvits Quad-tera Kasutamine:
Karvitsasupp
Kapsas/Lehtsalat Ohuke 1-2 ja keskmine 2-3  Ribastaja Kasutamine:
Kasutamine: Karvalroog Salat
Porgand Quad-tera Kasutamine: 0-5 Ribastaja Kasutamine:
Kadgiviljasupp Salat
Lillkapsas (keedetud) = Quad-tera Kasutamine:
Lillkapsasupp
Seller Quad-tera Kasutamine: Ohuke 1-2 keskmine 2-3
Kadgiviljasupp Kasutamine: Salat
BaklaZaan Quad-tera Kasutamine: 2-5 Kasutamine: Grillitud
Kérvalroog baklaZzaan
Urdid Quad-tera Kasutamine:
Maitseained vi pesto
Laugud Quad-tera Kasutamine: 2-5 Kasutamine:
Keedetud, suppidesse Koédégiviljasupp
Sibul Quad-tera Kasutamine: 0-5 Kasutamine: Salat
Supid, kastmed
Kartulid (terved, Koorija Kasutamine:
toored) Tavapérasel moel
Kartulid (toored) 0,3-6 Kasutamine: Ribastaja Kasutamine:
Kartuligratain Kartulipannkoogid
Kartulid (keedetud) Quad-tera Kasutamine:
Kartulipuder
Tomatid Quad-tera Kasutamine: 2-5 Kasutamine: Kapri salat,

Salsa

tomatisegu
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TOIT TERATUUP REGULEERITAVA SOOVITATAV
VIILUTUSKETTA PAKSUS KETTATUUP
Oun/Pirn Quad-tera Kasutamine: 2-5 Kasutamine: Ounakook
Ounakaste
Oun/Pirn (keedetud)  Quad-tera Kasutamine: 4-6 Kasutamine: Puuviljasalat
Beebitoit
Kuivatatud puuviliad ~ Quad-tera Kasutamine:
Puuviljasalat, dessertkaste
Tainad Quad-tera Kasutamine:
Koogid, pannkoogid,
vahvlitainas
Riivsai Quad-tera Kasutamine:
Katted, riivsaiaga taidised
Juust 2-5 Kasutamine: Kaunistused, Ribastaja - jime v5i
vdileivamaarded peen Kasutamine:
Riivjuust pitsale
Sokolaad Ribastaja - jame voi
peenike Kasutamine:
Magustoidukaunistused
Tainad Tainalaba Kasutamine:
Sai-leib, pitsa
Lehttainas Quad-tera

Munad (terved vai

rebud)

Quad-tera Kasutamine:
Majonees

Liha (toores) Quad-tera Kasutamine:
Pikkpoiss, burgerid,
lihapallid
Liha (kiipsetatud) Quad-tera Kasutamine:
Véileivamaarded, pasteet,
beebitoit
Liha (kulinaaria) 1-6 Kasutamine: Vdileivad,

eelroad, pitsakatted
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Hooldamine ja
puhastamine

E

Eemaldage seade ohutuskaalutlustel pérast iga
kasutuskorda vooluvérgust.

Blenderkann, toiduanum ja kaaned

Et toit terade ja kannu kiilge ei kuivaks, jargige
vdimalikult kiiresti parast seadme kasutamist
jargmisi juhiseid:

« Peske kannu ja selle kaant eraldi soojas vees
koos puhastusainega, kasutades pehmet
lappi v6i pudeliharja.

- Loputage puhastusvahend pérast pesemist
hoolikalt maha.

- Kdige t8husam on puhastada kannu kohe
pérast kasutamist.

Terad ja kettad

Terad ja kettad on iiliteravad, &rge puudutage
neid. Kasutage toidu eemaldamiseks vai terade
puhastamiseks alati spaatlit v&i harja.

Mootorialus

Mootorialuse puhastamiseks piihkige seda
pehme niiske lapiga ja kuivatage seejarel
pdhjalikult. Pithkige toitejuhtmelt kaik
toiduosakesed.

Puhastusvahendid

Arge kasutage mootorialuse ega

kannu puhastamiseks abrassivseid
puhastusvahendeid ega traatharju, kuna need
vdivad pinda kriimustada. Kasutage vaid sooja
vett, puhastusainet ja pehmet lappi.

N&udepesumasin

Blenderkannu, toiduanumat ja kaasi tohib
aeg-ajalt pesta ndudepesumasinas (vaid
tlemisel riiulil), kuid ndudepesumasina
regulaarset kasutamist ei soovitata, kuna
pikaajaline kokkupuude tugevatoimeliste
puhastusvahendite ja suure kuumusega vaib
plastiku eluiga lithendada.

Raskestieemaldatavad toiduplekid ja 16hnad

Tugeva I8hnaga toidud nagu kiiiislauk, kala ja
méned kddgiviljad, naiteks porgandid, vaivad
jatta anumale v3i kaanele 13hna vai pleki. Selle
eemaldamiseks valage anumasse kuni MAX
LIQUID téhiseni puhastusainet sisaldavat
sooja vett. Laske anumal viis minutit seista.
Seejérel peske drnatoimelise puhastusvahendi
ja sooja veega, loputage hoolikalt ja kuivatage
pdhjalikult. Hoiustage anumat ilma kaaneta.

Hoiustamine

Asetage suur toiduliikkaja, mille sisse on
asetatud vaike toidulitkkaja, hoiustamiseks
toidurenni.

Hoiustage kédgikombaini piistiasendis,
toiduanum ja kaas omal kohal, kuid

mitte kohale lukustatud. Anuma ja kaane
lukustamine v&ib avaldada ebavajalikku survet
ohutusliilitile.

Kaiki tarvikuid tuleb hoiustada ohutus

ja lastele kattesaamatus kohas, et valtida
juhuslikke sisseldikamisi. Kettaid ei soovitata
hoiustada sahtlis koos teiste kédgiriistadega.

BFP580 puhul hoiustage tarvikuid seadmega
kaasas olevas hoiukarbis ning Quad-ketast
toiduanumas. BFP560 puhul hoiustage Quad-
ketast ja selle peale asetatud reguleeritavat
viilutajat toiduanumas. Need terad on
a&rmiselt teravad ning anum kujutab

endast kaitset.

Arge asetage hoiustamise ajaks kéégikombaini
peale ithtegi muud eset.
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Veaotsing

KOOGIKOMBAIN
PROBLEEM LIHTNE LAHENDUS
Toidu té6tlemine Koostisosad tuleks enne seadme kasutamist 18igata iihtlasteks 2,5 cm

on ebaiihtlane

titkkideks.

Ulekoormuse viltimiseks tuleks koostisosasid tdédelda jackaupa.

Viilud on vildakad

v3i ebaiihtlased

Asetage tihtlaselt 16igatud toit toidurenni.

Avaldage liikkajale tihtlast survet.

Toit kukub

toidurennis timber

Parimate tulemuste saavutamiseks peab suur toidurenn olema tais. Kui
tédtlete vaiksemaid koguseid, asetage need toidurenni tagumisse vasakusse
nurka voi kasutage vastavalt toidu suurusele véikest voi keskmist toidurenni.

Pérast to6tlemist jaab
osa toitu ketta peale

Véikeste tiikkide kettale jadmine on normaalne.

Taina sétkumisel
mootor aeglustub

Tainakogus v&ib olla suurem kui maksimaalselt lubatud. Eemaldage pool ja
sdtkuge tainast kahes jaos.
Tainas v&ib olla liiga niiske (vt jirgmist lk). Kui mootor taas kiireneb, jitkake

sdtkumist. Kui mitte, lisage tihe supilusika kaupa jahu, kuni mootor kiireneb.
Satkuge, kuni tainas enam anuma servade kiilge kinni ei jaa.

Tainas ei tule anuma

Tainakogus v&ib olla suurem kui vastava kédgikombaini puhul lubatud.

servade kiiljest lahti Eemaldage pool ja sdtkuge tainast kahes jaos.
Tainas v&ib olla liiga kuiv.
Tainalaba peale tekib Peatage seade, eemaldage ettevaatlikult tainas, jagage see kolme ossa ja
tiikk ja tainas ei ole jaotage tihtlaselt anumasse.
iihtlaselt stkutud.

Tainas on pérast
sotkumist kdva

Jagage tainas kahte v5i kolme ossa ning asetage seejéirel ithtlaselt anumasse.
Satkuge 10 sekundit v&i kuni tainas on tileni pehme ja vormitav.

Tainas on liiga kuiv

Jatke seade t36le ja lisage vaikese toidurenni kaudu tihe supilusikatéie kaupa
vett, kuni tainas tuleb anuma kiilgede kiiljest lahti.

Tainas on liiga niiske

Jatke seade t36le ja lisage vaikese toidurenni kaudu tihe supilusikatéie kaupa
jahu, kuni tainas tuleb anuma kiilgede kiiljest lahti.

Mootor aeglustus
kasutamise kdigus

See on normaalne, kuna raskemad tilesanded (nt juustu viilutamine v&i
ribastamine) v&ivad nduda mootorilt rohkem t56d. Paigutage toit rennis
Umber ja jatkake t66d.

Vbimalik, et maksimaalne lubatud maht on tiletatud. Eemaldage m&ned
koostisosad ja jitkake t65d.
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PROBLEEM

LIHTNE LAHENDUS

Mootor ei kiivitu

Ohutusliiliti takistab mootori kiivitumist, kui seade ei ole nduetekohaselt
kokku pandud. Veenduge, et toiduanum ja kaas on kindlalt oma kohal.
Kui viilutate v&i ribastate ning tilaltoodud lahendus ei aita, veenduge,

et rennis asuv toit jadb maksimumtaituvuse piirist allapoole, et
aktiveerimisvarras saab mootori tééle panna.

Veenduge, et suur toiduliikkaja on rennis piisavalt stigaval, et ohutusliliti
aktiveeruks.

Kui mootor ikka ei kaivitu, kontrollige toitejuhet ja pistikupesa.

Ké6gikombain liilitub
kasutamisel vilja

Vbimalik, et kaas on paigast nihkunud. Veenduge, et see on kindlalt oma
kohale lukustunud.

Mootori iilekoormuse korral hakkavad kaik nupud tiheaegselt vilkuma.
Eemaldage seade vooluvdrgust ja laske kddgikombainil enne t66
taasalustamist 20-30 minutit jahtuda.

Kédgikombain vibreerib

Veenduge, et seadme kummijalad on puhtad ja kuivad. Samuti kontrollige,

vdi liigub t66 kdigus ega seadme maksimaalset mahutavust ei ole tiletatud.
See on normaalne, kuna raskemad tilesanded v&ivad nduda mootorilt rohkem
t66d.
BLENDER
PROBLEEM LIHTNE LAHENDUS

Mootor ei kiivitu
v3i tera ei pdorle

Kontrollige, kas toitepistik on korralikult pistikupesasse sisestatud.

Vaimalik, et sisse liilitus mootori tilekoormuskaitse (vt all).

Toit on ebaiihtlaselt Seda v&ib juhtuda, kui tihekorraga sisestatakse blenderisse liiga palju toitu.

hakitud Proovige vaiksema kogusega ja tdddelge toitu vajadusel jackaupa.
Koostisosad vaivad olla liiga suured. Proovige neid vaiksemateks tikkideks
|3igata. Parimate tulemuste saavutamiseks ei tohiks koostisosad olla suurema
kui 2cm 1abimdsduga.

Toit purustatakse liiga Proovige toitu lithemat aega t66delda. Parema kontrolli saavutamiseks

peeneks vdi on vesine

kasutage PULSE-reziimi.

Toit jagb tera ja Segu vib olla liiga paks. Lisage rohkem vedelikku ja/v&i kasutage madalamat
kannu kiilge kinni kiirust.

Blender on ile Blenderil on mootorikahjustuste véltimiseks tilekoormuskaitse. Eemaldage
koormatud seade vooluvdrgust ja laske sel 15 minutit jahtuda. Kui blender on jahtunud,

saate seda taas tavaparasel viisil kasutada.

Soovitame toitu blenderis téédelda viikestes portsjonites vdi 18igata
koostisosad vaiksemateks tiikkideks.
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PEKOMEHAAIINA
SAGE —
BE3OIIACHOCTD
HA [IEPBOM
MECTE

Kommnanus Sage oueHb
CEPBE3HO OTHOCHUTCS

K 6e3onacHocTH. MBI
paspabaTsiBaeM H
MIPOU3BOAUM IIPOAYKIIHIO
C yueToM obecrieueHus
6e30I1acHOCTH
norpeburens. Kpome Toro,
MBI IIPOCHM BacC COOAIOAATH
H3BECTHYIO OCTOPO>XXHOCTD
IIPY HCIIOAB30BAHHHU
LKIOOBIX DAEKTPOIPHOOPOB
U CAEAOBAThH
HIDKEH3NA0XKEHHBIM
HHCTPYKITHSIM.

BA2KHO!

BHUMATEABHO
[IPOUUTANTE BCE
WUHCTPYKIINU
[IEPEA ITEPBHIM
UCIIONAB30OBAHUEM
[IPUBOPA U
COXPAHUTE UX AN
I[IOCAEAYIOIIET'O
UCIIONB3OBAHUAL.
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* Y AanvTe BCE YIIaKOBOUHBIE
MaTepHanbl ¥ peKAAMHBIE
SIPABIKY AW HAKAEWKHU
[IEPEA IIEPBbIM
HUCTIOABL30BaHMEM ITPUOOPA.

* He craBbTe paboTrarornmt
MPUOOP Ha Kpak CTOAA AU
CKaMbH. Y6eAUTECE, UTO
TTIOBEPXHOCTE DOBHAS U
yrcTas 6e3 BOABLI, MyKU U
T. A. BcaeacTBue BuOpaimm
BO BPEMS PabOThI IIPHUOOD
MOXKET ITEPEMEITTATHCS.

» ObpariaTech ¢ IprOOPOM
U IPUHAAAEKHOCTSIMU
OCTOPOXKHO — IIOMHUTE, UTO
HOXXY ¥ AVICKU YPE3BBIUANHO
OCTpPBIE U AOKHBI ObITH
HEeAOCTYIHBI AR AETEN.

* [Ipu obpartieHn ¢ OCTPBIMU
HOXXaMH, OTIOPOXKHEHNH
YAl ¥ BO BPEMS OUNCTKHI
CREAYET COORIOAATE
OCTOPO>KHOCTE.

* [lepea xkaxABIM
UCTIOAB30BaHUEM
YOEXAANTECE, UTO
MPUOOP TTOAHOCTHIO
cobpat. Ecau mpubop
COOpPaH HEIPABUABHO,

OH He OYAET PaboTaTh.

* BeIkAtourTe IIpUO0p
U OTCOEAUHUTE €TI0 OT
PO3ETKY, TIPEXAE UeEM



MEHSITE TPUHAAAEKHOCTU
WAV IPUOAKATE PYKH K
TTIOABYDKHBIM YaCTSIM.

» O6g3aTEABHO OTCOEAVHANTE
IMPUOOP OT IIUTAHUS TIEPEA,
COOPKOM, Pa3OOPKOU
1 OUMCTKOM ITPUO0Pa,

a TaKKe eCAU IPubop
ocTaeTcsd 6e3 IPUCMOTPA.

» Hukorza He BKArOUauTe
PUOOP, ECAY KPBIIIIKA HE
YCTaHOBAEHA Ha MECTO
HaAAEXAIIM 06pa30M.

» O653aTEeABHO YOEANTECH,
UTO IPUBOAHAA OCh
YCTaHOBAEHA Ha MECTO,
[peXAe UeM YCTaHABAWBATD
HOX¥ Quad, HOXM ARF TECTa,
ZABYCTOPOHHIOIO TEPKY,
PEryApyeMbIA AUCKOBBIN
HOXX UAU KaPTOOEAECUNCTKY .

* He nmporanxusanTe
MMPOAYKTEI B KaHAA AAS
IMPOAYKTOB ITaAbIIAMMA
WAV CTOROBBIMM
npubopavu. Beeraa
UCIIOAB3YUTE BXOAAITIN
B KOMIIAEKT TOAKATERD.

» He UCIOAB3yITE HUKAKUAE
ApYyTYe IPUHAAAEKHOCTH,
KPOME TIOCTaBASIEMBIX
BMECTE C ITPUOOPOM.

e He mmerrarrecn

UCTIOAB30BATH IIPHUOOP
KaKMM-AUO0 METOAOM, He
OIMMCAHHBIM B 5TOM OYKAETE.

¢ He usmenvuanite AEA

B yalile. 9To MOXeT
TIOBPEAUTD HOXM.

ARSI I3MeRrbUYeHIs

KbAA PEKOMEHAYEM
HUCTIOAB30BATh OAEHAED.

» HexoTopeble IAOTHBIE

CMECH, Takme KaK TECTO,
MOT'YT 3aCTaBUTHb HOXU
BpAIlIaTECS MEeAAEHHEE,
yeM OObIUHO. Ecan

5TO IIPOUIOUAET, HE
0bpabaThbBaUTE IMPOAYKThI
AOABIIE | MUHYTEL

* He nepepabaTteBanTe u
He B36UBANTE ropsyure
UAY KUTIIITAE XKUAKOCTH.
[lepen rmoMereHreM B Yallty
SKUAKOCTH AOKHBI OCTBITh.

* He ucnioawsyiire mmprdop Ha
CKOMB3KUX, HEYCTOUUMBBIX
WAV HEPOBHBIX
TIOBEPXHOCTSIX (HAIPUMED,
Ha CTOYHOY ITaHEAW MOVKH).

* UroOB1 m36eXaTh yAapa
BAEKTPUUECKHM TOKOM,

He IIOI'Py>KauTe KOPITyC
MOTOPA, IITHYP UAHU IIITEKEPD
IIUTaHWA B BOAY UAU KaKyIO-
K60 APYTYIO KMAKOCTE.
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 He nepeapurarire mpubop,
KOT'Aa OH paboTaeT.

* He mmomeltiarite HUKaKue
YaCTH Ipudopa B
MUKPOBOAHOBYIO I1€Ub.

* He manmonusiiTe varry u
CTaKaH OAEHAEPA BBIIIE
OTMETOK AAS XKMAKOCTEN
VAV HAapE3aHHBIX TPOAYKTOB.
Bcerzna nobaBasiiTe 6onee
CYXVE MHTPEANEHTEI
A0 XUAKOCTEN.

» Huxoraa He cCHUMauTe
KPBIIIKY BO BpeMs
paboTh! mpubopa. Beeraa
BBIKAIOUAWTE TIPHUOOP,
TIPEXAE UEM CHATH KPBITIKY.

» Aep>KUTe IIPUO0P B UMCTOTE.

CrenyrTe HHCTPYKIIMSIM
TIO UUCTKE, U3AOKEHHBIM

B 3TOM PYKOBOACTBE.

BA2KHBIE
IIPABUNA
BE3OIIACHOCTH
ITPH
HCIIONB3OBAHHHU
NOBBIX
SNEKTPUYECKHUX
ITPUBOPOB
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* [lepen ncronb30BaHUEM
TIOAHOCTBIO Pa3MaThIBAUTE

IITHYP ITMTAHUS.

* He nomyckaunre, YTOOBI
LITHYP [IMTAHUT CBUCAA C
Kpad CTOAA UAY pabouen
TIOBEPXHOCTH, KACanCT
TOPAUNX ITIOBEPXHOCTEN
WAV 3aBA3BIBAACH Y3AAMU.

» OuncTka 1 OOCAY>XMBaHIE
HE AOKHBI IIPOU3BOAUTECS
AeTbMM 6€3 HaA30pa.

* OTOT IPUOOP HE AOKKEH
UCTIOAB30BATHCS AETHEMMU.
AepxuTe IprUbop U €ro
LITHYP HEAOCTYITHBIMU
AN LETEN.

* He nomyckaure, YTOOBI
AETU UTPAAY C TTIPUOOPOM.

* [Tpu60OpPEI MOT'YT
UCTIOAB30OBATHCS AIOABMU
C OrPaHUYEHHBIMU
orsruecKMU, CEHCOPHBIMMI
YUY YMCTBEHHBIMM
CHIOCOOHOCTSMM, ECAU
OHM HaXOASTCS TIOZ,
HaORIOAEHUEM UARU M
OBIAY AaHBI YKA3aHUST
OTHOCUTEABHO HE30ITaCHOT'O
UCIIOAB30BAHMA IPUbopa
Y OHM TTOHMMAIOT
BOBMOXXHBIE OITACHOCTH.



* OTOT MPUOOP IMpeAHasHAUEeH
TOABKO AAST OBITOBOT'O
UCIIOAB30BaHud. He
HCTIOAB3YUTE BTOT IIPUOOP
B KaKMX-AMOO MHBIX IIEASX,
KpOMe €ro HazHaueHud. He
HCTIOAB3YUTE B ABIDKYIIIUXCS
TPAHCTIOPTHBIX CPEACTBAX
WAY Ha AOAKAX. Mcrionssyure
TOABKO B IIOMEIIIEHUSX.

* PexoMeHayeTcH
YCTaHOBUTE YCTPOMCTBO
AP PEPEHITMANBHOU
3aIIMTHI (3ALIIMTHBIA
BBIKAIOYATEAD) AR
AOTIONHUTEABHOU 3aIlIATHI
IIPY UCTIONB30BAHNNA
BAEKTPOIIPUOOPOB.
PexomenayeTcs yCTaHOBUTH
3aIIUTHBIA BBIKAIOUATENE C
PACUETHBEIM PabOUMM TOKOM,
He IpeBbIarormm 30 MA,

B CETH IIMTAHUS IIPUOOPA.
Ob6paTuTech K SAEKTPHKY
3a IIPOJOECCUOHAABHON
KOHCYABTAITEN.

» PexomMeHAyeTCs peEryAspHO
IPOBEPATH ITpubop. He
UCTIOAB3YUTE ITPUO0P, ECAN
LTHYP IIATAHUS, IIITEKED UAN
IPUOOP OBPEXAEH KaKIM-
1nbo obpazoM. Cranre
IPUOOP B OADKAWIIINI
ABTOPU30OBAHHBI
CEPBUCHBIM IIEHTP Sage AAST
IIPOBEPKM WHUAYU PEMOHTA.

» \to60e 06CAy>KBaAHUE
(TIOMMMO OUMCTKN)

LOIKHO IIPOUBBOAUTHCA
B aBTOPM30BAHHOM
CEPBUCHOM LIEHTPE Sage.

TONBKO AN BBITOBOI'O
ITPUMEHEHUA
COXPAHHUTE STO PYKOBOACTBO
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A. HebonbIo#H TOAKATEAD AL
IIPOAYKTOB
VicnioassyiTe Anst GOABITIETO KOHTPOAS ITPY
IepepaboTKe HEOONBIIIX UHIPEANEHTOB.
Taxcxe CAYKUT MEPHOM YaITIKON AAS
VHTPEANEHTOB.

. Bonbo® ToakaTens LA IPOAYKTOB
. Kanan sns nosauu IposyKTOB
. Kprpimrxa

mgQw

. Hamra
Emxocts 11 yartiex Ansg cyxux THIPEAUEHTOB
U 8 YallleK AR I'YCThIX SKUAKMX MHIPEAUEHTOB
(Harp., cymos). Hartia (ouKCUpyeTcs Ha
KOpITyCce MOTOpa IIOBOPOTOM IO UaCOBOK
CTpenKe.

F. Kopnyc moTopa
Bricoxuit Kpy TSI MOMEHT AAS HAAESSKHBIX
PE3yALTATOB.

G. Pyuka yIpaBAeHHS CKOPOCTBIO
2 CKOPOCTH 1 MIMITy ABCHBIA PDESKHM.

H. Heckonw3sime pe3HHOBLIE HOXXKH

—

BHyTpeHHSs MepHas JallIka.
Y Ranure, YTOOBT AO68BA5{TB VHI'OEAVNEHTHI T10
BpeMd IIePEMELTBAHA.

J. Kpsimka Sage Assist™ Koabtio anst
VIIPOLLIEHNS OTKPBIBAHS KPBITIKH.

K. 1,4-nuTpoBas yala, He CoOAep>Kallas
BOA

L. Kaprodeneurncrka
BBICTPO WwCTKH KapTOdOens ITapTUAMK II0 6-7
mITyK 3a 30 CEKYHA,

M. Hoxu anst TecTa
TyIbIe HOXY, IpeAHASHAUEHHBIE AAST O0nee
LERVIKATHOT'O CMEIIIVBAHHS HHIDEAUEHTOB
TecTa.

N. Hoxu Quad® blade™
BrlicTpoe AetcTBrE AT PAaBHOMEPHON
Hape3KY, CMEIIMBAHIS, B3OMBAHYS 1
TIEPEPabOTKH Pa3ANIHBIX HHIPEAUEHTOB.
BarmuTHast TOPMO3HASE CUCTEMA OBICTPO
ocraHaBAvBaeT HoXu Quad®, ecan KpbIkKa
HEOXUAAHHO OTKPBIBAETCSL.

O. PerynupyeMmsbIi AUCKOBBIH HOX
Tounas ITIMHKOBKA C 24 HaCTPOVKaMU
ToaHe! oT 0,3 20 8,0 MM

P. AByCTOpOHHSS TepKa — MeAKas 1
KpynHas

Q. ITpuBosHas OCH
HCHOAI:BY@TC?{ CO BCEMH HOXXaMM ¥ AMCKANM.

BAEHAEP

CraxaH OAeHAEPA BXOAUT B KOMITAEKT
Toabko Kitchen Wizz 8 Plus (BFP580).
Ecan BeI mpro6penu Kitchen Wizz 8
(BFP560), BBEI HOAYUWTE BCE MHCTPYMEHTHI
Y IIPUHAAAEKHOCTH, KPOMe CTaKaHa
OreHAepa.

KPBIITIKA SAGE ASSIST™

[Mpubop Sage OCHAIIEH YHUKARBHBIM
rrekepoM Sage Assist™, Ar3alH KOTOPOro
TPEAYCMATPHBAET OTBEPCTHE ARS TTARBIIA
LAs1 Oone YAOOHOTO M3BASUEHNS U3 POBETKH.
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KAPTOPENEYHNCTKA

UmncTka kKapTodenst? OneMeHTapHO!

YrcTka KapTodoens He A0KHA ObITH
TpyAHO!. KapTodheneuncTka Sage
UMCTUT KapTOOeAb ITAPTHSIMIE 110 6-1
IIITYK B 3aBUCUMOCTH OT pasMepa. YucTka
TPOUCXOAUT OUEHE OBICTPO U OOBIYHO
3aKaHIMBAETCS HEOXKUAAHHO OBLICTPO.
Crepure 3a XOAOM UHUCTKH — OHA AOLKHA
3aBeprmThCT yepes 20-30 CexyHA,

Pasmep HMeeT 3Ha4YEeHHEe

A\yditie BCero UCTIOAB30BATE KapTOhEnb
pasMepoM mprMepHo 65 x 65 M. STo
TIPUOANBUTEABHBI pasMep KapTodoens

Ha UARIOCTPAIY. BeibrpaiiTe Kpyrabie
KapTodoenm ], a He IIPOAOATOBaTEE. He
paspesaiTe KapTOdoeAVHEI TIONIOAAM MAK Ha
UETBEPTH, IIOCKOABKY IIPH 5TOM CO3AAIOTCS
YIABL, KOTOPBIE HE MOT'YT ObITH 500CDEKTHBHO
nourIrieHs!. [ [pr NCIIOAB30BaHMY KapTOdOeAsT
6onee Kpyraou oopMbI OTXOAOB OYAET
MeHBITIE.

YcTraHoBKa KapTOENSUHCTKH.

YCTaHOBUTE OCH B Yallly, @ 3aTEM
KapTOOeAEUNCTKY CBePXY. Pacnionararre
KapTOPeASUNCTKY U30THYTOM CTOPOHON
BBEPX U pebpaMil BHU3,
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3arpyska KapTodens

PaBHOMEpPHO pactpesenure 6-7
KapTOOEeAHH CBEPXY KapTOOEASUMCTKH.

Y xapTodpenvH AOMKHO OBITE AOCTATOUHO
MECTa, YTOOBI TIEPEBOPAUNBATECS U
TlepeKaTtbBaThCcst. Ecan xkapTodoens 6yaeT
YAOXKEH CAMIIIKOM IIAOTHO, YHCTKA He OyAET
scpdoexTrBHOM. Taxke IIOMHUTE, UTO UKCTKA
POUCXOAUT AyUIIIE ITPY IIOAHOM 3arpPy3Ke,
a C OAHOM-ABYMsI KapTOpeArHaMH He OYAET
TaKOM >Ke 5o doeKTUBHOMU. [ [pexae ueM
HadaTh, 3adoUKCUPYUTE KPBIIIKY Ha MECTe
1 HEIKOT'AAa He KAAAUTE KapTOEnb yepes
KaHan.

Kak nonro uucTHUTh

UncTKa IPOUCXOAUT OYEHE OBICTPO —
Bcero 25-30 ceKyHA AR OOABIIIMHCTBA
xaprodpenvH. MeHbI1e BpeMeH! B
KapTODEAEUNCTKE O3HAUAET MEHBIIIE
OTXOZAOB, OAHAKO MOXET IOTPEO0BATHCS
BBIPE3ATh I'asKy BpyuHyo. [Tpu 6onee
TIPOAOKUTE ABHOM 06paboTKe B
xapTodoeneuwicTke 6yAET CHAT 60ORee
TOACTBIN CAOW, BKAIOUAS OOABIIIMHCTBO
TAA3KOB.

COBETHI

OrrrrManbHbI pasMep KapTOPens AT
AVcKa — 65 x 65 M. Beioupaiite Kpyrabie
KapTO(DEeNVHE], & He IIPOAOATOBATHIE,
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ITEPEA ITEPBBIM
HCIIOAB3OBAHHWEM

* [lepes, TepBLIM UCTIONB30BAHUEM
KYXOHHOT'O KOMOavHa uavt 6AeHAEpA
YVAAAUTE BCE YIIAKOBOUHBIE U PEKAAMHBIE
MaTepUanbl. Y OeAUTECh, UTO KHOIIKA
POWER (ITUTAHME) BeIKAIOUEHA U IIPUOOP
OTCOEAMHEH OT PO3ETKH.

* ByAbTE OCTOPOXKHBI ITPY OOPallIeHHAN
C HOXXaMM ¥ AVCKAMY, TaK KaK OHH
YPE3BLIUANHO OCTPBIE.

» BIMOMTE BCe dallly, KPBIIKY U BCe
PUHAAAEKHOCTI MATKOM TKAHBIO U
TEIAON MBIABHON BOAOY. CIIOAOCHUTE 1
TIIJATEABHO BBEICYIIMTE. [ [DUHAAASKHOCTH
MO>XHO MBITh B IIOCYAOMOEUHOM MAalllHE.

* [Tpu IepBOM HCTIOABL30BAHUM IIPHO0Pa
BBbI MOXKETE 3aMETUTh HEKOTOPBIX 3allax,
WCXOASIIVM OT ABUT'aTEAS, OTO HOPMAaABHO
U IIPOMUAET 11O MEpPe UCTIOAB30BAHNS.

* Bcerza ncnonpsyre Iproop Ha CyXOoH 1
TOPHUBOHTAABHON Pabouel IIOBEPXHOCTH.

CBOPKA

1.

YCTaHOBUTE UAIlly Ha KOPITyC MOTOPA,
COBMECTUB PYUKy CO 3HaukoM ALIGN
HANDLE (COBMECTUTD PYUKY) Ha
KOPITyCce MOTOPA.

. IloBepHMTE UallTy 110 YUACOBOY CTPEAKE,

UTOOBI PYUKA 3aIlIEAKHYAACH BIISPEAH.
Teneps yartia HaAEKHO YCTAHOBASHA
Ha MecTo. KyxOHHBIT KOMOalH He 6y AET
PaboTaTh, €CAK Yallla YCTaHOBAEHA
HEIPABUALHO.

CBOBOAHA

3ADPHKCHUPOBAHA

. VlcnonnsoBaHyre OCH IIPHUBOAA

obssaTentbHo co BCEMU auckamm

u Hokanvw, OTCYTCTBUE OCH MOXKET
TIPUBECTY K TIOBPEXKACSHIIO ASTANEH, a
HETIPABUALHOE UCTIONB30BAHNE MOXKET
BBI3BATH CIIAUBAHIE AETANEM.

. ITpesxae ueM yCTaHOBUTE KPBITIKY Ha

Yallly, PACTIOAOKUTE OCh HAA MydOTOH
B LIEHTPE YAl 3aTeM YCTaHOBUTE Ha
OCB BbIOpaHHbIe HOXY MAM AMCK. Hoxxu
OITYCKAFOTCS HYDKE, YEM AUCKH.

. 3aKPOUTE YaIITy KPBIIIKON TaK, UTOOBI

sHaukn ALIGN | LOCK (COBMECTHUTB/
3AMOK) Ha KpBIIIKe ¥ PYUKe COBIIAAM.
YToOBI 3adoMKCHPOBATE KPBIIIKY,
LEPKUTE ee 3a KaHaA U [IOBEPHUTE I10
YaCOBOY CTPEAKE, YTOOBb! YaCTH PYUKU
COBMECTHAUCH.

. UTOGBI NCTIOAB30BATE OACHAED (B MOAEAU

BFP580), ycranosuTe crakaH OaeHAEpa
Ha KOPITyC MOTOPA, COBMECTHB 3HAUKA
ALICN (COBMECTUTD). [ToBepHuTe
TIO YACOBO¥ CTPEAKE, UTOOBI PyUKa
3aIIEAKHYAACE BIEPEAHL.
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DyHKITIH

YITPABAEHHUE CKOPOCTBIO

MHoOrHe pelelTh! IIOAYYIAIOTCA AYUIlle IIPK
WCTIOAB30BaHMI KOMOMHAITHM CKOPOCTEN U
TIEPHUOANYIECKOI'O MMITY ALCHOI'O PESKHMA.

PULSE (MMITY/ABC)
KpaTKkoBpeMeHHbIe BCIIAECKH BHICOKOHR
MOILITHOCTH.

LOW (HH3KAS)

Hwzkas ckopoCTsb IpesHasHaueHa AAST
0O BEAVHEHVST O0ONEE HEXXHBIX IIPOAYKTOB
U IOAXOAUT AASI CMEITTMBAHUS BAKHBIX U

CYXVIX UHIDEAVEHTOB.
HIGH (BBICOKAS)

BrICcoKas cKOpOCTE HACAABHO TOAXOAUT
NS UBMEABYEHNUS HHIPEAUEHTOB AN
KOKTeMNREY (B OReHAEPE) U APYTUX MEAKO
MBMEAbUYEHHBIX CMeCcet (B KOMOATHE).

OKCIIAYATALIISI

Kowmbart paboTaeT TOABKO C IPaBUABLHO

YCTaHOBAECHHOM 1 3a(PUKCHUPOBAHHON Yalllen

UAY CTaKaHOM OAEHAEPA.

YUroObI IPeAOTBPATUTE IPEXKACBPEMEHHBIA
MBHOC MOTOPA, BCETAA UCTIOABL3YUTE PYUKY
PETYAMPOBAHMST CKOPOCTH, YTOOBI BKAIOUATE
Y BBIKAIOUATE KOMOATH.
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« [Tocne UCNIOAB30BAHMT AOXKAUTECE
TIORHOT'O IIPEKPAITIEHNS ABIDKEHIS HOXKENW/
AVICKOB U TOABKO IIOTOM OTKPBIBANTE
KPBIIKY. AAs obecrieueHNs Oe30IIaCHOCTH
BBIKAIOUNTE ¥ OTCOEAVHUTE IIPUO0P OT
OBETKH, IIPEXAE UEM KaCaTbCs HOXKEM.

CryMast HOXW/AHCKH, OCTOPOXKHO
TIOAHVIMANTE VX 33 IIAACTHKOBYIO BTYAKY B
TIEHTpE.

Ecnu o6beM (BO BpeMst B3OUBAHIS) HE
JOCTHTAET AVHWY MaKCUMYyMa, MOXKHO
VAARUTE BHYTPEHHIOIO MEPHYIO UAITIKY

U A0OABASITE MACAO/SKHAKOCTY TI0 BPEMST
PaboThI OACHAEPA.

[Tpu nepemenmBary 6OABIIIX OOHEMOB
VAV HETYCTBIX SKMAKOCTEH HEOOXOAMMO
COORIOAATE OCTOPOKHOCTD, IOCKOABKY
Y3 IIEHTPARBHON YaCTH KPBITIKA MOXET
BBIIAECKMBATECS SKHAAKOCTD.

BxarouariTe 6AEHAED TOABKO HA HYKHOE
Bpemsi. He riepeB36rBaliTe UHIPEAUEHTHL.

Hcnonvsyiire pexxiav PULSE (MMITYABC),
€CI IIPOAYKTEI CAUIIIKOM I'YCThIE UAX
KQVITHBIE, UTOOBI OHY TIEPEMEITTAAUCE TTO
CTakaHy OAeHAepa.

.

He mpeBbm1IatiTe ypoBEHL MakCUMaRBHON
OTMETKH ITPY AOOABAEHIH ITPOAYKTOB U
SKUAKOCTEY B ORSHAED.

* HTpeAveHTEI MOT'YT IIPUAVIIATE K CTEHKAM
crakaHa 6neHzAepa. UToOb! BEPHY T
TIPOAYKTBI Ha HOXKH, BBIKAIOUNTE OACHAED
Y OTCOEAHHUTE €T'0 OT PO3eTKH. CHIMUTE
TIPOAYKTBI CO CTEHOK YallIH ITOY IIOMOITTA
TIAACTUKOBOU AOIIATKA U IPOAOIDKUTE
B30MBaHUE.

Ecnv BO Bpemst B3OMBaHWS CBEPXY Ha
KOPITyCe MOTOPA IIOSIBUTCS KaKasi-AnO0
BAAra UAYM KUAKOCTD, BBIKAIOUNTE OACHASD
Y OTCOEAHMHUTE €T'0 OT PO3eTKH. CHIMUTE
yarry OAeHAEPa ¥ HE3aMEANUTEABHO
TIPOTPUTE KOPIIYC MOTOPA CYXOM TKAHBIO
Uy OYMaKHBIM ITOAOTEHITEM.



» MaxcuManbHOe KOAMYIECTBO AbAR,
KOTOPOE MOXKHO M3MEABbYATh 38 OAUH Pas,
COCTaBASET 8 KyOUKOB U3 CTaHAAPTHON
dbopMOUKY AR ABAA.

* cnonwsyrre pexxav PULSE (MMITYABC)
LRSI TIDOAYKTOB, KOTOPBIM TPEOYIOTCS
KOPOTKYE UMITYABCHI MOITTHOCTH,
HaIPUMED AN U3MEABUEHVS AbAA UAT
OPEXOB.

* [Tpy PUIrOTOBAEHMY HAIIUTKOB C KyOMKaMI
B3 MRV 3aMOPOXKEHHBIMY SITOAAMMI
KPATKOBPEMEHHO UCIIOABL3YHTE PESKIM
PULSE (MMITY\BC).

» Bonee rycrble cMecH Aydlie
M3MENBYAIOTCS B IIFOPE, €CAY Yallla
HATIOAHEHA OT OAHON UETBEPTH AO
TIOAOBMHBI.

» He HcTionb3yHTe METaAAMIECKTE
CTOZROBBIE IIPUOOPEL, TOCKOABKY OHHM MOT'YT
TIOBPEAUTL HOXKH 1 Yallly OAEHAEPA.

» He nepemMeltmBaiiTe IrycTble CMECH
6onee 10 cexyHz oapsiz, [Tpu oObrMHOM
B30MBaHIK He B30MBalTe B TeUeHNEe O0Ree
1 MyHyTBI TOAPSA, Ecan Heo6xoAmMO
B30OHMBATH AOABIIIE, BBIKAIOUNUTE OASHAED U
TIepeMeltalTe MHIDEANEHTEL, IIDEXAE YeEM
TIPOAOKUTE B3OMBaHUE, OTOT IIEPEPbIB
TIOMOXKET 3aITATHTE MOTOP OT M3HOCA.

* OTOT GACHAED HE TIPEAHASHAUECH AN
BBIMEIIMBAHIS TECTA WAV ITPYTOTOBACHYIST
KapTOdOeABHOTO IOpE.

« [Tpu nepeMelMBaHI TENABIX
VHTDEAVEHTOB He IIOMeITiaiTe 60xee
2 yarriex B OASHAEP 3a OAVH Pas.

 He nepemenmbaiite ropgure UaAu
KAIBIIIIE MHIPEAUEHTEL,

» \aiTe MPOAYKTaM OCTBITH AO TEIIAOTO
COCTOSTHYS, IIPEXKAE UeM ITOMEIaTh UX B
OReHAED. OTO PEAOTBPATUT BHE3AIIHbIE
BBIOPOCH! ITapa, KOTOPBI MOXKET CMECTHUTE
KPBIIIIKY.

« [Tou TepeMelMBaHI TENIABIX
VHIDEANEHTOB HAaKPOUTE KPBIIIKY
TIOAOTEHIIEM U KPETIKO ee ASP>KUTE.

CHCTEMA 3AIINTHI
OT ITEPEI'PY3KH

* MOTOp 3allMIIIeH OT CTOPAHNS
aBTOMATHYECKMM BhIKAIOUaTeneM. Ecan
TIPOUCXOAUT TIEperpysKa Iproopa UAK
OH HCTIOAB3YETCS CAULLIKOM AOATO, MOTOP
MOXKET IIEPETPETHCA ¥ OCTAHOBUTBCSL.

» OTCcoeamHMTE OT PO3ETKU U AAUTE EMY
OCTBITE B TeueHre 30 MuHyT. [locae sToro
BBI CMOXXETE TTOAB30BATHECS KOMOAMHOM
KaK OOBIUHO.

» Ofbparure BHUMaHHUE, UTO HEKOTOPEIE
TIAOTHBIE CMECH (TakKHe KaK TECTO) MOI'yT
3aCTaBUTH HOXXM BPAIIATHECA MEANCHHEE,
yeM 0OBIMHO. Ecan 5TO IpOn3oUAET, He
obpadaTbBaNTe MPOAYKTEI AOABITIE
| MMHYTBL

* Ecav HOXM NAYM AMICKY 3aCTPEBAIOT B
TIPOAYKTaX BO BPEMs IIEPEPabOTKY,
HEMEAAEHHO BBIKAIOUUTE U OTCOEANHUTE
IIPUOOP OT PO3ETKY, IIPEXKAE YeEM
UBBAEKATH [IPOAYKTEI, BEI3BABIIINE
3acTpeBanue. Ecau 3T0 IOBTOPSETCS,
BO3BMOXKHO, Uallla IIeperpy>kKeHa.
[Norpo6y#Te 3aKAaABLIBATE MEHBITIE
TIOPLIVHL

UHCTKA KAPTO®EN ITPY ITIOMOIIN
AHUCKA KAPTOPENEUYHCTKH

* [ oy NCMIOAB30BaHIM AUCKA
KapTOdpeACUUCTKY PasMep U oopMa
MMEIOT 3HaueHye. BeIoHpaiTe KpyTrable
(a He IPOAOATOBATEIE) KAPTODEANHEI
AVaMeTPOM IIPUMEPHO 65 M. B
HaJane 3TOro PyKOBOACTBA ITOKA3aH
OPHEHTUPOBOUYHBIN Pa3Mep.

* YCTaHOBUTE KapTOPEACUNCTKY Ha
OCb. Pacrionararire kapTooereuCTKY
M30THYTOM CTOPOHOM BBEPX U pedpaMu
BHUS3.
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* He 3axpbBas KpbIIIKY, paBHOMEPHO
PacIpeAeAUTe KapTOOEANHBI II0 AUCKY.
UricTka 6yAeT 60Aee 50PEKTUBHOM IIPH
TIOAHOM 3arpysKe KapTOOEASUCTKH C
KapTodpe AMHAMY, PaCTIOAOKEHHBIMI
TIO Kpalo B OAMH p4aa,. He xaazure
KapTOoenrHbI OAHY Ha APYTYIO 1
He 3aTaAKUBaWTe KapTOOeNrHbL B
CBOOOAHBIE MECTa, ITOCKOABKY MM HY>KHO
IIPOCTPAHCTBO AAS BPAITIEHUS.

* McrioAB3yiTE TOABKO LIEABIE
kxaprodpenvHbL. He paspesatite
KapTOOenVHb! Ha TOAOBUHBI UAK
YETBEPTH.

» YCTaHOBUTE U 3adOUKCUPYNTE KPBIIIKY
TIEPEe, WICTKOM ¥ HUKOT'AA He AOOABASTIATE

KapTodoens uepes KaHan.

» Cnezpre 3a KapTodoeneM Bo BpeMs
UVICTKY, TaK KaK OH MOXKET [TOUUCTATHCS
OBICTpee, 4eM Bbl OxxuaaeTe. [Ipn
MMHUMAABHBIX OTXOAAX MOI'YT OCTABATBCS
HEKOTOPBIE I'asKH, KOTOPbIE MOXXHO
BBIDE3ATH OBOIIHBIM HOXKOM.

HAPE3KA HOXAMH QUAD®

Hosxur Quad ¢ Mrxpo3a3yOpuHammt
PaBHOMEPHO HAPE3aIOT ChIPhIE ¥ F'OTOBbLIE
TIPOAYKTHI KPYITHBIMU ¥ MEAKMMY KyCKaMH,
a Taxcke pyosr B doaprrr. Hosxu pabotaror
OUeHb 5PJPEKTHBHO, TIOBTOMY 06PabOTKA
Laxke BOABIIIOro 06 beMa IMPOUCKOANT Ha
YVAVBACHME OBICTPO.

He zabbmatire yCTaHOBUTE OCh 1 HOXM Quad
B Yallly IIepes A00aBAECHUEM IIPOAYKTOB.

UTOGBI TOAYUUTE HY>KHYEO CTETIEHD HAPESKH,
YACTO IPOBEPSIATE IPOAYKTHL. [\ MHOTTIX
33434 PEKOMEHAYEM UCIIOAB30BATH KHOIIKY
PULSE MMITY ABC), TOCKOABKY AOCTYDKEHME
>KeRaEMOM KOHCHUCTEHITMY MOXKET 3aHATE
BCET'O HECKOABKO CEKYHA,

[Ipy HEOOXOAVIMOCTH BEIKAIOUNTE IIUTAHYE

Y UCTIOAB3YHTE AOMATKY, YTOOBI CHATH
TIPOAYKTBI CO CTEHOK Yalll A O0REe
PaBHOMEPHOM 0OPabOTKH.
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CrIpbIe OBOIIH, (OPYKTHI ¥ TOTOBOE MSICO

[NouricTrTe 1 HApeXbTe Ha KyOuKH 2,5 CM.
[lepepabarrBaiire He 6onee 5% yartex
3a OAMH Pas3, UCTIOAb3Ys KHOIIKY PULSE
MMITYNABC) uepes 1-2 cekyHabI, IToKa
HE MOAYUMTE XXeRaEMbIM PasMep UAN
KOHCHCTEHITHIO.

CrIpoe MsICo, KypHIIa 1 pbIba

CpexbTe AMITTHIHA XUP 1 HapeXKbTe Ha
xybvu 2,5 cM. O6s13aTenBHO VAARUTE BCE
xocTy. CUABHO OXAAAUTE B MOPO3UAKE,
YTOOB! YCKOPUTL U3MEAbUEHYIE,
[lepepabaTtrBaiTe He 6onee 1 KT CbIPOro
Msica 3a paa. [Tpu Tako Harpyske MOTOP He
KOISKeH paboTath 60onee 30 CEKYHA TOADSA,
KomOuHmpy#Te NCTIOAB30BaHME KHOTIOK
START (ITYCK) u PULSE (MMITYAABC), roka
He A0OBbETECE XKeAaEMON KOHCUCTEHI V.

YeCHOK, YHAH B HMOHPb

[NouncTrTe AOABKM YECHOKA 1
niepepadaTbBanTe ux neArkoM. OCTaBbTe
UMAY HEABIMU UAY VAARUTE CEMEHA, UTOOBI
YMEHBIIUTE XKI'YYeCTb. [ [ouicTHTe U
HapeXbTe NMOMPD Ha KYOUKH 2,5 CM.

[py iepepaboTKe APYTHX KECTKIIX
PACTEHMH, TaKWX KaK AUMOHHOE COPro UAN
KanTaH (TafAaHran), OUHCTUTE U HAPEXKBTE
KyOVIKY AY KYCOUKH 1-2 CM.

UeM XecTue UAY TBEPXKE PACTEHHE, TEM
MEHBITE AOMKHBI OBbITh KYCOUKH.

[lepepabarbBaniTe, UCTIOAL3YST

xHorky PULSE (MMITY\BC) uepes 1-2
CEKyHABL TIOKa He [IOAYUHTE XKeAAEMYIO
KOHCHCTEHLIVIO.

N0OaBASsT YECHOK, UMAY UAY UMOVPE

K APYTHIM HHTDEAHEHTaM, KAAAUTE
LIeAble KyCKM Yepes MaAbli KaHaA IIPY
paboTaroeM MOTOPE.



3eneHn

TiraTeAbHO BBIMOWTE U BBICYLLIATE. Y AANUTE
Bce >XecTkve crebnn. [lepepabaTbmBaiiTe He
6onee 2 yuKkoB (IPUOA. 4 YaITIeK) 3eACHU
33 OAVH Pas, UCTIOAB3YH KHOIIKY PULSE
(MMITYABC) uepes 1-2 cexyHzABI, IoKa He
TIOAYUHTE >KeAaeMYIO KOHCUCTEHIIHO.

Vcnionbsyiire 3eA€Hb Cpagy IIOCAE
TIepepaboTKH, UTOOB! IOAYUNTE MaKCUMYM
apoMara.

Opexu

IepepabarbmBaiiTe He 60xee 4 Yartex
OUMITIEHHBIX OPEXOB 33 OAMH a3, UCTIOAB3YST
xuorky PULSE (MMITY/ABC) uepes 1-2
CEKVHABL TIOKa He TIORAYUNTE KEAAEMYIO
KOHCHCTEHITHIO.

CyxodpyKThbI

Cyx0dPYKTBI OBIBAIOT AVIIKHME X MOT'YT
HAAMIIATE Ha HOXXH BO BPEMs IIEPEPabOTKH.
Tepea epepaboTKoM PEKOMEHAYEM
TIOAOXKUTE CYXOMPPYKTEI B MOPO3UAKY
mprivepHo Ha 10 myHyT. [TlepepabareBariTe
He 6onee 2 YallleK 3a OAVH Pas3, UCTIOAB3YS
xaorky PULSE (MMITYABC) uepes 1-2
CEKYHABL TI0Ka He TIOAYUMTE XeAaeMyIO
KOHCHUCTEHITHIO.

Ecam BBI XOTHTE TIOPYOUTE CYyXOPYKTEL,
YTOOBI AZOOABUTE B TECTO AR KEKCA,
IepepaboTaiTe PPYKTEL IIPEKAS UeM
KeRaTb TecTo. Ao0OaBbTE HEMHOTO MYKH (M3
06BEM], IIPEAYCMOTPEHHOT'O PELIENTOM),
YTOOBI IIPEAOTBPATUTE HAAMIIAHVE (PPYKTOB
Ha Hox Quad.

PexomenzyeM peaBapUTEABHO ITOPE3aTh

KPYIHBIE CYXOMOPYKTBI, TakKue KakK (OUHUIKA
WAV MEDKUD.

Msrkue maHHPOBOYHbBIE CyXapH

HapexeTe uepcTBBI x1€6 Ha KyCKI
(cBe>XMt Xn1e6 HANMITHET Ha HOXM).
IlepepabarsmariTe He 60xe€e 4 AOMTHKOB

33 OAVH Pas, UCTIOAB3YH KHOIIKY PULSE
(MMITYABC) uepes 1-2 cexyHARI, ToKa

HE [IOAYUHTE KeAAeMYIO KOHCHUCTEHITVIO.
PesynbTrar 6yaeT ayurrie, ecav A00aBAITE IO

OZHOMY ROMTHKY.

Cyxue NaHHPOBOYHBIE CyXapH

Hapsure xn1e6 KpyIHbIVMM KYCKaMU 1
TIOAXKAPbTE B AYXOBKE A0 30A0TUCTOTO
upeTa. He noryckanTe n3auiimHero
noreMHeHus. [lepepabaTbmatire He 6onee
4-6 NOMTUKOB 3a OAMH Pa3, UCIIOAB3YS
xaorky PULSE (MMITYABC) uepes

1-2 cexyHABL

Kporika U3 nevyeHbs

Pasnomure eueHbe Ha UETBEPTH.
Wcnonssyirre MakcrMyM 250 T
[lepepabaTbBaniTe, UCTIORL3YST

x#orky PULSE (MMITYABC) uepes

1-2 cexyHABI, TTOKa HEe TIORAYUNTE
>KeRaeMYIO KOHCHCTEHI VIO, KpoITiKa 13
CIAAKOrO ¥ HECAAAKOT'O IIEYEHBS MOXKET
WCTIOAB30BATECS B KAUECTBE aAbTEPHATHBbI
TECTY B CAAAKMX ¥ HECAAAKVIX ITMPOT'aX.

He nepepabartbBaiiTe OUeHb TBEPAOE
TIeUeHbe, IIOCKOABKY 3TO MOXKET IOBPEAUTE
HOXU.

[TPUT"OTOBAEHHUE ITIOPE
HOXAMU QUAD®

Hoxu Quad ¢ Mukpo3zasybpuHaMu
TIPEBPAIIIAOT ChIPble U T'OTOBLIE
IPOAYKTEI B OAHOPOAHOE IIope Hy>KHOMN
KOHCHCTEHIIWH, B TOM YUCAE AAS AETCKOT'O
rmrarus. Hoxw paboTaroT oueHb

35 PEKTUBHO, ITIOSTOMY IIPUTI'OTOBACHUE
IIope IMPOUCXOAUT Ha YAUBAEHNE OBICTPO.
He sabrmariTe ycTaHOBUTE HOXM Quad B
Yary nepes A00aBAECHUEM IIPOAYKTOB.
[locne IPUTOTOBAEHMUS ITFOPE OCTOPOXKHO
U3BAEKUTE HOXM Quad 1 AOTIaTKON
CHUMUTE OCTATKU IIIOPE C HOXEM U CTEHOK
YaIliu.
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JAeTckoe mUTaHKE

TNoumcTrTe M HApeXbTe OBOIIM U MsICO Ha
Ky6uxu 2,5 cM. OBOIIM ¥ MSICO AOKHBI
OBITE IIPUIOTOBAEHE! TIEPEA, TEPEPabOTKOM.
[Tepepabaremarre He 6onee 5% yartek 3a
OAMH pas, ucrionbays kKHorky START (ITYCK)
C VHTEPBARAMY, TI0Ka He TIORAYUNTE TAaAKOe
IIOPE C OAHOPOAHOM KOHCUCTeHIeN. Ecan
CMeCh CTaHET CAMIIIKOM I'yCTOM, Uepes
ManbD KaHaA MOXKHO A0OABUTE OYABOH,
MOZROKO UAM >KUAKIA MICHOM COYC.

VBRAvITIKY AETCKOTO TIATAHKT MOXKHO
3aMOPO3UTH B POPMOUKAX ARSI ABAA
U TIOPIMOHHO YIIAKOBATE B ITAKETHI
LRSI MOPO3UAKY AN TIOCAEAYIOITIETO
UCTIONB30BAHMS.

ApaxmcoBoe Macio

IlepepabarsmBaiiTe He 60nee 4 yartek
OUMIIIEHHBIX OPEXOB 3a OAMH Pas, UCTIOAB3YS
xaorky START (ITYCK), noka He ToAywmTe
>KeRAEMYIO KOHCUCTEHI VIO,

OO6BEM OPEXOB YMEHBITAETCS TTOCAE
nepepaborky. Harmprvep, u3 2 darttex
OpPEXOB TTOAYYAETCS TIPUMEPHO | Yarka
OPEXOBOT'0 MaCAa.

HaTypanbsHoe opexoBoe Macso (6e3
KOOaBAEHUS CTAOUAM3ATOPOB) CO BpEMEHEM
PaccAaMBaAETCH, M €T'0 HY>KHO IIepEMEITIaTh
TIEPEA, UCTIONB30BAHMEM.

CMEIIMBAHWE HOXAMU QUAD®

Hosxu Quad MOXXHO UCTIOAB30BATE AAST
CMEIIVBaHUS UHIPEAUEHTOB AT KEKCOB,
SKHAKOT'O TECTA Y TECTA ANST IEUSHDST.

He zabbmatiTe yCTaHOBUTE OCh 1 HOXM Quad
B YaIlly IIepes A00aBAEHIEM IIPOAYKTOB.

TecTo A/ MAaCATHOI'O KEKCA U ITI€YEHbS

[NonoxwTe PasMsIrYeHHOE Hape3aHHOe
CAVBOYHOE MACAO M CAXap B YAllly.
[epepabaTbBanTe, HAXKAB KHOITKY

START, 20 TTOAYUEHUS AETKOM KPEMOBOM
KOHcHCTeHIMH. [ Ipr paboTaroIeM MoTope
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uepes Manby KaHaA A0OABLTE sWIa TI0
OBHOMY, KaK CAEAYET IIePeMEIIBas IIOCAE
KaXXA0r0 f06aBAeH spitla. OTKpoUTe
KPBIIIKY U A00aBLTE KUAKUE U CyXHUe
VHI'DEAUEHTE] B CMeCh. VICTIOAB3yiTe
xaorky PULSE (MMITY ABC) xo oAyueHus
OAHOPOAHOM cMecH. [ Tpr HEOOXOAMMOCTH
CHMMaWTe CMECh CO CTEHOK vallm. He
TIepeMELBaNTE CAUIIIKOM AOATO.

[\0BaBbTe ITIOKOAAAHYIO KPOIIKY, OPEXH,
CYyXOOPYKTBI H T. A,, KOTA& OCHOBHAS

CMeChk OYAET IOTOBA. MICIIOAB3YITE KHOIKY
PULSE MMITYABC) oueHb KOPOTKIAMK
BKAIOUEHUSIMY, YTOO BMEIIATh A0OaBAEHHBIE
UHIpeAreHTsl. He epemenmBaiTe
CRITIKOM AOATO, IOCKOABKY STH

6onee KPyIHbIe MHIPEANEHTEI OBICTPO
M3MENBYATCSL.

BrICTpBIE CMECH AT KEKCOB
H XKHKOE TECTO

[lomecuTe Bce HHIPEAUEHTBI Yallly, HAUMHAT
¢ xunknx. Creapre, YTOOb! He IPEBLICUTE
ypoeers MAX LIQUID (MAKCHMMYM
KUWAKOCTH). Uctionwsyirre xHorky PULSE
UMITYABC) A0 HORAYYEHUST OAHOPOAHOM
cMect. [Tpr Heo6XOAMMOCTH CHUMAMTE
CMECh CO CTEHOK vall. He repeMenmbsanTe
CIVITIKOM AOATO.

OTOT METOA, TAKKE MOXKHO HUCIIOAL30BATE
LRSI TIPUTOTOBAEHUS KEKCOB C
PACTONAEHHBIMY MHTPEANEHTAMY, KEKCOB
V3 TOTOBBIX CMECEH, a TAKKE TeCTa AAS
ONVHUMKOB,

CnoeHoe TecTo

[TonoXuTE MYKY ¥ HAPE3aHHOE KYOUKAMU
OXAKAEHHOE MACAO B UAIITY.

He nepepabarbBaiire 60nee 2 yarrex

(300 1) Myx¥ 3a OAMH pas. VICoAB3yHUTe
xHorky START ¢ uHTepBanaMy, TIOKa MaCAO
He IIepeMEIIAeTCA C MyKOM.

[NocTrenenHo A06aBATATE KUAKOCTE

yepes MaAbI KaHaR IIPY PabOTaIOIIEM
MoTOpe. BemvertmBaTe, IIoka CMeCk He
cpopMUPYETCS B ITIap.



BBIMEIITMBAHHE TECTA HOXAMH
ABOMHBIMU HOXAMU

He 3abbmBatiTe yCTaHOBUTE OCh 1 HOXU
AN TECTA B Yallly IIepes A0OaBAEHEM
TIPOAYKTOB.

Kpas mnacTiKOBbIX HOXKEN AAT TECTA
LEUCTBYIOT 60NEe ASNVKATHO AN

OO0 BEAMHEHNT VHIPEAVEHTOB TecTa. Hoxu
AR TECTa CTIOCOOCTBYIOT PACTSDKEHHIO,

a He paspes3aHuto HUTEN KACMKOBHHEI, 1
UCIHOAB3YIOTCS AASI BCEX TUIIOB APOXCKEBOI'O
TECTa, a TAakKe A060r0 APYToro TECTa,
TPEOVIOIIErO BEIMEITIMBAHS.

TecTo Ans xneba UM ITULIIBL

[loMecTrTe MYKY U CYXUe MHIDEANEHTE],
BKAIOUAA CYXUE APOXCKY, B UAIITY.

Kowmbarm MmoxeT nepepadaTbBaTh A0 1 kT
MYKH, HO AAS TIOAYUEHUS OIITUMAABHOTO
PE3YABTATHI PEKOMEHAYEM He UCTIOAB30BaTh
6onee 6 gartiex (800 r') MyKH 3a pas.
HWcnonssyire kHotky START (CTAPT) ¢
VHTEPBaAAMUL.

INocTreneHHO A0OaBATITE KUAKOCTD
uepes ManbI KaHaA IPU PabOoTaAIOIIEM
MOTOpe. BevelmBanTe, Toka cMech He
CHOPMHUPYETCS B MATKIM Y SAACTUUHBIA
TECTSHOU L11ap.

[lepenoxmre TECTO Ha CAETKA IIOCHLIIAHHYIO
MYKOM IIOBEPXHOCTE ¥ IIPY HEOOXOAMMOCTH
MecHTe eltle 5 MUHYT, 4TOObI TECTO CTan0
MSITKHM Y TIOAATAVBBIM.

[ pu puroToBACHYM 60ACE ABYX TIOPITVIA
TecTa (800 I MyKM) AQUTE MOTOPY OCTBITE
LKOCTaTOUHO IMPOAOCKUTEABHOE BPEMS
TIepes, CASAYIOITM 3aMEIMBaHIEM, UTOOb!
He AOITyCTHUTE IIEPErPY3KHA MOTOPA.

Beiaoxure TecTo B OOABIIYIO MUCKY,
CMa3aHHyIO MacAoM, ¥ Hakpoure. [locTaBeTe
B TEIII0E MECTO, YTOOBI OHO YABOUAOCH

B pasMepe. Bernoxxure TecTo Ha cAerka
TIOCBIIAHHYIO MYKOM IIOBEPXHOCTE ¥ CHOBA
BBIMECHUTE, TIOKa OHO He CTaHeT MAaAKIM

1 3RacTHUHBIM. COOPMUPYUTE TECTO U
LANTE PaCCTOSTECS B TEIIAOM MECTE IIEPEZ,
BBIIIEKaHMEM.

HAPE3KA NOMTHKAMHU U
HATHPAHUE HA TEPKE

—

Ocb AOMKHA UCTIOAB30BATHCS CO BCEMM
HO>XaMM ¥ HAaCaAKAMU.

PerynupyeMsbIi AUCKOBBIH HOX

PeryanpyeMbil AMCKOBBII HOX PEXET
IIPOAYKTHI Ha POBHBIE AOMTHKY CTAOMABHON
TOAIMHEL OH MMeeT 24 peryAnpOBKY — OT
oudeHb ToHkoM (0,3 MM) A0 ToACTOH (8,0 MM).
UTOOB! YCTAHOBHUTE HY>KHYIO TOAIIIIHY,
LEPKUTE PETYAUPYEMBI PEXKYIIVI AUCK
3a BHEIITHMY KPal OAHOU PYKOM, & BTOPOK
PYro¥ IOBOPaUMBAUTE PYUKY PEI'YAUPDOBKHA
CHM3Y. 3HAUOK CTPEAKU yKa3bIBAET

BBIOPAHHYIO TOAIIMHY HAPE3KHL.

JAByCTOPOHHSS TEPKa

Ha o6enx cTopoHaxX AXCKA PACIOAOKEHD]
DSIABI MeAKUX Ae3Bri. Korzaa 6onee
KPYIHbIE OTBEPCTUS OPHUEHTUPOBAHB! BBEPX,
TIPOAYKTEI Oy AYT HATEPTEI 60AEE KPYITHO,

a rpu 606 MEAKIX OTBEPCTHSIX BBEPX —
6onee Menxo. AUCKM 0603HAUEHE], UTOOb!
OBIAO BUAHO, KaKast CTOPOHA OPHEHTUPOBAHA
BBEDX.

KOHTPONb MHI'PEAVIEHTOB

BaskKHO MPABUABLHO PACTIOAATATE ITPOAYKTEI
B KaHaAe, YTOOBI MMETH MAKCUMAALHBIA
KOHTPOADL ¥ HAUAYUIITME PE3YABTATEL

B xaHan MOXHO YKA8ABIBATE IPOAYKTEI Tak,
YTOOBI OHY 3aIIONHSAY BCIO €0 IITHMPYHY.
[TPOAYKTBI AOAKHBI OBITE YAOKEHBT
LOCTaTOUHO IIAOTHO, YTOOBI OHU COXPAHARN
BEPTHKANBHOE IIOAOKEHVE B KaHaA€e, HO He
HACTOABKO IIAOTHO, YTOOB! IIPEIITCTBOBATE
LBYDKEHMIO BHI3 T10 KaHAAY.

ARSt ARVHHBIX IPOAYKTOB, TAKUX KaK
MOPKOBEB, OI'YPLIBI ¥ ITyKUHY, UCIIOAB3YHTE
Manbi KaHaA. B HeMm oHM He 6YAYT IIaAATE BO
BpEMsI IePePabOTKH.
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JNaBneHne

[Tpu mepepaboTKe HUKOT AR He
[IPOAABAVBANTE IIPOAYKTEI BHUB 110 KaHAKY
CHAOH, TaK KaK BTO MOXXET ITOUBECTH K
TIOBPEKACHHUIO AYICKOB.

Crerka H&XAMaMTe Ha MSTKHE IIPOAYKTH],
TaKye Kak IIOMUAOPH! ¥ OaHaHbL.

Bonee TBepAbIE MPOAYKTEI, TAKHE KAk
KapTOpent 1 A6A0KY, TPEOYIOT CPEAHETO
HaKATHS,

TBepAble MPOAYKTHI, TAKME Kak TapMe3aH
U BAREHOE MSICO U CaAsIVM, TPEOYIOT
YBEPEHHOT'O HaXKaTHd.

Kpyrabie QpPyKThI 1 OBOIIH

[oAroToBLTE OPYKTHI ¥ OBOIIH, BEIMBIB 1
TIOUHCTUB VX (€CAU HY>KHO).

Manenexrie OPYKTBI ¥ OBOILIM CAEAYET
06pesaTh C OAHOY CTOPOHBL, UTOOBI OHM HE
KPYTUAVCE B KaHAAE.

Kpyrmbre GopyKThI ¥ OBOITM HEOOXOAMMO
paspesaThb IONOoAAM, YTOOBI OHM
TIOMECTUAVCE B KaHAA.

AnuHHbIE PPYKTHI H OBOIIH

[ToATrOTOBBETE OPYKTBL ¥ OBOILY, BHIMBIB U
TIOWHCTHB UX (€CAX HY>KHO).

VHrpeAReHTHI MOXKHO paspesaTh IoNepek,
UTOOBI ITOAYUUTE KPYTAYIO HAPESKY.
Vcnonbsyire ManbI UAW CPEAHIM KaHA
WAV TIOMECTUTE MHIPEANEHTEI BEPTUKAABLHO
B OOABIIION KaHaA.

WHrpeAneHTsI MOXHO paspesarh BAOAD,
UTOOBI ITOAYUMTE HAPE3KY B BUAE AEHT.
Hcrioab3yirTe GOABIIION KaHaA U ITPU
HEOOXOAMMOCTY OOPEXbTE UHIPEANEHTE,
UTOOBI OHY HE KPYTUAUCE ITOCAE Havana
LBYDKEHVSI AUCKA. Y AOKUTE UHIPEAUEHTHI B
OONBITION KaHAA MOPHU30OHTAABHO.

\1CTOBBIE OBOILITH

HapexeTe KamyCTy KAVHBSIMU, UTOOBI

OHa ITOMEITIAAACE B KaHAA. A/t HApesKu
3eNEHOr'0 canaTa pasdepuTe ero Ha MUCTHS,
CBEPHUTE VX TPYOOUKOM ¥ BEPTUKARBEHO
TIOMECTHUTE B KaHAA.
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CeIip

[Tpu epepaboTKe Cchlpa B KOMOAMHe
CIeAyeT COOAIOAATE OCTOPOXKHOCTE. CRerka
3aMOPAKUBAUTE MITKHIE CBIOBI, TAKHE KaK
MOLIapenna, YUTOObI OHM CTAAY TBEPKE, DTO
TIPEAOTBPATHUT 3aCTPEBAHME AVCKA.

Kpyrable CbIPEIL, Takue Kak MOLIAPEAAa,
HEOOXOAMMO 0Ope3aTh C OAHOM CTOPOHE,
UTOOBI OHM He KPYTUAUCH TTOCAE Havana
ZBIDKEHUS AUCKA.

TBepAbIe CBIPEL, TaKVe KaK IIapMe3aH,
CRAEAYeT CHaYana IIPOBEPUTE U YOS AUTHCS,
UTO OHM HE CAMIIIKOM TBEPABIE (UTOOB!

He TIOBPEeAUTh Kpast Ae3Bui). ChIp

LOIDKEH AETKO PE3ATHCST HOXKOM ITEPEL,
niepepaboTko. He 3abyapTe yAAAUTE KOPKY
C chIpa.

Ecau cbIp HApe3aH KAVHEBIMY, HAIIPHUMED
TTapMesaH, MOXKHO YAOXKHTE B KaHaA ABa
KAMHA, YTOOBI ITOAYUUTE IIPSIMOYTOABHYIO

doopmy.
BsaneHoe MsCO ¥ KOnGachl

PaspexxeTe cornacHoO BBICOTE KaHaAA.
AnviHa He fO/CKHA BBIXOAUTD 3a 3HAUOK
MAX CHUTE FILL (MAKC. SBATIOANHEHVE
KAHANA). OpUeHTHPYITE Cpe3aHHbIM
KpaeM BHU3. TBepAple KOAOACH], TakHe Kak
CansIMU U TIETIIEPOHH, CAEAYET 0Ope3aTh

C OAHOM CTOPOHBI U IIepepabaTbBaTh 10
OZHOMU LITYKE, IOAABAs Yepes3 MaAbIi AN
CPEAHVI KaHax.

TepThIH HIIOKORAL,

PaznomariTe IAUTKY I1IOKOAAAQ HA
HEOOABITE KYCOUKU U OXAAAUTE, UTOOBI
OHM CTaAy TBepAbIVYL [loroXwWTe B ManbIA
KaHaA ¥ HATHPAUTE, UCTIOAL3YST KPYIIHYIO UAT
MENKYIO CTOPOHY AUCKA (HE HCTIOABIYUTE
HOXM Quad UAK AUCKOBBI HOXK).



Tabnmila CMeIIuBaHHUI

IMPOAYKTBI IIOAT'OTOBKA 1 KON-BO DYHKITUH BPEMS
HCIIONB3OBAHHUE
Opexu Y naruTe CKOPAYITY 200r CHOP (PE3KA) 10-30 ¢
[NampoBoOUHbIE [opexxere Ha kycouku 2 cM 80T (2 PULSE 50-60 ¢
cyxapu ROMTHKA) (MIMITYABC)
[Neuenne Paszaenure Ha IOAOBUHBI 1251 PULSE 60 c
(MMITYNBC)
Baturele cavBKu [Tpw >xenamm 106aBbTE 300 ma PULSE 30-40 ¢
caxap WAW BaHUAL (MMITYABC)
Cwmysu (ppykroBble  MOoRoKo, HApyOAEHHBIE Makc.800ma  BLEND 60 c
KOKTEUAN) cBeXxue PPYKThL, HOI'YPT, (BSBMBAHME)
MOPOXXEHOE mnu LIQUIFY
(B3BVIBAHVIE B
KMAKOCTD)
Coyc 13 CBeXXIX Llenble STOABI 250 CHOP (PE3KA) 30-40c
dopyxroB
Baturbie cyrmt OxnrazuTe A0 KOMHATHON 800 ma BLEND 50-60 ¢
TEeMITePaTypbl (B3BMIBAHUE)
3arpaBka Macno, yKcyc uan 250 mn BLEND 15-20 ¢
AVIMOHHBIV COK, ITPUITPABbI (B3BVIBAHUE)
Nen, Maxc. 8 PULSE 60c

KyoukoB absa  (MMITYABC)

T[TPUMEYAHUVE. Ota Tabamiia IpuBeAeHa TOABKO B KaUeCTBe OOIIIEr0 PYKOBOACTBA. CTakaH
6nenaepa BxoauT B koMrnekT Kitchen Wizz 8 Plus (BFP580).

77



PyKoBOZACTBO 110 IepepaboTke
IPOAYKTOB B KOMOarHe

Bonee noapo6Has HHAOPMALS O IIOATOTOBKE U ITEPepabOTKe IIPOAYKTOB IIPUBEACHA B
ormcaHy 6a30BBIX METOAOB IIePepabOoTKH. KOHKPETHBIE PELISNIT! IIPUBOAITCS B PA3ASAE

PELIENTOB.
TTPOAYKTEI TUIT HOXEH TONMIITMHA PEKOMEHAOBAHHBIN
PET'YAMPYEMOI'O THUII AUICKA
AMCKOBOI'O HOXA
ABoxazo Quad blade Vcrioabzopanue: 2—-5
TyakaMone
Caekna (ToToBast) 2-5 Tepka Vicionb3oBanue:
canar
Myckarsas ThikBa ~ Quad blade McrnionbzoBanve:
TBIKBEHHBIN CYIL
Karrycra/senensnt Tomkast 1-2 u cpeapsz 2-3 Tepka Mcnoab3oBaHue:
canar Vconb30BaHME: TAPHUD — CanaT
MopKOBB Quad blade VcnionbzoBamme: 0-5 Tepka cnonb3oBaHue:
OBOIIIHOM CYII canar
lIBeTHas KarTycTa Quad blade Vcrionb3oBanme:
(roToBas) CYII U3 IIBETHOU KaIlyCThI
Cenbaepett Quad blade McnioaszoBamme: ToHkas 1-2, cpestss 2-3
OBOIIIHOM CYII Wcnonb3oBanue: canar
Baxkaaxan Quad blade UcnonbzoBanme: 2-5 Mcnonb3oBaHuE:
TapHUP Oaxna>kaH Ha TPUAE
Tpapb! Quad blade Vcrnionrzopanue:
3aIpaBKa UAK IIECTO
Nyx-Tiopen Quad blade McnonnzoBamme: 2-5 VcnoanzoBamme:
IIPUIOTOBACHUE AAS CYIIA OBOLLIHOM CYII
PermuaTsnt ayx Quad blade Ucnionbsosamme: 0-5 Vcroan3oBaHue:
CYIIBI, COYCBI canar
Kaprodoens Kaprodeneuncrka

(LIeAUKOM, CBIDOL)

NcnonbzoBanue: Kak
OOBIYHO

Kaprodbens 0,3-6 Vicnonrzopanue: Tepka Mcnionbzopanue:
(cBIpOH) rpaTeH SPaHUKA

Kaprodoens Quad blade Mcnoab3oBamue:

(TOTOBBIN) KapTodpeABHOE Iope
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TMPOAYKTBI TUII HOXEHN TOMNIIMHA PEKOMEHZAOBAHHBIM
PEI'YAMPYEMOI'O THUII ALCKA
AVICKOBOI'O HOXA
[Novmzops! Quad blade VcrnionszoBamme: 2-5 crionnzoBaHye:
canbca canaT Karpese, 3aKycKa
113 TIOMMAOPOB
f6noxo/rpyia Quad blade VcnionbzoBanme: 2-5 Mcnonb3oBanue:
SIOROUHBI COYC SIOROUHBIN TIMPOT!
f6noxo/rpyia Quad blade Ncnonb3oBarme: 46 Vcrionb3oBaHuE:
(roroBbIe) AETCKOe IIUTaHue PPYKTOBBI CanaT
Cyx0opPyKTEI Quad blade
Vcnonb3oBanue:
PPYKTOBBIA CaAar,
AECEPTHBIA COYC
XKunxoe Tecto Quad blade McrnionrzoBanue:
KEKCBI, OAVHUVKY, BadpAN
[NarmpoBouHbIE Quad blade
cyxapu Vcrionb3oBanye: ITaHUPOBKA,
HauMHKa
CrIp 2-5 Wcnonv3oBaHue: Tepka — KpyIHas UAx
VKPAIIIEeHNs, HAUMHKA AN Menkasi Vicronpsoparme:
COHABUUEH TEPTBHIA CHID AAS IIALITBI
Moxonag, Tepka — KpyIHas UAU
Menkag McronszoBanue:
YKpallleHle AeCEPTOB
Tecto Hosxu anst Tecra
VicnonbsoBanue: xaeb,
nizikiicy
CroeHoe TecTo Quad blade

fiia (UeAble UAn
SKENTKH)

Quad blade cnonb3oBanue:
MaroHe3

Msico (ceIpoe)

Quad blade Vcnionrzopanue:
MFICHOU PYAET U3 oaplla,
6yprepsl, KOTAETEI

Msico (roToBoe)

Quad blade
VIcrioABL30BaHUE, HAUMHKY
ARSI COHABUUEH, TIAIIITET,
AETCKOE TIUTaHNE

Msico (Hapeska)

1-6 Vcrioab3oBaHue:
HAUMHKY AAST COHABUUEH,
QHTUIIACTY, T
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& Yxon 1 O9HCTKA

U3 coobpakenuit 6€30IacHOCTH
OTCOEAVHSATE IITHYP IIUTAHUS OT PO3ETKI
TIOCAE HUCTIONB30BAHIIS.

CraxaH 6KeHAEPAa, Yallla ¥ KPBIITKH

UTOOB! HE AOITYCKATH BBICHIXAHUS IPOAYKTOB
Ha HOXKaX ¥ CTEHKAX CTaKaHa, Kak MOXHO
CKOpee IIOCAE UCTIOAB30BAHKS BBIIOAHSITE
OITMCAHHBIE HITKE OIIEPAITHH:

» CHIOROCHUTE CTaKaH U KPBIIIKY ¥ BEIMONTE
OTAEARBHO B TEIAON MBIABHON BOAE MITKOR
TKaHBIO UAM EPIIIMKOM AAST OYTBIAOK.

* [Toce MBITBS OOSI3aTEABHO CMOWTE BCE
CPEACTBO AAS IIOCYABL

¢ /\yulTte BCEr'O MBITh CTAKaH CPasy IIOCAE
WCTIONB30BAHYSL.

Hooxu 1 AucKu

Hosxut 1 AnCKY Upe3BbIUaiHO OCTPEIE, He
KacauTech ux. Bceraa UCTIoAB3YITE AOIATKY
UAY KHCTB, YTOOBI CHSITE C HOXKEN IIPOAYKTEI
UAY OUMCTUTH HOXKU.

Kopmryc moTopa

[poTpuTe KOPITyC MOTOPA MIATKOH BAGKHOMN
TKAHBIO U TITIATEABHO BBICYIIINTE. Y AAAUTE
YaCTHIIBI IPOAYKTOB CO IIHYPA ITUTaH.

YucTaiue cpesCcTBa

He ncrioabsyiiTe abpasmBHBIE MOIOITTAS
CPEeACTBa ¥ MOYAAKHU AAS OUMCTKU KOPITyca
MOTOpPA UAY YalllH, TAaK KaK OHY MOT'YT
HOIapalaTh IIOBEPXHOCTE. Vicrionvsyire

TOABKO TEIAYIO MBIABHYIO BOAY U MATKYIO
TKAHb.

Iocysomoeunas MallIlHa

CrakaH OAeHAEPA, Yallly ¥ KPBIIIKA MOXKHO
VHOTAA MBITE B ITOCYAOMOEYHOM MalllHE
(TOABKO Ha BepxHel rTonke). OfHaKO
PEryATPHOE MBITBE B IIOCYAOMOSUHOMN
MalllHe He PEKOMEHAYETCS, IIOCKOABKY
TIPOAOKUTE ABHOE BO3AEHCTBHE
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ArPECCUBHBIX MOFOITIMX CPEACTB U BBICOKOK
TEMIIEPATYPEI MOTI'YT COKPATUTE CPOK
CRy>KOBI IINAaCTMACCEL

YCTOMYHMBERIE NITTHA K 3allaXy OT IIHIITH

[TPOAYKTBI C CUABHBIM 3aIIaXOM, TAKUE
KaK YECHOK, PbI0a ¥ HEKOTOPBIE OBOITL
(HamprMeEp, MOPKOBB), MOT'YT OCTaBUTh
3arax MAY IITHA Ha Yallle ¥ KPBITIKE,

UTOoOB! yAAAUTE MX, HAREUTE MBIALHOMN
BoAkI A0 otMeTkr MAX LIQUID. OcraBbTe
OTMOKHYTE Ha 5 MUHYT, He IIOIpy>Kasi B
BOAY BCIO Yallly. 3aTeM BBIMOMNTE IITaAAITIM
MOIOIIIMM CPEACTBOM U TETIAOU BOAOH,
XOPOLLIO ITPOIOAQIIATE U TIIATEABHO
BBICYIIIMTE. XPAHUTE Yallly C OTKPBITOR
KPBILIIKOM.

XpaHeHue

BcraBbTe 60ABITION TOAKATERD (IIPU
BCTaBAEHHOM MaAE€HBKOM) B KaHAA AAT
XPaHEHVSL.

XpamuTe KOMOaVH B BEPTUKAALHOM
TIOAOXKEHMH C YCTAHOBAEHHBIMY, HO HE
3a0PUKCHUPOBAHHBIMM Yalllel Y1 KPBITIKOM.
Balle AKMBaHYEe YAl ¥ KPBITIKA

MOKET CO3AATH HEHY>KHYIO HAIPY3Ky Ha
OROKMPYIOLTMY MEXAHU3M.

Bce mpuHaAREKHOCTH AOKHB! XPAHUTHCS

B 6€30IIaCHOM MECTe, He AOCTYITHOM

LRSI KeTel, UTOOBI M36eXKaTh CAYUANHBIX
TIope30B. He peKOMEHAYETCS XPAHUTD AUCKU
B SIIIIMKE C APYTVIMI CTOAOBBIMHU IIPHOOPaMIU
Y IIPVHAAAESKHOCTSIVIL

Ecam y Bac BFP580, xparure
TIPMHAAAEKHOCTH B SIIMKE AAS XPAHEHVS
TIPMHAAAESKHOCTEH, @ HOXU Quad — B Jaltle.
Ecau y Bac BFP560, xparmre HoXxu Quad

B 4allle C AUCKOBBIM HOXKOM CBEPXY. OTH
HOXKM OUeHb OCTpble, U Uallla O6yAET CAYKUTD
VM €CTECTBEHHOM 3allIATOM.

He momertiaire HUero Ha KOMOAMH 110
BPEMST XPaHEHS.



[Touck 1 ycTpaHeHne HeUCIIPaBHOCTEHN

KYXOHHBINM KOMBAWH
HEHCIIPABHOCTb ITPOCTOE PEIIIEHHE
IIposyxTe! ¢ [lepe nepepaboTKOM MHIPEANEHTE! CAEAYET HAPE3aTh Ha KyCOUKH 2,5 CM.
TepepataTEIBaIoTCs * VHrpeAreHTE CAeAyeT IepepabaThBaTh IOPLIKIMI, UTOOhI N366KaTh
HEePaBHOMEPHO

TIEPErPY3KH.

IN\OMTHKH KOCBIE

* PaBHOMEPHO PaCIPEAEASIATE IPOAYKTEI B KAHAKE.

HAH HEPOBHbIS * PaBHOMEPHO HAKMMAUTE HA TONKATEND.

TIpoayxTe! * UTOOBI IOAYUMTE XOPOIIHE PE3YABLTATEI, OOABIIION KaHAK CAEAYET

BBIBAAHBAIOTCS 3ATIOAHATE ITORHOCTEIO. [ Tpu nepepaboTke HEOOABIIIX OOBEEMOB

M3 KaHana TIOMEITANTe IIPOAYKTHI B AEBYIO AANBLHIOIO YaCTh KaHaAA UAY UCTIOAL3YITE
CPEAHMI UM MaAbIi KaHAA B 3aBUCUMOCTY OT pasMepa HHIPEAUEHTOB.

HexoTopsle » HebonbIme KycOuKy MOT'YT OCTaBaTECSI CBEPXY Ha AUCKE IIOCAE

MPOAYKTBI OCTAIOTCS nIepepaboTKN. OTO HOPMAABHO.

CBEPXY Ha AHCKE

Tocne mepepaboTKH

Mortop 3ameansieTcs
TIPH BEIMEIIHBAHHH
TecTa

* BosmoxkHO, 00BEM TECTA IIOEBBIIIAET MaKCUMAABHO AOHYCTI/]I\AL]I;I.
Yranure TIOAOBUHY X MECUTE ABYMIA ITIOPIIUAMA.

* TecTo MOXeT ObITH CAVITIKOM BAKHBIM (CM. CAEAYIOLIYIO CTPAHYITY).
Ecau MoTop HabMpaeT CKOpOCTE, MpoAomkaTe. Ecan Het, soOaBAsiiTe
110 | YalHOM AOXKKE MYKH, ITOKa MOTOP HE HAKHET YCKOPSATHCSL.
BemvenmmsaiTe, IOKa TECTO HE OUKUCTHUT CTEHKY Yalllk.

TecTo He cobHpaeTcs
CO CTEHOK YalllH

* Bo3MOXHO, 00BEM TECTA MPEBLIIIAET MAKCUMAABLHO AOITY CTHMBIA
YAanvTe TIOROBUHY ¥ MECUTE ABYMSI TTOPLIAAMU.
* B TecTe MOXeT O6bITh HEAOCTATOUHO BAATH.

HaBepxy HOXEH LA
TecTa obpasyeTcs
KOMOK H3 TeCTa, H
TECTO BHIMEIIIHBAETCS
HEPaBHOMEPHO.

» OcTaHOBHUTEe KOMOAMH, aKKyPaTHO COOEPUTE TECTO, PAa3ACAUTE €r'o Ha 3
YaCTU ¥ PAaBHOMEPHO PaCIPeASANTe BTH YaCTH IO Hallle.

TecTto nony4yaeTcs
>K€CTKHM IIOCAe
BBIMEIITHBAHHS

» Paspenure TeCTo Ha 2-3 YaCTH M PABHOMEPHO PaCpPeASanTe B Yallle,
Bemenrmsatire 10 CeKyHA MAY A0 OAYUEHY MSTKOT'O ¥ ITOAATANBOIO
TecTa.

TecTo CAMIIIKOM
cyxoe

* [Tpu paborarorieM MoTope AOOABATUTE TI0 | UaHOM AOKKE BOABI Uepes
ManbIi KaHaz, TIOKa TECTO He COOEPETCS CO CTEHOK Yallll.

TecTo CAUIIIKOM
BAKHOE

* [Tpu padoraroreM MoTope A0OABATHTE TI0 | YalHOM A0KKE MYK! 4epes
Manbli KaHaz, IIOKa TECTO He COOEPETCS CO CTEHOK YalllH.
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HEHNCIIPABHOCTD

TPOCTOE PEIIIEHHE

Mortop 3aMearuncs
BO BpeMsI paGoThI

OTO HOPMAABHO, TIOCKOABKY MPH HEKOTOPBIX OOABIIX HAPY3Kax
(HarprMep, HapesKe/HATHPaHIH ChIPa) MOTOPY IIPUXOAUTCS PabOoTaThb
cunbHee. [lepepacnpesenuTe MPOAYKTEI B KaHAAE U IIPOAOKANTE.

Be1na npeBbITIeHa MaKCUManbHas HarpysKa. Y AAAUTe YaCcTb
UHIPEAMEHTOB U IIPOAOKANTE.

Mortop He * KowmbartH OCHAITIEH 3alIMTHON O AOKMPOBKOM, HE TIO3BOASTIOIIIEH
3aITyCKAETCS 3aITyCTUTHCS, ECAY OH HEIIPABUABHO COOPaH. Y O AUTECE, UTO Yallla i
KPBIITIKA HAAEKHO 3aCPUKCUPOBAHEI Ha MECTE.
» Ecau BBI HApesaeTe NAYM HAaTHpaeTe IPOAYKTHI ¥ YKa3aHHOE BBIIIIE
PelleHre He PaboTaeT, YOeAUTECh, UTO IIPOAYKTEI B KaHALE HAPE3arOTCS
HIDKE AMHAY MaKCHMAABHOT'O 3aIIOAHEHHS, YTOOBI MOTOD MOT' 3aITyCTHUTECS.
e Yb6eruTech, uTo OOARLIIION TOAKATEAL BCTABACH B KaHAA AOCTATOUHO
HU3KO, UTOOBI 33 AEMCTBOBATE 3aIlIUTHLIA BHIKAIOUATEAD,
» Ecnn MOTOp HO-TIpekHeMY He 3aITyCKaeTcs, IPOBEPHTE Kabenb U PO3ETKY.
Kombartx * Kppmrika MOraa CABHMHYTLCS C MECTa. Y O8AUTECE, UTO OHA 3a0OMKCHPOBAHA
BBIKAIOYAETCS TI0 Ha MecTe.
Bpems paGoTe! + Ecau MOTOp TIeperpy>keH, Bee KHOIKY 6YAyT MUTaTh BMECTe.
OTcoenyHITE OT PO3ETKH U AAUTe KOMOAVHy OCTBITH 20-30 MMHYT,
TIPEXAE YEM IIPOAOIKUTD.
Komb6atts BHOpUpyeT/ ¢ YOEAWTECD, UTO PE3WHOBLIE HOXKKM HA OCHOBAHYI KOMOAMHA UNCTHIE U
CMEIaeTCcs BO cyxue. Tarxke yOearTeCh, UTO MakCHMaAbHas HarpysKa He IIPEBBIIIEHA.
Bpems paGoTe! + DTO HOPMAALHO [PK HEKOTOPBIX GOMBIINX HArPy3Kax, KOrAa MOTOPY

TIPYXOAMTCS paboTaTh CHABHEE.
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BAEHAEP

HEHWCIIPABHOCTD ITIPOCTOE PEIIIEHHUE
Mortop e * YBEeAMTECE, UTO IITTEKEp Kak CASAYET BCTABACH B PO3ETKY.
SaMyCKaeTCs HAK + Morzaa cpaboTaTh 3alliTa MOTOPa OT IIEPErPY3KU (CM. HITKE).

HO>XH HE BPAIarOTCA

IpoayxTs! * OTO MOXKET IIPOM30MTH, KOT'AA CAMITIKOM OOABIIION OO BEM IIPOAYKTOB
H3MEAbYAIOTCS U3MERBYAETCST OAHOBPEMEHHO. [TompobyiTe C MEHBIIIVIM KOAUYECTBOM U
HEpPaBHOMEPHO TPY HEOOXOAVMOCTH M3MEABUANTE OO'BEM IO YACTSM.
* VHrpeapeHTE! MOTI'YT OBITH CAMIIIKOM KPYIHBIMEL [TompoOyiire HapesaTh
TIPOAYKTHI HA MEHBITTHE YaCTH. AN AOCTIDKEHIST HAUAYUITIErO PE3YAbTATa
VHTPEAVEHTBI AOKHBI ObITH Hape3aHb! Ha KYCOUKY He O0AeE 2 CM.
ITpOAYKTEI CAHIIIKOM * [lormpobyiiTe YMEHBIITE BpeMs B3OUBaHKS. [\t OOABITIErO KOHTPOAST
H3MEeRbYAIOTCS nucnonsaynTe peskvv PULSE (MMITYABC).
MM CTAHOBSITCS
BOASHHCTBIMH
IpoayxTel » CmMech MOXeT OBITh CAMITIKOM I'yCTOMH. [lompobyiite A06aBUTE OOABIIIE
HANMIIAIOT Ha HOXH SKHAKOCTH WHAY YMEHBIIIUTE CKOPOCTE IIEPEMELIIMBAHIS.
U CTEHKH YalllK
BreHpep neperpy>xeH ¢ OTOT OAEHAEP OCHAIIIEH 3aIlIUTON OT IIEPErPY3KY AAS IIPEAOTBPAIIIEHNS

TIOBPEXXAEHUST MOTOPa. OTCOeANHUTE OACHAED OT PO3ETKU 1 AAUTE EMY
OCTBITE B TeueHre 15 MumyT. [Tocae 5TOro Bbl CMOXKETE IIOAB30BATHCS
6REHAEPOM KaK OOBIUHO.

M pekoMeHAyeM B3OUBATh IIPOAYKTE! MEHBITTMMYI IIOPLIASIMK UAY
HApPEe3aThb IPOAYKThI MEHBITIMMI KYCKAMH.
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