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HINWEISE ZUR ANWENDERSICHERHEIT

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung genau.
Falls sich Kinder in der Nahe des Gerats aufhalten, ist besondere
Vorsicht geboten!

Verwenden Sie das Gerat nur zu den vorgesehenen Zwecken.
AusschlieBlich die beigefugten Aufsatze/Zubehorteile verwenden.
Die Zubehorteile/Aufsatze entsprechend der Hinweise weiter
unten in dieser Anleitung oder in der Anleitung des jeweiligen
Aufsatzes auf dem Gerat anbringen. Durch die Nichtbeachtung
der Montageanleitung oder das Anbringen von anderen als den
vom Herstellern empfohlenen Zubehorteilen kdnnen Gefahren
entstehen oder das Gerat kann beschadigt werden — stellen Sie
die Schussel ausschlieBlich auf dem vorgesehenen Untersatz ab.
Die Zubehorteile/Aufsatze nicht an anderen Geraten anbringen,
fur die sie nicht vorgesehen sind.

Das Gerat, das Kabel und der Stecker durfen nicht in Wasser
oder sonstige FlUssigkeiten getaucht werden.

Das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt lassen.
Verwenden Sie das Gerat nicht in beschadigtem Zustand. Dies gilt
auch, falls Kabel oder Stecker Schaden aufweisen — in diesem Fall
muss das Gerat bei einer autorisierten Werkstatt zur Reparatur
abgegeben werden.

Das Gerat nicht unter freiem Himmel verwenden.

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

Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber die Tischkante bzw. den
Rand der Arbeitsplatte herausragen.

Das Gerat nicht mit nassen Handen berthren.

Das Gerat ist ausschlieBlich im Haushalt zu verwenden.
Achtung: auf entsprechenden sicheren Abstand von Teilen des
Gerats achten, die wahrend des Betriebs in Bewegung sind. Bei
Kontakt kann es zu Verletzungen oder (und) Sachbeschadigung
kommen, z.B. durch das Hineinziehen von frei hangenden Klei-
dungssticken/Schmuck etc.

Bevor Sie weiterarbeiten, immer bis zum kompletten Stillstand
der rotierenden Gerateteile warten.



- WICHTIG! Vor dem Entfernen des Aufsatzes sicherstellen, dass
das Gerat ausgeschaltet bzw. der entsprechende Arbeitsvorgang
beendet wurde. Nicht versuchen, Zubehorteile wahrend des
Betriebs des Gerats zu entfernen.

- WICHTIG! Stromschlagrisiko — darauf achten, dass die elekt-
rischen Teile des Gerats wahrend des Betriebs nicht mit Was-
ser in Berilhrung kommen. Dies gilt ganz besonders fiir die
Verbindungsstellen der Zubehérteile und des Untersatzes (z.B.
von Schiissel und Untersatz). Falls elektrische Teile mit Wasser
in BerGihrung gekommen sind, missen diese vor der erneuten
Verwendung des Gerats sorgfaltig gereinigt und getrocknet
werden.

WICHTIG! HeiBBe Oberflache! Das Symbol auf dem Gerat
zeigt an, dass dessen Teile wahrend des Betriebs mégli-
cherweise stark erhitzt werden.

- Wichtig! Verbrennungsrisiko — wahrend des Betriebs kénnen
Zubehorteile, die zur Warmebehandlung von Lebensmitteln
dienen (z.B. Schiissel) erhitzt werden und auch nach dem Aus-
schalten Gerats noch heiB bleiben — hier ist Vorsicht geboten,
bitte ausschlieBlich hierfiir vorgesehene Teile beriihren, wie
etwa Henkel, Drehknopfe, Tasten etc. Bei Bedarf Kiichenhand-
schuhe etc. tragen.

WICHTIG! Verbrennungsrisiko durch heiBen Dampf - das
Symbol informiert dartber, dass wahrend des Betriebs
des Gerats heiBer Dampf ausgestoBen wird.

- Vorsicht beim Schutten von heiBer Flussigkeit in die Schussel/
den Blender, da diese aufgrund der starken Dampfentwicklung
Uberschwappen kann.

- Vorsicht bei der Zubereitung von Speisen bei hohen Temperaturen.
Nach dem Offnen der Schissel oder eines anderen geschlosse-
nen Aufsatzes kann es zur Entwicklung heiBer Dampfe oder zum
Uberschwappen des Inhalts kommen.

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

- Lebensmittel ausschlieBlich mit dem hierfur vorgesehenen Schieber
in das Gerat geben — niemals die Hand in die Kammer des einge-



schalteten Cerats schieben oder Lebensmittel mit ungeeigneten
Gegenstanden in das Gerat einfUhren, z.B. mit Gabeln, Loffeln etc.
Dies gilt fur Zubehorteile mit Schieber, z.B. zum Hobeln, Fleisch
zerkleinern, Saft pressen, etc.

WICHTIG! Die Schneidemesser sind sehr scharf — achten Sie
darauf, diese wahrend des Leerens und der Reinigung des Ge-
rats nicht zu beriihren, da ernsthafte Verletzungen entstehen
kénnen.

Die Reinigung des Cerats, insbesondere der Teile, die direkt mit
Lebensmitteln in Berthrung kommen, sollte vor dem ersten Ge-
brauch, unmittelbar nach dem Gebrauch oder wenn das Cerat
langere Zeit nicht benutzt wurde, erfolgen — die Vorgehensweise
ist im Kapitel "REINIGUNG UND WARTUNG" beschrieben.
Das Gerat darf nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate,
Kocher, Herdplatten, Backofen usw. aufgestellt werden.

Vor der Verwendung des Gerats immer sicherstellen, dass alle
Elemente korrekt montiert wurden.

Das Gerat nicht auf heilen Flachen aufstellen.

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie bei fehlendem
Wissen oder Erfahrung mit dem Umgang mit Geraten dieser Art
bedient werden, jedoch unter der Bedingung, dass diese beauf-
sichtigt bzw. Uber die sichere Handhabung der Gerate belehrt
wurden und sich der potenziellen Gefahren im Klaren sind.
Kinder sollten das Gerat weder reinigen noch warten.

Das Cerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat und
das Kabel auBer Reichweite von Kindern aufbewahren.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Bitte prufen, ob die Energieparameter auf dem Typenschild des
Gerats mit den Parametern lhres Stromnetzes konform sind.
Das Gerat sollte an eine Steckdose mit Schutzkontakt angeschlos-
sen werden!

WICHTIG! Um die Gefahr durch zufélliges Zuriicksetzen des
Uberhltzungsschalters zu vermeiden, darf das Geréat nicht mit-
tels eines externen Umschaltgeréts betrieben werden, wie etwa
Timer oder Fernsteuerung, und darf nicht an einen regelméBig
ein- und ausgeschalteten Schaltkreis angeschlossen werden.




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

Das Cerat vor dem Wechsel des Zubehors oder vor dem Zugriff
auf ein bewegliches Teil wahrend des Betriebs immer ausschalten.
Den Stecker nicht mit feuchten Handen in die Steckdose stecken.
- Beim Herausziehen des Steckers aus der Steckdose nicht am
Kabel ziehen.

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

WARNUNG! Kindern die Folie nicht zum Spielen Uberlassen.
Erstickungsgefahr!

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Aufklappbare Blende des Schussel- 13. Schieber
deckels 14. Rundmesserdeckel
2. Schusseldeckel 15. Dichtung des Rundmesserdeckels
3. Dichtung des Schusseldeckels 16. Rundmesser zum Raspeln/in Schei-
4. Ruhrwerk fur leichte Massen ben schneiden
(Ruhraufsatz ,Schmetterling") 17. Bolzen zur Montage des Rundmes-
5. Ruhrwerk sers
6. Schneidemesser 18. Schaufel
7. Korb mit Henkel 19. Messloffel 30 ml
8. Behalter mit 4,5 L Volumen (Nutzvo- 20. Clasdeckel des Dampfgarbehalters
lumen MAX.3,0 L) 21. Tablett des Dampfgarbehalters
9. Touch-Schalter 0/1 22. Dampfgarbehalter
10. Netzkabel 23. Dichtung des Dampfgarbehalters
11. Gehause 24. Antriebswelle mit Dichtung
12. Touch-Bedienfeld 25. Wellenblockade

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

KONFIGURIERUNG MIT DEM WIFI-NETZWERK UND VERBINDUNG
MIT DER APP ,MPM MY PERFECT MOMENT”

AKTIVIERUNG DES WIFI-MODULS:

1. Das Symbol ,Meni“ = auf der linken Seite des Displays des Kiichenroboters antippen.

2. Die Option ,Einstellung” wahlen, dann das Symbol WiFiF antippen und ,Bestatigen” wahlen.
Verbinden Sie nun |hr Gerat mit dem WiFi-Netzwerk, um Zugriff auf die neusten, aktuali-
sierten Rezepte zu erhalten.
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ZUGRIFF AUF DIE REZEPTE VON DER MOBILEN ANWENDUNG AUS:

Laden Sie die Anwendung MPM My Perfect Moment im Google Play Store (Android) oder
App Store (IOS) herunter. Nun ein neues Konto anlegen oder Gber das bereits vorhandene
Konto anmelden.

Fertig! Entdecken Sie die Vorteile des Kochmanagements!

Rezepte verdffentlichen, Einkaufslisten versenden, Lieblingsrezepte hinzufigen und an-
dern.

FUNKTIONEN DER AUSSTATTUNG UND EIGENSCHAFTEN DES
ROBOTERS

STEUERPANEL MIT TOUCH-
SCREEN - das Steuerpanel ver-
flUgt Uber einen Touchscreen mit
einer GroBe von 10 Zoll. Mit der
Klchenmaschine koénnen alle Re-
zepte aus der Datenbank der Ma-
schine zubereitet werden. AuBer-
dem konnen die automatischen
Programme zur Bedienung der ein-
zelnen Zubehorteile des Cerats ge-

nutzt werden. Bei Bedarf konnen o ad i e
eigene Einstellungen vorgenom-
men werden. Dank des WiFi-Moduls Iasst sich die Rezeptedatenbank aktualisieren. Die
intuitive und einfache Bedienung des Geréats garantiert kinderleichten Kochspal.

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

SCHUSSEL UND SCHUSSELDECKEL — die Schussel (8) besteht aus
hochwertigem Edelstahl. Am Boden befindet sich eine Offnung zur Monta-
ge der Antriebswelle (24). An der Innenwand der Schussel sind sechs |
waagrechte Linien eingezeichnet, die verschiedene Fullhdhen markieren —
600 ml, 1000 ml, 1500 ml, 2000 ml, 2500 ml, 2500 ml und die MAX-Full-
hohe (3000 ml). Die Schussel verfugt Gber einen Henkel und Griffe fur die
einfachere Handhabung. Der Schusseldeckel (2) sorgt dafur, dass wahrend
des Betriebs des Geréts nichts auslauft. Dank der aufklappbaren Blende (1)
lassen sich Zutaten und Gewdrze dosieren. Schissel und Deckel verfligen Uber verschie-
dene Blockaden und Sicherungen, um die Inbetriebnahme im Falle der fehlerhaften Mon-
tage zu verhindern.

SCHNEIDEMESSER - die Schneideklingen (6) aus hochwertigem Edelstahl ga-
rantieren eine sehr lange Nutzungsdauer. Dank der einzigartigen Konstruktion
ist die Leistung selbst bei geringen Drehzahlen bereits sehr hoch.




RUHRWERK - die Form des Ruhrwerks (5) gewahrleistet, dass der Inhalt der Schussel
lediglich verquirlt, dabei aber nicht zerkleinert wird. Dies bewahrt sich bei

langsamen, langwierigen Kochvorgangen (z.B. Suppen) und beim Anbra- g .
ten. Das Ruhrwerk verquirlt die Masse je nach Drehrichtung unterschied-

lich.

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

RUHRWERK FUR LEICHTE MASSEN (Ruhraufsatz ,Schmetterling”) — i
Ruhraufsatz ,Schmetterling” (4) zum Aufschlagen leichter Cremes, Massen UDEQUU
und Eischnee. Die Konstruktion verhindert das komplette Zerkleinern der
aufgeschlagenen Massen.

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

RUNDMESSER ZUM RASPELN/IN SCHEIBEN SCHNEIDEN - Rundmesser (16) zum
Raspeln von Obst und Gemuse oder zum Scheiben schneiden. Die Funktion
des Rundmessers hangt davon ab, welche Seite montiert wird. Der Antrieb
wird Uber den Bolzen Ubertragen (17).

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

DAMPFGARBEHALTER - in diesem Behalter (22) kann die Kichen-

maschine dampfgaren. Er wird auf der Schussel (8) montiert. Der Be-

halter verfagt Uber ein Tablett (21), mit Hilfe dessen groBere Lebensmit-

telmengen zubereitet werden kénnen. Behalter und Tablett werden mit einem Clasdeckel
(20) verschlossen.

KORB MIT HENKEL — im Korb (7) kénnen kornige Lebensmittel (z.B. Reis,
Gritze) oder Eier, Gemuse und Suppenfleisch gegart werden. Die Offnun-
gen im Korb dienen als Sieb, um das Wasser beim Herausnehmen der ge-
kochten Lebensmittel aus dem Korb abzuseihen. Der Korb kann auch zum
Dampfgaren kleinerer Mengen von Lebensmitteln verwendet werden.

SCHAUFEL- die Schaufel (18) verfugt Uber eine spezielle Offnung am Henkel, mit dem
sich das Ruhrwerk fur leichte Massen (4) das Ruhrwerk (5) und das Messer (6) aus der
Schussel entfernen lassen. Der Haken unten an der Schaufel hingegen dient zum Heraus-
nehmen des Korbs mit Henkel.

ANTRIEBSWELLE - die Welle (24) wird am Boden der Schissel montiert. Die
montierte Silikondichtung sorgt daflr, dass der Boden der Schussel abgedichtet ist.
Auf der Welle werden die rotierenden Zubehorteile angebracht. Der Antrieb wird
Uber das sechseckige Ende der Welle Gbertragen.

S g

WAAGE - die Kichenmaschine ist mit einer Waage von 0-5000 g mit einer
Genauigkeit von 1 g ausgestattet. Damit lassen sich die Zutaten auch wahrend

eines laufenden Programms prazise dosieren. Die eingebaute Waage verflgt {D
Uber eine Tare-Funktion. Um die Waage zu nutzen, einfach die entsprechende
Funktion anwahlen oder auf das Icon tippen, das Sie direkt zur Waage fahrt — &1,
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TURBO — maximale Drehgeschwindigkeit ,12“ des installierten Schneidemessers — die Ma-
schine kann als Blender genutzt werden. Funktioniert nur, wenn die Taste

AN
,TURBO" gedrtckt gehalten wird. ! F}
(&

WICHTIG! Die TURBO-Funktion darf jeweils nur 60 Sekunden lang verwen-
det werden.

RUCKWARTSROTIEREN - die Kiichenmaschine kann rickwarts rotierend betrieben
werden (Geschwindigkeiten ,1* bis ,3%). Wird diese Funktion korrekt eingesetzt, \
lassen sich Schneidemesser und Riuhrwerk effektiver nutzen. \ I -|

BESCHREIBUNG DES STEUERPANELS

Automatyczne Aktualizacia
programy

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

Das Panel ,,Automatische Programme” erméoglicht die Anwahl vordefinierter Programme.
Uber das Panel ,Eigene Einstellungen” kénnen individuelle Betriebsmodi genutzt werden.
Uber ,Aktualisieren” kann die neueste Version der Rezeptedatenbank und Software he-
runtergeladen werden.

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

Die Kichenmaschine verflgt Uber eine Rezeptedatenbank mit unterschiedlichen Grup-

pen:
1. Weihnachten 10.Alkoholhaltige Getranke

2. Kuchen und Nachspeisen 11.Pasten, Vorspeisen, Snacks
3. Dampfgegartes 12.Backwaren

4. Fleischgerichte 13.Snacks fur Kinder

5. Mehlspeisen 14.Grundrezepte

6. Fischgerichte 15.Salate und Rohkost

7. Vegetarisches 16.Saucen

8. FIT-Rezepte 17.Ostern

9. Getranke und Drinks 18.Suppen und Cremes




Jedes Rezept umfasst:
- Zutatenliste
- Anleitung
- geschatzte Zubereitungszeit
- bendtigte Accessoires
- Schwierigkeitsgrad

Die Rezeptedatenbank lasst sich nach folgenden Kriterien sortieren: alphabetisch, Neue
zuerst, Gruppen oder nach Stichworten. AuBerdem kénnen Rezepte zur Rubrik ,FAVORI-
TEN® hinzugefugt werden. Zu jedem Rezept konnen ,Meine Notizen® hinzugefugt werden.
Die Nutzung fertiger Rezepte verkirzt die Arbeitszeit und vereinfacht das Kochen. Der
Nutzer wird mit Hilfe von Meldungen auf dem Display des Steuerpanels Uber verflgbare
Aktualisierungen der Rezepteliste informiert.

AUTOMATISCHE PROGRAMME

Es stehen 14 automatische Programme zur Verfligung, die die Arbeit beschleunigen und
die ideale Bearbeitungsdauer der verarbeiteten Lebensmittel vorschlagen. Die Pro-
gramme koénnen in beschranktem Umfang geandert werden. AuBerdem kann mit dem
TURBO-Modus der Motor auf das Maximum beschleunigt werden; mit der \Waage hinge-
gen lasst sich das Gewicht der verarbeiteten Produkte kontrollieren.

Programm/Icon . arameter Zubehor Bemerkungen
(Anderungsbereich)
Temp.: 0 (0-37°C) Schneidemesser  Kurzfristige Rtck-
Kneten Dauer: 3 Minuten (2-4 Minuten) wartsbewegung
Geschwindigkeit: 3 (1-3)
Temp.: wird schrittweise erhoht  fehlt oder Die Zeit wird ab
Dampfoaren Dauer: 20 Minuten (1-60 Ruhrwerk Uberschreiten von
Pie Minuten) 95°C gezahlt

Geschwindigkeit: O (0-3)



Programm/Icon . Parameter Zubehor Bemerkungen
(Anderungsbereich)

Temp.: 60°C (40-85°C) - -
Sous vide Dauer: 6 Stunden (0-12

Stunden)

Geschwindigkeit: 1

Temp.: trifft nicht zu Rundmesser -
Hobeln Dauer: 30 Sekunden (10-59 zum Raspeln/

Sekunden) in Scheiben

Geschwindigkeit: 5 (4-6) schneiden

Temp.: trifft nicht zu Schneidemesser  Funktioniert nur,
TURBO Zeit: bis zu 1 Minute wenn die Taste
Geschwindigkeit: 12 (TURBO) gehalten
wird

Temp.: 45°C Schneidemesser  Fur einen
Dauer: 2 Minuten besseren Effekt
Vorlaufige Geschwindigkeit: 3 und 6 sollte eine
kleine Menge

Reinigung Reinigungsmittel

hinzugegeben
werden

Temp.: trifft nicht zu Schneidemesser -
Dauer: 1 Minute

Smoothie Geschwindigkeit: 10

. R Temp.: trifft nicht zu Aufsatz zum -
Zitrusfrichte Dauer: 1 Minute (1 -3 Minuten) ~ Pressen fur
pressen Geschwindigkeit: 2 (1-2) Zitrusfrichte

1
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Programm/Icon _ Parameter Zubehor Bemerkungen
(Anderungsbereich)

Temp.: trifft nicht zu Schélaufsatz -
Dauer: 1 Minute (1 — 3 Minuten)

Kartoffeln schalen Geschwindigkeit: 4

ACHTUNG! Zur Nutzung der automatischen Programme: ,Wurfeln“, ,Zitrusfrichte
pressen® und , Kartoffeln schalen” sind die folgenden Aufsatze erforderlich.

EIGENE EINSTELLUNGEN

.‘-: 3 Temperatura o] G) Czas E_ pen Predkosc

L -0C ° § 0000 00:00 #

e o ,'"'Plzywrécusta
TR domysine

A — Einstellung der Arbeitstemperatur

Es steht ein Temperaturbereich von 37°C-130°C mit 5°C-Schritten zur Wahl. Die Angabe
,--0°C--"in der Ecke links unten zeigt die eingegebene Temperatur an, die Angabe ,0°C*in
der Ecke rechts unten zeigt die aktuelle Temperatur in der Schissel mit einer Genauigkeit
von 5°C an.

B — Wahl der Dauer des Vorgangs

Es kann zwischen einer Dauer von 1Sekunde - 1 Stunde 30 Minuten gewahlt werden. Nach
dem Start des Vorgangs zahlt die Uhr die verbleibende Zeit bis zum Ende herunter. Die
kleinere Zeitanzeige zeigt die urspringlich eingestellte Dauer wahrend des Vorgangs an.

C — Wahl der Drehgeschwindigkeit

Es stehen 12 Drehgeschwindigkeiten zur Verflgung, wobei ,1 die kleinste Geschwindigkeit
(ca. 120 Drehungen/Min.) und ,12“ die hochste Geschwindigkeit (ca. 5000 Drehungen/
Min.) bedeutet.

D — Ruhrrichtung - Feld zur Wahl der Ruhrrichtung des Geréts.
Die Ruckwartsfunktion steht nur fur die Geschwindigkeiten 1% ,2“ und ,3" zur Verfugung.

E — Unterbrechungstaste (WIEDERHERSTELLUNG DER FABRIKEINSTELLUNGEN/
PAUSE/WEITER).

F — Start-/Stopp-Taste (START/STOPP).
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AKTUALISIEREN

Mit der Funktion kann nach der Aktualisierung durch den Hersteller die aktuellste Re-
zeptdatenbank heruntergeladen werden. Vor der Aktualisierung muss eine Verbindung
mit einem verflgbaren WiFi-Netz hergestellt werden. Neben den Rezepten wird auch die
Systemsoftware des Kichenroboters aktualisiert (falls dies erforderlich ist).

gBESCHREIBUNG UND BEDEUTUNG DER UBRIGEN ICONS AUF DEME
STEUERPANEL '

PAUSE Prozess wird unterbrochen

< Zurick/Verlassen

Ruhrwerk, Rthrwerk ,Schmetterling’, Dieses Icon wird bei Verwendung
L * x Schneidemesser (empfohlene der automatischen Programme
Ausstattung) eingeblendet

Anwahl des MenUs ,Einstellungen*

Verknupfung zur Funktion ,\\Wage*

&

@ Favoriten Bei Beriihrung des lcons wird das
Rezept zu den Favoriten hinzugefugt

Netzwerkeinstellungen

—
<

1

(&)}




Dieses Gerat

Historie

Y 2 Dauer der Displayblockade Im Cerat kann eine

b =3 Displayblockade fur 5 Min./10
Min./20 Min. eingestellt werden.
Wenn innerhalb der gewahlten
Zeitspanne keine Aktivitat erfolgt,
wechselt das Gerat in den
Standby-Modus.

@ Kochzeit
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BESTIMMUNGSZWECK DER EINZELNEN
AUSSTATTUNGSELEMENTE

MAXIMALE PRO-
ARBEITSSCHRITT DAUER TEMPERATUR DUKTMENGEIN
DER SCHUSSEL

AUSSTATTUNGS- GESCHWIN-
ELEMENT DIGKEIT

Zerkleinern von 600 g+
Eiswurfeln Sekun- eventuell 50-
100 ml Wasser

2500ml

Blenden

Bohnen, Soja, Nusse,
Kaffee, nuten
Mandeln

Kneten von
schweren Teigen — nuten
Programm ,Kneten*

ot

Ruhrwerk fir -~ Cremes aufschlagen 3 3-5Mi- - 3000ml
leichte Massen nuten
(Ruhraufsatz

,Schmetterling")

langsames Garenvon  1-3 1-90 100°C 2500 ml
Suppen Minu-

ten




Kochen von Reis, 15-35 100 g Reis,

GDrt‘Jtze - Progﬂramm - Minu- automatisch 700 ml Wasser
,Dampfgaren ten
. . 30-60
Rundmesser in Scheiben
zum Raspeln/  schneiden/raspeln 5-6 3ekun- - 600g
in Scheiben £L
schneiden
Garen von Fisch und 10-60
Gemuse - Programm - Minu- automatisch -
Dampfearbe- ,Dampfgaren ten
halter

ERSTE SCHRITTE VOR DEM START

1. Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton, entfernen Sie dabei alle Tuten, Etiketten, Pappteile
und Fullelemente. Das Gerat auf mogliche Transportschaden Gberprdfen. Im Falle von Zwei-
feln aller Art bitte an den Verkaufer wenden.

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

3. Alle Gerate mit Lebensmittelkontakt anhand der Hinweise im Abschnitt ,REINICUNG UND
WARTUNG" genau reinigen und trocknen.

4. Das Gerat auf trockenem, flachem, stabilem und waagrechtem Untergrund aufstellen, damit
die GummifuBe des Ceréat auf der Flache angesaugt werden.

5. Das Cerét verfugt Gber ein Sicherheitssystem - es kann nur bei korrekter Montage der Schus-
sel (8) und des Schusseldeckels (2) in Betrieb genommen werden.

MONTAGE/DEMONTAGE DER SCHUSSEL

WICHTIG! Das Geréat niemals in Betrieb nehmen, wenn es nicht vollstandig montiert

wurde. Verletzungsgefahr!

1. Sicherstellen, ob die Dichtung korrekt auf die Antriebswelle (24) geschoben wurde.

2. Die Antriebswelle (24) so in die Schissel schieben, dass das Zahnrad komplett durch die Off-
nung im Boden passt; anschlieBend die Welle mit der Blockade (25) von auBen blockieren und
diese leicht im Uhrzeigersinn drehen (Abb. 1).

. Die Schussel (8) auf dem Gehause des Gerats (11) anbringen, so dass die Fillstandsmarkierun-
gen auf der Innenseite der Schussel in Richtung der Ruckseite des Gehauses zeigen (Abb. 2).

w

4. Auf die montierte Welle (24) eines der Zubehorteile aufsetzen (Abb. 3):
- Ruhrwerk fur leichte Massen — Ruhraufsatz ,Schmetterling® (4)
- Ruhrwerk (5)
- Schneidemesser (6)
- Korb (7).

WICHTIG! Die Klingen des Schneidemessers sind scharf. Vermeiden Sie Verletzungen!
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Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (3) korrekt am Deckel der Schissel (2) angebracht wurde.

Diese muss rund herum korrekt sitzen, mit der dickeren Seite hin zum Uberstehenden Rand

auf der Innenseite des Deckels.

Den Deckel (2) so auf die Schussel (8) setzen, wie in Abb. 4 gezeigt, diesen festdriicken und so

drehen, dass die Griffe der Schissel und des Deckels aufeinander passen (die Fortsatze am

Deckel sitzen korrekt in den Einkerbungen der Schissel).

Um die Schussel aus dem Gerat zu entfernen, wie folgt vorgehen:

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

- Die Schussel aus dem Untersatz der Kichenmaschine nehmen

- das montierte Zubehérteil (Rihraufsatz mit Schmetterling, Rthrwerk, Schneidemesser)
von der Drehwelle nehmen, bei Bedarf mit Hilfe der Schaufel

- den Korb mit dem GCriff oder der Schaufel (Abb. 5) herausziehen.

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

Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (23) korrekt am Dampfgarbehalter (22) angebracht ist. Die

Dichtung muss gleichmaBig um den gesamten Rand des Behalters eng auf die AuBenseite des

Rings aufliegen.

Den Dampfgarbehalter (22) so auf die Schissel (8) setzen, wie in Abb. é gezeigt, diesen fest-

dricken und so drehen, dass die Criffe der Schissel und des Deckels aufeinander passen (die

Fortsatze am Deckel sitzen korrekt in den Einkerbungen der Schissel). Das Tablett (21) auf den

Behalter (22) stellen und mit dem Deckel (20) bedecken.

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

- Deckel (20) und Tablett (21) abnehmen

- den Behalter (22) leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass die Fortsatze am Deckel
aus den Einkerbungen der Schussel gezogen werden, dann den Deckel vorsichtig abnehmen

- Die Schussel aus dem Untersatz der Kichenmaschine entfernen.

MONTAGE/DEMONTAGE DES RUNDMESSERS ZUM RASPELN/
SCHNEIDEN

1.

2.
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Gehen Sie wie in Pkt. 1-3 im Abschnitt MONTAGE/DEMONTAGE DER SCHUSSEL vor. Den

Montagebolzen des Rundmessers (17) auf die Antriebswelle (24) schieben.

Das Rundmesser zum Raspeln/in Scheiben schneiden (16) mit der gewtinschten Seite nach

oben auf dem Bolzen (17) anbringen, je nachdem, welches Ergebnis gewinscht wird (Raspeln/

Schneiden).

Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (15) korrekt am Deckel des Rundmessers (14) angebracht

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

sitzen.

Den Deckel des Rundmessers (14) so auf die Schissel (8) setzen, wie in Abb. 7 gezeigt, diesen

festdricken und so drehen, dass die Criffe der Schiussel und des Deckels aufeinander passen

(die Fortsatze am Deckel sitzen korrekt in den Einkerbungen der Schussel).

Den Schieber (13) am Deckel des Rundmessers anbringen.

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

- Den Deckel (14) leicht gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass die Fortsatze am Deckel aus
den Einkerbungen der Schussel gezogene werden, dann den Deckel vorsichtig abnehmen

- Die Schussel aus dem Untersatz der Kichenmaschine nehmen
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- das Rundmesser (16) vom Bolzen (17) entfernen
- den Bolzen (17) von der Drehwelle (24) entfernen.

BEDIENUNG DES GERATS

Die nachfolgenden Beschreibungen enthalten Hinweise zur Handhabung des Gerats. De-

taillierte Rezepte fur einzelne Cerichte, Zutaten, Mengen und Cewichtsangaben finden Sie

in der Rezeptedatenbank der Klichenmaschine.

1. Montieren Sie die Antriebswelle (24) in der Schissel und bringen Sie die Schiissel im Gehause
des Gerats an.

2. Je nach Art der zubereiteten Lebensmittel bringen Sie nun das benétigte Zubehoér an: Schnei-
demesser (6), Rthrwerk (5), Ruhraufsatz ,Schmetterling" (4) oder Korb (7).

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

3. Geben Sie die zu bearbeitenden Lebensmittel in die Schissel. Uberschreiten Sie die mit ei-
nem waagrechten Strich markierte maximale Fullhéhe der Schussel nicht (oberer Strich max
— 3000 ml). Wenn Sie Lebensmittel im Korb (7) garen, geben Sie eine entsprechende Menge
Flissigkeit (Bouillon, Instantsuppe) in die Schissel, so dass die Lebensmittel im Korb bedeckt
sind. Die in die Schussel gegebenen Lebensmittel kénnen mit der Gewichtsfunktion prézise
dosiert werden (siehe: \WAAGE"). Wenn Sie Cerichte aus der Rezeptedatenbank zubereiten,
fullen Sie die Schussel entsprechend der Hinweise im jeweiligen Rezept.

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

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

WICHTIG! Gehen Sie beim Garen von Lebensmitteln besonders vorsichtig vor. Das Ge-

réat nicht mit leerer Schiissel einschalten. Beim Garen von Produkten im Korb immer fir

ausreichend Flissigkeit in der Schiissel sorgen.

WICHTIG! Beim Hineinlegen und -gieBen von Zutaten in die Schiissel Vorsicht wal-

ten lassen, damit der Untersatz des Gerits nicht nass wird. Ansonsten besteht Strom-

schlaggefahr.

4. Den Schusseldeckel (2) auf der Schissel (8) anbringen.

5. Den Stecker des Geréts in die Steckdose schieben und das Gerat mit der Taste (9) links am
Gehause einschalten. Bei Berthren des Steuerpanels schaltet sich das Geréat wieder ein.

6. Nach der Inbetriebnahme der Kichenmaschine mittels des Touchpanels einfach den ge-
wunschten Arbeitsmodus wahlen:

e

Rezepte (Beispiel) Automatische Programme Eigene Einstellungen

Rezepte — wahlen Sie ein Rezept aus und gehen Sie entsprechend der Hinweise vor.
Automatische Programme — wahlen Sie eines der automatischen Programme, nehmen Sie
bei Bedarf Korrekturen an den Parametern vor.

Eigene Einstellungen — stellen Sie Gber das Touchpanel folgende Parameter ein: Tem-
peratur, Dauer und Geschwindigkeit.

20



Nach der Wahl des Betriebsmodus ,Rezepte” oder ,Automatische Programme* auf das
,MenU‘-lcon = auf der rechten Seite des Displays des Kiichenroboters klicken und die einge-
blendeten Hinweise befolgen.

WICHTIG! Wenn Sie unter ,Eigene Einstellungen® eine Temperatur von mehr als 55°C

eingegeben haben, darf die Drehgeschwindigkeit maximal ,3“ betragen. Verbren-

nungsgefahr!

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Riihrwerk (5) darf die Drehgeschwindigkeit maximal

»3“ betragen.

WICHTIG! Bei der Arbeit mit dem Ruhraufsatz ,Schmetterling” (4) darf die Drehge-

schwindigkeit maximal ,,4“ betragen.

WICHTIG! Beim Garen oder Erhitzen des Inhalts der Schussel, beim Hinzufligen von

Zutaten, Offnen oder SchlieBen der Blende am Schiisseldeckel und beim Leeren der

Schissel immer die Griffe an den Seiten der Schiissel verwenden und Kiichenhand-

schuhe tragen. Wenn die Schussel voll ist, diese niemals ausschlieBlich am Henkel hal-

ten. Dies gilt besonders dann, wenn die Schiissel transportiert wird oder wenn heiBBer

Inhalt ausgegossen werden soll. VERBRENNUNGSGEFAHR!!!

7. Uberwachen Sie den Vorgang laufend und korrigieren Sie bei Bedarf nach vorheriger Be-
triebsunterbrechung der Kuchenmaschine die Einstellungen und Zutatenmengen. Kleinere
Zutaten konnen durch die Offnung im Deckel hinzugegeben werden — einfach die Blende (1)
beiseite schieben.

WICHTIG! Falls Sie feststellen, dass die Maschine beim Kneten zéher Massen und Teige

deutlich langsamer arbeitet oder die Drehgeschwindigkeit ,schwankt®, den Vorgang

sofort unterbrechen. In diesem Fall die verarbeitete Menge reduzieren.

WICHTIG! Beim Kneten zdher Massen und Teige das Gerat nach der Zubereitung des
Rezepts etwa 15 Minuten auskihlen lassen! NIEMALS ZWEI REZEPTE NACHEINAN-
DER ZUBEREITEN!

8. Die in die Schussel gegebenen Lebensmittel konnen mit der Gewichtsfunktion prazise dosiert
werden (siehe: \WAAGE®); allerdings muss der aktuelle Vorgang hierzu zuvor unterbrochen
werden (PAUSE).

9. Nach dem Ablauf der Zeit auf Null wird der aktuelle Vorgang beendet. Der Vorgang kann zu
jedem beliebigen Zeitpunkt mit der ,STOPP“-Taste unterbrochen werden. Wenn die Dauer
des Vorgangs ab Null gezahlt wird, wird dieser automatisch nach 1 Stunde und 30 Minuten
beendet.

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

11.Das Gerat mit der Taste (?) ausschalten und den Stecker ziehen. Den Schusseldeckel und
die Schussel entfernen. Mit Hilfe der Schaufel (18) die Schussel leeren, falls dies aufgrund der
Beschaffenheit des Gerichts erforderlich ist.

12.Abwarten, bis das Gerat und das Zubehor abgekuhlt sind und anschlieBend umgehend reini-
gen.
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DAMPFGAREN

1. Montieren Sie die Antriebswelle (24) in der Schissel und bringen Sie die Schussel im Gehause
des Gerats an.

2. Etwa 600-800 ml Wasser in die Schusel (8) gieBen (bis zur Markierung auf der Innenseite der
Schussel) — diese Fullndhe ist fur das Dampfgaren im automatischen Programm erforderlich
(ohne Zeitkorrektur). Falls der Garvorgang langer dauert, mehr Wasser einfdllen.

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

Der Dampfgarvorgang sollte maximal 1 Stunde dauern. Den Wasserstand in der Schiis-

sel kontrollieren. Wenn das Wasser vollstandig verdampft, kann es zur Beschadigung

des Geréts, Verbrennungen oder sogar zu einem Brand kommen.

3. Den Dampfgarbehalter (22) auf der Schissel (8) anbringen.

4. Die Lebensmittel in den Dampfgarbehalter (22) geben. Bei einer groBeren Produktmenge das
Tablett (21) verwenden. Den Deckel (20) darauf setzen.

5. Den Stecker des Geréts in die Steckdose schieben und das Geréat mit der Taste (9) links am
Gehause einschalten.

6. Nach der Inbetriebnahme der Kichenmaschine den Modus AUTOMATISCHE PROGRAM-
ME und anschlieBend Dampfgaren wahlen.

7. Nun die Intensitat der Dampferzeugung wahlen. Es stehen drei Stufen zur Verfugung, die auf
dem Display durch das blinkende Dampf-lcon angezeigt werden. Stellen Sie die Dauer des
Vorgangs ein — die voreingestellte Zeit betragt 20 Minuten. Bei langerer Gardauer nicht ver-
gessen, mehr Wasser in die Schissel zu gieBen.

8. Das START-Icon anwahlen, um den Vorgang zu starten. Die Zeit wird ab Erreichen einer
Wassertemperatur von 95°C gezahlt.

9. Kontrollieren Sie den Zustand der gegarten Lebensmittel regelmaBig.

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

gegarten Lebensmittel immer mit Kiichenhandschuhen durchfiihren!

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

11.Um den Garvorgang zu beenden, zu jedem beliebigen Zeitpunkt die STOPP-Taste betatigen.

12.Nach Ende des Garvorgangs das Geréat mit der ,0/1” -Taste (9) ausschalten, den Stecker ziehen,
den Behalter aus der Schussel entfernen und die Lebensmittel weiterverarbeiten.

13.Abwarten, bis das Gerat und das Zubehor abgekuhlt sind und anschlieBend umgehend reini-
gen.

KOCHEN MIT DER SOUS VIDE-METHODE

Bei der SOUS VIDE-Methode (frz. fur ,Vakuum®) werden in hermetisch verschlossenen
Beuteln vakuumierte Cerichte langsam und prazise gegart.
Dadurch bleibt eine groBe Menge Nahrstoffe, Vitamine und Mineralien erhalten.
Der Garvorgang erfolgt bei niedrigen Temperaturen Uber eine bestimmte Dauer.
o Die Angaben im Rezept (Temperatur und Dauer) missen deshalb prazise eingehalten werden.
o Darauf achten, dass das gegarte Cericht direkt nach der Zubereitung laut Rezept verzehrt
oder entsprechend gelagert wird.
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RASPELN UND IN SCHEIBEN SCHNEIDEN

1. Montieren Sie die Antriebswelle (24) in der Schissel und bringen Sie die Schussel im Gehause
des Gerats an.

2. Den Bolzen (17), das Rundmesser (16) und den Deckel des Rundmessers (14) auf der Drehwelle
montieren. Darauf achten, dass das Rundmesser mit der gewinschten Seite nach oben mon-
tiert wird, je nach benétigter SchnittgroBe.

WICHTIG! Das Rundmesser zum Raspeln und Schneiden ist scharf. Vermeiden Sie Ver-

letzungen!

3. Bereiten Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel vor. Obst und GemUse entsprechend zu-
schneiden, damit diese durch die Offnung im Deckel des Rundmessers passen und Kerne
entfernen.

4. Den Stecker des Gerats in die Steckdose schieben und das Gerat mit der Taste (9) links am
Gehause einschalten.

5. Nach der Inbetriebnahme der Kuchenmaschine AUTOMATISCHE PROGRAMME und an-
schlieBend das Programm Hobeln wahlen, bei Bedarf Dauer und Geschwindigkeit einstellen.

6. Nach der Parameterwahl den Vorgang mit der START-Taste starten. Um den Vorgang zu
beenden, die STOPP-Taste betatigen.

7. Die Produkte langsam in die Offnung im Deckel des Rundmessers (14) geben und mit dem
Schieber (13) nachhelfen. Wahrend des Vorgangs die Schussel nicht komplett mit den zu ver-
arbeitenden Lebensmitteln fullen. Das Gerat hin und wieder ausschalten und die verarbeiteten
Lebensmittel herausnehmen.

WICHTIG! Bedenken Sie, dass beim Raspeln von Obst oder Gemlse mit dem Rundmesser

groBere Stlicke Ubrig bleiben kénnen. Dies ist vollig normal. Um dies zu verhindern, még-

lichst groBe Obst- und Gemiisestticke in den Deckelhals geben.

WICHTIG: Der Deckel des Rundmessers (14) dient nicht zum Abdecken der Schussel

wahrend der Warmebehandlung und Verarbeitung mit dem Messer oder Ruhrwerk.

8. Nach Ende des Programms das Gerat mit dem Schalter (?) ausschalten und den Stecker zie-
hen, die Schissel leeren und das Cerét reinigen.

PRAKTISCHE KUCHENRATSCHLAGE

Wenn Sie die folgenden Hinweise befolgen, kénnen Sie lhre Kiichenmaschine MRK-48 op-
timal nutzen und erzielen bestmdégliche Ergebnisse.

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

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

- Das Hobeln von Speisen (Zerkleinern von Obst oder Gemuse in kleine Spane) bei mittleren
Geschwindigkeiten durchftihren (4-6). Beim Hobeln von Kohl oder Salat eine kleine Menge
Wasser in den Behalter geben.

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

- Aufschlagen (Herstellung von Schlagsahne oder Eischnee) am besten mit dem Ruhraufsatz
,Schmetterling” (4) bei Ruhrstufe (2-4). Je nach Frische, GroBe und Temperatur der Eier
kann keine genaue Arbeitsdauer angegeben werden. Gehen Sie zu Beginn von 1 Minute aus,
prufen Sie die Konsistenz und fahren Sie bei Bedarf mit dem Vorgang fort.

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

- Achtung: einige Zutaten konnen am Boden des Behalters kleben bleiben bzw. bei zu langem
Garen einbrennen. Dies gilt insbesondere fur Produkte, die nattrlichen Zucker enthalten, z.B.
Zwiebeln. Dies ist ein naturlicher Prozess, der nicht auf Mangel des Gerates zurtckzufihren
ist. Bitte deshalb auf die Gardauer achten oder die Temperatur herunterschalten.

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

REINIGUNG UND WARTUNG

WICHTIG! Vor der Reinigung den Stecker ziehen und warten, bis das Geréat abkiihlit!
WICHTIG! Das Gehéuse des Gerates niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten tau-
chen.

WICHTIG! Vor der Reinigung das gesamte Zubehér aus dem Geréat ausbauen.

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

1. Das Gerat und das komplette Zubehor nach jedem Gebrauch reinigen. Dadurch bleibt es
rundum funktionsttchtig.

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

3. Das Gehause des Gerates (Abb. 8) mit einem feuchten, weichen Tuch abwischen und anschlie-
Bend trocken reiben. Bei starkeren Verschmutzungen das Tuch mit Wasser befeuchten und
ein Reinigungsmittel hinzugeben.

4. Die Schussel kann mit ca. 0,6 | Wasser mit Spulmittelzusatz vorgereinigt werden — Messerge-
schwindigkeit 6 fur ca. 30 Sekunden. So lasst sich die Schissel von innen reinigen; dennoch
muss sie aber zusatzlich sorgfaltig gereinigt werden, optional mit dem automatischen Pro-
gramm VORREINICUNC. Bitte bedenken, dass vor der Reinigung genau gepriift werden
muss, ob das Messer korrekt an der Antriebswelle anliegt und ob sich keine Lebensmittel-
reste unter dem Schneidemesser befinden. Im Programm Vorreinigung dirfen das Riihr-
werk und der Ruhraufsatz ,Schmetterling” nicht verwendet werden.

5. Wenn am Boden der Schussel eingebrannte Reste sichtbar sind, etwas Zitronenséure in
Wasser auflosen, in die Schissel geben und einige Minuten lang einwirken lassen. Wenn
groBere Mengen Zitronenséure verwendet werden, kénnen die (schwarzen) Plastikteile
der Schiissel, der Deckel und des Zubehérs verfiarbt werden. Dadurch wird der Betrieb des
Gerates aber nicht beeintrachtigt.

6. Alle Zubehérteile (Abb. 9) aus der Kiichenmaschine ausbauen und in warmem Wasser un-
ter Zugabe von Spiilmittel reinigen, abspiilen und sorgfiltig trocken reiben. Alternativ in
der Spiilmaschine reinigen. Achtung: die Schissel (8) und die in der Schissel montierte An-
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triebswelle (24) durfen nicht in der Spulmaschine gereinigt werden, siehe Abb. 9. Die Schussel
enthalt elektrische Kleinteile, die nach der Reinigung in der Spulmaschine beschlagen und
beschadigt werden kénnen.
Achten Sie auf die Sauberkeit und den korrekten Sitz der Gummidichtungen (3), (15) und
(23). Die Dichtungen kénnen entfernt und separat gereinigt werden, achten Sie jedoch an-
schlieBend darauf, sie wieder korrekt anzubringen. Die Dichtungen haben verschiedene
GréBen und diirfen nicht vertauscht werden.

. Das Geréat an einem trockenen und sonnengeschiitzten Ort aufbewahren. Bei langerer Auf-
bewahrungszeit in den Karton packen.

~
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Die Schiissel verfigt tiber einen Uberhitzungsschutz. Wenn die Temperatur in der Schiis-
sel auf ein geféhrliches Niveau steigt, lasst sich die Schussel nicht mehr erhitzen, bis die
Warmesicherung zuriickgesetzt wird. Der Reset-Knopf der Sicherung befindet sich auf der
Unterseite der Schiissel (Abb. 10). Um Knopf der Sicherung zu bedienen, z.B. einen kleinen
Schraubenzieher oder Kugelschreiber verwenden. Kein scharfes Werkzeug verwenden.
Beim Zurucksetzen der Sicherung ertént ein charakteristisches Klick-Gerausch.

Vor dem Zurucksetzen der Sicherung bitte folgende wichtige Hinweise beachten:

- mogliche Uberhitzungsursachen: fehlendes Messer oder Ruhrwerk, Garvorgang mit leerer
Schussel oder Garen von Lebensmitteln bei zu hohen Temperaturen oder Gber einen zu
langen Zeitraum. Das Einbrennen von Lebensmitteln in der Schissel ist unbedingt zu ver-
meiden. Wenn Lebensmittel einbrennen, die Gartemperatur verringern und etwas Wasser
oder Fett hinzugeben

- Vor dem Zurucksetzen der Sicherung die Schussel leeren und abkuhlen lassen

- Die Schussel nicht in den Kihlschrank stellen

WICHTIG! Wenn die Sicherung das Erhitzen der Schiissel unterbricht, hangt dies sehr
haufig mit einem technischen Fehler zusammen. Die Schiissel darf in beschadigtem Zu-
stand nicht verwendet werden. Bitte an eine autorisierte Werkstatt wenden.
WICHTIG! Die Schiissel nicht verwenden, wenn der Sicherungsknopf beschadigt ist.
WICHTIG! Zur Reinigung keine scharfen Gegenstiande, Schleifpasten, Lésungsmittel
oder sonstigen starken Chemikalien verwenden — ansonsten kann das Geréat bescha-
digt werden.

PROBLEME UND ABHILFEMASSNAHMEN

FEHLER URSACHE LOSUNG
Das Cerét schaltet sich nicht ein ~ Fehlerhafte Montage Das Gerat korrekt montieren
oder unterbricht den Betrieb
Messer oder Ruhrwerk sind Zu groBBe Menge an Die zulassige Fullhéhe der
blockiert Lebensmitteln oder zu groBe Schussel nicht Gberschreiten,
Stucke die Lebensmittel in kleinere

Sticke schneiden




Geruch, als wirde das Gerat Aufheizen der Teile wahrend Normales Phanomen,

Uberhitzen der ersten Inbetriebnahme verschwindet bei weiterer
: Nutzung
Uberlastung der
Kichenmaschine Gerat ausschalten, warten bis

es abkuhlt. Die empfohlene
Betriebsdauer nicht
Uberschreiten

Die Schussel wird nicht erhitzt Der Uberhitzungsschutz der Sicherung zurtcksetzen
Schussel wurde aktiviert

Wenn ein Problem auftritt oder eine Meldung eingeblendet wird, die nicht in der Anleitung
beschrieben ist bzw. anhand der hier gegebenen Hinweise nicht beseitigt werden kann,
bitte unsere Info-Hotline unter 500 801 901 anrufen oder unsere Webseite www.icoook.pl
besuchen.

TECHNISCHE DATEN

Spannung 220-240V~, 50-60Hz
Leistung 1800W

Heizleistung 1000W
Motorleistung 1400W
WiFi-Frequenz 2412-2472 Mhz
WiFi-Leistung (max.) 17.3dBm

Kapazitat der Schissel 3,0L/4,5L (Max)
Maximale Last 5000¢

Lange des Stromkabels: 0,20 m

Der Hersteller behalt sich die Méglichkeit vor, die Bedienungsanleitung

und die grafischen Elemente (lcons, Abbildungen) in der Geratesoftware nach ei-
ner Aktualisierung zu andern. Mégliche Anderungen haben keinen Einfluss auf die
Funktionalitat des Gerits.

Das Produkt kann optisch unwesentlich von den in der Anleitung und anderen Werbema-
terialien enthaltenen Bildern/Zeichnungen abweichen.
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VEREINFACHTE EU-KONFORMITATSERKLARUNG

Die Firma MPM agd S.A. erklart hiermit, dass der Thermoroboter Modell MRK-48 alle
Anforderungen und Normen der EU-Richtlinien und nationalen Vorschriften erfullt. Als
Funkanlage ist der Roboter konform mit der Richtlinie 2014/53/EU vom 16. April 2014 Gber
die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten Gber die Bereitstellung
von Funkanlagen auf dem Markt und zur Aufhebung der Richtlinie 1999/5/EG.

Der vollstandige Text der Konformitatserklarung ist unter folgender Adresse
einsehbar:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-
mrk-48/

OrdnungsgemaéBe Entsorgung des Produkts (Elektro- und

Elektronikmiuill)

E Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebens-

dauer nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Gerate kon-

nen sich wegen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die

Umwelt und menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromull mit anderen Abfal-

len bzw. sein nicht sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher
Stoffe fuhren. Das gebrauchte Gerat ist bei einer Sammelstelle fur Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen.
Fur detaillierte Informationen zu Sammelstellen fur Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre
ortliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehandlungsanlage.
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SAFETY INSTRUCTIONS

28

Read the instructions carefully before use.

Take special care when children are near the appliance.

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

Only use the dedicated accessories. Install them on the appliance
according to the instructions provided later in this manual or in
the manual supplied with the attachment. Failure to follow the
installation manual or fitting accessories not recommended by the
manufacturer may lead to dangerous situations or result in damage
to the appliance - only set the bowl down on a dedicated base.
Do not attempt to fit accessories/attachments to appliances other
than those dedicated to them.

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

Do not leave the appliance unattended during operation.
Never use a damaged appliance, including one with a damaged
cord or plug, in which case have it repaired at an authorised
service centre.

Do not use the appliance outdoors.

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

Do not let the power cord hang over the edge of the table/counter.
Do not touch the appliance with wet hands.

The appliance is intended for domestic use only.

Remember to keep a safe distance from rotating components of
the appliance during operation. Coming into contact with them
may result in personal injury or (i) damage to property e.g. by
pulling out loose hanging items of clothing/jewellery etc.

Wait until the rotating components of the appliance have come
to a complete stop before proceeding further.

CAUTION! Before removing the attachment, make sure that
the appliance is switched off and the work cycle has been
completed. Do not attempt to remove accessories while the
appliance is running.

CAUTION! Risk of electric shock - care must be taken to avoid
splashing electrical components of the appliance during oper-



ation. Particular attention should be paid to the connectors
between the accessories and the base to which they are fitted
(e.g. bowl and base). If electrical components are flooded, they
must be thoroughly cleaned and dried before using the appli-
ance again.

CAUTION! Hot surface! The symbol placed on the ap-
pliance indicates that its components may become hot
during operation.

- Caution! Risk of burns - during operation, accessories for the
thermal treatment of food (e.g. bowl) may become hot and
retain a high temperature after the appliance is switched off -
be careful, only touch the parts intended for this purpose, e.g.
handle, knob, buttons, etc. If necessary, use kitchen gloves, etc.

CAUTION! Danger of being burnt by steam - the symbol
indicates that hot steam may be ejected during operation
of the appliance.

- Be careful when pouring hot liquid into the bowl/blender, as it
can be splashed outwards through rapid evaporation.

- Be careful when preparing food at high temperatures. When a
bowl or other lockable attachment is opened, hot fumes may be
expelled or the contents may be ejected.

- The temperature of the appliance’s surfaces may be higher during
operation.

- Place foodstuffs only with the dedicated pusher - do not put your
hand into the chamber of the running appliance, do not place
foodstuffs in the appliance using accessories not intended for this
purpose e.g. forks, spoons etc. - this applies to accessories fitted
with a pusher, e.g. for shredding, mincing meat, squeezing juice, etc.

- CAUTION! Avoid physical contact with the cutting blades while
emptying and cleaning the appliance as they are very sharp
and might cause serious injures.

- Clean the appliance, in particular parts being in direct contact
with food, before first use, immediately after finishing work and if
the appliance has not been used for a long time. The procedure
is described in details in the “CLEANING AND MAINTENANCE”
section.
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Do not place the appliance near other electric cookers, burners,
ovens, etc.

Always ensure that all parts of the appliance are correctly fitted
before starting work.

Do not place the appliance on a hot surface.

The appliance may be used by people with reduced physical,
sensory or mental abilities, as well as those without prior knowl-
edge or experience in using such types of appliance, provided
that they either are supervised or have been instructed and fully
understood the training content.

Children are forbidden to perform cleaning and maintenance
activities.

The appliance must be kept away from children. Keep the appli-
ance and cable out of the reach of children.

The appliance is not a toy and should not be used as such by
children.

Check that the power parameters on the appliance’s rating plate
correspond to the parameters of your power supply network.
The appliance should be connected to a mains socket outlet with
a grounding pin!

CAUTION! To avoid the danger caused by accidental resetting
of the thermal switch, this appliance must not be powered via
an external switching appliance such as a timer, remote control
system or connected to a circuit that is regularly switched off/on.
Disconnect the appliance from the power supply each time when
the appliance is left unattended and before any assembling, dis-
assembling, or cleaning works.

Turn off the appliance before making any changes in equipment
or before approaching any moving parts during use.

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

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



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Bowl lid’s tilting lip 14. Disc lid

2. Bowl’slid 15. Disc lid’s seal

3. Bowllid’s seal 16. Grating / slicing disc

4. Light product stirrer (butterfly) 17. Disc fitting pin

5. Stirrer 18. Spatula

6.  Knife 19. 30 ml measuring cup

7. Basket with handle 20. Class lid for steam cooking bowl
8. 4.5 L bowl (max usable volume 3.0 L) 21. Tray for steam cooking bow!
9. On/ off (O/1) switch 22. Steam cooking bowl

10. Power cable 23. Steam cooking bowls seal
11. Housing 24. Drive shaft with seal

12. Touch control panel 25. Shaft’s lock

13. Pusher

Food contact accessories are bisphenol-free (BPA-free).

WIFI CONFIGURATION AND CONNECTION WITH THE “MPM MY
PERFECT MOMENT” APPLICATION

ACTIVATION OF THE WIFI NETWORK MODULE

1. Click the ,menu" =icon on the left side of the thermal food processor screen.

2. Select the "Settings" option, the click the WiFi & icon, select the network and click the “Con-
firm” button.

Connect your appliance with the Wi-Fi network to access the latest updated cooking rec-

ipes.

IN ORDER TO USE THE COOKING RECIPES FROM THE MOBILE APPLICATION
LEVEL:

Download the MPM My Perfect Moment application from Google Play Store (Android) or
App Store (i0OS). Create a new account or log in using the existing account.

Done! Discover the convenience of cooking management!

Make the recipes available, send shopping lists, add and modify your favourite recipes.




ROBOT’S ACCESSORIES AND FEATURES

CONTROL PANEL WITH
TOUCH-SCREEN - the control
panel uses a 10" touch-screen. The
robot can be used with dedicated
recipes stored in its data base and
automatic programs for using its ac-
cessories. Settings can be also cus-
tomized. The recipe data base can
be updated via the Wi-Fi module.
The bowl and lid are equipped with

a system of interlocks and safety e e
appliances to prevent start-up in
case of incorrect installation.

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

ing.

BOWL AND bowl COVER — bowls (8) are made of high-grade stainless
steel. There is an opening for mounting the drive shaft (24) in each bowl's
bottom. There are six horizontal lines on the inner wall of the bowl, de-
noting the following capacities - 600 ml, 1000 ml, 1500 ml, 2000 ml and
2500 ml, and MAX capacity (3000 ml). Each bowl is equipped with han-
dles for easy adjustment. The lid of the bowl (2) is fitted with a seal to
ensure that it is leakproof during use. The tilting lid cap (1) allows dosing
of ingredients and spices. The bowl and lid are equipped with a system of
interlocks and safety appliances to prevent activation in case of incorrect installation.

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

performance, even at the lowest speed setting.

STIRRER - the shape of the stirrer (5) has been designed so that the content
of the bowl! is only mixed, without shredding. It is suitable for slow and long
cooking of, e.g. soups. The stirrer has different mixing characteristics de-
pending on the direction of rotation.

CAUTIONI! Do not set the speed higher than “3” when working with the mixer.

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

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

GRATING / SLICING DISC - the disc (16) is used for gratin and slicing fruit and vegeta-
bles. The function of the disc depends on the side of its mounting. The pow-
er to the disc is transferred via the pin (17).
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CAUTIONI! Do not set the speed higher than “6” when working with the disc.

STEAM COOKING BOWL - thanks to the container (22) the food
processor can work as a steamer. It is mounted on the bowl (8). The
container has a tray (21) for cooking more food at once. The whole
assembly is covered with a glass lid (20).

STRAINER WITH HANDLE - the strainer (7) allows cooking loose prod-
ucts such as rice, groats, eggs, vegetables or pieces of meat in soup. The
gaps in the strainer act as a sieve, draining water from the cooked products
when the strainer is removed. You can also use the strainer for steaming
smaller portions of food.

SPATULA - the spatula (18) has a special opening in the handle with which the lightweight
stirrer (4), stirrer (5) and knife (6) can be removed from the bowl. Meanwhile, the hook that
is located at the bottom of the spatula helps to remove the basket with the handle.

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

DRIVE SHAFT- the shaft (24) is attached to the bottom of the bowl. It is equipped %
onal shaft tip. %

while a programme is running In addition, the built-in scales has a zero (tare)
function. The Access to the scales function is possible after selecting the appro-
priate function or after selecting the scales shortcut icon — 3\,

SCALES - the robot is equipped with scales for measurement in the range
0-5000 g, at1gaccuracy. The scales allow for precise dosing of ingredients, also {D

TURBO - for operating the installed knife at the maximum speed setting “12” - /’\3\
the food processor acts as a blender. The function only works if you hold down '(&\_&
the “TURBQO” button. Z
CAUTIONI! Do not use “TURBO” function for more than 60 seconds at a time.

REVERSE MOTOR OPERATION - the food processor’s motor can operate in . \
reverse, at speeds from “1" to “3”. Used properly, reverse revs improve the work l-l
of the knife and the mixer. \
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

-

Przepisy Autormatyczne Ustawienia Aktualizacia

programy wiasne

D Select the “Recipes” panel to go to the appliance’s recipe list.

D Select the “Automatic programs” panel to use one of the appliance’s predefined programs.
D Select the “Custom settings” panel to use various operating modes.

D Select the “Update” panel to download the latest versions of recipes and software.

A message informing about a new update is displayed once an Internet connection is
established.

The food has a data base of recipes, in the form of a cookbook divided into several chap-

ters:

1. Christmas dishes 10.Drinks with alcohol

2. Cakes and desserts 11.Pastes, starters, snacks
3. Steamed dishes 12.Breadstuff

4. Main meat dishes 13.Snacks for kids

5. Main flour dishes 14.Basic recipes

6. Main fish dishes 15.Salads

7. Vegetarian dishes 16.Sosy

8. Fit recipes 17. Easter

9. Drinks and beverages 18.Soups and creams

Each recipe includes:

a list of ingredients
instructions for preparations
indicative preparation time
required accessories
difficulty level

You can sort the recipe database by: alphabetical, latest, groups or by entering a name.
Selected recipes can be also added to the “Favourite” list. You can add “My notes” to any
of the recipes. Using ready recipes makes preparing meals quicker and easier. Messages

34



displayed on the control panel’s screen will be informing the user about any available up-
dates to the recipe list.

AUTOMATIC PROGRAMS

There are 14 automatic programs available to speed up and suggest the optimum process-
ing time for the food. Programs can be modified to a limited extent. There is an additional
TURBO mode available for increasing the motor speed to the maximum and a product
weighing mode.

Gotowanie na parze

Siekanie

Program / Ico Parameters (edit range) Equipment Notes

. Temperature: O (0-37°C) knife Periodical reverse
Dough kneading Time: 3 minutes (2-4 minutes) rotation
Speed: 3 (1-3)

Temperature: rising gradually none or stirrer Countdown
Time: 20 minutes (1-60 begins once 95°C
minutes) is exceeded
Speed: 0 (0-3)

. Temperature: 60°C (40-85°C) - -
Sous vide Time: 6 hours (0-12 hours)
Speed: 1

. Temperature: 100° (60-100°C) - -
Cooking Time: Not applicable
Speed: 1(0-1)

Steaming

. . Temperature: not applicable grating / slicing
Grating / slicing Time: 30's (10-59 s) disc
Speed: 5 (4-6)

Temperature: not applicable knife -

Chopping Time:10s (10's — 4 min.)
Speed: 6 (1-12)
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Program / Icon Parameters (edit range) Equipment Notes
Temperature: not applicable knife The function
TURB Time: up to 1 min. only works if you
URBO Speed: 12 hold down the

“TURBO" button.

Temperature: 45°C knife Use a little
= : Time: 2 minutes washing agent for
Pre-washing Speed: 3and 6 better effect

Temperature: not applicable knife -
Time: 1 minute

Smoothie Speed: 10

Temperature: not applicable citrus squeezing -
Time: 1 minute (1 — 3 minutes) attachment

Citrus squeezing Speed: 2 (1-2)

CAUTION! In order to use automatic programs: “Dicing’, 'Citrus squeezing' and 'Potato
peeling’ you must havethe aforementioned attachments.

3
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CUSTOM SETTINGS

nia whasne

M Predkose

A — process temperature selection field

The available temperature range is from 37°C to 130°C, with 5°C increments. The "--0°C--"
indication in the bottom left corner indicates the set temperature, while the "0°C" indica-
tion in the bottom right corner indicates the current temperature in the bowl displayed to
the nearest 5°C.

B — process duration selection field

The available duration range is from 1 second to 1 hour and 30 minutes. Once the process
starts, the timer counts down the remaining time. The smaller time indicator shows the
originally set process time.

C — rotation speed selection field
There are 12 rotation speed settings, with “1” indicating the lowest speed (app. 120 RPM)
and “12” indicating the highest speed (app. 5000 RPM).

D - Direction of rotation - selection field for the direction of rotation of the appliance.
Reverse rotation (rotation to the left) is only available for speeds “1""2" and "3".

E - button to stop the process (RETURN TO DEFAULT SETTINGCS/PAUSE/STOP).
D — process start & stop (START/STOP) button.

This function allows you to download the latest recipe database once the manufacturer
has updated it. Before updating, it is necessary to establish a connection to an available
Wi-Fiwireless network. In addition to the recipes, the food processor system soft ware will
be updated (if required).
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DESCRIPTION AND MEANING OF OTHER ICONS IN THE CONTROL PANEL§

ICON (BUTTON) MEANING

PAUSE Process stop

< Undo/exit

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

Go to the “settings” menu

oH

Shortcut to the “scales” function

Press the icon to add the recipe to
favourites

G

Favourites

—
~

WiFi network settings

This appliance

‘o

History

&

w

8



Screen lock time The appliance has the option to
< set a screen lock after 5 min/10
min/20 min. If no action is taken
within the selected time, the
appliance will enter the sleep
mode.

C'; Cooking time

INTENDED USE OF THE ACCESSORIES

MAXIMUM
ACCESSORY ACTIVITY SPEED TIME TEMPERATURE AMOUNT OF
FOOD IN BOWL

600¢g +
50-100¢
of water if
needed

ice cube crushing

blending

beans, soy, nuts,
coffee, min.
almonds

dough kneading
min.
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i whisking egg whites 4 2-4 - 2500 ml
A min.
el
light product whipping creams 3 3-5 - 3000ml
stirrer (butterfly) min.
churning butter 4 5 min. - 500ml
soup simmering 1-3 1-90 100°C 2500 ml
min.
other dishes 1-2 as as needed 2500 ml
stirrer requiring stirring need-
ed
steaming rice, groats - 15-35 automatic 100grice,
grce.s min. 700ml water
grating / slicing 5-6 28_5 - 600¢

disc

steaming fish and 10-60 .
- : automatic -
vegetables min.

Steam cooking
bowl

PREPARATION FOR USE

—

N

w

o

o

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

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

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

Place the appliance on a dry, flat, stable and horizontal surface so that the appliance's rubber
feet will adhere to the surface.

The appliance has a safety system and can be activated only of the bowl (8) and the bow! lid
(2) have been mounted correctly.

MOUNTING / REMOVING THE BOWL

CAUTIONI! Never start an incomplete appliance. Risk of injury!

1.
2.

Make sure the seal is seated correctly on the drive shaft (24).
Insert the drive shaft (24) inside the bowl so that its gear goes through the hole in the bottom
and then lock the shaft by turning the locking mechanism (25) clockwise outwards (fig.1)
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Place the bowl! (8) on the appliance’s housing (11) so that the volume markings inside the bow!
are at the appliance’s back (Fig 2).

Place one of the accessories on the installed shaft (24) (Fig. 3):

- light product stirrer - butterfly (4)

- stirrer (5)

- knife (6)

- strainer (7)

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

5.

6.

7.

Make sure the seal (3) is correctly seated in the bowl lid (2). It must be correctly seated all round

with the thicker side against the protruding rim inside the cover.

Place the bowl lid (2) on the bowl (8) as shown on Fig. 4, press it and turn it so that the handles

of the bowl and the lid are aligned with each other (the lid's tabs fit into the bowl sockets).

Follow the steps to remove the bow! from the appliance:

- slightly turn the lid (2) anti-clockwise so that the lid’s tabs slide out of the bow! sockets and
gently remove the lid

- remove the bowl from the food processor’s base

- remove the accessory from the shaft (butterfly, stirrer, knife), you can use the spatula for
this purpose

- Take out the basket using the handle or the spatula (fig.5).

MOUNTING / REMOVING THE STEAM COOKING BOWL

N

w

B

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

Make sure the seal (23) is correctly seated in the steam cooking bowl! (22). The entire circumfer-

ence of the seal must be in contact with the external part of the ring inside the bow!.

Place the steam cooking bowl (22) on the bowl (8) as shown on Fig. 6, press it and turn it so

that the handles of the two bowls are aligned with each other (the bow! tabs fit into the bowl

sockets). Place the tray (21) on the bowl (22) i close it with a lid (20).

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

- remove the lid (20) and the tray (21)

- slightly turn the bow! (22) anti-clockwise so that the bow! tabs slide out of the bow! sockets
and gently remove the bowl

- remove the bowl from the food processor’s base

MOUNTING / REMOVING THE GRATING / SLICING DISC

1.

2.

w

oo

o

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

the disc fitting pin (17) on the drive shaft (24).

Place the grating / slicing disc (16) on the pin (17), with the side of the disc you intend to use

facing up (grating or slicing).

Make sure the seal (15) is correctly seated in the disc’s cover (14). The entire circumference of

the seal must be inserted in the groove.

Place the disc lid (14) on the bowl (8) as shown on Fig. 7, press it and turn it so that the handles

of the bowl and the lid are aligned with each other (the lid’s tabs fit into the bowl sockets).

Place the pusher (13) in the disc’s lid.

Follow the steps to remove the disc from the appliance:

- slightly turn the lid (14) anti-clockwise so that the lid’s tabs slide out of the bowl sockets and
gently remove the lid

- remove the bow! from the food processor’s base
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- remove the disc (16) from the pin (17)
- remove the pin (17) from the shaft (24).

USING THE APPLIANCE

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

1. Place the drive shaft (24) in the bowl and mount the bowl in the appliance’s base. xxx

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

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

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

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

ents or over 2500 ml for liquids (water, soup etc.)

CAUTION! Be extra careful when cooking food. Do not start the appliance with an

empty bowl. Make sure there is an adequate amount of water in the bowl when cooking

food.

CAUTION! Pay special attention not to splash the appliance’s base xxx when filling the

bowl with ingredients. Danger of electric shock.

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

5. Connect the appliance to the mains and start it with the switch (9) onits left side. To re-activate
it, touch the control panel.

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

Automatic programs Custom settings

Recipes — select a recipe and follow the displayed commands.

Automatic programs — select an automatic program and make changes to parameters, if
needed.

Custom settings — use the touch screen to select temperature, time and speed.

Once you have selected the "Recipes" or "Automatic programmes" operating mode, click
on the "menu" icon = on the right-hand side of the Thermal food processor screen, continue
according to the instructions displayed.

CAUTION! Do not set the speed to more than “3” if the declared temperature in “Cus-
tom settings” exceeds 55°C. Scalding danger!

CAUTION! Do not set the speed to more than “3” when using the stirrer (5).
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CAUTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly (4).

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

opening or closing the lid’s tilting lip or emptying the bowl, always use the bowl!’s side

handles and cooking mittens. If the bowl is full, never use the handle only. This is es-
pecially important when moving or pouring the bowl’s hot contents. SCALDING DAN-

GER!

7. Pay attention to the ongoing process, make corrections to the settings and the quantity of
ingredients if necessary, after stopping the food processor. You can add smaller pieces of in-
gredients through the lid’s tilting lid (1).

CAUTION! If you notice that the food processor’s RPM drop significantly or oscillate

when kneading heavy pulp or dough, immediately stop the process. Reduce the amount

of processed food.

CAUTION! After the food processor finished kneading heavy pulp or dough, allow it

to cool down for about 15 minutes! DO NOT IMMEDIATELY START ANOTHER RECIPE!

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

9. Once the countdown is finished, the activity is completed. You can stop any activity at any time
by pressing the “STOP” button. If the duration of activity is counted from zero, it will automati-
cally stop after 1 hour and 30 minutes.

10.0Once the process is completed, check the processed food. Alternatively, start a new process
with any necessary corrections.

11.Switch the appliance off with the switch (9) and disconnect it from the mains. Remove the bowl
lid and the bowl. Use the spatula (18) to remove the contents of the bowl, if needed.

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

STEAMING

1. Place the drive shaft (24) in the bowl and mount the bow! in the appliance’s base. xxx

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

CAUTION! Around 500 ml of water is used every 30 minutes during steaming. Steam-

ing should be limited to 1 hour. Periodically check the amount of water in the bowl. If all

water boils out, the appliance may be damaged or a fire may even start.

3. Place the steaming bowl (22) on the bowl (8).

4. Put food ingredients in the steaming bow! (22). Use the tray (21) for larger amounts of ingredi-
ents. Place the lid (20) on top of the bowl.

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

6. Once the food processor is switched on, select “AUTOMATIC PROCRAMMES” and then
“Steaming”.

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

8. Pressicon START.o start the process. The countdown starts when the water’s temperature
exceeds 95°C.

9. Periodically check the processed food.

CAUTIONI! Use cooking mittens when removing the processed food or checking it.
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10.Food can also be steamed in a strainer (7) placed in the bowl. Please make sure that the sur-
face of water in the bowl must be below the strainer’s bottom and that the water’s volume may
not exceed 600 ml. Alternatively, when cooking rice, groats, eggs or potatoes, the products
may be completely submerged in water.

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

12.0nce the food is ready, switch the appliance off by pressing the “O/1” switch, disconnect it from
the mains, remove the bowl and serve the food.

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

SOUS VIDE COOKING

SOUS VIDE cooking (French for “vacuum cooking”) consists in cooking meals in vacu-
um-sealed bags in water, slowly and in with high precision.
That way, nutrients, vitamins and minerals can be better preserved in the cooked food.
The entire process takes place in an adequately low temperature and for a specified du-
ration.

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

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

GRATING AND SLICING

1. Place the drive shaft (24) in the bowl and mount the bow! in the appliance’s base. xxx
2. Place the pin (17), disc (16) and disc’s cover (14) on the shaft. Make sure to place the disc with
the side you intend to use facing up (grating or slicing).

CAUTIONI! The grating and slicing disc is sharp. Handle them with extreme care!

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

. Connect the appliance to the mains and start it with the switch (9) on its left side.

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

. After selecting the parameters start the process using the START button. To stop the process,
press the STOP button.
Put the products into the opening in the disc’s cover (14) slowly and push in with the pusher
(13). Make sure not to fill in the bow!l completely with the processed food. Stop the food pro-
cessor periodically to remove the processed food from the bow!.

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

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

should be as large as possible.

NOTE: The disc’s cover (14) is not designed to be put on the bowl for thermal processing

or when using the knife or the stirrer.

8. Once the program is complete, switch the appliance off with the switch (9), disconnect it from

the mains, empty the bowl and clean it.
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PRACTICAL COOKING TIPS

Follow the tips below to fully enjoy working with your MRK-48 food processor and achieve
the best results.

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

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

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

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

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

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

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

Please note that some ingredients may stick to the bowl’s bottom and get burnt if fried too
long. This especially applies to products containing natural sugar, e.g. onion. This is a natural
process and not a sign of failure of the appliance. Consequently, it is recommended to mind
the frying time or to reduce the temperature.

It is recommended to divide the ingredients into portions to achieve a better chopping or
grinding effect when using the knife (e.g. meat, vegetables). Chopping is more accurate when
done with smaller portions.

CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTIONI! Disconnect the appliance from the mains and wait until it cools down before
cleaning!

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

CAUTION! Remove all accessories before cleaning the appliance.

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

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

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

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

You can pre-wash the inside of the bowl! by pouring about O.61 of water with detergent into it
and setting the knife speed to 6 for about 30 seconds. This operation is enough to initially clean

1.

2.

3.
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the inside of the bowl, but it still needs to be washed thoroughly. Alternatively, the program
PRE-WASHING can be used. Remember to check carefully that the knife is properly seated
on the drive shaft and that there are no food residues under the knife before pre-cleaning.
The stirrer and butterfly should not be used in the pre-wash programme.

. Ifthere are any signs of burnt grime in the bowl, pour in some water and citric acid solution

and wait a few minutes. The plastic (black) elements of the bowl, lids and accessories may
become discoloured if too much citric acid is used. This has no effect on the appliance’s
operation.

. Remove all accessories (Fig. 9), wash in warm water with cleaning agent, rinse and dry

thoroughly. The accessories can be also washed in a dishwasher. Please note that the bow!
(8) and the drive shaft (24) installed in the bow! (Fig. 9) must not be washed in a dishwasher.
The bowl contains electrical components that may accumulate condensation and become
damaged if washed in a dishwasher.

Make sure the rubber seals (3), (15) and (23) are clean and correctly seated. The seals may
be removed and washed independently, but must be then correctly re-seated. The seals are
of different dimensions and are not interchangeable.

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

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

Before resetting the protection, please note that:

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

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

Never place the bowl in the fridge.

CAUTIONI If the thermal protection keeps switching the appliance off very frequently,
this may indicate a technical problem. Do not use a damaged bowl. Contact an author-
ised service centre.

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

PROBLEM CAUSE SOLUTION

The appliance will not start or Incorrect assembly Assemble the appliance

suddenly stops correctly

Knife or stirrer blocked Too many or too large pieces of Do not fill the bowl over the
processed food maximum level; chop the food

into smaller pieces

Smell indicating the appliance The appliance’s elements are This is a normal occurrence

is overheating heated up for the first time and will not take place later
The appliance is overloaded Switch the appliance off and

wait until it cools down; do
not exceed the recommended
working time

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

If you have a problem with your appliance, a message which is not described in the above
manual and which cannot be solved by the above-mentioned information - please contact
our hotline at 500 801 901 or visit our website at www.icoook.pl.

TECHNICAL DATA

Voltage 220-240V~, 50-60Hz
Power 1800W

Heater power 1000W

Motor power 1400W

Wi-Fi frequency range 2412-2472 Mhz

WiFi transmitter power (max.) 17.3dBm

Bowl capacity 3.0L/45L (max)

Max scales load 5000¢

Power cord length: 0.90 m c €

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

The product may differ slightly from the images/drawings in the manual and othermarket-
ing materials.




SIMPLIFIED EU DECLARATION OF CONFORMITY

MPM agd S.A. hereby represents that the food processor MRK-48 satisfies the require-
ments and standards listed in EU directives and national regulations. As a radio appliance,
it conforms to the Directive 2014/53/EU of 16 April, 2014 on the harmonisation of the laws
of the Member States relating to the making available on the market of radio equipment
and repealing Directive 1999/5/EC.

The full text of the declaration is available at:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/
termorobot-mrk-48/

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic

equipment)

disposed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the

environment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and

components. Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofes-

sional manner may cause a release of substances that are hazardous to the environment and health.
Used equipment should be handed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed
information regarding the electric waste collection points, the user should contact the municipal point of elec-
tric waste collection or used equipment processing department.

E Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
UZYTKOWANIA

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

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

Uzywaj wytacznie dedykowanych przystawek/akcesoriow. Nalezy
zamontowac je na urzadzeniu zgodnie ze wskazdwkami zawarty-
mi w dalszej czesci instrukgji lub w instrukcji dostarczonej razem
z przystawka. Nieprzestrzeganie instrukcji montazu lub montaz
niezalecanych przez producenta akcesoriow moze doprowad-
zi¢ do niebezpiecznych sytuacji lub skutkowac uszkodzeniem
urzadzenia — odstawiaj dzbanek wytacznie na dedykowana do
tego podstawe.

Nie nalezy podejmowac prob montazu akcesoriow/przystawek
w innych urzadzeniach niz do tego dedykowane.

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub innych
ptynach.

Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszko-
dzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj
urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie po-
zwol, aby sie stykat z gorgcymi powierzchniami.

Nie pozwol, aby przewdd zasilania zwisat z krawedzi stotu/blatu.
Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.
Pamietaj o0 zachowaniu bezpiecznego dystansu od obracajacych
sie podczas pracy elementow urzadzenia. Kontakt z nimi grozi
urazami ciafa lub (i) uszkodzeniem mienia np. poprzez wyciagniecie
luzno zwisajacych czesci garderoby/bizuterii itp.

Przed podjeciem dalszych czynnosci nalezy odczekac do catkowi-
tego zatrzymania rotujacych elementéw urzadzenia.
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- UWAGA! Przed zdjeciem przystawki upewnij sie, czy urzadzenie
jest wylaczone, zostat zakoniczony cykl pracy. Nie podejmu;j
proby demontazu akcesoridow w trakcie pracy urzadzenia.

- UWAGA! Ryzyko porazenia pradem elektrycznym — nalezy
zachowac ostroznos¢, aby podczas obstugi nie dopusci¢ do
zachlapania elementow elektrycznych urzadzenia. Szczegdlna
uwage nalezy zwrdcié¢ na zlacza akcesoriow z podstawa, do
ktérej sa montowane (np. dzbanka i podstawy). W przypadku
zalania elementoéw elektrycznych, przed ponownym uzyciem
urzadzenia, nalezy dokladnie je oczyscié i osuszy¢.

UWAGA! Goraca powierzchnia! Symbol umieszczony na
urzadzeniu informuje, ze podczas pracy jego elementy
mogaq nagrzac sie do wysokich temperatur.

- Uwagal! Ryzyko oparzenia — podczas pracy akcesoria stuzace
do termicznej obrébki zywnosci (np. dzbanek) moga nagrzewaé
sie i utrzymywac wysoka temperature po wylaczeniu urzad-
zenia — zachowaj ostroznos¢, dotykaj wytacznie elementéow
do tego przeznaczonych np. raczki, pokretta, przyciskow itp.
W razie potrzeby uzyj rekawic kuchennych itp.

UWAGA! Niebezpieczenstwo oparzenia przez pare —
symbol informuje, ze podczas pracy urzadzenia moze
dojs¢ do wyrzucenia goracej pary.

- Uwazaj przy wlewaniu goracej cieczy do dzbanka/blendera, ponie-
waz moze zosta¢ wychlapana na zewnatrz w wyniku gwattownego
parowania.

- Zachowaj ostroznosc przy przygotowywaniu potraw w wysokiej
temperaturze. Po otwarciu dzbanka lub innej zamykanej przysta-
wki, moze dojs¢ do wyrzucenia goragcych oparow lub wykipienia
zawartosci.

- Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy
sprzet pracuje.

- Umieszczaj artykuty spozywcze wytacznie dedykowanym do tego
popychaczem — nie wktadaj dtoni do komory pracujacego urzad-
zenia, nie umieszczaj w urzadzeniu zywnosci z wykorzystaniem
akcesoriow do tego nieprzeznaczonych np. widelce, tyzki itp. —
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dotyczy akcesoriow wyposazanych w popychacz np. stuzacych
do szatkowania, mielenia miesa, wyciskania sokow itp.
UWAGA! Ostrza tnace sa bardzo ostre, unikaj fizycznego kon-
-taktu podczas oproézniania i czyszczenia urzadzenia — mozesz
sie powaznie zranic.

Czyszczenie urzadzenia, w szczegdlnosci czesci majacych bezpo-
sredni kontakt z zywnoscia, nalezy przeprowadzi¢ przed pierwszym
uzyciem, bezposrednio po zakorczeniu pracy lub w przypadku,
gdy z urzadzenia nie korzystano od dtuzszego czasu — sposdb
postepowania jest opisany w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KON-
SERWACJA".

Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen elek-
trycznych, palnikdw, kuchenek, piekarnikow, itp.

Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie
elementy urzadzenia sa prawidtowo zamontowane.

Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajace wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzadzen, pod warunkiem, ze beda one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w bez-
pieczny sposob i rozumieja zwigzane z tym ryzyka.

Dzieci nie moga wykonywac czynnosci z zakresu czyszczenia
i konserwagji.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;
urzadzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

Sprawdz czy parametry zasilania umieszczone na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia odpowiadajg parametrom Twojej sieci
zasilajace).

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

UWAGA! Aby unikna¢ zagrozenia spowodowanego przypadko-
wym zresetowaniem wylacznika termicznego, urzadzenie to nie
moze byc¢ zasilane poprzez zewnetrzne urzadzenie przetaczajace,
takie jak timer, system zdalnego sterowania lub podtaczone do
obwodu, ktéry jest regularnie wylaczany/wiaczany.
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- Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

Wytacz urzadzenie przed zmiang wyposazenia lub przed zblize-
niem do czesci bedacych w ruchu podczas uzytkowania.

- Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za przewdd.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

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

OPIS URZADZENIA

1.  Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka 15. Uszczelka pokrywy tarczy

2. Pokrywa dzbanka 16. Tarcza do scierania/ciecia w plastry

3. Uszczelka pokrywy dzbanka 17. Trzpien do montazu tarczy

4. Mieszadto do lekkich mas (motylek) 18. topatka

5. Mieszadto 19. Miarka o pojemnosci 30 ml

6. Noz 20. Szklana pokrywa pojemnika do goto-

7. Koszyczek z raczka wania na parze

8. Dzbanek o pojemnosci 4,5L (MAX 21. Tacka pojemnika do gotowania na
pojemnos¢ uzytkowa 3,0L) parze

9. Whacznik/wytacznik 0/1 22. Pojemnik do gotowania na parze

10. Przewdd zasilajacy 23. Uszczelka pojemnika do gotowania

11. Obudowa urzadzenia na parze

12. Dotykowy panel sterowania 24. Watek napedowy z uszczelka

13. Popychacz 25. Blokada watka

14. Pokrywa tarczy

Akcesoria majace kontakt z Zzywnoscia nie zawieraja bisfenolu (BPA Free).

KONFIGURACJA Z SIECIA WIFI | POLACZENIE Z APLIKACJA
,MPM MY PERFECT MOMENT”

1. Kliknij ikone ,,menu" = po lewej stronie ekranu Termorobota.

2. Wybierz opcje "Ustawienia" nastepnie kliknij ikone WiFi & wybierz sie¢ i kliknij przycisk "Pot-
wierdzam".

Potacz swoje urzadzenie z siecig Wi-Fi, aby mie¢ dostep do najnowszych, zaktualizowa-

nych przepiséw kulinarnych.



ABY SKORZYSTAC Z PRZEPISOW KULINARNYCH Z POZIOMU APLIKACJI

MOBILNEJ:

Pobierz aplikacje MPM My Perfect Moment w Google Play Store (Android) lub App Store
(iI0S). Utworz nowe konto lub zalogu;j sie za pomoca istniejacego.

Gotowe! Odkrywaj wygode kulinarnego zarzadzania!

Udostepniaj przepisy, wysytaj listy zakupowe, dodawaj i modyfikuj swoje ulubione przepi-
sy.

FUNKCJE WYPOSAZENIA | CECHY ROBOTA

PANEL STERUJACY ZEKRANEM
DOTYKOWYM - panel sterujacy
wyposazony jest w ekran dotykowy
o przekatnej 10 cali. Robot pozwala
skorzysta¢ z dedykowanych pr-
zepisow  kulinarnych  umieszczo-
nych w bazie danych robota oraz
automatycznych programéw do
obstugi wyposazenia robota. Mozli-
we jest tez definiowanie ustawien

wiasnych. Dzieki modutowi WI-FI e N aar e
mozesz aktualizowaé baze danych
z przepisami kulinarnymi. Intuicyjna i tatwa obstuga pozwala na czerpanie przyjemnosci
z obstugi robota.

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

DZBANEK IPOKRYWA DZBANKA — dzbanek (8) wykonany jest z wysoko
gatunkowej stali nierdzewnej. W jego dnie znajduje sie otwor do montazu
watka napedowego (24). Na wewnetrznej $ciance dzbanka znajduje sie /2
sze$¢ poziomych linii oznaczajacych nastepujace pojemnosci — 600 ml,
1000 ml, 1500 ml, 2000 ml, 2500 ml oraz MAX uzytkowa 3000 ml. Dzba-
nek zostat wyposazony w raczke i uchwyty utatwiajgce przenoszenie. Po-
krywa dzbanka (2) zostata wyposazona w uszczelke zapewniajgca szczelnosé
podczas uzywania urzadzenia. Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka (1) po-
zwala dozowacd sktadniki oraz przyprawy. Dzbanek i pokrywa wyposazone sg w system
blokad i zabezpieczen uniemozliwiajacych uruchomienie przy nieprawidtowym montazu.

NOZ - ostrza noza (6) wykonane zostaly ze stali szlachetne] tak dobranej aby
noz spetniat swoja funkcje przez bardzo dtugi okres eksploatacji. Jego unikatowa

konstrukcja zapewnia najwieksza wydajnosc juz od najnizszych obrotow.
MIESZADLO — ksztatt mieszadta (5) zostat tak zaprojektowany aby zawar-
tos¢ dzbanka byta jedynie mieszana, bez rozdrabniania. Sprawdza sie przy g
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powolnym idtugim gotowaniu np. zup oraz podczas podsmazania. Mieszadto, w zaleznosci
od kierunku obrotéw wykazuje rézng charakterystyke mieszania.

UWAGA! Podczas pracy z mieszadlem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej
niz,,3”.

MIESZADLO DO LEKKICH MAS (MOTYLEK) — motylek (4) pozwala na 1
ubijanie lekkich kremdw i mas a takze biatek jaj. Konstrukcja pozwala uniknagé EIUU
catkowitego rozdrobnienia ubijanych mas.

UWAGA! Podczas pracy zmotylkiem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4”.

TARCZA DO SCIERANIA/CIECIA W PLASTRY - tarcza (16) stuzy do $cierania owocow
i warzyw lub do ciecia w plastry. Funkcja tarczy zalezy od strony jej zamon-
towania. Naped na tarcze przenoszony jest poprzez trzpieri (17).

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

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE - dzieki pojemnikowi (22)
robot moze petni¢ funkcje parowaru. Montowany jest na dzbanku (8).
Pojemnik posiada tacke (21) dzieki czemu mozna zwiekszy¢ ilos¢ goto-
wanej zywnosci. Catos¢ przykrywana jest szklang pokrywa (20).

KOSZYCZEK Z RACZKA - koszyczek (7) pozwala ugotowaé produkty
sypkie np. ryz lub kasze, jajka, warzywa lub mieso dodawane do zup. Szcze-
liny w koszyczku petnig role sita, ktore odcedza wode od gotowanych pro-
duktow podczas wyjmowania koszyczka. Koszyczek mozesz wykorzystac
takze do gotowania na parze mniejszej ilosci zywnosci.

LOPATKA — topatka (18) posiada specjalny otwdr w raczce za pomoca ktdrego mozna
wyjac¢ mieszadto do lekkich mas (4), mieszadto (5) oraz néz (6) z dzbanka. Natomiast hac-
zyk, ktory znajduje sie w dolnej czesci fopatki pomaga wyjac koszyczek z raczka.

WALEK NAPEDOWY - watek (24) montowany jest w denku dzbanka. Wyposazo-
ny jest w silikonowa uszczelke zapewniajaca szczelnos¢ w denku dzbanka. Na watku
montowane jest dodatkowe, obrotowe wyposazenie. Naped przenoszony jest po-
przez zakonczenie watka o przekroju szesciokata. %

FUNKCJA WAGI — robot wyposazony jest w wage umozliwiajaca pomiar w za-

kresie 0-5000 g z doktadnoscig do 1g. Waga pozwala na precyzyjne dozowanie
sktadnikow, takze w trakcie trwania programu. Ponadto wbudowana waga posi- {D
ada funkcje zerowania (tarowania). Dostep do funkcji wagi mozliwy jest po wyb-

raniu stosownej funkgji lub po wybraniu ikony skrétu do funkdji wagi — (&),

FUNCJA ,TURBO” — pozwala uzyska¢ maksymalng predkos¢ obrotowa ,12” zainstalowa-
nego noza — robot spetnia funkcje blendera. Funkcja dziata tylko w momencie Py
przytrzymywania przycisku ,TURBO”. ' ’)
UWAGA! Nie przekraczaj jednorazowo czasu pracy 60 sekund podczas ko- Ku
rzystania z funkcji ,TURBO”. -
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WSTECZNE OBROTY SILNIKA - robot ma mozliwos¢ pracy na wstecznych obrotach
silnika (na predkosciach od ,1” do ,3"). Odpowiednio uzyte obroty wsteczne

usprawniaja prace noza i mieszadta \ |-|

OPIS PANELU STEROWANIA

.
& ket

Y

Przepisy Automatyczne Ustawienia Aktualizacia
programyy wiasne

D \ybierajac panel ,,Przepisy” przechodzimy do listy przepisow dostepnych w urzadzeniu.

D Korzystajac z panelu ,Automatyczne programy” mamy mozliwosé wyboru programow
zdefiniowanych w urzadzeniu.

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

D ,Aktualizacja ” daje nam mozliwos¢ pobrania najnowszej wersji przepisow oraz oprogra-
mowania.

Komunikat o dostepnej aktualizacji pojawi sie po nawigzaniu potaczenia z internetem.

PRZEPISY

Robot posiada w swej bazie przepisy kulinarne w formie ksiazki kucharskiej, podzielone
na grupy:

1. Boze Narodzenie 10.Napoje z alkoholem

2. Ciasta idesery 11.Pasty, przystawki, przekaski
3. Dania gotowane na parze 12.Pieczywo

4. Dania gtowne miesne 13.Przekaski dla dzieci

5. Dania gtéwne maczne 14.Przepisy podstawowe

6. Dania gtéwne rybne 15.Satatki i surowki

7. Dania wegetarianskie 16.Sosy

8. Fit przepisy 17. Wielkanoc

9. Napoje i drinki 18.Zupy i kremy

Kazdy przepis posiada:
- liste sktadnikow
- instrukcje postepowania
- orientacyjny czas przygotowania

55




Baze danych przepisow mozesz sortowac wedtug: alfabetycznych, najnowszych, grup lub
wpisujac nazwe. Mozesz takze wybrane przepisy dodawac do zaktadki ,JLUBIONE”. Do
kazdego przepisu mozesz dodac "Moje notatki". Praca z gotowymi przepisami skraca czas
oraz utatwia przygotowanie potraw. Uzytkownik bedzie informowany o mozliwosci aktuali-
zacji listy przepisow poprzez komunikaty wyswietlane na ekranie panelu sterowania.

AUTOMATYCZNE PROGRAMY

- wymagane akcesoria
- poziom trudnosci

Dostepnych jest 14 automatycznych programéw pozwalajgcych przyspieszy¢ i zasuge-
rowac¢ optymalny czas obrébki dla danej zywnosci. Programy mozna modyfikowac ale
w ograniczonym zakresie. Dodatkowo dostepny jest tryb ,TURBO” zwiekszajacy obroty
silnika do maksimum oraz tryb pomiaru masy produktow.

Program/lkona Parametry Wyposazenie Uwagi
(zakres edycji)
. . Temp: 0 (0-37°C) noz Okresowo obroty
Ugniatanie Czas: 3 minuty (2-4 minuty) wsteczne
Predkos¢: 3 (1-3)
Temp: stopniowo zwiekszajaca brak lub Czas zaczyna
Na parze sie mieszadto sie naliczac po
parz Czas: 20 minut (1-60 minut) przekroczeniu
Predkosé: O (0-3) 95°C
. Temp: 60°C (40-85°C) - -
Sous vide Czas: 6 godzin (0-12 godzin)
Predkos¢: 1
. Temp: 100° (60-100°C) - -
Cotowanie Czas: Nie dotyczy

Predkos¢: 1(0-1)
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Program/Ikona Parametry Wyposazenie
(zakres edyciji)

Temp: nie dotyczy tarcza do -
Szatkowanie Czas: 30 sekund (10-59 $cierania/ciecia
sekund) w plastry

Predkos¢: 5 (4-6)

Temp: nie dotyczy noéz Dziata tylko
Czas: do 1 minuty podczas
TURBO Predkos¢: 12 przytrzymywania
przycisku
(TURBO)

Temp.: 45°C noz Dla lepszego

. Czas: 2 minuty efektu nalezy
Mycie wstepne Predkos¢: 316 doda¢ niewielka
ilos¢ detergentu

Temp: nie dotyczy noéz -
Czas: 1 minuta

Smoothie Predko$¢: 10

. . Temp: nie dotyczy przystawka -
Wyciskanie Czas: 1 minuta (1 - 3 minut) do wyciskania
cytruséw Predkosé: 2 (1-2) cytruséw

UWAGA! W celu uzycia programéw automatycznych: ,Krojenie w kostke", ., Wyciskanie
cytruséw" oraz ,Obieranie ziemniakéw" nalezy posiadaé w/w przystawki.
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USTAWIENIA WLASNE

B [ Predkosc

A — pole wyboru temperatury procesu

Dostepna jest temperatura od 37°C do 130°C z wyborem co 5°C. Oznaczenie "--0°C--"
znajdujace sie w lewym dolnym rogu wskazuje zadana temperature, natomiast oznaczenie
"0°C" znajdujace sie w prawym dolnym rogu wskazuje biezaca temperature w dzbanku
wyswietlang z dokfadnosciag do 5°C.

B — pole wyboru czasu trwania procesu

Dostepny jest czas trwania od 1 sekundy do 1 godziny i 30 minut. Po uruchomieniu procesu
zegar odlicza czas do zakonczenia procesu. Mniejszy wskaznik czasu pokazuje ustawiony
pierwotnie czas podczas trwania procesu.

C — pole wyboru predkosci obrotowej
Dostepnych jest 12 predkosci obrotowych gdzie ,I” oznacza predkos¢ najmniejsza
(0k.120 obr/min) a,12” predko$¢ najwieksza (ok. 5000 obr/min).

D — Kierunek obrotowy - pole wyboru kierunku obrotéw pracy urzadzenia.
Obroty wsteczne (obroty w lewo) sa dostepne tylko dla predkosci "1", "2","3".

E — przycisk zatrzymania procesu (PRZYWRACANIE USTAWIEN DOMYSLNYCH/PAU-
ZA/\WZNOW).

F — przycisk uruchomienia/przerwania (START/STOP) procesu.

AKTUALIZACJA

Funkcja umozliwia pobranie najnowszej bazy przepiséw kulinarnych po wprowadzeniu
aktualizacji przez producenta. Przed aktualizacja konieczne jest nawigzanie potaczenia
z dostepna siecig bezprzewodowa wi-fi. Poza przepisami zaktualizowane zostanie takze
oprogramowanie systemowe robota (o ile bedzie tego wymagato).
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§OPIS IZNACZENIE POZOSTALYCH IKON W PANELU STEROWANIA;

IKONA
(PRZYCISK)

ZNACZENIE

PAUZA Przerwanie procesu

Cofnij/wyjdz

L * x Mieszadfo, motylek, noz (zalecane lkona wyswietlana podczas korzystania
wyposazenie) z programow automatycznych

Wejscie do menu ,ustawienia”

&)

Skrot do funkcji ,waga”

Nacisniecie ikony dodaje przepis do
ulubionych

G

Ulubione

Ustawienia sieci WIFI

.,))

To urzadzenie

©

Historia

&

5

e}



Czas blokady ekranu Urzadzenie posiada mozliwos¢
QA ustawienia blokady ekranu po

5 min/10 min/20 min. Jezeli w ciagu
wybranego czasu nie podejmiesz
zadnych czynnosci urzadzenie
przejdzie w tryb uspienia.

@ Czas gotowania

PRZEZNACZENIE WYPOSAZENIA ROBOTA

MAKSYMALNA
1ILOSC

AR \[o}dl]

W DZBANKU

WYPOSAZENIE CZYNNOSC PREDKOSC CZAS TEMPERATURA

kruszenie kostek 10-20 600¢g +
lodu sekund ewentualnie
50-100¢ wody

do 60
sekund

blendowanie

fasola, soja, orzechy, 2-3
kawa, minuty
migdaty

wyrabianie ciezkich 2-3
ciast — program minuty
"ugniatanie”
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T ubijanie biatek 4 2-4 - 2500 ml
- i t
“U%QIUU minuty

mieszadto do ubijanie kremow 3 3-5 - 3000ml
lekkich mas minut
(motylek)
ubijanie masta 4 5 - 500ml
minut
powolne gotowanie 1-3 1-90 100°C 2500 ml
zZup minut
inne potrawy 1-2 wg wg potrzeb 2500 ml
mieszadto wymagajace potrze-
mieszania by

gotowanie ryzu, kasz 15-35 automaty- 100g ryzu,
— program "na parze" minut cznie 700ml wody

30-60
5-6 sekund 600g

ciecie w plastry/
Tarcza do Scieranie
$cierania/ciecia

, gotowanie ryb 10-60  automaty-
iwarzyw — program - minut cznie )
Pojemnik do "na parze'

gotowania na

parze (parowar)

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszelkie torebki, etykiety, tekturki i wypetniacze. Skontro-
luj urzadzenie pod katem uszkodzen mogacych powstac podczas transportu. W przypadku
jakichkolwiek watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

2. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci zasilajacej odpowiadajg danym technicznym umieszczo-
nym na tabliczce znamionowej produktu.

3. Umyj doktadnie i osusz wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscia kierujac sie wskazow-
kami zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA’.

4. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej, stabilnej i poziomej powierzchni aby gumowe stopki
urzadzenia przyssaty sie do powierzchni.

5. Urzadzenie posiada system zabezpieczajagcy — moze by¢ wiaczone tylko w przypadku prawi-
dtowego montazu dzbanka (8) i pokrywy dzbanka (2).

MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA

UWAGA! Nigdy nie uruchamiaj niekompletnie zmontowanego urzadzenia. Ryzyko ob-
razen!
1. Skontroluj czy na watku napedowym (24) jest prawidfowo zatozona uszczelka.




N

W16z watek napedowy (24) do wnetrza dzbanka w taki sposdb aby jego koto zebate przeszto

na wylot przez otwor w denku a nastepnie zablokuj watek przekrecajac na zewnatrz bloka-

de (25) zgodnie z ruchem wskazowek zegara (rys.l)

Umies¢ dzbanek (8) na obudowie urzadzenia (11) w taki sposob aby oznaczenia pojemnosci

wewnatrz dzbanka byty skierowane do tylnej czesci obudowy (rys.2).

Na zainstalowany watek (24) natoz jedno z akcesoriow (rys.3):

- mieszadfo do lekkich mas — motylek (4)

- mieszadfo (5)

- noz(6)

- koszyczek (7).

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

5. Upewnij sie, ze w pokrywie dzbanka (2) jest prawidtowo osadzona uszczelka (3). Musi ona by¢

na catym obwodzie prawidtowo osadzona grubsza strong do wystajacego rantu wewnatrz

pokrywy.

Na dzbanek (8) natdz pokrywe dzbanka (2) tak jak pokazano na (rys.4), docisnij jg i obroc tak

aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miej-

sca w gniazdach w dzbanku).

W celu zdemontowania dzbanka z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

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

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij z obrotowego watka wyposazenie (motylek, mieszadto, néz) mozesz uzyé w tym
celu topatki

- koszyczek wyjmuj korzystajac z raczki lub topatki (rys.5).

MONTAZ/DEMONTAZ POJEMNIKA DO GOTOWANIA NA PARZE

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

Upewnij sie, ze w pojemniku do gotowania na parze (22) jest prawidtowo osadzona uszczel-

ka (23). Musi ona réwno, na catym swym obwodzie przylega¢ do zewnetrznej strony pierscie-

nia w pojemniku.

Na dzbanek (8) natdz pojemnik do gotowania na parze (22) tak jak pokazano na (rys.6) i obro¢

go tak aby uchwyty dzbanka i pojemnika pokryty sie ze soba (wypustki w pojemniku zajma

swoje miejsca w gniazdach w dzbanku). Na pojemniku (22) postaw tacke (21) i przykryj pokry-

wa (20).

W celu zdemontowania pojemnika do gotowania na parze z urzadzenia wykonaj nastepujace

kroki:

- zdejmij pokrywe (20) i tacke (21)

- obré¢ lekko pojemnikiem (22) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara tak aby
wypustki w pojemniku wysunety sie z gniazd w dzlbanku, ostroznie zdejmij pojemnik z dzbanka

- zdejmij dzbanek z podstawy robota.

MONTAZ/DEMONTAZ TARCZY DO SCIERANIA/CIECIA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA. Na
watek napedowy (24) zainstaluj trzpien do montazu tarczy (17).

2. Na trzpien (17) zatdz tarcze do $cierania/ciecia w plastry (16) odpowiednia strong skierowana
do gory w zaleznosci od wykonywanej czynnosci (Scieranie/ciecie).
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3. Upewnij sie, Ze w pokrywie tarczy (14) jest prawidtowo osadzona uszczelka (15). Musi ona by¢
na catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.
4. Na dzbanku (8) umies¢ pokrywe tarczy (14) tak jak pokazano na (rys.7), docisnij ja i obroc tak
aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze sobg (wypustki w pokrywie zajma swoje miej-
sca w gniazdach w dzbanku).
W pokrywie tarczy umies¢ popychacz (13).
6. W celu zdemontowania tarczy z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:
- obroc lekko pokrywa (14) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara tak aby
wypustki w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe
- zdejmij dzbanek z podstawy robota
- zdejmij tarcze (16) z trzpienia (17)
- zobrotowego watka (24) zdejmij trzpien (17).

UZYCIE URZADZENIA

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

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (24) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

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

UWAGA! Ostrza noza sa bardzo ostre. Uwazaj aby sie nie zranié.

3. W6z do dzbanka zywnos¢ przewidziang do obrébki. Nie przekraczaj maksymalnej pojemno-
$ci dzbanka oznaczonej pozioma kreska (gérna kreska max — 3000 ml). Jezeli bedziesz goto-
wac zywnos¢ w koszyczku (7) to wlej do dzbanka taka ilos¢ wody (bulionu, rosotu), aby przy-
kry¢ zywnos¢ w koszyczku. Podczas dodawania produktow do dzbanka istnieje mozliwosc ich
precyzyjnego dozowania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI"). Jezeli bedziesz wyko-
nywac potrawy z przepisow to napetniaj dzbanek wedtug wskazdwek dla danego przepisu.

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

oraz ponad 2500 ml dla cieczy (woda, zupy itp.)

UWAGA! Zachowaj szczegélna ostroznosé podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj

urzadzenia z pustym dzbankiem. Podczas gotowania produktéw w koszyczku zadbaj

o odpowiednia ilosé wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wkladania i nalewania sktadnikow do dzbanka zachowaj szczegélna

ostroznosé, aby nie zalaé podstawy urzadzenia. Niebezpieczeristwo porazenia pradem

elektrycznym.

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

5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie uruchom je wiacznikiem (9) znajdujacym sie z lewe;
strony urzadzenia. Ponowne wigczenie nastepuje poprzez dotkniecie panelu sterujgcego.

6. Po uruchomieniu robota z dotykowego panelu sterujacego wybierz odpowiedni tryb pracy:
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Przepisy — wybierz odpowiedni przepis, kontynuuj wg wyswietlanych wskazowek.
Automatyczne programy — wybierz odpowiedni program automatyczny, dokonaj ewen-
tualnych korekt parametréw.

Ustawienia wlasne — zadeklaruj z panelu dotykowego odpowiednio: temperature, czas

i predkosc.

Po wybraniu trybu pracy "Przepisy" lub "Automatyczne programy” kliknij ikone ,,menu" = po

prawej stronie ekranu Termorobota, kontynuuj wg wyswietlanych wskazowek.

UWAGA! Jezeli zadeklarowates temperature wieksza niz 55°C na "Ustawieniach wta-

snych" to nie ustawisz predkosci obrotowej wiekszej niz ,,3”. Ryzyko oparzen!

UWAGA! Podczas korzystania z mieszadta (5) nie ustawiaj predkosci mieszania wiek-

szej niz ,,3".

UWAGA! Podczas korzystania zmotylka (4) nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej

niz ,4".

UWAGA! Zawsze podczas gotowania lub podgrzewania zawartosci dzbanka, dodawa-

niu skladnikéw, otwieraniu lub zamykaniu zaslepki na pokrywie dzbanka i przy jego

oproéznianiu korzystaj zuchwytéw bocznych dzbanka oraz rekawic kuchennych. Nigdy
nie korzystaj wylacznie z raczki, jesli dzbanek jest wypetniony. Szczegélnie podczas
przenoszenia lub przelewania goracych zawartosci znajdujacych sie w dzbanku. RYZY-

KO OPARZENIA!!!

7. Kontroluj na biezaco proces, ewentualnie dokonuj korekt ustawien i ilosci sktadnikow po
uprzednim zatrzymaniu pracy robota. Mniejsze sktadniki mozesz dodawad przez otwor w po-
krywie po uchyleniu zaslepki (1).

UWAGA! Jezeli zauwazysz, ze przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast robot wyraznie

zmniejsza obroty lub obroty ,falujg” to bezzwlocznie przerwij proces. Zmniejsz ilos¢

obrabianej zywnosci.

UWAGA! Przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast po zakoriczeniu przepisu nalezy po-
zostawié yrzadzenie do ostygniecia na okoto 15 minut ! NIE NALEZY WYKONYWAC
PRZEPISOW JEDEN PO DRUGIM!

8. Podczas dodawania produktow do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozowania
dzieki funkgji wagi (patrz: ,FUNKCJA WACI") jednak wczesniej nalezy przerwac¢ PAUZA zada-
ny proces.

9. Po odliczeniu czasu do zera wykonywana czynnos¢ zostanie zakoriczona. Czynnos¢ mozesz
przerwaé w dowolnym czasie uzywajac przycisku STOP . Jezeli czas trwania czynnosci nalicza-
ny jest od zera to zostanie automatycznie zakoriczony po 1 godzinie i 30 minutach.

10.Po zakonczeniu procesu skontroluj stan przygotowywanej zywnosci, ewentualnie rozpocznij
nowy proces ze stosownymi korektami parametréw.

11.Wytacz urzadzenie wytacznikiem (9), odfacz od sieci zasilajacej. Zdemontuj pokrywe dzbanka
i dzbanek. Za pomoca topatki (18) oproznij zawartos¢ dzbanka, jezeli wymaga tego charakter
potrawy.

12.0dczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczyse.

GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (24) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. Wlej do dzbanka (8) okoto 600-800 ml wody (do oznaczenia wewnatrz dzbanka) — jest to
dedykowana ilos¢ wody dla gotowania na parze w programie automatycznym (bez korekty
czasu). Dla diuzszego gotowania zwieksz ilos¢ wody.
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UWAGA! Proces gotowania na parze wykorzystuje okoto 500 ml wody na 30 minut go-

towania na parze. Nie gotuj na parze dltuzej niz 1 godzine. Kontrolujilos¢ wody wdzban-

ku. Wygotowanie calej wody moze prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, poparzenia

anawet pozaru.

3. Na dzbanku (8) zamontuj pojemnik do gotowania na parze (22).

4. W pojemniku do gotowania na parze (22) umies¢ produkty zywnosciowe. Przy wiekszej ilosci

produktéw skorzystaj z tacki (21). Catosc przykryj pokrywa (20).

Podfacz urzadzenie do sieci, a nastepnie uruchom je wiacznikiem (9) znajdujacym sie z lewej

strony urzadzenia.

Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb AUTOMATYCZNE PROGRAMY a nastepnie goto-

wanie na parze.

Zadeklaruj intensywnos¢ wytwarzania pary. Dostepne s trzy poziomy intensywnosci, sygna-

lizowane na wyswietlaczu ikong pary. Zadeklaruj takze czas trwania procesu — domysinie jest

20 minut. Przy wiekszym czasie pamietaj o wlaniu do dzbanka wiekszej ilosci wody.

8. Uruchom proces naciskajac ikone START. Czas zostanie naliczany od momentu przekrocze-
nia temperatury 95°C przez wode.

9. Kontroluj na biezaco stan gotowanej zywnosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdejmowaniem, kontrola stanu gotowanej

zywnosci przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

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

11.Aby zakonczy¢ proces przygotowywania zywnosci, w dowolnej chwili nacisnij przycisk STOP.

12.Po zakoriczonym procesie gotowania wytacz urzadzenie wytacznikiem ,0/1" (9), odtacz z sieci
zasilajacej, zdejmij pojemnik z dzbanka i rozdysponuj zywnosc.

13.0dczekaj, az urzadzenie ijego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysc.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

Metoda gotowania SOUS VIDE (po francusku ,w prézni”) polega na powolnym, precy-
zyjnym procesie gotowania w wodzie potraw zamknietych prézniowo w hermetycznych
woreczkach.
Pozwala to na zachowanie bardzo duzej ilosci wartosci odzywczych, witamin i mineratow.
Caty proces przebiega w odpowiednio niskiej temperaturze i okreslonym czasie.

o Nalezy doktadnie stosowac sie do wskazowek z przepisu (temperatura i czas).

o Nalezy zadbac oto, aby ugotowana potrawa zostata spozyta bezposrednio po przyrzadzeniu

wedtug przepisu lub odpowiednio zakonserwowana

SCIERANIE I CIECIE W PLASTRY

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (24) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. Na obrotowym watku zamontuj trzpien (17), tarcze (16) i pokrywe tarczy (14). Zwrdc¢ uwage aby
zamontowac tarcze odpowiednia strong do gory w zaleznosci od charakteru przeprowadza-
nych czynnosci.

UWAGA! Tarcza do scierania i ciecia jest ostra. Uwazaj aby sie nie zrani¢!

3. Przygotuj zywnos¢ przewidziang do obrobki. Owoce i warzywa pokroj tak, aby przeszty przez
otwor wsadowy w pokrywie tarczy oraz usun z nich pestki.
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4. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie uruchom je wiacznikiem (?) znajdujacym sie z lewej
strony urzadzenia.

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

6. Po wybraniu parametrow uruchom proces przyciskiem START. Aby zatrzymaé proces naci-
$nij przycisk STOP.

7. Produkty wkiadaj powoli do otworu wsadowego w pokrywie tarczy (14) i dociskaj je popycha-
czem (13). Podczas pracy nie pozwol aby zapetni¢ dzbanek do konca obrabiang zywnoscia.
Okresowo wytacz urzadzenie i oproznij dzbanek z obrobionej zywnosci.

UWAGA! Pamietaj, ze scierajac warzywa lub owoce za pomoca tarczy, moga pozostac nie-

starte kawatki, jest to naturalne zjawisko. Aby zminimalizowac¢ ten efekt , umieszczaj w ko-

minie pokrywy jak najwieksze kawatki warzyw lub owocéw.

UWAGA: Pokrywa tarczy (14) nie stuzy do przykrywania dzbanka podczas obrébki ter-

micznej i przy uzyciu noza i mieszadet.

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

PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

Stosujac sie do ponizszych wskazowek bedziesz mogt wykorzystac swoj robot MRK-48
w sposob optymalny a Twoja praca przyniesie najlepsze efekty.
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mielenie produktow (rozdrobnienie np.: warzyw, orzechdw, suchych butek czy tez kawy
a nawet ryzu do bardzo matych czesci lub wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych
predkosciach obrotowych robota (8-12). Wskazane jest zacza¢ od nizszej predkosci i stop-
niowo ja zwiekszac.

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

szatkowanie potraw (rozdrabnianie owocow, warzyw do postaci drobnych wiorek) wykonuj
na srednich predkosciach mieszania (4-6). Przy szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane
jest dola¢ niewielka ilo$¢ wody do dzbanka.

podczas powyzszych operacji nie napetniaj dzbanka powyzej pofowy znamionowej pojemno-
$ci. Powyzsze operacje przeprowadzaj przy uzyciu noza (6). Sugerowany czas to kilkanascie
sekund, uzalezniony jest od jakosci, twardosci, ilosci rozdrabnianych sktadnikow.
emulgowanie potraw (doprowadzenie produktow do postaci emulsji np. majonez, sosy) mozna
wykonywac z motylkiem (4) (predkos¢ mieszania 1-4). Czas uzalezniony jest od sktadnikow
potrawy (od 20 sek. do kilku minut).

ubijanie (doprowadzanie $mietany lub biatka jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wykonac
korzystajac z motylka (4) i predkosciach mieszania (2-4). Ze wzgledu na swiezos¢ jaj, ich
wielkosc¢ czy tez temperature poczatkowa trudno wskazac konkretny czas obrébki. Mozna
przyja¢ na poczatek 1 minute, sprawdzic efekt, potem ewentualnie wznowic¢ obrobke.
wyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywajac programu automatycznego do wyrabiania
ciast Ugniatanie, ewentualnie lekko modyfikujac jego parametry. Przy wyrabianiu mas lekkich
(ciasto na nalesniki, biszkopt) stosujemy motylek (4), natomiast przy masach twardych (ciasto
na pizze, drozdzowe) nalezy pracowac na nozu (6).

pamietaj, ze niektdre sktadniki moga przywiera¢ do dna naczynia, a zbyt dtugo podsmazane,
moga sie przypali¢. Szczegdlnie produkty zawierajace naturalne cukry, np. cebula. Jest to



naturalny proces, niespowodowany wadami urzadzenia. Nalezy wiec pilnowac czasu pod-
smazania lub zmniejszy¢ temperature.

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

CZYSZCZENIE IKONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia odlacz przewéd zasilajacy i odczekaj az
urzadzenie ostygnie!

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

UWAGA! Przed czyszczeniem zdemontuj wszystkie akcesoria urzadzenia.

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

1.

Urzadzenie i jego wyposazenie czys¢ po kazdym uzyciu. Pozwoli to zachowad w pemi jego
sprawnosc.

. Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych detergentdw, rozpuszczalnikdw ani tez twardych ma-

teriatow, ktore mogtyby porysowac powierzchnie.

. Obudowe urzadzenia (rys. 8) czys¢ przecierajac ja wilgotna, delikatng Sciereczka a nastepnie

wytrzyj do sucha. Przy wiekszych zabrudzeniach nawilz sciereczke woda z detergentem.

. Wnetrze dzbanka mozesz wstepnie umyc wlewajac do niego okoto 0,61 wody z detergentem

i ustawiajac predkos¢ noza 6 na okoto 30 sekund. Operacja ta pozwala oczysci¢ wnetrze, ale
dzbanek nadal wymaga doktadnego umycia lub mozna skorzystac z programu automatyczne-
go MYCIE WSTEPNE. Pamietaj aby przed myciem wstepnym sprawdzié¢ dokladnie czy néz
jest prawidtowo osadzony na watku napedowym i czy pod nozem nie znajduja sie resztki
zywnosci. W programie mycie wstepne nie nalezy uzywac mieszadta i motylka.

. Jezeli na dnie dzbanka znajduja sie slady przypalen to wlej odrobine wodnego roztworu kwa-

sku cytrynowego i odczekaj kilka minut. Przy zastosowaniu wiekszej ilosci kwasku cytryno-
wego, plastikowe (czarne) elementy dzbanka, pokryw i akcesoridw moga sie odbarwiaé. Nie
wptywa to na prace urzadzenia.

. Wszystkie akcesoria (rys. 9) zdemontuj z robota i umyj w ciepfej wodzie z detergentem, optucz

i doktadnie wysusz. Mozesz je takze umy¢ w zmywarce do naczyn. Pamietaj aby nie my¢
w zmywarce dzbanka (8) oraz watka napedowego (24) montowanego w dzbanku patrz
(rys. 9). Dzbanek zawiera elementy elektryczne, ktére po umyciu w zmywarce moga zapa-
rowac i ulec uszkodzeniu.

Zwrde uwage na czystosc i prawidtowe utozenie gumowych uszczelek (3), (15) oraz (23).
Uszczelki te mozesz zdemontowac i umyc¢ osobno, jednak pamietaj o ich prawidtowym monta-
zu na swoich miejscach. Uszczelki majg rézne wymiary i nie sa zamienne miedzy soba.

. Urzadzenie przechowuj w suchym i nienastonecznionym miejscu. Przy dtuzszym przechowy-

waniu umiesc je w kartonie.

Dzbanek wyposazony jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Jezeli temperatura
w dzbanku przekroczy niebezpieczny poziom funkcja podgrzewania dzbanka nie bedzie
dziata¢ do momentu zresetowania termicznego bezpiecznika. Przycisk resetowania bez-
piecznika znajduje sie w spodniej czesci dzbanka (rys. 10). Do nacisniecia przycisku bez-
piecznika uzyj np. matego wkretaka lub dtugopisu. Nie uzywaj ostrego narzedzia. Zreseto-
wanie bezpiecznika powoduje charakterystyczne klikniecie.

Jednak zanim zresetujesz bezpiecznik pamietaj o kilku waznych uwagach:

- mozliwa przyczyna przegrzania jest niestosowanie noza lub mieszadta, gotowanie po oproz-
nieniu dzbanka lub gotowanie jedzenia w nieodpowiednio wysokiej temperaturze i zbyt dtugo.
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Nigdy nie pozwl, aby jedzenie przypalito sie w dzbanku. Jesli jedzenie zacznie sie przypalac
to obniz temperature gotowania i dodaj troche wody lub ttuszczu
- przed zresetowaniem bezpiecznika oproznij i ostudz dzbanek
- nie wkiadaj dzbanka do lodowki
UWAGA! Jezeli bezpiecznik termiczny wytacza grzanie dzbanka bardzo czesto moze to
oznaczac usterke techniczna. Nie uzywaj uszkodzonego dzbanka. Skontaktuj sie z au-
toryzowanym serwisem.
UWAGA! Nie uzywaj dzbanka z uszkodzonym przyciskiem bezpiecznika termicznego.
UWAGA! Do czyszczenia nie wolno uzywaé ostrych przedmiotéw, past sciernych, roz-
puszczalnikéw i innych silnych srodkéw chemicznych — ich uzycie moze spowodowaé
uszkodzenie urzadzenia.

PROBLEMY ISPOSOB ICH ROZWIAZANIA

PROBLEM

Urzadzenie nie uruchamia sie
lub nagle zatrzymuje

Zablokowanie noza lub
mieszadta

Zapach przegrzewajacego sie
urzadzenia

PRZYCZYNA

Nieprawidtowy montaz

Zbyt duza ilos¢ lub zbyt duze
kawatki obrabianej zywnosci

Wygrzewanie czesci podczas
pierwszego uruchomienia

Przecigzenie robota

ROZWIAZANIE

Zmontuj prawidtowo
urzadzenie

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

Zjawisko normalne i ustapi
w dalszym okresie eksploatagji

Wytacz urzadzenie, odczekaj

az ostygnie Nie przekraczaj
zalecanych czaséw pracy

Zadziatat bezpiecznik termiczny  Zresetuj bezpiecznik

dzbanka

Dzbanek nie podgrzewa sie

Jesli pojawit sie w urzadzeniu problem, komunikat, ktéry nie jest opisany w powyzszej ins-
trukgji i ktérego nie mozna rozwigzac przez wyzej wymienione informacje - skontaktuj sie
Z naszg infolinig dostepna pod numerem telefonu 500 801 901 lub odwiedz nasza strone
internetowa www.icoook.pl

DANE TECHNICZNE

Napiecie 220-240V~, 50-60Hz
Moc 1800W

Moc grzatki 1000W

Moc silnika 1400W

WiFi Zakres czestotliwosci 2412-2472 Mhz

WiFi Moc nadajnika (maks.) 17.3dBm

Pojemnos$¢ dzbanka 3,0L/4,5L (Max)




Maksymalne obcigzenie wagi | 5000¢ |

Dtugos¢ przewodu zasilajacego: 0,20 m €
Producent zastrzega sobie mozliwos¢ modyfikacji zawartosci instrukgji ob-

stugi oraz modyfikacji graficznych (ikony, zdjecia) w oprogramowaniu produktu po
aktualizacji. Ewentualne zmiany nie beda miaty wptywu na funkcjonalnosc¢ urzadzenia.

Produkt moze nieznacznie rézni¢ sie od zdjeé/rysunkow zawartych w instrukgcji i innych
materiatach marketingowych.

UPROSZCZONA DEKLARACJA ZGODNOSCI UE

Firma MPM agd S.A. niniejszym os$wiadcza, ze termorobot, model MRK-48, spetnia wy-
magania i normy zawarte w dyrektywach Unii Europejskiej i przepisach krajowych. Jako
urzadzenie typu radiowego jest zgodny z dyrektywa 2014/53/UE z dnia 16 kwietnia 2014 r.
w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich dotyczacych udostepniania
na rynku urzadzen radiowych i uchylajaca dyrektywe 1999/5/WE.

Pelny tekst deklaracji jest dostepny pod adresem internetowym:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-
-mrk-48/

DZIESIEC LAT

NAPRAWIALNOSCI

X/?é AKCESORIA | CZESCI ZAMIENNE Bysznig KULINARNYCH INSPIRACIJI
= @ kupisz na @ szukaj na (www.pyszniegotuj.pl)

Prawidlowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny

i elektroniczny)

nalezy wyrzucac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze

mie¢ szkodliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartosé niebezpiecz-

nych substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadow z innymi odpadami

lub ich nieprofesjonalny demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia
i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elek-
tronicznego. W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca oddawania odpadow elektrycznych
i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub
zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie
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BKA3IBKU LLLOAO BE3MNEKN BUKOPUCTAHHA
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[lepen NoyaTKOM BUKOPUCTAHHSA YBAXHO NPOUMTANTE IHCTPYKLIIO
3 ekcnnyaTadii.

Byabte 0cobnmeo obepexHnmMM, Konm Nobn3y NPUCTPOK Ne-
pebyBaloTb AT,

He BMKOpPUCTOBYNTE MPUCTPIN HE 38 MPU3HAUYEHHAM. i}

BukopucToByitTe nuiLie peKkomMeHgoBaHi Hacaaku/mpunaaas. x
HeOoDXiAHO BCTAHOBUTMY Ha anCTpil?l BIAMOBIAHO OO BKa3IBOK,
HaBeAEHVX Y HaCTYNHOMY PO3AINI IHCTPYKLT abo B IHCTPYKLUII,
AOOaHIn 00 HacaaKW. HenoTprMaHHA IHCTPYKLIM 3 MOHTaXy
abo MOHTaX NpuIaaas, He PEKOMEHA0BAHOrO BUPODHUKOM,
MOXe NMPU3BECTU [0 HeDe3NeUHMX CUTYaLIM aDO NMOLLIKOOXEHHS
NPWUCTPOIO — CTaBTE MeUnK NnLLE Ha NMPU3HaJYeHy 4719 HbOro
NiACTaBKY.

He Hamaranteca BCTaHOBIIOBATY NPWUIaLas/Hacagku Ha iHLLI
NPUCTPOI, OKPIM TUX, 4119 AKUX BOHW MPU3HAYEH.

He 3aHyptonTe NpUCTpil, LLUHYP | BUSKY Y BOAY UM iHLLI PIAVHMN.
He 3anuLwianTte npucTpin 6e3 Harnaay, 4OKW BiH NPaLioE.

He BMKOPUCTOBYMTE MOLLKOMKEHNN NPUCTPIN, 30KPEMA, KOMM
LLHYP MBMEHHA ab0 BUMKa NOLLIKOAXEHI. Y TakoMy pasi 3Bep-
HITbCA [0 CePTUPIKOBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY AN PEMOHTY
NPUCTPOIO.

He BrKOpPUCTOBYNTE MPUCTPIN Ha BIAKPUTOMY MOBITPI.

He BiLLuanTe LWHYP XMBAEHHA Ha rOCTPI Kpai Ta He JonycKanTe
KOHTAKTY 3 rapsaummm NOBEPXHAMM.

He ponyckaiTe, LoO LIHYP XMBNEHHA 3BMCaB 3 Kpato cTory/
CTINbHUL.

He TopkanTecb NPUCTPOIO MOKPUMI PyKaMM.,

[ToucTpin Npr3HauYeHU NULLe ANS AOMALLHBOrO KOPUCTYBaHHS.
He 3abyBanTe goTpumyBaTrca De3neyHoi BiacTaHi Big obepT-
HWX YaCTMH NPaLIOYOro NPUCTPOK. KOHTAKT 3 HUMK MOXe
NPW3BECTM A0 TPaBMyBaHHS Tina abo (i) NOLLKOMKEHHA MalHa,
HanpPKYKIaa, LUMSXOM 3aTAryBaHHS BiflbHO 3BMCaOUMX NPeaMEeTIB
OAAry/MPUKPAaC TOLLIO.

[ouekanTeca NoBHOI 3yNHKM 0DEpTHMX YaCTUH NPUCTPOIO,
NepLL HiX NPOAOoBXKYBaTN PODOTY.



- YBATA! MNepLu Hix 3HATK HacagKy NnepekoHanTecs, Lo Npu-
nap BUMKHEHO i pobouunn umkn 3aBepueHo. He Hamarantecs
3HATU NpUNaaAan nig yac pobotn npuctpoio.

- YBATA! Hebe3neka ypaxeHHA eNeKTPUUHUM CTPYMOM — Mg
yac poboTu cnig 6yTn obepexHUM, Wob YHUKHYTH 3abpus-
KyBaHHSl eNeKTPUUHUX enieMeHTIB npuctpoto. Ocobnusy
yBary cnif 3BepHyTH Ha 3'€AHaHHA NpUNaaas 3 NiACTaBKoIo,
Ha Ky BOHM BCTaHOBMIOIOTbCA (Hanpuknaa, rneyvka i nia-
ctaBkm). AKLLO eNeKTPUYHI enemeHTn Bynu 3anuTi, ix Heob-
XiAHO peTenbHO OUMCTUTH | BUCYLUMUTU, NepLU HiXK 3HOBY BU-
KOPUCTOBYBAaTH NPUCTPIN.

YBATA! lapsauya nosepxHa! Cumeon Ha npunagi Bkasye
Ha Te, O MOro efleMeHTH nig Yyac poboTn MoXyTb Ha-
rpisaTmcs 4O BUCOKUX TemnepaTyp.

- Yeara! Hebe3neka onikis — nig yac pobotn npunaaasn, ake
CNYXWTb ANA TepMiuHoi 06pobkun npoaykris (Hanpuknaa,
rfieuynK), MoXe HarpiBaTUCA i 3a5IMLLIATUCA FapaAYUM nicns
BMMKHeHHs npuctpolo, OTxe, byabte obepexHi, Topkaintecs
TiNIbKM NPU3HaYeHMX AN LbOro YaCTUH, HanpuKnaga, pyykm,
perynsaTtopa, KHOMok Towwo. Y pasi notTpebu BukopuctTosymnTte
KYXOHHi pyKaBuUi TOLLO.

YBATA! Hebe3sneka oniky napoio — CMMBO BKa3ye€ Ha
Te, WO Nif Yac poboTn NPUCTPOIO MOXKSIUBI BUKMAM
rapsaJvoi napmu.

- Byabre 0bepexHi, HanmBaouW rapady pPiavHy B rmeunk/oneHaep,
OCKIJTbKVM BOHA MOXE BUMIIECHYTUCA HA30BHI Yepe3 panToBe
BMNAPOBYBAHHS.

- ByabTe obepexHi, roTyioun ixy npu BUCOKIM TemnepaTypi. [iguac
BIAKPUBaHHA rMeunKka abo IHLLOI 3aMUKaHOT HacaaKu, MOXJ/IMBI
BUKNOW rapayoi napu abo «30iraHHA» BMICTY.

- TemnepaTypa OOCTYMHUX MOBEPXOHb MOXE DyTU BULLIOK, KOS
NPUCTPIN NPaLIOE.

- BknapanTte npoaykT TiNbkK 3a AONOMOroK CreLiasibHOro
LLITOBXaYa, He 3aCOByWTe AOMOHI B KaMepy NpaLooyoro npu-
CTPOIO, HE BKladanTe NpoayKTn B MPUCTPIN KOPUCTYIOUMCh He
NPW3HaYeHUM AN9 LbOro NPUMaaaam, Hanpuknaa, Buaenkamm,
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noxkamu ToLLo. Lle cTocyeTbea npunaaas, OCHaLLEHOro LLITOB-
xauem, Hanpurknaza, npunaaaa Ana WaTkyBaHHS, NoapiOHeHHd
MACa, BIOXXMMaHHS COKIB TOLLIO.

YBATA! PizanbHi niesa ayxe roctpi, yHukante ¢pisnuHoro
KOHTAKTY Nif Yac CNOPOXXHEHHS Ta YMLLIEHHS NPUCTPOIO — BU
MOXEeTe CePNO3HO NOPaAHUTUCS.

YuLLeHHA npucTpoto, 0cobnmBo aeTanen, aki besnocepeHbO
KOHTaKTYIOTb 3 Xeto, CMia NpoBOANTM Nepen NepLLVM BUKOPUC-
TaHHAM, OAPa3Y NICNA 3aKiHUEHHA PODOTK abo AKLLIO NPUCTPIN
He BUKOPMCTOBYBABCA MPOTArOM TPMBAsIOro Yacy — npoleaypa
onucana B po3gini «YLEHHA | OOTT1A 0.

He cTaBTe npucTpirt Nobnmay iHLLKUX eneKTponpunaais, KoHGO-
POK, MSINT, AyXOBOK TOLLIO.

[epen noyaTkom PobOTU 3aBX M NEPEBIPANTE, UM BCI eNleMEHTH
MNPUCTPOKO NPABUITBHO BCTAHOBSIEHI.

3ab0POHEHO CTaBUTU MPUCTPIM Ha rapsadi NOBEPXHI.
[MPUCTPOEM MOXYTb KOPUCTYBATLCA JIIOAMN 3 ODMEXEHUMM
DISUUHNMMN, CEHCOPHUMM aDO PO3YMOBMMM MOXITMBOCTAMM, a
TaKoX 0CObM Be3 3HaHb abo AOCBIAY BUKOPUCTaHHSA LiIbOro TIMy
NPUCTPOIB, 38 YMOBMW, LLIO BOHM ByayTb nepebyBaTu nig Harmgaom
abo NponayTb IHCTPYKTaX LLOAO Oe3neyHOro KOPUCTYBaHHSA
NPUCTPOAMM Ta NMOBA3AHUMM 3 LIMM 3arpO3aMM.

LiTam He f03BONAETHCA BUKOHYBATW A 3 UMLLIEHHSA MPUCTPO
| AOrNAAyY 3@ HUM.

[MoUCTPIN He NOBUMHEH BMKOPUCTOBYBATUCA AiTbMU. 30epirante
NPUCTPIN | LUHYP Y HEeAOCTYNHOMY A8 AiTen MicLi.

[iTi He MOBWHHI FPATUCA 3 MPUCTPOEM.

[lepeBipTe, UM BiANOBIAAOTL NAPAMETPU XMBNEHHS, 3a3HaUEHI
Ha 3aBOACHKIN TabMnuLLi NPUCTPOIO, NaPaMETPAM BaLLIOT MepeXi
XUBIEHHS.

[prcTpIM NOBMHEH NIAKIOYATUCA A0 PO3ETKM 3 3a3eMIeHHAM!
YBATA! LLLo6 yHuKHYTU Hebe3nekn, BUKIIMKAHOI BUNaAKOBUM
CKMAAHHAM TeNNoBOro BUMMKaua, Lilen npunag He NOBUHEH
YXMBUTUCSA BiA 30BHILLHbOro KOMyTaUiMHOro NPUCTPOIO, Ta-
KOro fik TaMep, CMCTemMa AUCTaHUINHOro KepyBaHHsA, abo
NiAKAIoYaTUCA A0 NTAHUIOra, AKMW perynspHo BUMMKaeTbesa/
BMUKAETbCA.



- BigkniouanTe npucTpin Big enekTpomepexi, Komnu 3anuiiacTe
Moro 6es3 Harnaady, a Takox nepes cKiadaHHAIM, PO30MPaHHAM
abo UMLLIEHHAM.

BUMKHITL NpUCTPIN Nepes 3MiHOK OCHaLLIEHHA abo nepe Ha-
ONVKEHHAM IO PYXOMMUX YACTIH Mg YaC BUKOPUCTAHHS.

- He BcTaBnanTe BUIKY B PO3ETKY MOKPUMM PYKaMW.

He BuTAramTe BUKy 3 pO3ETKM, TATHYYUM 33 LLHYP.

- BukopucToBymTte npucTpint Ha pPiBHIM | CTIMKIAM NOBEPXHI.

[na ybesneueHHs AiTen He 3anmLlanTe YaCTUHK NakoBaHHA B
MeXax iX AOCTYMHOCTI (M/1aCTUKOBI MaKeTUW, KAPTOHHI KOPOOKN,
NONICTUPOS TOLLIO).

NMONMEPEAXXEHHSA! He no3sonanTe gitam rpatuca nniekoto.
Hebesneka yayLwieHHs!

onnmc NPUCTPOLO

1. BigknaHa 3arnyLuKka KpULIKM rneymnka 15. Tpoknagka KPULLKK OUCKA
2. KpwuLuka rneunka 16. [Ounck ans HaTUpaHHs/HapisaHHaA
3. [lpoknafka KPULLIKK rieumnka cKMboykamm
4. Miwanka ana nerknx mac (Metenvik) 17. CrpuxeHb 419 MOHTaXYy ANCKa
5. Miwanka 18. JlonaTtka
6. Hix 19. MipHuin ctakaH micTkicTio 30 mn
7. Kowmk 3 pyykoto 20. CknsaHa KpULLKA EMHOCTI AN9 NPUro-
8. Tneyuk micTkicTio 4,5 n (MAX kopuc- TyBaHHA Ha napi

Ha micTkicTb 3,0 1) 21. J1oTok eMHOCTI ANA NPUTroTyBaHHA
9. Bmukau/summkau O/1 Ha napi
10. LWHyp xmBReHHs 22. €MHICTb ANA NPUroTyBaHHA Ha Napi
11. Kopnyc npuctpoto 23. [Mpoknagka EMHOCTI ANA NPUroTy-
12. CeHcopHa naHesib KepyBaHHsA BaHHA Ha napi
13. LUtoBxau 24. [MpuBOAHWI BAMOK 3 MPOKIaAKO
14. Kpuuika gucka 25. QikcaTop Baska

lMpunanas, Wo KOHTaKTYE 3 XapYOBMMU NPOZYKTamMu, He MicTutb biceHony (BPA Free).

KOH®ITYPALIA 3 MEPEXXEIO WI-FI | MIAKJTIOMEHHA 4O
3ACTOCYHKY «MPM MY PERFECT MOMENT>»

AKTUBALLIA MEPEXXEBOIO MOAYJ1A WI-FI:

1. HaTuCHITb Ha 3HAUOK «MEHIO» = B fiBil1 YaCTUHI ekpaHa TepMokombaitHa.

2. Bubepitb NyHKT «HanaluTyBaHH:», NOTIM HATUCHITL Ha 3HauoK Wi-FiT , Bubepitb mepexy i
HaTUCHITb «[ lioTBEPANTUY.

Mig'eaHanTe cBit NpucTpin Ao mepexi Wi-Fi, ob matn 4oCTyn A0 OCTaHHIX OHOBMIEHMX

KyniHapHUX peLenTiB.
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LLLOb CKOPUCTATUCA KYNTIHAPHUMW PELLEMTTAMU B MOBIJIbBHOMY
3ACTOCYHKY:

3aBaHTaxTe 3actocyHok MPM My Perfect Moment 8 Google Play Store (Android) abo
App Store (10S). CtBopiTb HOBMI 0BMIKOBMIM 3anMC abo yBINaiITh 38 AOMNOMOrO HaABHO-
ro.

FoTtoBeo! BiakpuiTte ans cebe 3pyyHicTb KyniHapHoro ynpasniHHs!

[initbca peuenTamm, HagcunanTe CNMCKM NOKYNOK, [0AaBaNTeE | 3MiHIONTe CBOT yNioOneHi
peuenTu.

®YHKLII OBTIABHAHHSA TA OCOBJIMBOCTI POBOTA

MAHENIb KEPYBAHHA 3 CEH-
COPHMM EKPAHOM - naHenb
KepyBaHHA OCHalLLeHa CeHCOPHWUM
ekpaHom 3 giaroHanno 10 gonmis.
[MpUCTpin 4O3BONAE BUKOPUCTOBY-
BaTW CrieuianbHi KyniHapHi peuen-
™!, Wo 3b6epiraoTbea B 6asi gaHMx
KoMbalHa, a TaKOoX aBTOMAaTUUHI
nporpamn ana pobotn 3 obnaa-
HaHHAM KOoMDalHa. Takox MOoXHa et

3a/[aBaTW BRACHI HanalITyBaHHS. s g B i
3asaakn moaynmo  WI-FI moxHa
OHOBMIOBATK Basy AaHUX KYMiHAPHUX PeLenTiB. IHTYITMBHO 3p03yMife i NpoCTe KepyBaH-
HA AA€ 3MOry HAaCONOAKYBaTUCA PODOTOK KOMbDaHa.

CUCTEMA 3MEHLLEHHS BIBPALLIN — inHoBauitHa cucTema FHYYKO-
o KPINMeHHa rneunka B KombarHi ameHLUye BibpaLii, Lo nepeaaloTbes
Ha KOprnyc KombalHa npu BUCOKMX LLBMAKOCTAX 0bepTaHHA abo npw
3aMilLIyBaHHI BaXKMX Mac.

FMEYUK | KPULLKA TMEYUKA — rneymk (8) BUroTOBEHNI 3 BUCOKORKIC-
HOT HeipXaBKoi cTani. Y Moro AHWLLI € OTBIP A1 MOHTaXy NPWUBOAHOMO Bas-
Ka (24). Ha BHYTPILWHIM CTIHUI reunKa € LWICTb TOPU3OHTANBbHMX MiHiN, Lo
o3HauaTb micTKicTb — 600 mn, 1000 mn, 1500 mn, 2000 mn, 2500 mn i
MAX — makcumanbHa kopucHa MicTkicTb 3000 mn. [neurk ocHalLeHo pyu-
KOIO | TPMMadaMm AN 3pyyHoro nepeHecerHs. Kpuiuka rneunka (2) ocHa-
LeHa NPOKNaaKolo, Lo 3abe3nedye repMeTUYHICTb Mid Yac BUKOPUCTaHHA
npucTpoto. BiaknaHa 3arnywka kpuwkn rneunka (1) gae smory gosyeatu
iHrpedieHT Ta cneuii. [Meunk i KpuLLIKa OCHaLLeHI CMCTEMOIO GIKCATOPIB i 3aNoBIKHMKIB
A9 3anobiraHHa 3anycKy B pasi HenpPaBMIbHOro 30MpPaHHA.

HIXK — nesa Hoxa (6) BUroToBeHi 3 Heipxaskoi cTani ana 3abesneveHHn uyxe%/
TPUBANOroO TepMiHy ekcnnyatauii. Mloro yHikanbHa KOHCTPYKLIA 3abe3neuye
HaMBULLLY MPOAYKTUBHICTD HaBITb Ha HaMHMXUMX 0BepTax.

MILWATKA - dopma miwankm (5) pospobreHa Tak, LWoOb BMICT rieumka g
nue nepemitlysasca, 6e3 noapibHeHHs. [Jobpe nigxoanTb AN NOBiMb-
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HOrO Ta TPMBAIOro NPUroTYBaHHS, HaNPWKaa, CyniB, a TAKOX ANA cMaxeHHA. Milwarnka,
3aM1eXHO Bifl HANPAMKY 06epTaHHe, MaE Pi3Hi XapaKTEPUCTUKM NepemiLLlyBaHHA.

YBATA! Mig uac po60TH mianku He BCTAHOBIONTE LUBUAKICTb 06epTaHHSA BULLe HiXk
«3».

MIWANKA AN NETKUX MAC (METEJTUK) — metenuk (4) aae 3mory i
306MBaTM NErki KpeMM Ta Macu, a Takox AeuHi 6inku. KoHcTpyKLia nae smory EDEC]UU
YHUKHYTM MNOBHOIO NOAPIOHEHHS Mia Yac 30MBaHHA Mac.

YBATA! Mpu pob0oTi 3 MeTEeNTMKOM He BCTAHOBJTIONTE LUBUAKICTb BULLE HiX «4».

ANCK oNna HATUPAHHA/HAPI3AHHA CKUBOUYKAMM — guck (16) cnyxuts ang Ha-
TUPaHHsA GPYKTIB | oBOUIB 800 AN HapizaHH:A ckrboukamn. OyHKLIA ANCKa ——
3aM1EXUTb Bif TOTO, KOO CTOPOHOIO MO0 BCTAHOBMEHO. [pMBOA Ha AMCK
nepefacTbes uepes ctpuxerb (17).

d

YBATA! Mpu pob0oTi 3 AMCKOM He BCTAaHOBITIONTE LUBUAKICTb 06epTaHHA BULLE HiXK «6».

€MHICTb ANA NPUTOTYBAHHSA HA MAPI — 3asaakmn emHocTi (22)
KOMDaMH MOXe BMKOHYBaTW GYHKLIIO NMapoBapku. BetaHoBMOETHCA
Ha rneunky (8). EMHICcTb Mmae NoTok (21), 3aBAAKKN AKOMY MOXHa 30iMb-
LWNTU KINbKICTb DXi ANa NpuroTyBaHHA. Bce HakpMBaeTbCA CKAAHO
HakpmsKkoio (20).

KOLWWUK 3 PYYKOIO — kowmk (7) gae 3mory rotyBaTi CUmyui NpoayKTy,
Hampvknam, pyuc abo Kallly, AnLs, 0BoYi abo MACO, LLIO AOAAETLCH B CYMU.
LLLiNnvHM B KOLLMKY Ai0Tb K CUTO, AKE 3LIAXYE BOAY 3 NPOAYKTIB, LLO roTy-
0TbCA, NiJ Yac BUMMaHHSA KoLLVKa. KOLLIMK TaKoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
ONS NPUroTyBaHHA Ha Napi HEBEMMKOI KiNbKOCT iXi.

JNIONATKA — nonatka (18) mae crneuianbHWim OTBIP B Pyulli, 3@ AOMNOMOIOIO AKOTO 3 TNe-
YMKa MOXHA BUMHATK MiLLANKy Ana nerkux mac (4), miwanky (5) a Takox Hix (6). Hato-
MICTb rauyoK Yy HWXXHIM YaCTUHI NONaTKM ONOMara€ BUMHATI KOLLMK 3 PYYKOIO.

NPUBOJHWUW BAJIOK — sasnok (24) BcTaHoOBNEHWUI Y AHMLLI redmKa. BiH ocHa-
LLIEHMI CUNIKOHOBOK MNPOKIIAAKOI0, AKa 3abe3neuye repMeTUUHICTb AHMLLA reum-
ka. Ha Banky BctaHoBneHo goaatkose, obepTHe obnaaHaHHd. [pusoa nepena-
€TbCA Yepes KiHellb Basika 3 LWeCTUrPaHHUM Nepepisom.

®YHKLUIA BAT — kombanH ocHaLleHOo Baramu, aki 4aloTb 3MOry BUMIPIOBATU B
nianasoHi 0-5000 r 3 TouHicTio go 1. Barn gatoTb 3Mory TOUHO 403yBaTU iH-
rpemdieHTH, TakoxX Mig uac pobotn nporpamm. Kpim Toro, BGyaosaHi Barv MatoTb
byHKuio cknagaHHsa (TapyBaHHd). [JocTyn A0 dyHKUT 3BaXyBaHHA MOXITMBUI
nicna Bubopy BiANOBIAHOT GyHKLIT b0 nicia BMOOPY NIKTOrPamm LLIBUAKOrO AOCTYMY A0
YHKUIT 3BaXyBaHHS — [@),

OH g

OYHKLUIA «TYPBO» — fac 3mMory oTpumaT MakCUMarbHY LLUBUAOKICTb 0bepTaHHa «12»
BCTAHOBIEHOrO HOXa — KOMbanH BUKOHYE dyHKLiO brenaepa. yHkuUig npa- \

; N
LIO€ NMLLIE TOAI, KOMW YTPUMYETbCA KHOMKa «T YPBO».. ] ’)
YBATA! He nepeeuwiynte iHtepsan HenepepsHoi pobotn 60 cekyHa npu p
BukopuctaHHi pyHkuUii «TYPBO».
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3BOPOTHE OBEPTAHHSA OBUTYHA — kombaitH Mae MOXIMBICTb NPaLoBaTh Ha 380-

pPOTHOMyY obepTaHHI ABUryHa (Ha LBKAKOCTAX Bif «I» 00 «3%). [1pn NnpasunbHO- \
MY BUKOPWUCTaHHI 3BOPOTHE 0DepTaHHA NoKpaLlye pobOTy HOXa i MiLLasIKM. \ |-|

WNC NAHENI KEPYBAHHS

I

P aaa

Y

Przepisy Autormatyczne Ustawienia Aktualizacia
progranyy wiasne

D Bubupatoum naHenb «PeuenTuy, nepexoanmo Ao CIUCKY PeLenTiB, AOCTYMHUX Ha MPUCTPO.

D 3a gonomoroio naHesi « ABTOMaTMUHI NPOrpammny» MOXHa BMOPaTV Nporpamu, 3a4aHi Ha
NPUCTPOI.

) T[laHenb «BnacHi HanawTyBaHHA» Aa€ 3MOTY BUKOPUCTOBYBATM IHAMBIAYaNbHI PEXUMM
pPODOTU MPUCTPOIO.

D «OHOBREHHA» Nac HAM MOXIIMBICTb 3aBAHTAXMTM HAMHOBILLY BEPCito peLenTis i Npo-
rPaMHOTO 3abe3MmeueHHs.

Micna nigkoyeHHa 0 IHTepHEeTY 3'9BMThCA NOBIAOMMEHHSA NPO AOCTYNHE OHOBIEH-

HA.

PELENTU

PoboT Mae B cBOi Basi KymiHapHI peuenTy y BUrMA4i KyniHapHOT KHUMM, pO3AineHi Ha

rpynu:

1. Pizgeo 10.Hanoi 3 ankoronem

2. TopTni peceptu 11.MawTeTw, rapHipn, 3aKycku
3. Crpasu Ha napi 12.Xni6

4. OCHOBHI MACHI CTpaBK 13.3akycku ana giten

5. OcHosHi cTpaBm 3 bopoLLHa 14.OcHoBHiI peLienTu

6. OCHOBHI pybHI CTpaBw 15.Canatu i BiHerpeTn

7. BereTapiaHcbki cTpasu 16.Coycum

8. QiTHec-peLenTH 17. BenukaeHb

9. Hanoi Ta koktenni 18.Cynu Ta Kpem-cynu

KoxeH peuent mae:
- CMWCOK CKMaHUKIB
- IHCTPYKUitO 3 NPUroTyBaHHSA
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- MPUOAU3HUIA YaC NPUTOTYBAHHSA
- HeobxigHe npunanaa
- piBeHb CKNaOHOCTI

Basy gaHux peuenTiB MOXHa COpTyBaTH 3a: aridpaBiTOM, YaCOM CTBOPEHHS, rpynami abo
BBOAAUM Ha3BY. TaKOX MOXHa A04aBaTV BMDpaHi peLenTn Ha Bknaaky «YJIIOBJIEHI». o
KOXHOrO pelenTta MoxHa godatn «Moi HoTaTkky. PoboTa 3 roToBMMKM peLienTamm CKo-
pOouye yac i noneriuye npurotysaHHa cTpas. KopucTtysau byae npoiHGoOpMoBaHUI Npo
MOXTTMBICTb OHOBIEHHS CMMCKY PELIENTIB 3a 4OMOMOro NMOBIAOMIEHD, LLIO Biaobpaxa-

IOTbCA Ha eKpaHi MaHeni KepyBaHHS.

ABTOMATUYHI NMPOIrPAMU

[ocTynHo 14 aBToMaTUUHUX NPOrpam, AKi AalTb 3MOTY MPUCKOPUTU | 3aNpONOHYBaTK
ONTUMaNbHUIA Yac 0DPOOKM AN KOHKPETHOMO XapuyoBOro NpoAyKTy. [Mporpamm MoxHa
3MiHIOBaTH, ane B obmexeHomy aianasoHi. Kpim toro, € pexum «TYPBEO», akunn 36inbLuye
00OPOTH ABUIYHA A0 MAKCHMYMY, | PEXMM BUMIDIOBAHHS Barv NPOAyKTiB

Siekanie

[Nporpama/3Hauok MapameTtpu OcHalLeHHs
(mianasoH peparyBaHHs)

Temn.: 0 (0-37°C) HiX
3amiluyBaHHS TpvianicTb: 3 xBunuH (2-4

XBUSIUHN)

WenakicTs: 3 (1-3)

Temn.: NoCTynoBo Hemae abo
X nigBULLYETBCA MiLLanka
Ha napi TpweanicTb: 20 xaunuH (1-60
XBUSIUH)

WewnakicTs: O (0-3)

Mpumitkn

MepioanyHo
3BOPOTHE
obepTaHHA

Bignik yacy
MOUMHAETHCH
nicna
NepeBULLIEHHS
95°C
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Mporpama/3Havok MNapameTpn OcHalueHHsa MpunmiTkn
(mianasoH pegaryBaHHs)

Temn.: 60°C (40-85°C) - }
Sous vide Tpveanictb: 6 roant (0-12

rOANH)

WenakicTs: 1

Temn.: He CTOCYETbCA QVCK ANA -
LWaTkyBaHHs Towusanictb: 30 cekyHa (10-59 HaTUpaHHA

ceKkyHa) / HapizaHHs

WenakicTs: 5 (4-6) CKMBOUKaMm

Temn.: He cTocyeTbCA HiX Mpauioe nuwe
TYPEO TpueanicTe: meHwe Hix 1 Toai, Konm

XBUNWHA YTPUMYETBCA

Wewnakicts: 12 kHonka (TYPBO)

Temn.; 45°C HiX [na kpalloro
TpueanicTb: 2 XBUNUHA pesynbTaTty cnig
MonepeaHe MnTTA Wenakictb: 316 [10AaTN HEBENWKY
KinbKicTb

MUIMHOrO 3aCcoby

Temn.: He cTocyeTbCA HiX -
TpweanicTe: 1 xBUNKUHa

Cmysi WenakicTb: 10

Temn.: He cToCyETbCA Hacagka ans -
ButuckaHHs coky TpusanicTs: 1 xaununa (1-3 BUTUCKAHHA
LMTPYCOBUX XBUSUHW) COKy

Wewnakicts: 2 (1-2) LMTPYCOBMX

~N
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Mporpama/3Hauok [NapameTpn OcHalueHHsA MpumiTkun
(mianasoH peparyBaHHs)

Temn.: He cToCyeTbCs [VCK AN -
UnLLeHHs kapTonni TpveanicTb: 1 xaunuHa (1-3 YULLIEHHS

XBUNWHY)

WsnakicTb: 4

YBATA! 3 meTolo BMKOPUCTaHHS aBTOMaTUUHMUX nporpam: «HapizaHHa kybukamn»,
«ButnckaHHsa coky uutpycoeux» i «UuwieHHs kapTonni» Tpeba maTu BuesragaHi
Hacagku.

BJTACHI HAJTALUTYBAHHSA

.--: 3  Temperatura

i
-

A — none BMbopy TemnepaTtypu npoLecy

HocTynHa Temnepatypa sig 37°C go 130°C 3 kpokom 5°C. IHaukauis «--0°C--» y nisomy
HIDKHBOMY KYTKY BKa3ye Ha 3adaHy TemnepaTypy, a iHankaLis «0°Cx» y npaBomy HUKHbLO-
MY KYTKY BKa3ye Ha NMoTOUHY TeEMMNepaTypy B UMKy, AKa BigoOpaxacTbCa 3 TOUHICTIO A0
5°C.

B — none Bnbopy TpmBanocTi npouecy

HoctynHa Tpusanictb Big 1 cekynam ao 1 roamnu i 30 xBunun. INicna Toro, 9k npouec
PO3MOYaBCH, FOANHHNK Bede Biaslik 40 3aKiHUeHHA npouecy. MeHLnn iHAMKaTOP Yacy
nokasye NoYaTKOBO BCTAaHOBMEHY TPMBANICTb MPOLECy.

C — none 81Mbopy 06epPTOBOI LUBUAKOCTI
€ 12 obepToBUX LIBMAKOCTEN, A «I» 03HAYAE HaMHWXKUY LWBMAKICTL (Nprbn. 120 06/xB), a
«12» — HamsuLa wenakicts (Mprbn. 5000 o6/xs).

D — Hanpamok obepTaHHa — nosne Bubopy Hanpamky obepTaHHa nig yac poboTu npum-
CTPOIO.
3BOpOTHE 0bepTaHHA (06epPTM BNIBO) MOXINBE NULLIE ANA LUBUAKOCTEN «I», «2%, «3».

E — kHonka 3ynuHky npouecy (BIAHOBJTIEHHA MOYATKOBMX HANMALLUTYBAHD / MA-
Y3A / MPOOOBXNTN).

F — knonka 3anycky / synunkum (MYCK / CTOM) npouecy.
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OHOBJIEHHA

Lla dyHKUis gae 3Mory 3aBaHTaxyBaTV HaMHOBILY 6asy KyniHapHWX peuenTis nicna ii
OHOBJEHHA BUPOOHMKOM. [epen OHOBNEHHAM HEODXiaHO Mnig'eaHaTUCA 40 OOCTYMHOI
Besapotosoi mepexi Wi-Fi. Okpim peLenTis, Takox Dyae OHOBEHO NporpamHe 3abes-
neueHHsa KombarHa (aKLo ue byae NoTpPiOHO).

éOI‘IVIC I SHAYEHHSA IHWKNX 3HAYKIB HA NAHENI KEPYBAHHSA

3HAYOK
(KHOMKA)

3HAYEHHSA MNPUMITKU

MAY3A 3ynuHka npouecy

Hasan/euxia

3HauoK BigobpaxaeTbCA nig yac

Miwanka, MeTenwk, Hix

BUKOPWCTaHHS aBTOMATUUYHMX
(pekomeHaoBaHe OCHaLLEHHS)

nporpam

= Bxia B MeHI0 «HanaLTyBaHHsA»

@ 3HAYOK LLUBMAKOrO AOCTYMY A0
byHKUIT «Barm»

@ Bubpani HaTtvckaHHs Ha 3HauOK godae peuent
[0 BUDpaHux

I
- HanawTysaHHa mepexi Wi-Fi
[ ]

8

0]



@ Llen npucTpin

CL} IcTopia

Hac 61okyBaHHa ekpaHa MpncTpin Hagae MOXNMBICTb

KA BCTAHOBUTY BNOKyBaHHA ekpaHa
uepes 5 xa/10 x8/20 xB. AkLo
npoTArom obpaHoro yacy He byae
BMKOHAHO XOAHWX [, NPUCTPIN
nepenae B PEXMM CHY.

@ Yac npuroTyBaHHs




NMPU3HAYEHHA OBJIAAHAHHA POBOTA

MAKCUMATIbHA
KINbKICTb
NPOAYKTIBY
FTNEYNKY

OBJIALHAHHSA alg TEMMEPATYPA

noapibHeHHs 8-12 10-20 - 600+
KyOWKiB Nboay cekyHa moxrmeo 50-
100 r Boan

BrneHaysaHHA 8-12 He - 2500 mn
08B~
we,
Hix 60
CeKyHA

KBaCona, Cosl, ropixu,
KaBa, XBUNW-
Muraanb

3aMiLLyBaHHSA
BaXKOro TicTa XBUNN-
— nporpama HU

«3aMiLLIyBaHHA»

W]

Mianka ana 361BaHHA Kpemis 3 3-5 - 3000 mn
nerkux mac XBU-
(meTenwk) UH

nosinbHe 1-3 1-90 100°C 2500 mn
NPUrOTYBaHHS CyniB XBU-
NH
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NPUroOTYBaHHA pPUCY, 15-35

100 r pucy,
Kall — nporpama «Ha - XBU- 3BTOMBTUYHO 750y e
napi» NNH
Hapi3aHHA 30
Ovck ang cknbouramm/ 5-6 - 60 - 600+
HaTVpaHHs/ HaTUpPaHHA CeKyH[
Hapi3aHHs
MPUroTYBaHHA 10-60
- pnbK Ta oBOUIB — - XBU- aBTOMATUYHO -
EmHicTb AN nporpama «Ha napi» NNH
NPUroTyBaHHA
Ha napi
(napoBapka)

NIArOTOBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. PosnakyiiTe NpUCTpIN 3 KAPTOHHOI KOPODKM, YCYHBTE BCI MAKETW, ETUKETKM, KAPTOHKM Ta Ha-
noBHioBaui. [epeBipTe NPUCTPIN Ha HAABHICTb MOLLUKOOXEHb, AKi MOXYTb BUHWUKHYTV Mif yac
TPaHCMOPTYBaHHA. Y pasi Oyab-AKMx CyMHIBIB, Dy/b N1acka, 3BAXITECA 3 TPOAABLIEM.

2. MNepekoHanTecs, LLO NapameTpm BaLLIOT eNleKTPOMEPEXi BiANOBIAAOTb TEXHIYHUM AaHMM, 3a-
3HAUYEHMM Ha 3aBOACHKIN TabrnunyLli BUpoby.

3. PetenbHo BUMMIATE | BUCYLLITD BCi €1EMEHTW, K KOHTAKTYIOTb 3 XapUOBMMM NMPOLAYKTaMM,
LOOTPUMYIOUNCH IHCTPYKLIN y po3aini «YLLEHHSA | OOT1A0x.

4. ToMICTITb MPUCTRIN Ha CyXY, MNOCKY, CTabiNbHY | FOPU3OHTaNBHY MOBEPXHIO, Tak LLIOD ryMOBI
HIXKKV NPUCTPOI0 MPUCMOKTaINCA A0 NOBEPXHI.

5. MpucTpin Mae cucTemy 3axXMCTY — MOrO MOXHA BBIMKHYTU fILLIE TOAI, KOMM rieunk (8) i kpuu-
Ka rneyvika (2) npaBmIbHO BCTAHOBMEHI.

3BUPAHHS / PO3BUPAHHSA MEYUNKA

YBATA! 3abopoHeHO BMMKaTh He NoBHicTIo 3ibpaHnin npuctpin. Hebesneka tpasmy-
BaHHsA!

1. TMepesipTe, UM NPaBUIBHO BCTAHOBNEHO NPOKMAAKY Ha MPMBOAHOMY BasKy (24).

2. BcrasTte npusoaHuin Banok (24) BcepeamHy rnednka Tak, Wob noro wectepHsa npowiina
Kpi3b OTBIP y AHWLLI, a NoTiM AN dikcalii Banka 30BHI HagiHbTe Ha HbOro ¢ikcaTop (25) i
31erka NoBepHITb MOro 3@ FTOAMHHUKOBOK CTRINKOI (puc. 1).

YeTaHosiTh reunk (8) Ha kopnyc npuctporo (11) Tak, Wob no3Haukm MICTKOCTI BCcepeanHi rne-
Ymka Oynm CNPAMOBaAHI Ha 3a4HI0 YaCTUHY Kopnycy (puc. 2).

w

4. HapiHbTe Ha BCTaHOBNEHWI Banok (24) byab-axe npunaaas (puc. 3):
- Millanka 4na nerkux mac — metenwk (4)
- Mmiwanka (5)
- HiX(6)
- kowwmk (7).

YBATA! Jlesa Hoxa rocTpi. ByabTte obepexHi, wob He nopaHutu cebe!
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MepekoHanTecs, Lo Npoknaaka (3) NpaBnibHO BCTaBNeHa B KpULLKY rneuvika (2). Bona no-

BMHHa OyTK NPaBUIbHO BCTAHOBMEHA MO BCbOMY NEPUMETPY TOBCTILLIOK CTOPOHOIO 0 BU-

CTynayoro obigka BCcepeamHi KpMLLIKM,

HagiHbTe KpuLlky rneuvka (2) Ha rneunk (8), 9k mokasaHo Ha puc. 4, NpUTUCHITB [T | nosep-

HITb TaK, LLOD TPMMAUI rMeUmnKa i KPULLIKK CriBnanu (BUCTYNM Ha KPULLIL YBIMAYTb Y THi30a B

TNeUnKy).

LLLo6 3HATU rNeunk 3 NpUCTpoIo, BUKOHaMTe Taki Aii:

- 3/1erka noBepHiTb KPWLLKY (2) NPOTW FOAMHHUKOBOI CTPINKK, TaK OO BUCTYNW Ha KPULLILL
BUMLLISIN 3 THI3A Y TIEUMKY, ODEPEXHO 3HIMITb KPULLIKY

- 3HIMITb IMIEUMK 3 NiACTaBKM KoMbanHa

- 3HIMITb 0BMaaHaHHA (METEUK, MILLASIKY, HIX) 3 0DEPTHOrO Basly, Ans UbOro MOXHA CKO-
PUCTaTMCA NTOMATKOIO

- BUIMITb KOLLIMK 3@ JOMOMOTOI0 PyUKM abo nonaTku (puc. 5).

3BUPAHHS / PO3BUPAHHA EMHOCTI 4119 NPUTOTYBAHHSA HA
MAPI

N =

w
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BukorawTe aii, onvcari g n. 1-3 y posaini 3BPAHHA / PO3BMPAHHA TNEYMKA.

MepekoHanTecs, WO Npoknaaxa (23) NpaBMIbHO BCTaBMeHa B EMHICTb /1A NPUrOTYBaHHA

Ha napi (22). BoHa noBMHHa piBHO, N0 BCiM OKPYXHOCTI, MPVUNATaTL A0 30BHILLHBOI CTOPOHM

KiflbLiA B EMHOCTI.

BcTaHOoBITE EMHICTD ANg NPUroTyBaHHA Ha napi (22) Ha rneuuk (8), ak nokasaHo Ha puc. 6, i

NOBEPHITH ii Tak, LLOD TPpUMaYi rIeunKka i EMHOCTI 3IMLLINNCA (BUCTYNM B EMHOCTI YBINAYyTb Y

rHi3ga B rneuunky). [MomicTits notok (21) Ha emHicTb (22) i HakpuiTe Kputkow (20).

LLlob 3HATM EMHICTB ANA NPUrOTYBAHHA Ha Napi 3 NPUCTPOI, BUKOHaNTe Taki aif:

- 3HiIMITb KpuLuKy (20) i noTok (21)

- 3/1€rKa NOBEPHITb EMHICTL (22) NPOTW FOAVHHWMKOBOT CTPINKK, LLIOO BUCTYMM B EMHOCTI
BUMLLIIN 3 THI3A Y TIEUMKY, OBEPEXHO 3HIMITb EMHICTb 3 FeumKa

- 3HIMITb IMIeUMK 3 NiACTaBKM KOMbaMHa.

3BUPAHHS / PO3BUPAHHA OANUCKA AN HATUPAHHSA /
HAPI3AHHA

—
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BukorawTe aji, onucani 8 n. 1-3 y posaini SBMPAHHA / PO3BEMPAHHA TIEYMKA. BetaHo-

BITb CTPVKEHb 418 KpinneHHs ancka (17) Ha npusoaHni Banok (24).

Ha ctpuxenb (17) HaaiHbTe AMCK Ang HaTupaHHs / HapizaHHa cknboukamu (16) BianosigHow

CTOPOHOIO BropY, 3a/1eXHO Bif BUKOHYBaHOI onepaLii (HaTupaHHs / HapizaHHs).

MepexoHanTecs, Wo npoknaaka (15) npasubHO BCTaBneHa B KpWLLKy ancka (14). Bora no-

BMHHa OyTV MO BCbOMY NEPUMETPY NPaBUIbHO BCTaBNEHa B KAHABKY MiJ MPOKNaAKY.

MomicTite kpuwwky ancka (14) Ha rneunk (8), Ak NoKazaHo Ha pUC. 7, NPUTUCHITB ii Ta nosep-

HITb TaK, WO TPUMaYi FeurKa i KpULLKM 3innnca (BUCTYNW Ha KPULLLY YBIMAYTb Y rHi30a B

TeunKy).

MomicTiTe wrosxay (13) y KpULLKY Ancka.

LLlob 3HATM AMCK 3 NPUCTPOIO, BUKOHAITE TaKi Aif:

- 3nerka noBepHiTb KpuLLKy (14) NpoTY rOANMHHWKOBOT CTRINKM, Tak OO BUCTYMM Ha KPWLLILL
BUMLLISIN 3 THI3A Y TIEUMKY, ODEPEXHO 3HIMITb KPULLIKY

- 3HIMITb IMIEUMK 3 NiACTaBKM KoMbanHa

- 3HiIMiTb auck (16) 3i ctpuxna (17)

- 3HiMiTb cTpwxeHb (17) 3 0bepTHOro Banka (24).



BUKOPNCTAHHSA NPUCTPOIO

MpenctasreHi HUXUE onmucK poboTK MICTATbL CXeMy MOPSAKY AV Mg yac poboTu 3 Npu-

cTpoem. [leTanbHi peuentn oKpemmx CTpaB, iX iHrpedieHTn, Mponopuii Ta Bary MoxHa

3HaMTW B Basi peLenTis KombarHa.

1. BcTaHoBITh NpUBOAHMI Banok (24) B rneumnk i BCTAHOBITL MEUMK B KOPMYC MPUCTPOIO.

2. 3anexHo Bifl xapaKTepy CTPaBM, LLIO rOTYETbCS, BCTAHOBITh BiANOBIAHE OCHALLEHHS: HiX (6),
mianky (5), metenuk (4) abo koL (7).

YBATA! Jlesa Hoxa ay»xe roctpi. Byabte o6epexHi, o6 He nopaHuTtu cebe.

3. MoknafiTb xapyoBi MPOAYKTM B FeurK Ana 00pobkum. He nepesuLLynTe MakcMMmasbHy MicT-
KICTb rf1eumnKa, No3HauYeHy ropn3oHTanbHOK pPUCKoio (BepxHs prcka MAX — 3000 mn). AkLlo
BM DygeTte roTyBaTh Xy B KOLLMKY (7), HammMinTe B rAeUMK TaKy KifbKicTb Boan (Oynbinony,
pocony), LWob NOKPUTU NMPOAYKTM B KOLLIWKY. [lofaoun NpoayKTV B FIEUrK, iX MOXHa TOUHO
[03yBaTK 3aBAAKM GyHKUIT Bar (ame.: « DYHKLIA BAD). Akwio Bv Oynete rotysatv CTpasw 3a
peLenTamu, HaMOBHIOMTE MNeUMK BiANOBIAHO [0 BKa3iBOK ANA LbOro peuenTa.

YBATA! He HanoBsHIonTe rneunk binblue Hix Ha 3000 mn (pucka MAX BcepeavHi rne-

umka) i nonag 2500 mn ans piauH (soaa, cynu Towwo)

YBATA! Byabte ocobnumeo obepexHi nig yac npurotysaHHs ctpas. He Bmukante npm-

CTPiN 3 NOPOXHIM rneunkom. MOTYIOUM NPOAYKTU B KOLLMKY, CTeXTe, LWob y rneunky

byna signosigHa KinbkKicTb BOAN.

YBATA! Konu Bknagaete i HanuBa€cTe CKNagHUKKN B rneunk, byabte ocobnueo obe-

pexHi, Wob He 3anuTn niactasky npuctpoio. Hebesneka ypaxeHHA eneKTPUUHUM

CTpyMoMm.

4. BcTaHoBITh KpWLLIKY rieunka (2) Ha reunky (8).

5. MigeaHainTe NpUCTpIN [0 MePEXIi, a NOTIM YBIMKHITb MOr0 3a JONOMOrol0 BMMKaua (9), pos-
TaLLIOBAHOrO 3 NIBOro DOKY NPUCTPOID. YBIMKHYTW MOrO 3HOBY MOXHA, AOTOPKHYBLLMCH [0
naHeri KepyBaHHs.

6. Micng BMUKaHHA KOMDalHa 3 CEHCOPHOT NaHesi KepyBaHHA BMDEpPITb BiANOBIAHNI PEXMM
poboTu:

Peuentu (npuknan) ABTOMaTUUHI NPOrpamm BnacHi HanawTyBaHHA

PeuenTn — Bnbepithb BIANOBIAHWI PeUEnT, NPOAOBXKYNTE BiANOBIAHO [0 BKA3IBOK.
ABTOMaTHUHI nporpamu — BMOEpPITb BIANOBIAHY aBTOMATUUHY NMPOrPamy, BHECITb HeOb-
XiAHI 3MiHW B NapameTpu.

BnacHi HanawTyBaHHA — 3aJaiiTe 3 CEHCOPHOI NaHe i BiANOBIAHO: TeMNepaTypy, Yac |
LWIBMAKICTb.

Micna Bubopy pexunmy poboTtn «Peuenti» abo «ABTOMATUUHI MPOrpaMm» HaTUCHITb Ha
3HAUOK «MEHIO» = B NPaBill YaCTUHI eKpaHa TepMokomObaliHa, Aani 4OTPUMYINTECH BUCBITAIO-
BaHMX BKa3iBOK.

85




YBATA! flkwio Bu 3aganu Temnepatypy suwy Hix 55°C y «<BnacHux HanawTyBaHHAX,

TO He BCTAHOBIONTE LWBUAKICTb 06epTaHHSA BULLE HiX «3». Pusunk onikis!

YBATA! Mpwu BukopuctaHHi miwanku (5) He BcTaHOBAIONTE LWIBUAKICTD NepeMiLLyBaH-

HS BULLLE HiX «3».

YBATA! Mpu BukopuctaHHi metenuka (4) He BcTaHOBRIOWTE LIBMAKICTE 0BepTaHHA

BULLIE HidK «4%».

YBATA! 3aBxau BukopuctosyiTe 6iuHi TpMMaui rneunka Ta KyXoHHi pyKaBUUKM, KONK

rotyete abo nigirpisacTe BMIiCT rneunka, gogacte CKNagHWKK, BiakpmeacTe abo 3a-

KpUBacTe 3arnyLKy Ha KpULUUi rneymka i cnopoxHsaete noro. Hikonu He Bukopucro-

BYWTE NMLUE PYUKY, KOMK rneunk HanoeHeHnn. Ocobnneo nig uac nepeHeceHHs abo

nepenuesaHHA rapsyoro Bmicty rneunka. PU3UK OMIKIB!!!

7. T1OCTIMHO KOHTPOSTIOMTE MPOLIEC, AKLLO Tpeba, 3MIHIONTE HaNaLUTYBaHHS | KIMbKICTb CKa-
HUKIB NICNA 3yNnHKKM KombanHa. MeHLUi ckNaaH1K1 MOXHa A0AaBaTV Yepes OTBIP Y KpULLLY
nicna sigxunenHs sarnywkm (1),

YBATA! flkwio B nomitTunu, Wwo nig yac 3amillyBaHHA BaXXKMX Mac i Ticta kombanH

ABHO CMOBINIbHIOETbCA a60 06epT «nNNaBalOTb», HEraMHO NPUMNUHITL Npouec. 3MeH-

WiTh KiNbKiCTb NPOAYKTIB, AKi 0bpobnsloTbes.

YBATA! 3amiwyloum Baxkki Macu Ta TicTO, AaTe NPUCTPOIO OXONOHYTHU npoTarom
npubnusHo 15 xBUNMH nicna 3akiHYeHHA BukoHaHHa peuental HE BUKOHYUTE
PELENTW OOWH 3A OOHUM!

8. [Hopatoun MpoayKTV B rMEUMK, iX MOXHA TOUHO [03yBaTh 3aBAdKV dyHKLUIT Bar (aus.: "OYHK-
LIIA BA™), ogHak cnoyaTky noTpibHo nepepsatvt 3aaaHni npouec (MAY3A).

9. Micna Bigniky yacy [0 HyNA BUKOHYBaHa Aif Dyae 3asepLueHa. By moxeTe Byab-konu npunm-
HWUTY Aito, HaTUCHYBLLK Ha KHOMKY «CTOlM». AL TpmBanicTb Aii BiapaxoByeTbCA Bif HyNd,
BOHa aBTOMAaTMUHO 3aKiHUMTbCA Yepes 1 roamHy i 30 XBUNKH.

10.Micna 3aBepLUEHHA NPOLECY NepeBipTe CTaH ixi, LLIO roTYETbCs, ab0 NOUHITL HOBMI NpoLec
i3 BIANOBIAHMM KOPUTYBaHHAM NapameTpiB.

11.BUMKHITb npucTpilt BUMmnkauem (9), BimeaHainTe MOro Big Mepesxi. SHIMITb KPULLIKY rieuvka i
rneunk. Bukopuctosynte nonatky (18) Ana CnopoXHEHHA BMICTY rreurka, AKLLO Lie NoBA3a-
HO 3 XapaKTepOM CTpaBMu.

12.[JanTe npucTpoto Ta Moro Npunaaaio OXONoHYTH, @ NOTIM He 3BOMIKaloUM NOYNCTITh iX.

NMPUTOTYBAHHSA HA MAPI

1. BcTaHoBITh NpUBOAHMI BanoK (24) B rneumnk i BCTaHOBITh MEUMK B KOPMYC MPUCTPOIO.

2. Hanuwnte 8 rneunk (8) npnbnmsto 600-800 mn Boaw ([0 MITKM BCepeauHi rneumnka) — Le
pPEeKOMEH0BaHa KinbKICTb BOAW AN NPUIrOTYBaHHA Ha Napi No aBTOMaTUUHIM nporpami (Oe3
kopexuii vacy). LLlob rotysatv gosLue, crig 30inbLMTI KINbKICTb BOAM.

YBATA! Mpouec npurotyeaHHs Ha napi Bukopuctosye npubnmsHo 500 mn sogm Ha 30

XBWUSIMH NPUroTyBaHHA Ha napi. He rotyiTe Ha napi aoeLe Hix 1 roguHy. KoHTponioin-

Te KinbKicTb BoAW B rneuunky. BukmnaHHs Bciei Boan Moxe npuseecTy A0 NOLLUKOAXKEH-

HS NPUCTPOIO, OMIKIB i HABITb NOXeXi.

3. BcTaHoBITb EMHICTb ANA roTyBaHHA Ha Napi (22) Ha rneunk (8).

4. TloMICTITb XapyoBi NPOMAYKTV B EMHICTb AN TOTyBaHHA Ha napi (22). Akwlo npoaykTis binbLue,
ckopucTainTech notkom (21). Hakpuite see kputukoio (20).

5. MigeaHainTe NpUCTpIN 0O MePEXi, a NOTIM YBIMKHITL MOrO 3a OMOMOrOI0 BUMMKaya (9), pos-
TaLLIOBAHOrO 3 NIBOro BOKy NPUCTPOIO.
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. Micna BMukaHHA KombaiHa BMbepiTh pexnm ABTOMATYHI TTPOTPAMM i noTim npuro-
TyBaHHA Ha napi.
3apaiiTe IHTEHCUBHICTbL NAPOYTBOPEHHA. € TPU PIBHI IHTEHCMBHOCTI, AKI BigODpaxaloTbea Ha
ANCNnel y BUrnagi 3Haduka napw. Takox 3afante TpMBanicTb NPOLECY, MOYATKOBI HanaLTy-
BaHHgA — 20 xBuUnuH. He 3abyaste HanuTu Binblie BOAW B IMIEUMK, KOMW TPMBASICTb NPOLECy
[OBLLA.
. 3anycTiTb Npouec, HaTUCHYBLLW Ha 3Hadok TYCK. Yac byae BiapaxoByBaTMCA 3 MOMEHTY,
KoMK TemnepaTypa Boan nepesmmnTs 95°C.
9. TTocTiHO NepeBipanTe CTaH CTPaBW, LLIO rOTYETbCS.
YBATA! byab-aki onepauii, NoB'a3aHi 3i 3HATTAM, NepeBipKOIo CTaHY CTPABH, LLIO FOTY-
€TbCA, BUKOHYWTE B KYXOHHUX PyKaBUUKaX.
10.ToTyBaTK CTPaBM Ha Napi MOXHA TAKOX B KOLLMKY (7), MTOMICTUBLLM MOrO BCEPEOMHY MMeUmKa.
MamATaiTe, LLIO PiBEHb BOAM B MNEUMKY MOBUHEH DYTW HIKUE HA KOLLMKA | BOAHOUAC BOAM
NoBUHHO ByTW He MeHwwe Hix 600 mn, abo, Hanpuknag, Nia Yac roTyBaHHA pUCy, Kalli, Ma-
KapOHIB, AELLb, KAPTOMII MOXHA HaNWUTK BOAM Tak, LLOD NPOAYKTM Bynn NOBHICTIO 3aHypeHi
y BOAY.
11.lLlo6 3aBepLuMTV NPOLEC NPWUTOTYBAHHA CTPABW, Y DyAb-AKU MOMEHT HATUCHITb KHOMKY
CTOT.
12.1Micna 3aKiHYEHHA NPOLIECY FOTYBaHHSA BUMKHITb NpucTpin Bummnkadem «O/I1» (9), sineaHanTte
BiJ MEPEXI XMBIIEHHS, 3HIMITb EMHICTb 3 rMleuUnKa i PO3NoAiNiTe CTPaBy.
13.daiTe npmcTpoto Ta Moro Npunaaaio OXONoHYTH, @ MOTIM He 3BOMIKaloUM NOYNCTITh iX.

NMPUTOTYBAHHA METOAOM SOUS VIDE

Cnocib npurotysarHa SOUS VIDE (dpaHL. «y BaKyyMmi») — Lie NOBINbHMIA, TOYHWIM NPOLIEC
NPWUroTyBaHHSA y BOAI CTPAB, 3aKPUTUX Y BaKyyMi, Y FePMETUUHNX NaKeTax.
Lle nae 3mory 36eperti ayxe BeNmKy KinbKIiCTb MOXMBHUX PEUOBUH, BITaMiHIB | MiHepaniB.
Becb npouec BiAbyBacTbCH NPK BIAHOCHO HWU3BKIM TeMMNEpaTypi Ta NPOTATOM BMU3HaUe-
HOrO yacy.

o YBaXHO JOTPVMMYMTECH BKA3IBOK Y peLienTi (TemnepaTypa i vac).

o [purotoBaHy CTpaBy C/ia CNOXWTK Bigpa3y nicng ii NpuroTysaHHA 3a peLenTtom, abo

BIANOBIAHMM UMHOM 38KOHCEPBYBATH.

HATUPAHHSA | HAPISAHHA CKUBOYKAMU

1. BcTaHoBITh NpUBOAHMI BaNOK (24) B rNeumnK i BCTaHOBITE MEYMK B KOPMYC MPUCTPOIO.

2. Bcranositb cTpuxens (17), amck (16) i kpuiuky avcka (14) Ha obepTHWI Banok. 3BepHiTb yBary
Ha BCTAHOBMEHHS AMCKa BiANOBIAHOK CTOPOHOIO OrOPK, 3aNEXHO Bifl XapaKTePy BUKOHY-
BaHWX onepawin.

YBATA! Ouck ans HaTupaHHsA i HapisaHHA roctpui. byabte obepexHi, Wob He nopa-

HUTK cebe!

3. TMigroTynte npoayKTh, NpusHadeHi Ans 0bpobku. HapixTe GpykTv Ta 0BOUI Tak, OO BOHM

NPOVLLIN KPi3b OTBIP AN 3aBaHTaXeHHs B KPULLILI ANCKA, | BUAAMITb 3 HUX KICTOUKM.

MigenHanTe NPUCTPIN 4O Mepexi, a NOTIM YBIMKHITb MOT0 3a A0MNOMOrolo BuMMKava (9), pos-

TaLLOBAHOrO 3 M1iBOro OOKy MPUCTPOIO.

Micna 3anycky kombalHa Bnbepits pexmum ABTOMATIYHI TPOTPAMIA, a notim BubepiTh

nporpamy LLaTKyBaHHS, BHECITb NOTPIOHI KOPUryBaHHA Yacy Ta LUBUAKOCTI.
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6. Micna Bnbopy NapameTpis 3anycTiTb Npouec, HaTUCHYBLLUK Ha KHonky CTAPT. LLo6 3ynuHm-
TV NpoLec, HaTUCHITb Ha kHonky CTOT.

7. ToBinbHO BKNaganTe NPOAYKTM B OTBID AN 3aBaHTaXeHHsA B KpuwiLi ancka (14) i nputn-
ckante ix wrosxadem (13). Mig yac pPoBOTM He AOMyCKaNTe MNOBHOTO 3aMOBHEHHS MeUMKa
0b6pobnoBaHMMM NPOayKTamu. [epioAnuHO BUMMKaNTE NPUCTPIN | yCyBamnTe 3 rmeunka 0b-
pOboBaHi NPOAYKTW.

YBATA! Mam’ataite, Wo npy HaTUpaHHi 0BouiB a60 GPYKTIB ANCKOM MOXYTb 3aNULUNTHCA

He nepeTepTi LUMATOUKMK, e HopMasnbHe ssuwe. LLLo6 miHimisyBaTh ueit edekT, Bknagante

AKkomora binbLui umaTouku GpykTiB abo OBOYIB B OTBIP KPULLKM.

MPUMITKA: Kpuwka aucka (14) He npusHaueHa ANS NPUKPUBAHHSA rneuYmnka nig yac

TepMiuHOi 06pobKM Ta Nig Uac BUKOPMCTaHHA HOXa i MiLLanok.

8. Micna 3aBepLUeHHs NPOrpami BUMKHITb MPUCTPIN 3a AONOMOrol0 BMMKava (9), BineaHanTe
MOTO Bifl MEPEXI XNBIIEHHS, CIOPOXHITb MIEUMK | MOUNCTITE NPUCTPIN.

MPAKTUYHI KYJTIHAPHI MOPAAU

JloTpumyouncs HaBeAeHMX HKUYE BKA3IBOK, B 3MOXETE ONMTUMAsIbHO BUKOPMUCTOBYBATH
cBivi kombariH MRK-48, a BaLua poboTa rnpuHece HavkpaLLi pe3y ibTaTu.
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nepemesioBaHHA NPOAYKTiB (NOAPIOHEHHS, HaNPUKNa/, OBOUIB, FOPIXiB, Cyxapis, KaBu abo
HaBITb PUCY [0 AyXe APIDHMX YaCTUHOK, 800 HaBITb MOPOLLIKY) CIifl 338X AW BUKOHYBATM Ha
BinbLUMX LBMAKOCTAX 0bepTaHHA kombanHa (8-12). BaxaHo NoUMHATY 3 MEHLLIOT LLIBMUOKOCTI
i NOCTYNoBO 36ibLUYyBaTH i,

NOAPIOHEHH: MPOAYKTIB Y MOPOLLOK (MOARIDHEHHS, HANPVKIAL, NPUMPAB, LLIOKOMAAY, LiyKpY
110 APIOHOrO NOPOLLIKY) 3aBXAM Cif BUKOHYBATK Ha DiNbLLMX LLIBUAKOCTAX NepeMilllyBaHHA
(9-12). BaxaHOo NOUMHATM 3 MEHLLIOT LUBMAKOCTI | NOCTYNOBO 30inbLUyBaTy ii.

LUATKYBaHHSA NPOAYKTIB (TOAPIOHEHHS GPYKTIB | 0BOUIB Ha APIOHY CTPYXKY) CIid NPpOBOANTH
Ha CePeaHiX WBMAKOCTAX Miluasku (4-6). Mpun watkysaHHi kanycTi abo canaty baxaHo
[OAATW B NEUNK TPOXM BOAM.

BUKOHYIOUM BULLIE3a3HaUeHi onepaLlii, He HaNOBHIONTE rMeurK DiflbLUe HiX HanoMOBUHY
Bifl HOMiHaNbHOI MICTKOCTI. BUKOHY#MTE onMcaHi BuLLIE onepaLii 3a oNoMOrolo Hoxa (6).
PekomeH10BaHWM Yac CTaHOBUTb BNM3bKO AECATU CEKYHJ, 3aNEXHO Bif AKOCTI, TBePAOCTI
Ta KiNbKOCTI IHFPedieHTIB, AKi NoAPIOHIOITLCS.

eMyibryBaHHsA CTPaB (NepeTBOPEHHs NPOAYKTIB y GOPMY emyrbCii, HanpuUKIag, ManoHes,
COYCM) MOXHA BUKOHYBATM 33 AOMOMOrOI0 MeTeNMKa (4) (WweunakicTe nepemiwysaqHs 1-4).
Yac 3anexwTs Bif iHrpeaieHTie cTpasu (8ia 20 cekyHA OO KiNIbKOX XBUMMH).

3bvBaHHA (Q0BeaeHHA cmeTaHn abo aeuHoro Binka Ao OAHOPIAHON KOHCUCTEHLT) HalKpaLLe
BMKOHYBATV 3a AOMNOMOroI0 MeTeNnKa (4) Ha LBMaKOCTI nepemilysaHHa (2-4). 3 ornaay
Ha CBIXICTb A€Lb, X PO3MiP abO NMOUATKOBY TEMMEPATYPY BaXKO BKa3aTW KOHKPETHWI Yac
06p0obkN. [NouaTkoBO MOXHa 384aTV | XBUITMHY, NEPEBIPUTH PE3YSILTAT, a MOTIM, AKLLO
Tpeba, BiAHOBUTM 0BPOOKY.

3aMilLlyBaHHS TiCTa Kpalle NpOBOAMTM 3a LOMOMOTOIO aBTOMaTUUYHOI Nporpamu 4N 3a-
MiLLlyBaHHA TicTa 3amilyBaHHSA, AKLLIO Tpeba, MOXHa TPOXM 3MIHWUTK T napameTpu. [Mpn
3aMiLLIyBaHHI Nerknx mac (MvHLeBe TicTo, BICKBIT) BUKOPUCTOBYTE MeTenvk (4), a ana
TBEPAVX (TICTO ANS Mily, APIXXKOBE TICTO) — HiX (6).

namaTanTe, WO AeAKi CKIaAHUKM MOXYTb NMPUCTaBaT! A0 AHA NMOCYANHM, | AKLLO BOHM 3a-
Ha/ATO [OBIO CMaXaTbCs, MOXYTb Miaropitn. OcobrnBo NPOMYKTH, LLIO MICTATb HaTyparnbHi



LyKpW, Hanpvknag, umbyna. Lle nprpoaHni npouec, He BUKNMMKAHWIM HECTPaBHOCTAMM
nprcTPoto. TOMy BapTO 3BEPTATH YBary Ha YaC CMaxeHHs, ab0o 3MeHLIMTI TemnepaTypy.

- [NA KPaLLOoro HapizaHHA abo noapibHeHHs 3a A0MNOMOro HoXa (Hanpvkniag, Maca abo
OBOUIB), PEKOMEHIYETHCA PO3AINTU CKIAAHVKM Ha nopuii. Yim MeHLLa nopuis, Tm Apio-
Hili LUMaTOYKM Hapi3aloTbCs.

OYULLEHHSA | gornaa

YBATA! Mepea unwieHHaM Big'caHaNTe LUHYP XUBMEHHSA i 3aUeKanTe, NOKU NPUCTPIi

oxonoHe!

YBATA! He 3aHypioiiTe kopnyc NpUCTPOIO Y BOAY UM iHLI PiAVHN.

YBATA! MNepepa unLLeHHAM 3HIMiTb Bce npunaaana 3 NpucTpoio.

YBATA! Jlesa Hoxa rocTpi. Byabte o6epexHi, o6 He nopaHnTh cebe.

1. YnCTiTb NPUCTPIN Ta MOTO OCHALLIEHHS MICNA KOXHOro BUKopucTaHHd. Lle gacte amory 30e-
PerTV Noro NOBHICTIO GYHKLIOHANBHMUM.

2. [Ans ynLLeHHA He BUKOPWCTOBYMTE arpecuBHi MUIHI 3aCOBW, PO3UMHHIMKIM abo TBepdi maTe-
pianu, AKi MOXyTb NMOAPANATI NMOBEPXHIO.

3. Kopnyc npuctpoto (prc. 8) umcTuti, NpoTpaloumn Moro BOIOroK MAKOK TKaHMHOI, a no-
TiM BUTUPAIOUM Hacyxo. Y pa3i 3HaUHOro 3aDPYAHEHHA 3MOUITh FaHUIPKY BOAOK 3 MUMHUM
3acobom.

4. BHYTPIWHIO YaCTUHY rNeynKa MOXHa nonepeaHbo BUMMTU. Ng uboro B HbOro HeobxiaHo
HanmTv npubnmsHo 0,6 N BoAW 3 MUINHM 3aCODOM i 334aTV LUBUAKICTE HOXa 6 NPMOBMM3HO
Ha 30 cekyHa. Lia onepauia 403BONAE OUMCTUTU BHYTPILLIHIO YACTUHY, ane reymK Bce ogHO
noTpebye peTenbHOro MUTTH, abo MOXHA CKOPUCTATMCA aBTOMATUYHOI nporpamoto M10-
MEPEOHE MATTA. Mepea nonepeaHim MATTAM He 3abyBaiTe peTesbHO NepeBipUTH, un
NpaBUSIbHO BCTAHOBJIEHO HiXK HAa NPUMBOAHOMY Basy i U4 HEMaE 3aIMLLKIB NPOAYKTIB nig
HoxeM. Y nporpami nonepeaHbOro MUTTA He CJliA BUKOPUCTOBYBATM MiLLIANKY | MeTesNK.

5. fAKLIOo Ha AHi reymrKa € Cniauv NiaropsaHHs, 40AaNTe TPOXW BOAHOTO PO3UYMHY JIMMOHHOI KMC-
NOTU i noYeKaiTe Kinbka xBunuH. [loaaoum BinbLy KiNbKiCTb IMMOHHOT KUCTIOTI, MOXHE 3Mi-
HUTW KOMIP MAAaCTUKOBUX (YOPHMX) eNIEMEHTIB rMeunKa, KpULWOoK i npunaaas. Lie He snnnsae
Ha PoBOTY NPUCTPOIO.

6. 3HiMITb 3 KoMbanHa Bci Npunaaaa (puc. 9) i BUMWITE y TENNIN BOAI 3 MUMHKM 3aCODOM, NPO-
NONOLLiTb | PETENBHO BUCYLLITh. IX TAKOX MOXHA BUMUTY Y MOCYAOMUIHIN MaLLvHi. Mam’a-
TanTe, O He MOXKHa MUTM B NOCYAOMMIMHIN MawumHi rneunk (8) i npmeoaHum sanok (24),
BCTAHOBSIEHUI Ha rneunky, ame. puc. 9. lneunk MiCTUTb eNeKTPUUHI enemeHTH, AKi Mo-
XYTb 3aMOTiTU Ta NOLUKOANUTUCA NIiCAIA MATTA B NOCYAOMUMHIN MALLIWHI.

7. MepekoHanTecs, Wwo rymosi npoknaaku (3), (15) i (23) umcTi Ta npasunbHO BCTaHoBNEHI. L
NPOKMAAKMA MOXHA 3HATW | MOMUTM OKPEMO, arne 0bOBA3KOBO NPaBMbHO BCTAHOBITL X Ha
cBoi Micugd. [Npoknaakmn MaloTb Pi3HI PO3MIPH | HE € B3aEMO3aMIHHUMM.

8. 3bepirante NpUCTPIN y Cyxomy MicLl, Nogasi Big MPAMMX COHAUHUX MpomeHis. [pu BinbLu
TPUBANOMy 30epiraHHi MOMICTITb MOrO Y KAPTOHHY KOPOOKY.

9. Tneunk ocHalleHO 3aXMCTOM Bif neperpisy. fKLIO TemnepaTypa B rNeUUKY NepeBULLyE
Hebe3neuHnn piBeHb, YHKUIA HarpiBaHHA rreunkKa He NpauloBaTUMe, [OKW TepMO3a-
nobixHuk He byae cknHyTo. KHonka cknpaHHa 3anobixHUKa po3TaloBaHa Ha HUXKHIN
yacTuHi rneuuka (puc. 10). lna HaTUCKaHHA KHOMKM 3anobidkHMKa BUKOPUCTOBYIATE, Ha-
npuKnaa, ManeHbky BUKPYTKY abo KynbkoBy pyuky. He Bukopuctosyinte roctpuii iH-
cTpymeHT. CknaaHHSA 3anobixXHMKa CYNPOBOAXKYETHCA XapaKTePHUM KNaLaHHAM.
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OpaHak NepLu HixX CKUHYTH 3anoBiKHKK, 3anamaTanTe KiflbKa BaXIMBUX 3aBBar:

- MOXMBOIO MPWUMHOIK NepPerpiBaHHsA € HEBUKOPUCTAHHSA HOXa UM MILLIASIKK, MPUIOTYBaHHS
CTPaBM MiCNA CMOPOXHEHHS TMeunKka abo HafTo AOBre NPUrOTYBaHHA CTPaBW NPV HeBif-
MOBIAHO BMCOKIN TemnepaTypi. Hikonu He gonyckanTe, Wob CTpasa Npuropasna B rieumKy.
HAKLLO CTpaBa NOYMHAE NPUTOPaETH, 3MEHLLITL TeMMEepPaTyPy NPUrOTYBaHHS | OAANTE TPOXM
BOAM abo XMpy

- CMNOPOXHITb | OXOMOAITb FEUMK, NEPLL HXKX CKMHY TV 3aN0DIXKHIK

- He CTaBTe rMeurK B XONOAWNbHMIK

YBATA! ko Tepmo3anobi>kHUK AyrKe 4acTO BUMMKAE HarpiBaHHSA rNeUYmnKa, e Moxe
CBilUNTU NPO TeXHiUHy HecnpaBHicTb. He BMKOPUCTOBYITE NOLLKOAXKEHUIA FMEUMK.
3BepHiTbCA 4O aBTOPU3OBAHOIO CEPBICHOrO LIGHTPY.

YBATA! He BukopMUCTOBYMTE FNEUMK 3 NOLLKOAXEHOIO KHOMKOIO TePMO3anobixHMKa.
YBATA! He BukopucToBYiTE ANA UMLLIEHHSA FrOCTPi NpeAaMeTy, abpasmBHi nacTu, pos-
UMHHUKM Ta iHLWWI CUNbHOAIMHI XiMIUHI PeYOBMHMU — iIX BUKOPUCTAHHSA MOXEe MOLUKOAN-
TW NpUCTPIN.

NMPOBJIEMU TA CNOCIB iX BUPILLEHHA

MPOBJIEMA

MpwucTpint He 3anyckaeTbea
abo panToBO 3yNMHAETLCA

BnokysaHHa Hoxa abo
MiLLasIKm

3amnax neperpiToro NPUCTPOIo

[Meunk He HarpiBaeTbCa

MPNYNHA

HenpasuibHe 36upatHs

3aHaATO BEMMKa KinbKiCTb
abo 3aHaATO BENUKI LLUMATKM
0OPOONIOBAHUX XaPUOBMX
NpoAYyKTIB

HarpisaHHa getanew nig yac
NepLLOro BMVKaHHA

MepeBaHTaxeHHA KombaiHa

CnpaLoBas TepM0o3anobixXHMK
rneunka

BUPILLEHHSA

36epiTb NPUCTPIN NPaBUIBHO

He nepesuLyinTe gonyctumy
MICTKICTb rieymKa, HapixTe
NPOAYKTW Ha APIOHILLI
LLIMaTOUKM

Lle aBuLLE € HOPMATTBHUM i
NPUNWUHUTECA B NOAANbLLINA
ekcnnyatauii

BumkHiTE npurcTpin,
noyeKanTe, MOKK BiH
oxoroHe. He nepesuLuyinTe
peKoMeHAoBaHMIN Yac poboTK

CKMHbTE 3an0DiIKHMK

AKLLO BMHMKNA Npobnema 3 NPUCTPOEM, MNOBIAOMIIEHHS, AKE HE ONUCAHO Y BULLIe3a3Ha-
UEHiN IHCTPYKLII, i AKY HEe MOXHa BMPILLMTKX 3a AOMOMOTOI0 BULLEe3radaHol iHbopmallii,
3aTenedoHyMTe Ha Hally rapauy niHilo 3a Homepom 500 801 901, abo sigsiganTe Halu
Bebcant www.icoook.pl

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKUA

Hanpyra 220-240B~, 50-60 Iy
MoTyHicTb 1800 Bt
[MoTyxHiCTb Harpisava 1000 Bt




MoTyXHICTb ABMIyHa 1400 Bt

Wi-Fi [iana3oH uactot 2412-2472 MTy,
Wi-Fi MoTyxHicTb nepenasava (Makc.) 17.3 nbm
MicTkicTb rneuvika 3,0 n /4,5 n (MAX)
MakcumanbHe HaBaHTaXeHH: Ha Baru 5000 r

HoexuHa wHypa xueneHHsa: 0,90 m C €

BupobHuMK 3anmwiac 3a cODOI0 MOXMBICTb 3MIHIOBATU 3MICT IHCTRYKUIT 3
eKcnnyarayii Ta BHOCUMTK rpadiuHi MoamdikaLii (3HauKu, CBITANMHK) Y NPOrpaMmHOMy
3abe3nevueHHi NPOAYKTY Nicna OHOBAEHHA. MOXINBI 3MiHM HE BNAIMHYTb Ha GyHKLI-
OHaMbHICTb NPUCTPOIO.

Bupib moxe AeLlo BigpIi3HATUCA Bif CBITIVH/PUCYHKIB B IHCTPYKLIT Ta IHLLMX MapKETUH-
rOBUX MaTepianax.

CMNPOLLEHA OEKJTAPALIA BIAMOBIAHOCTI €C

Komnanis MPM agd S.A. umm 3aasnse, LWo TepmokombaiH, mogens MRK-48, signosigac
BMMOraM i CTaHZapTaMm, LLIO MICTATLCA B AMpeKTMBax €sponencokoro Cotosy i HalioHasb-
HUX HOPMAaTUBHMX aKkTax. Ak pagionpucTpin, BiH Bignosigae Oupektusi 2014/53/€C sig
16 kBiTHA 2014 p. NPO rapMoHi3aLLilo 3aKOHIB AePXaB-UNEHIB LLIOAO MNOLUMPEHHSA Ha PUHKY
pagdioobnaaHaHHA i ckacysaHHa dupekTnsn 1999/5/€C.

3 NOBHUM TEKCTOM Aekrlapauii MOXHa 03HaMOMUTUCD Ha BebcanTi:
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/roboty-kuchenne/termorobot-
mrk-48/

MpasunbHas yTunusauma npoaykta (M3HOLIEHHOE dNeKTPUYECcKoe U

aneKTpoHHoe obopynosaHue)

MapknpoBska Ha NPOdyKTe yKa3bIBAET Ha TO, UTO MPOAYKT He CrieflyeT BbibpacbiBaTb BMECTe C ApY-

MMM BbITOBBIMM OTXOAaMU MO OKOHUYaHMKM CpoKa CryxObl. M3HoweHHoe obopyaoBaHue MoXeT

OKa3blBaTb BPeAHOE BO3AENCTBIME Ha OKPYXaIOLLLYIO CPefly M 300POBbe YeNTOBEeKa 13-3a NoTeHUMa b=
[ HOro cogepXXaHma OnacCHbIX BeLeCTs, cMecel U KOMMOHEHTOB. Cmel_umsaHme OTXOA0B B BMAE N3HO-

LIEHHOTO 3/1eKTPOHHOTO 1 3M1EeKTPUYECKOro 0DopPYAOBaHUA C APYTUMY OTXOAaMM MW UX HEMPO-
deccroHanbHaa pazbopKa MOXET NPUBECTU K BbIDPOCY BELLECTB, BPeAHbIX A8 3A0POBbA 1 OKPYXaloLLen
cpeapl. VIsHoWweHHOe yCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAaTb Ha NMYHKT cOopa OTPaboTaHHOTO 3MEKTPUUECKOrO M
3M1EeKTPOHHOro 0bopyaoBaHud. YTobbl NonyumTe NoAPOBHYI0 MHPOPMALIMIO O MeCTe CAauM 3MEeKTPUUECKMX
N 3MEKTPOHHbBIX OTXOAO0B, MOMb30BaTe b AO/MKEH 0BPATUTLCA B MECTHBIN NYHKT cbopa obopyaosaHma ans
YTUAM3aLUMM MW Ha 38BO/ MO NepepaboTKe 3HOLWEHHOro 0bopyaoBaHNA.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. DotozyliSmy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON 3. PRZEKAZ KURIEROWI

W razie awarii urzadzenia skontaktuj Przesytki sg odbierane i dostarczane
sie z naszym Serwisem Centralnym do Serwisu Centralnego na adres:

pod numerem telefonu 500 801 901 Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
od poniedziatku do piatku w godzinach koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
7.00-15.00. za posrednictwem firmy kurierskiej
2. ZAPAKUJ wskazanej przez Serwis Centralny.

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjna, dowod zakupu oraz
krétka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru

kontaktowego.

W przypadku pytan lub Przed zgtoszeniem reklamacji

watpliwosci prosimy o kontakt prosimy o zapoznanie sie

z Serwisem Centralnym: z warunkami gwarancji.
12-100 Szczytno, Zapoznatem sie i akceptuje
Korpele 71, warunki niniejszej gwarancji.
+48 (89) 623 11 00 Czytelny podpis kupujacego/

+48 501 79 00 11 Legible signature of the buyer

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktérej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te $rodki ochrony prawnej.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

os$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanowek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

os$wiadczenie jest dotgczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
Srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktdre dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czedciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerébek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytwaorca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoridw);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukgji
obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela si¢ na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,

8.

9.

10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiada¢
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone s3 do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celéw niezwiazanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarancji.

Uszkodzenie lub usunigcie tabliczki znamionowej

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczy¢ produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowac

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do piatku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwiagzanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odméwic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number
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