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@ Instructions for use

Safety instructions

Before use, please read these instructions carefully, and operate the machine strictly according to the Instructions for use. The user
is liable for any damage to the machine or personal injury caused by using the machine at variance with the instructions in the
manual.

When using an electrical appliance, always keep in mind basic precautions including the following:

Do notimmerse the power cord of the appliance in water or any other liquid.

Close supervision is necessary when the appliance is used by or near children. Unplug the appliance from the grid when not using
it, changing accessories or before cleaning.

If the original power cord is damaged, for safety reasons it must be replaced by the manufacturer or its service agent or a similar
qualified person.

The use of accessories not recommended or sold by the manufacturer may result in fire, electric shock or personal injury.

Do not use the machine outdoors.

Do not let the cord hang over the edge of a table or counter.

Keep hands and utensils away from moving parts and blades or disks while processing food to reduce the risk of severe personal
injury or damage to the appliance.

The blades are sharp; protect your hands against injury.

To reduce the risk of injury, never set the blades aside onto the machine. Never push food using your hands, always use a tamper.
Switch off the machine before replacing accessories or handling parts that move in use.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised by an adult when using the machine in order to ensure that they do not play with it.

The machine meets the applicable safety standards. The power cord may be repaired or replaced only by authorised service centres;
contact details are available at www.tescoma.com. Incorrectly or inexpertly performed repairs cannot be claimed.

Technical parameters
Voltage: AC220-240V

Power input: 1,500 W

Frequency: 50-60 Hz

Power cord length: 120 cm

Legend
Body of the machine
1. Unfolding top of the machine
2. Cover of the meat mincer and grater connecting piece
3. Meat mincer and grater connecting piece
4. Cover of the blender connecting piece
5. Blender connecting piece with safety lock
6. Fixture for stainless steel bow lid
7. Flat beater, whisk and hook connecting piece
8. Base of the machine
9. Lever for unfolding/folding the top of the machine
10. Control knob
10a Pulse mode
10b Switched off position
10c Positions 1.and 6 for setting speed and switching the machine on
11. Area for fastening the stainless steel bowl
12. Power cord with plug
13. Suction knobs



Accessories
14. Stainless steel bowl 6 |
15. Lid of the stainless steel bowl with filling hole
16. Stainless steel whisk
17. Metal flat beater with non-stick coating
18. Metal dough hook with non-stick coating
19. Meat mincer
19a Stainless steel feeder
19b Metal body of the mincer
19¢ Metal auger
19d Cutting blade
19e Cutting disk for coarse mincing (large holes)
19f Cutting disk for normal mincing (medium holes) 18
19g Cutting disk for fine mincing (small holes)
19h Mincer nut
19i Mincer tamper with storage space for selected accessories 10a
20. Drum grater >
20a Grater body
20b Three stainless steel drum blades
20c Grater tamper
20d Arresting collar
21. Attachment for making sausages
22. Attachment for making stuffed meat rolls
23. Attachment for making cookies
24. Blender jar
24a Lid with filling hole and cover




Before first use
Unwrap the machine and remove transport packaging and films. Wash the accessories under running water and dry. Wipe the body
of the machine with a moistened cloth and dry.

Important notices

Always use the machine with only one set of accessories attached.

When attaching and replacing accessories, always make sure that the machine has stopped entirely; the connecting pieces
continue to rotate for a short while after the machine has been switched off. Therefore, we recommend always unplugging the
machine from the grid when attaching or replacing accessories.

The machine will be automatically switched off after 15 minutes of continuous operation.

Do not leave the blender in operation for more than 2 minutes at a time.

Do not operate the machine in the pulse mode for more than 5 seconds at a time.

Placement of the machine
Place the body of the machine onto a cleaned flat and smooth area near a 230V power socket with enough free space for operation
and handling.

Whipping, mixing and kneading

Move the lever for unfolding the top of the machine downwards and unfold the top of the mixer (1).

Place the lid of the stainless steel bowl into the fixture so that the symbol for releasing the lid s aligned with the mark on the
metal collar of the fixture and attach the lid to the body of the machine by rotating it all the way to the tightening symbol & (2).

Attach the whisk, flat beater or dough hook to the connecting piece, push upwards and connect to the connecting piece by
rotating (3).

Place the stainless steel bowl onto the base and tighten the bowl in the base by rotating it counter-clockwise (4).

Put an appropriate amount of ingredients into the stainless steel bowl. Press down the lever for folding the top of the machine, fold
the top of the machine and make sure that the lever has returned to a horizontal position (5).

Connecting the machine to the grid
Connect the power cord with plug to 230V grid.

Switching the machine on and off
Switch on the machine with properly attached accessories and ingredients inside by setting the control knob to the required speed.
Once the ingredients are processed, switch the machine off by setting the control knob to the OFF position (6).

Pulse mode

For a brief intense whipping or mixing of food in the stainless steel bowl or for blending it in the blender, set the control knob to
the (¢)) position for a maximum of 5 seconds and release it again. The control knob will return to the OFF position and the pulse
mode will be discontinued (7).

Whisk

Use the whisk for preparing thin food such as whipped egg whites, whipped cream, butter creams, dressings, etc. For whipping,
we recommend setting the speed control to 5 or 6, the recommended usual whipping time is 5 to 10 minutes and the ingredients
in the bowl/jar should not exceed 200 to 1,000 g.

Flat beater

Use the flat beater with non-stick coating for mixing and stirring food of medium thickness such as thin batters and salads. For
mixing, we recommend setting the speed control to 3 or 4; the recommended usual mixing time is 5 minutes and the ingredients
in the bowl should not exceed 200 to 1,000 g.



Dough hook

Use the dough hook with non-stick coating for kneading thick dough, meat mixtures, etc. For kneading, we recommend setting
the speed control to 3 or 4; the recommended usual kneading time is 5 to 10 minutes and the ingredients in the bowl should not
exceed 200 to 1,000 g.

After whipping, mixing or kneading, remove the whisk, flat beater or dough hook and remove the bow! with food from the base.

Meat mincer
Assemble the meat mincer before attaching it to the machine. Put into the body of the mincer, in the following order, the auger,
cutting blade and the cutting disk. Screw the nut to the mincer thread and tighten it well (8).

Remove the cover of the mincer connecting piece (9) and attach the assembled mincer to the mincer connecting piece at an angle
of 45 degrees. Attach the mincer to the machine by rotating it 45 degrees counter-clockwise (10) and set the feeder on (11).

Mincing meat
Cut meat free of bones and tough parts (tendons etc.) into approx. 2 x 2 cm chops and place it into the feeder (12). Place
a container under the mincer to collect the minced meat.

Select the required mincing speed by setting the control knob and switch on the mincer; we recommend setting the speed control
to 3 to 6 for mincing meat.

Always use the tamper to fill the mincer as well as the mincer with attachments; never push food with your fingers or other
unauthorised tools (13).

Attachment for making sausages and stuffed meat rolls
Remove the attachment for making sausages or the attachment for making stuffed meat rolls from the storage compartment in
the tamper of the mincer (14).

Connect the chosen attachment to the mincer before attaching it to the machine. Place the auger into the body of the mincer and
set on it the assembled attachment for making sausages (15) or the assembled attachment for making stuffed meat rolls (16).
Screw the nut to the thread and tighten it well. Attach the assembled mincer with attachment to the machine in the same way as
the meat mincer and set the feeder on.

Making sausages and stuffed meat rolls
Put the previously minced meat mixture for making sausages or stuffed meat rolls into the feeder.

Select the speed required for preparing sausages or stuffed meat rolls by setting the control knob and then switch on the machine;
for making sausages and meat rolls, we recommend setting the speed control to 5 (sausages) and 4 or 5 (meat rolls).

When making sausages, pull the casing onto the attachment (17) before you switch on the machine and proceed as usual.

When making stuffed meat rolls, separate and collect approx. 8 cm long rolls (18). Stuff the rolls with the chosen meat mixture
before thermal treatment.

Attachment for making cookies

Connect the attachment for making cookies to the meat mincer before attaching it to the machine. Place the auger into the body
of the mincer and place on it the attachment for making cookies (19). Screw the nut to the mincer thread and tighten it well.
Attach the assembled mincer with the attachment for making cookies to the machine in the same way as the meat mincer and
set the feeder on.

Making cookies
Place the shaping bar into the attachment for making cookies and move it to select the desired shape of cookies (20). Put dough
for making cookies into the feeder.



Select the speed required for making cookies by setting the control knob and switch on the machine; we recommend setting the
speed control to 4 to 5 for making cookies.

Take out the cookies coming from the attachment and set them aside onto a prepared tray (21).

Drum grater

Assemble the grater before attaching it to the machine. Place the chosen stainless steel blade for coarse grating, fine grating
or slicing into the body of the grater and make sure that it is firmly attached to the protrusions inside the grater (22). Set the
arresting collar onto the grater so that the protrusion is aligned with the releasing symbol T and arrest the collar by rotating it to
the tightening position & (23). Attach the assembled drum grater to the machine in the same way as the meat mincer.

Grating and slicing food

The drum blade with large holes and the drum blade with small holes are intended for coarsely and finely grating vegetables, fruit,
nuts, chocolate, cheese, as well as for preparing bread crumbs (only the blade with small holes). The slicing blades are used for
evenly slicing fruit and vegetables.

Place a container under the end of the grater to collect the grated food (24). Select the speed required for grating or slicing and
switch on the machine; we recommend setting the speed control to 3 to 4 for grating and slicing. The maximum permitted period
of grating is 6 minutes at a time.

Always use the tamper to fill the grater; never push food with your fingers or other unauthorised tools (25).

Blender

Remove the cover of the blender connecting piece (26). Attach the blender jar to the connecting piece so that the mark in the
bottom part is aligned with the releasing symbol ‘B Rotate the jar so that the arrow is aligned with the tightening symbol Band
attach the blender jar to the body of the machine (27).

Remove the lid, pour at least 200 ml of liquid into the blender jar and fill the jar with ingredients cut into pieces no larger than
2 2 cm; do not exceed the 1,250 ml mark (28).

Notice: Never blend in the jar without liquid inside; the minimum amount of liquid is 200 ml.

Set the cap onto the jar. Select the required blending speed by setting the control knob and switch on the machine; we recommend
setting the speed control to 6 for blending. The maximum period of blending is 2 minutes at a time. Set the control knob to the
OFF position to stop blending.

Safety lock

The blender connecting piece has a safety lock activated by removing the cover of the blender connecting piece. If the blender jar
is not attached to the blender connecting piece while the cover is removed, the machine cannot be switched on. Do not remove
the cover of the blender connecting piece while whipping, mixing, kneading, making sausages and meat rolls, making cookies
and grating, otherwise the machine will stop. If the machine stops, set the cover of the connecting piece back on and switch the
machine on again by setting the control knob.

Pulse blending with gradually added ingredients

To prepare drinks or food with a high content of solid ingredients such as root vegetables, pumpkins, nuts, yogurt, ice cream, etc.,
use the pulse function with gradually added ingredients. After blending the liquid with a small amount of ingredients using the
pulse function, remove the closure of the filling hole from the lid of the jar by rotating counter-clockwise and add another small
amount of cut ingredients through the opening (29). Set the closure back on and continue running the pulse function with
gradually added ingredients.

Notice: Do not use the blender to chop ice and meat. Do not place into the blender jar any liquids and ingredients that have
a temperature exceeding 50 °C. Do not use the glass blender jar in a microwave oven. If the fruit or vegetables being blended are too
hard or cut into pieces that are too large, the blender will stop. Set the speed control to the OFF position and remove the pieces that are



too hard or too large from the blender jar, dispose of them or cut them into smaller pieces, place them back into the jar and continue
blending.

Quickly cleaning the blender jar
For quickly cleaning pulp residues etc. from the glass jar and the cutting blades, fill the jar with clean water up to the 1,250 ml mark
as a maximum, set the cap with closure on and repeatedly press and release the pulse function switch.

Cleaning
Body of the machine
(lean the body of the machine with a moistened cloth and dry. Do not wash under running water or in dishwasher.

Accessories
Wash the accessories of the machine under running water with detergent and dry. All the accessories except for the metal meat
mincer are dishwasher safe.

Storage
To save space, store the machine with the stainless steel bowl on. When not in use, store the attachments for making sausages and
stuffed meat rolls and cutting disks in the storage compartment of the mincer tamper.

Maintenance
Do not repair a faulty product yourself; instead contact a TESCOMA retail centre or TESCOMA service centre; for contact details, go
to www.tescoma.com.

Warranty
A 3-year warranty period applies to this product.
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® Navod k pouiti

Bezpecnostni pokyny

Pred poutzitim si peclivé proctéte tyto pokyny a pii pouzivani piistroje postupujte disledné podle pokynii v Névodu k pouziti.
V pripadé poskozeni pfistroje nebo zranéni osob v diisledku pouzivéni pfistroje v rozporu s pokyny v pfirucce je odpovédnost na
strané uzivatele.

Pri pouzivani elektrického spotebice je vzdy nutné dodrzovat zékladni bezpecnostni opatfeni, zejména:

Neponofuijte privodni kabel spotfebice do vody ani jinych kapalin.

Dbejte na bezpecnost déti, které pouzivaji spotfebic nebo se nachdzeji v jeho blizkosti. Po pouzivani, pii vyméné piislusenstvi nebo
pred ciSténim spotrebic odpojte od elektrické sité.

Pokud je piivodni napdjeci kabel poskozen, je z bezpecnostnich dlvodli nezbytné, aby vyménu proved! vyrobce, jeho servis nebo
jind zplisobild osoba.

Poutziti prislusenstvi, které neni doporuceno nebo prodévano vyrobcem, miize zplsobit pozar, tiraz elektrickym proudem nebo
zranéni.

NepouZivejte pfistroj ve venkovnich prostorech.

Nenechdvejte pfivodni kabel viset pres okraj stolu nebo pultu.

Béhem zpracovani potravin nepfiblizujte ruce ani ndfadi k pohybujicim se dilim a cepelim, hrozi vézné zranéni osob nebo
poskozeni spottebice.

Cepele jsou ostré, chrafite ruce pred zranénim.

Nikdy neodkladejte cepele na piistroj, nebezpei tirazu. Nikdy nepéchuijte potraviny rukama, vzdy pouZivejte péchovadlo.

Pred vyménou pisluenstvi nebo manipulaci s astmi, které se pfi pouzivani pohybuiji, pfistroj vypnéte.

Osoby (vcetné déti) se snizenymi télesnymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti
sméji tento spottebic pouzivat pouze v piipadé, Ze je zajistén dohled nebo pouceni tykajici se pouzivani tohoto spotrebice ze strany
osoby odpovédné za jejich bezpecnost.

Déti pfi pouZivani piistroje musi byt pod dohledem dospélé osoby, nesméjisi s pfistrojem hrét.

Pristroj spliiuje piislusné bezpecnostni normy. Opravu nebo vyménu elektrického kabelu sméji provédét pouze pracovnici
autorizovaného servisu, kontakt na www.tescoma.cz. Chybné nebo neodborné provedené opravy nemohou byt predmétem
reklamace.

Technické parametry
Napajeni: AC220-240V

Ptikon: 1500 W

Frekvence: 50—60 Hz

Délka ptivodniho kabelu: 120 cm

Popis
Télo pristroje
1. Vyklopnd horni cast pristroje
2. Kryt konektoru mlynku na maso a struhadla
3. Konektor mlynku na maso a struhadla
4. Kryt konektoru mixéru
5. Konektor mixéru s bezpecnostni pojistkou
6. Uchyt pro viko nerezové misy
7. Konektor misici metly, Slehaci metly a haku
8. Zdkladna pfistroje
9. Packa pro vyklopeni/sklopeni horni ¢sti piistroje
10. Otocny ovladac
10a Pulzni pohon
10b Poloha pro vypnuti
10¢ Polohy 1 a 6 pro nastaveni rychlosti a spusténi pfistroje
11. Prostor pro uchyceni nerezové misy
12. Pfivodni kabel se zastrckou
13. Prisavky



Prisludenstvi
14. Nerezovd misa 6 |
15. Viko nerezové misy s plnicim otvorem
16. Nerezové $lehaci metla
17. Kovova misici metla s antiadheznim povrchem
18. Kovovy hnétaci hak s antiadheznim povrchem
19. Mlynek na maso
19a Nerezovy plnici zdsobnik
19b Kovové télo mlynku

19¢ Kovovy $nek
19d Kréjeci niiz
19e Krdjeci disk pro hrubé mleti (velké otvory)
19f Kréjedi disk pro bézné mleti (stiedni otvory) 18
19q Kréjeci disk pro jemné mleti (malé otvory)
19h Matice mlynku
19i Péchovadlo mlynku s dloznym prostorem pro vybrané piislusenstvi
20. Bubnové struhadlo >
20a Télo struhadla

20b Tfi bubnové nerezové cepele
20c Péchovadlo struhadla
20d Aretacni objimka
21. Nastavec pro vyrobu klobds
22. Nastavec pro vyrobu plnénych masovych rolek
23. Néstavec pro vyrobu cukrovi
24. Ndoba mixéru
24aViko s plnicim otvorem a krytem

11
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Pted prvnim pouzitim
Pristroj vybalte a odstrarite pfepravni obaly a félie. Prislusenstvi umyjte pod tekouci vodou a osuste. Télo piistroje otiete vihkou
utérkou a osuste.

DiileZita upozornéni

Pristroj pouZivejte vzdy jen s jednim pfipojenym piislusenstvim.

Pfi nasazovéni a vyméné pfislusenstvi se vzdy ujistéte, Ze je pfistroj zcela zastaveny, konektory se po vypnuti jesté kratkou chvili
otddi. Pri kazdém nasazovani nebo vymeéné piislusenstvi doporucujeme proto pfistroj odpojit z elektrické sité.

Spustény pristroj vypne automaticky po 15 minutdch nepfetrzitého chodu.

Mixér nechdvejte nepretrzité zapnuty nejdéle 2 minuty.

Funkci pulzniho mixovani nechévejte nepretrzité zapnutou nejdéle 5 vtefin.

Umisténi pristroje
Télo pristroje postavte na vycisténou rovnou plochu s hladkym povrchem v blizkosti zdsuvky elektrické sité 230 V s dostatkem
volného prostoru pro obsluhu a manipulaci.

Slehani, miseni a hnéteni
Packu pro vyklopeni horni ¢sti piistroje posuiite dolii a horni ¢4st robota vyklopte ().

Viko nerezové misy vlote do tichytu tak, aby znacka pro uvolnéni vika ‘B licovala s ryskou na kovové objimce tichytu a pootocenim
na znacku pro upevnéni B viko pripojte k télu pristroje (2).

Slehaci metlu, misici metlu nebo hnétaci hék nasadte na konektor, zatlacte nahoru a pootocenim pipojte ke konektoru (3).
Nerezovou misu vlozte do zakladny a pootoenim misy proti sméru hodinovych ruticek ji upevnéte v zakladné (4).

Do nerezové misy vlozte odpovidajici mnozstvi surovin. Packu pro sklopeni horni Esti pfistroje stlacte dold, horni ¢dst pfistroje
sklopte a ujistéte se, 7e se packa vratila do vodorovné polohy (5).

Zapojeni pristroje do sité
Privodni kabel se zastrckou zapojte do sité 230 V.

Spusteéni a zastaveni p¥istroje
Pristroj se spravné pipojenym pfislusenstvim a vlozenymi surovinami spustte nastavenim ovladace na pozadovanou rychlost.
Po ukonceni pipravy pokrmu pfistroj zastavte nastavenim ovladace do polohy OFF (6).

Pulzni pohon
Pro krétké intenzivni prolehdni ¢ promiseni pokrmu v nerezové mise nebo pro jeho promixovani v mixéru nastavte ovladac
na nejdéle 5 sekund do polohy (¢))a poté jej uvolnéte. Ovlada¢ se vréti do polohy OFF a pulzni pohon se zastavi (7).

Slehaci metla

Slehaci metlu pouZivejte k pFipravé fidkych pokrmdi, napf. bilkového snéhu, $lehacky, maslovych krémd, dresinki apod. Pro lehdni
doporucujeme nastaveny ovladac rychlosti na stupen 5 nebo 6, doporuceny obvykly ¢as lehdni je 5 az 10 minut a doporucené
pInéni misy 200 az 1000 g.

Misici metla

Misici metlu s antiadheznim povrchem pouZivejte pro miseni a promichdvani stfedné hustych pokrmd, napf. fidsich tést a salatd.
Pro miseni doporucujeme ovladac rychlosti nastaveny na stuperi 3 nebo 4, doporuceny obvykly ¢as miseni je 5 minut a doporucené
pinéni misy 200 az 1000 g.



Hnétaci hak

Hnétaci hék s antiadheznim povrchem pouzivejte pro hnéteni hustych tést, masovych smési apod. Pro hnéteni doporucujeme
ovladac rychlosti nastaveny na stupefi 3 nebo 4, doporuceny obvykly ¢as hnéteni je 5 az 10 minut a doporucené pInéni misy
200z 1000 g.

Po ukondeni $lehdni, miseni nebo hnéteni sejméte $lehaci metlu, misici metlu nebo hnétaci hék a misu s pokrmem vyjméte
ze zékladny.

Mlynek na maso
MIynek na maso sestavte pred pfipojenim k piistroji. Do téla mlynku vlozte postupné 3neka, krdjeci niiz a krajeci disk. Na zdvit
mlynku naéroubujte matici a pevné ji dotahnéte (8).

Sejméte kryt konektoru mlynku (9) a sestaveny miynek nasadte pod Ghlem 45 stupiiti na konektor mlynku. Pootocenim
045 stupiidi proti sméru hodinovych rucicek mlynek pfipojte k pfistroji (10) a nasadte plnici zasobnik (171).

Mleti masa
Maso zhavené kosti a tuhych ¢asti (Slach apod.) naporcujte na kostky o velikosti cca 2 x 2 cm a vlozte je do piniciho zasobniku (12).
Pod mlynek umistéte nddobu pro zachytdvani umletého masa.

Nastavenim ovladace zvolte pozadovanou rychlost mleti a mlynek spustte, pro mleti masa doporucujeme ovladac rychlosti
nastaveny na stupefi 3 az 6.

K pInéni mlynku i mlynku s néstavci pouzivejte vzdy péchovadlo, potraviny nikdy nepéchujte prsty ani jingmi nepovolenymi
pomiickami (13).

Nastavce pro vyrobu klobas a pInénych masovych rolek
Néstavec pro vyrobu klobds nebo ndstavec pro vyrobu pInénych masovych rolek vyjméte z dlozného prostoru v péchovadle
miynku (14).

Lvoleny nastavec spojte s mlynkem ped piipojenim k pfistroji. Do téla mlynku vloZte $neka a na néj nasadte sloZeny néstavec
pro vyrobu klobas (15) nebo slozeny néstavec pro vyrobu plnénych masovych rolek (16). Na zvit nasroubujte matici a pevné ji
dotdhnéte. Sestaveny mlynek s nastavcem piipojte k piistroji stejné jako mlynek na maso a nasadte plnici zasobnik.

Vyroba klobas a plnénych masovych rolek
Pfedem umletou masovou smés pro vyrobu klobds nebo plnénych masovych rolek viozte do piniciho zasobniku.

Nastavenim ovladace zvolte pozadovanou rychlost potiebnou k piipravé klobas nebo pInénych masovych rolek a piistroj spustte,
pro vyrobu klobds a masovych rolek doporucujeme ovladac rychlosti nastaveny na stupefi 5 (klobdsy) a 4 nebo 5 (masové rolky).

Pfi vjrobé klobas nasufite pred spust&nim pfistroje na nastavec stfivko (17) a dale postupuijte obvyklym zpfisobem.

Pii vyrobé pInénych masovych rolek oddélujte a odebirejte rolky o délce cca 8 cm (18). Pred tepelnou tpravou rolky napliite
zvolenou smési.

Nastavec pro vyrobu cukrovi

Néstavec pro vyrobu cukrovi spojte s mlynkem na maso pred pfipojenim k pfistroji. Do téla mlynku vloZte $neka a na néj umistéte
nastavec pro vyrobu cukrovi (19). Na zavit miynku naroubujte matici a pevné ji dotéhnéte. Sestaveny mlynek s nastavcem pro
vyrobu cukrovi pipojte k piistroji stejné jako mlynek na maso a nasadte plnici zdsobnik.

Vyroba cukrovi
Do nastavce pro vyrobu cukrovi vlozte tvarovaci liétu a jejim posunutim zvolte pozadovany tvar cukrovi (20). Do zésobniku vlozte
tésto pro pripravu cukrovi.
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Nastavenim ovladace zvolte poZadovanou rychlost k piipravé cukrovi a pfistroj spustte, pro vyrobu cukrovi doporucujeme ovlada¢
rychlosti nastaveny na stupef 4 nebo 5.

Cukrovi vychazejici z nstavce odebirejte a odkladejte na pripraveny podnos (21).

Bubnové struhadlo

Struhadlo pifed pfipojenim k pfistroji sestavte. Do téla struhadla vlozte zvolenou nerezovou epel pro hrubé strouhdni, jemné
strouhani nebo platkovani a ujistéte se, 7e je pevné pfichycena do vystupk uvnitf struhadla (22). Na struhadlo nasadte aretacni
objimku tak, aby vystupek licoval se znackou pro uvolnéni & a pootocenim do polohy pro upevnéni @ objimku aretujte (23).
Sestavené bubnové struhadlo pfipojte k pfistroji stejné jako mlynek na maso.

Strouhani a platkovani pokrmi

Bubnova cepel s velkymi otvory a bubnova cepel s malymi otvory jsou urcené pro hrubé a jemné strouhdni zeleniny, ovoce, ofechd,
Cokolady, syrdi, pipadné pro vyrobu strouhanky (pouze cepel s malymi otvory). Pldtkovaci cepele slouzi pro rovnomémé platkovani
ovoce a zeleniny.

Pod konec struhadla umistéte nadobu pro zachytévani nastrouhanych potravin (24). Nastavenim ovladace zvolte rychlost
potiebnou pro strouhdni nebo platkovani a pristroj spustte, pro strouhani a platkovani doporucujeme ovladac rychlosti nastaveny
na stupen 3 nebo 4. Maximalni povolend doba nepretrZitého strouhani je 6 minut.

K pnéni struhadla pouzivejte vidy péchovadlo, potraviny nikdy nepéchuite prsty ani jinymi nepovolenymi poméckami (25).

Mixér
Sejméte kryt konektoru mixéru (26). Na konektor nasadte nadobu mixéru tak, aby ryska v jeho spodni éastilicovala se znackou pro
uvolnéni ‘ta. Nadobou ototte tak, aby Sipka licovala se znackou pro upevnénl’ﬂa mixovaci nadobu pFipojte k télu pfistroje (27).

Sejméte viko, do mixovaci nadoby nalijte nejméné 200 ml tekutiny a vlozte nejvySe po rysku 1250 ml suroviny naporcované
na velikost nejvyse 2 x 2 cm (28).

Upozornéni: V nddobé nikdy nemixujte bez vioZené tekutiny, minimdlni mnoZstvi tekutiny je 200 ml.

Nadobu uzaviete vickem. Nastavenim ovladace zvolte pozadovanou rychlost mixovani a pfistroj spustte, pro mixovani
doporucujeme ovladac rychlosti nastaveny na stupefl 6. MaximaIni povolend doba nepfetrZitého mixovdni je 2 minuty. Pro
ukonceni mixovani nastavte ovladac do polohy OFF.

Bezpecnostni pojistka

Konektor mixéru je vybaveny bezpecnostni pojistkou, kterd se aktivuje sejmutim krytu konektoru mixéru. Pokud pfi sejmutém
krytu neni na konektor mixéru pfipevnéna nddoba mixéru, pfistroj nelze spustit. Béhem Slehdni, miseni, hnéteni, vyroby klobas
a masovych rolek, vyroby cukrovi a b&hem strouhdni nesnimejte kryt konektoru mixéru, pfistroj se zastavi. V takovém pfipadé
nasadte kryt konektoru zpét a nastavenim oto¢ného ovladace spusténi pfistroje obnovte.

Pulzni mixovani s postupnym pfidavanim surovin

K pipravé ndpojti nebo pokrm s vy3sim podilem pevnych ¢asti, napf. kofenové zeleniny, dyné, ofechd, jogurtu, zmrzliny apod.
pouzivejte funkci pulzniho pohonu s postupnym pfiddvanim surovin. Po rozmixovéni tekutiny s mensi ddvkou surovin pulznim
pohonem sejméte pootocenim proti sméru hodinovych ruicek z vika nddoby uzavér piniciho otvoru, kterym dopliite dal3i mensi
gst naporcovanych surovin (29). Uzvér nasadte zpét a pokracujte v pulznim mixovéni s postupnym pfidavénim surovin.

Upozornéni: Mixér nepouZivejte k sekdni ledu a masa. Do mixovaci nddoby nevklddejte tekutiny a suroviny o teploté vyssi nez 50 °C.
Sklenénou mixovaci nddobu nepouZivejte v mikrovinné troubé. Pokud jsou mixované ovoce nebo zelenina prilis tvrdé nebo jejich porce
prilis velké, mixér se zastavi. Ovladac rychlosti nastavte do polohy OFF a pfilis tvrdé nebo velké kusy vyjméte z mixovaci nddoby,
odstranite je nebo naporcujte na mensi dily, vioZte zpét a pokracujte v mixovdni.

Rychlé cisténi mixovaci nadoby
Pro rychlé vycisténi sklenéné nadoby a mixovacich nozii od zbytki duziny apod. napliite nddobu nejvyse po rysku 1250 ml ¢istou
vodou, nasadte vicko s uzévérem a opakované stisknéte a uvolnéte spinac pulzniho mixovani.



Cisténi
Télo piistroje
Télo pfistroje cistéte vihkou utérkou a osuste, nemyjte pod tekouci vodou ani v mycce.

Prislusenstvi
Prislusenstvi pfistroje Cistéte pod tekouci vodou s pfidavkem saponétu a osuste. VeSkeré piislusenstvi s vyjimkou kovového mlynku
na maso je vhodné do mycky.

Skladovani
Pro Usporu mista skladujte pfistroj s nasazenou nerezovou misou. Nastavce pro vyrobu klobds a pInénych masovych rolek
a nepouZivany kréjeci disk mlynku skladujte v Glozném prostoru péchovadla mlynku.

Udriba
V pipadé poruchy vyrobek sami neopravujte, obratte se na Prodejni centrum TESCOMA nebo na Servisni stfedisko TESCOMA,
kontakty na www.tescoma.cz.

Zaruka
Na tento vyrobek je poskytovéna zdruka 3 roky.
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@ Istruzioni per I'uso

Istruzioni di sicurezza

Prima dell’'uso, raccomandiamo di leggere queste indicazioni con attenzione, e di utilizzare il prodotto attenendosi scrupolosamente
alle Istruzioni per I'uso. L'utilizzatore € da ritenersi responsabile per qualunque danno al prodotto e per le lesioni personali
provocate da un uso non conforme alle istruzioni in questo manuale.

Quando si utilizza un elettrodomestico, adottare sempre le precauzioni basilari, fra cui le sequenti:

Non immergere il cavo di alimentazione dell‘apparecchio in acqua o in altri liquidi.

L'utilizzo da parte di bambini o vicino ad essi richiede una attenta supervisione. Scollegare la spina dalla rete elettrica quando
I'apparecchio non & in uso, durante il cambio degli accessori o prima della pulizia.

Se il cavo di alimentazione é danneggiato, per ragioni di sicurezza deve essere sostituito dal produttore, da un centro servizi
autorizzato o da personale qualificato.

L'utilizzo di accessori non originali o non forniti dal produttore pud provocare incendio, elettrocuzione o lesioni personali.

Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Non lasciare il cavo di alimentazione a penzoloni dal piano di lavoro.

Non avvicinare le mani o utensili alle parti in movimento e alle lame o ai dischi durante la preparazione delle pietanze per ridurre
il rischio di gravi lesioni personali o di danni allapparecchio.

Le lame sono molto affilate; si raccomanda di proteggere le mani.

Per ridurre il rischio di lesioni, non lasciare le lame staccate dall'apparecchio. Non caricare gli ingredienti con le mani, servirsi
sempre di un pestello.

Spegnere I'apparecchio prima di cambiare gli accessori 0 quando si maneggiano parti che durante I'uso sono in movimento.
Questo elettrodomestico non & destinato all'uso da parte di persone (compresi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali, o prive di esperienza e formazione, a meno che non abbiano ricevuto supervisione o istruzioni relative all'uso
dell'apparecchio da parte di una persona responsabile della loro sicurezza.

L'uso da parte di bambini richiede la supervisione di un adulto. Lelettrodomestico non € un giocattolo.

L‘apparecchio e conforme agli standard di sicurezza applicabili. Il cavo di alimentazione puo essere riparato o sostituito solo da
centri assistenza autorizzati; per i recapiti consultare il sito www.tescoma.it. Le riparazioni non autorizzate o eseguite in modo
non corretto non possono essere contestate.

Parametri tecnici

Voltaggio: AC220-240V

Potenza assorbita: 1500 W

Frequenza: 50-60 Hz

Lunghezza del cavo di alimentazione: 120 cm

Legenda
Corpo dell'apparecchio
1. Parte superiore apribile dell'apparecchio
2. Coperchio dell'attacco per accessori tritacarne e grattugia
3. Attacco per accessori tritacarne e grattugia
4. Coperchio dell'attacco per accessorio frullatore
5. Attacco per accessorio frullatore con blocco di sicurezza
6. Attacco al coperchio della ciotola in acciaio inossidabile
7. Attacco frusta piatta, frusta a filo e gancio impastatore
8. Base dell'apparecchio
9. Leva per aprire/chiudere la parte superiore dell'apparecchio
10. Manopola di controllo
10a Modalita pulse
10b Posizione spenta
10c Posizioni 1 e 6 per regolare la velocita e accendere I'apparecchio
11. Area di fissaggio della ciotola in acciaio inox
12. Cavo di alimentazione con spina
13. Ventose



Accessori
14. Ciotola in acciaio inox 6 |
15. Coperchio della ciotola in acciaio inox con foro di riempimento
16. Frusta a filo in acciaio inossidabile
17. Frusta piatta in metallo con rivestimento antiaderente
18. Gancio impastatore in metallo con rivestimento antiaderente
19. Tritacarne in metallo
19a (aricatore in acciaio inox
19b Corpo in metallo del tritacarne
19¢ Coclea in metallo
19d Lama
19e Disco per macinatura grossa (fori grandi)
19f Disco per macinatura normale (fori medi) 18
19g Disco per macinatura fine (fori piccoli)
19h Ghiera del tritacarne
19i Pressino del tritacarne con spazio per riporre gli accessori
20. Grattugia a tamburo >
20a Corpo della grattugia
20b Tre lame a tamburo in acciaio inox
20c Pressino della grattugia
20d Ghiera di fissaggio
21. Accessorio per salsicce
22. Accessorio per arrotolati di carne
23. Accessorio per biscotti
24. Boccale del frullatore
24a Coperchio con foro di riempimento e misurino

10c

24a
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Prima del primo utilizzo
Scartare I'apparecchio e rimuovere Iimballo e le pellicole protettive. Lavare gli accessori sotto acqua corrente e asciugare. Passare
il corpo dell'impastatrice con un panno umido e asciugare.

Avvisi importanti

Utilizzare sempre Iimpastatrice con un solo set di accessori applicato.

Quando si applicano e cambiano gli accessori, assicurarsi sempre che I'apparecchio si sia arrestato completamente; le parti di
collegamento continuano a girare brevemente dopo che I'apparecchio & stato spento. Quindi, raccomandiamo di scollegare sempre
la spina dalla rete di alimentazione per applicare o cambiare gli accessori.

L'apparecchio si spegne automaticamente dopo 15 minuti di funzionamento continuativo.

Non utilizzare la funzione frullatore per piti di 2 minuti consecutivi.

Non utilizzare la funzione pulse per pit di 5 secondi continuativi.

Posizionare I'apparecchio
Posizionare il corpo dellimpastatrice su una superficie piana, pulita e liscia in prossimita di una presa di corrente 230V con spazio
circostante sufficiente per mettere in funzione e maneggiare I'apparecchio.

Frullare, amalgamare e impastare
Abbassare la leva ed aprire la parte superiore dellimpastatrice (1).

Applicare il coperchio della ciotola in acciaio inox all'apparecchio in modo che il simbolo dello shlocco del coperchio b sia
allineato al segno sull'anello in metallo dell'accessorio, e applicare il coperchio al corpo dell'impastatrice ruotandolo tutto verso il
simbolo @ (2).

Applicare la frusta a filo, la frusta piatta o il gancio impastatore al raccordo, spingere verso |'alto e collegare al raccordo ruotando
I'accessorio (3).

Posizionare la ciotola in acciaio inox sulla base e fissarla ruotandola in senso antiorario (4).

Inserire unidonea quantita di ingredienti nella ciotola in acciaio inox. Abbassare la leva della parte superiore, chiuderla ed
assicurarsi che la leva sia ritornata in posizione orizzontale (5).

Collegare I'impastatrice alla rete elettrica
Collegare la spina alla rete elettrica 230 V.

Accendere e spegnere I'impastatrice

Accendere Iimpastatrice, con un accessorio applicato correttamente e con gli ingredienti all'interno, impostando la manopola di
controllo alla velocita desiderata. Al termine della lavorazione degli ingredienti, spegnere Iimpastatrice riportando la manopola
di controllo in posizione OFF (6).

Modalita pulse

Per frullare in modo rapido e intensivo gli ingredienti nella ciotola in acciaio inox o per amalgamarli nel frullatore, impostare la
manopola di controllo in posizione () per un massimo di 5 secondi e rilasciarla. La manopola di controllo ritornera in posizione
OFF e la modalita pulse verra interrotta (7).

Frusta afilo

Utilizzare la frusta a filo per lavorare ingredienti fluidi come panna montata, albumi d'uovo, creme al burro, salse, ecc. Per montare,
consigliamo una velocita di 5 o 6; il tempo di lavorazione per montare solitamente va da 5 a 10 minuti, con una quantita di
ingredienti all'interno della ciotola in acciaio inox compresa fra 200 e 1000 g.

Frusta piatta
Utilizzare la frusta piatta con rivestimento antiaderente per amalgamare e mescolare ingredienti di media densita come pastelle



e insalate. Per mescolare, consigliamo una velocita di 3 o 4; il tempo di lavorazione per mescolare solitamente & di 5 minuti, con
una quantita di ingredienti all'interno della ciotola in acciaio inox compresa fra 200 e 1000 g.

Gancio impastatore

Utilizzare il gancio impastatore con rivestimento antiaderente per impasti densi, miscele di carne, ecc. Per impastare, consigliamo
una velocita di 3 0 4; il tempo necessario per impastare solitamente va da 5 a 10 minuti, con una quantita di ingredienti all'interno
della ciotola compresa fra 200 e 1000 g.

Dopo avere montato, amalgamato o impastato, rimuovere |'accessorio frusta a filo, frusta piatta o gancio ed estrarre la ciotola con
gli alimenti dalla base.

Tritacarne
Assemblare il tritacarne prima di applicarlo all'apparecchio. Inserirlo nel corpo del tritacarne, nel sequente ordine, coclea, lama
e disco di macinatura. Avvitare bene la ghiera alla filettatura del tritacarne (8).

Togliere il coperchio del connettore del tritacarne (9) e applicare il tritacarne assemblato al raccordo con un angolo di 45 gradi.
Collegare il tritacarne allimpastatrice ruotandolo di 45 gradi in senso antiorario (10) e applicare il caricatore (11).

Macinare la carne
Eliminare dalla carne ossa e parti dure (tendini ecc.), tagliarla a pezzi di circa 2 x 2 cm e inserirli nel caricatore (12). Mettere un
recipiente sotto il tritacarne per raccogliere la carne macinata.

Selezionare la velocita desiderata girando la manopola di controllo e accendere il tritacarne; consigliamo di utilizzare una velocita
compresa fra 3 e 6 per macinare la carne.

Utilizzare sempre il pressino per caricare il tritacarne e gli accessori; non pressare mai il cibo con le dita o con utensili non
autorizzati (13).

Accessorio per preparare salsicce e arrotolati di carne
Estrarre 'accessorio per salsicce o 'accessorio per arrotolati di carne dal loro scomparto nel pressino del tritacarne (14).

Collegare al tritacarne |'accessorio desiderato prima di applicare quest'ultimo all'impastatrice. Posizionare la coclea nel corpo del
tritacarne e applicarvi I'accessorio per salsicce assemblato (15) o I'accessorio per arrotolati di carne assemblato (16). Avvitare
bene la ghiera alla filettatura. Collegare il tritacarne assemblato all'impastatrice procedendo come per il tritacarne e applicare il
caricatore.

Preparare salsicce e arrotolati di carne
Inserire nel caricatore la carne precedentemente macinata per preparare le salsicce o gli arrotolati di carne.

Selezionare la velocita desiderata ruotando la manopola di controllo ed accendere Iimpastatrice; per la preparazione di salsicce
e arrotolati di carne, consigliamo di utilizzare una velocita di 5 (salsicce) e 4 o 5 (arrotolati di carne).

Per la preparazione delle salsicce, infilare il budello sull'ugello (17) prima di avviare I'apparecchio.

Per la preparazione di arrotolati di carne, separare e tagliare la carne ogni 8 cm di lunghezza (18). Riempire con il macinato prima
di cuocere.

Accessorio per biscotti

Collegare al tritacarne I'accessorio per biscotti prima di applicare quest'ultimo all'impastatrice. Posizionare la coclea nel corpo del
tritacarne ed applicarla all'accessorio per biscotti (19). Avvitare bene la ghiera alla filettatura del tritacarne. Collegare il forma
biscotti assemblato all'impastatrice procedendo come per il tritacarne e applicare il caricatore.
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Preparare i biscotti
Posizionare la trafila nell'accessorio per biscotti e spostarla per selezionare la forma desiderata (20). Inserire Iimpasto per biscotti
nel caricatore.

Selezionare la velocita desiderata girando la manopola di controllo e accendere Iimpastatrice; consigliamo di utilizzare una
velocita di 4 o 5 per preparare i biscotti.

Raccogliere i biscotti dalla trafila e adagiarli su un vassoio (21).

Grattugia a tamburo

Assemblare la grattugia prima di applicarla allimpastatrice. Applicare la lama in acciaio inox desiderata per grattugiare in
modo grezzo, piu fine o per affettare, al corpo della grattugia e assicurarsi che sia fissata correttamente alla sporgenza nella
grattugia (22). Applicare la ghiera di fissaggio alla grattugia in modo che la sporgenza sia allineata al simbolo di sblocco T
e fissare la ghiera ruotandola fino alla posizione di blocco 8(23). (ollegare la grattugia a tamburo assemblata allimpastatrice
procedendo come per il tritacarne.

Grattugiare e affettare gli alimenti

La lama a tamburo con fori grandi e quella con fori piccoli sono studiate per grattugiare in maniera grezza o fine verdure, frutta,
frutta secca, cioccolato, formaggio, e per ottenere il pan grattato (solo la lama con fori piccoli). Le lame per affettare si utilizzano
per tagliare in maniera uniforme frutta e verdura.

Posizionare un recipiente sotto il terminale della grattugia per raccogliere gli alimenti grattugiati (24). Selezionare la velocita
desiderata girando la manopola di controllo e accendere I'impastatrice; consigliamo di utilizzare una velocita di 3 0 4 per grattugiare
e affettare. Il tempo massimo di funzionamento continuativo per grattugiare é di 6 minuti.

Utilizzare sempre il pressino per caricare la grattugia; non pressare mai il cibo con le dita o con utensili non autorizzati (25).

Frullatore

Rimuovere il coperchio dell'attacco per accessorio frullatore (26). Applicare il boccale del frullatore al raccordo in modo che la
parte inferiore sia allineata al simbolo di sblocco . Ruotare il boccale in modo che la frecia sia allineata al simbolo di fissaggio 8
e applicare il boccale del frullatore al corpo dellimpastatrice (27).

Togliere il coperchio, versare almeno 200 ml di liquido nel boccale e riempirlo con ingredienti tagliati a pezzetti non piu grandi
di 2 x 2 cm; non superare il segno che indica 1250 ml (28).

Avvertenza: Non frullare mai nel boccale senza un liquido allinterno; la quantita minima di liquido richiesta é di 200 ml.

Applicare il coperchio al boccale. Selezionare la velocita desiderata girando la manopola di controllo e accendere Iimpastatrice;
consigliamo di utilizzare la velocita 6 per frullare. Il ttempo massimo di funzionamento continuativo per frullare & di 2 minuti.
Riportare la manopola di controllo in posizione OFF per arrestare il funzionamento.

Blocco di sicurezza

Il raccordo del frullatore ha un blocco di sicurezza che si attiva quando viene rimosso il coperchio del frullatore. Se il boccale del
frullatore non & applicato al raccordo quando viene rimosso il coperchio, non & possibile accendere |'apparecchio. Non rimuovere
il coperchio del raccordo del frullatore mentre si monta, amalgama o impasta, durante la preparazione di salsicce e arrotolati
0 biscotti e mentre si grattugia, o 'apparecchio si arrestera. Se Iimpastatrice si arresta, riposizionare il coperchio del raccordo
e riaccendere I'apparecchio ruotando la manopola di controllo.

Utilizzare la funzione pulse aggiungendo ingredienti

Per preparare bevande o alimenti con un alto contenuto di ingredienti solidi come tuberi, zucca, nodi, yogurt, gelato, ecc.,
& possibile utilizzare la funzione pulse aggiungendo gradualmente gli ingredienti. Dopo avere frullato il liquido con una piccola
quantita di ingredienti con la funzione pulse, rimuovere il tappo del foro di caricamento dal coperchio del boccale ruotandolo in
senso antiorario e aggiungere attraverso il foro ancora una piccola quantita di ingredienti tagliati (29). Riposizionare la chiusura
e continuare ad usare la funzione pulse con gli ingredienti aggiunti gradualmente.



Avvertenza: Non utilizzare il frullatore per tritare ghiaccio e carne. Non inserire nel boccale del frullatore ingredienti e liquidi che
abbiano una temperatura superiore a 50 °C. Non utilizzare il boccale in vetro nel forno a microonde. Se la frutta o le verdure da frullare
sono troppo dure o tagliate in pezzi troppo grandi, Iapparecchio si ferma. Impostare il controllo sulla posizione OFF e rimuovere i pezzi
troppo duri o troppo grandi dal boccale, scartarli o tagliarli in pezzi pitl piccoli, inserirli nuovamente nel boccale e continuare frullare.

Pulizia rapida del boccale del frullatore
Per pulire rapidamente il boccale in vetro e le lame da eventuali residui di polpa ecc., riempire il contenitore con acqua pulita non
oltre il segno che indica 1250 ml, applicare il coperchio e premere e rilasciare ripetutamente il tasto di funzione pulse.

Pulizia
Corpo dell'apparecchio
Se necessario, pulire il corpo dellimpastatrice con un panno umido e asciugare. Non lavare sotto acqua corrente né in lavastoviglie.

Accessori
Lavare gli accessori dell'impastatrice sotto acqua corrente con del detersivo e asciugare. Tutti gli accessori tranne il tritacarne in
metallo sono lavabili in lavastoviglie.

Conservazione
Per risparmiare spazio, riporre l'impastatrice con la ciotola in acciaio applicata. Quando non si utilizzano, riporre gli accessori per
salsicce e arrotolati di carne e i dischi nello scomparto all'interno del pressino del tritacarne.

Manutenzione
Non tentare di riparare il prodotto; se necessario rivolgersi al proprio rivenditore TESCOMA o al servizio clienti; per informazioni,
consultare il sito www.tescoma.it.

Garanzia
Una garanzia della durata di 3 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data di acquisto.
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® Instrucciones de uso

Instrucciones de seguridad

Antes de usar, por favor leer atentamente estas instrucciones y utilizar la méquina estrictamente de acuerdo con las Instrucciones
de uso. El usuario es responsable de cualquier dafio a la maquina o lesiones personales causadas por el uso de lamdquina de forma
diferente a las instrucciones del manual.

Cuando se utilice un aparato eléctrico, tener siempre en cuenta las precauciones bésicas, incluidas las siguientes:

No sumergir el cable de alimentacién en agua u otro liquido.

Es necesaria una supervisién cercana cuando se utilice el aparato por niios o cerca de ellos. Desenchufar el aparato del enchufe
cuando no se esté utilizando, cuando se cambien accesorios o durante su limpieza.

Si el cable de alimentacion original estd dafiado, por motivos de sequridad debe ser reemplazado por el fabricante o su servicio
técnico o por una persona con calificaciones similares.

El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por el fabricante pueden dar como resultado dafos por quemaduras,
descargas eléctricas o dafios personales.

No utilizar la mdquina en exteriores.

No permitir que el cable de alimentacion cuelgue del borde de una mesa o esquina.

Mantener las manos y los utensilios alejados de las piezas méviles y las cuchillas o discos mientras procesa alimentos para evitar el
riesgo de lesiones personales graves o dafios al aparato.

Las cuchillas estén afiladas; proteger las manos contra lesiones.

Para reducir el riesgo de lesiones, no dejar nunca las cuchillas a un lado sobre la maquina. No empujar nunca los alimentos con las
manos, utilizar siempre un empujador.

Apagar la méquina antes de reemplazar los accesorios o manipular piezas que estén en movimiento durante el uso.

Este aparato no estd disefiado para ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o con falta de experiencia y de conocimiento, a menos que se les haya dado la supervisién o instruccion sobre el uso del
aparato por una persona responsable de su seguridad.

Los nifios deben ser supervisados por un adulto cuando utilicen la méquina para asegurarse de que no juegan con ella.

La mdquina cumple las normas aplicables de seguridad. El cable de alimentacion se puede reparar o reemplazar sélo por centros
de servicio autorizados; datos de contacto disponibles en www.tescoma.es. Reparaciones incorrectas o realizadas por inexpertos
no pueden ser reclamadas.

Parametros técnicos

Voltaje: AC220-240V

Potencia de entrada: 1500 W

Frecuencia: 50—60 Hz

Longitud del cable de alimentacion: 120 cm

Descripcion
Cuerpo de la maquina
1. Parte superior de la maquina desplegable
2.Tapa de la pieza de conexion de la picadora de carne y rallador
3. Pieza de conexion de la picadora de carne y rallador
4.Tapa de la pieza de conexion de la batidora
5. Pieza de conexidn de la batidora con cierre de sequridad
6. Accesorio para la tapa del bol de acero inoxidable
7. Pieza de conexidn para batidor plano, batidor y gancho
8. Base de la mdquina
9. Palanca para desplegar/plegar la parte superior de la méquina
10. Mando de control
10a Modo pulso
10b Posicion apagado
10¢ Posiciones 1y 6 para establecer velocidad y encender la méquina
11. Area para fijar el bol de acero inoxidable
12. Cable de alimentacién con enchufe
13. Ventosas



Accesorios
14. Bol de 6 | de acero inoxidable
15.Tapa del bol de acero inoxidable con orificio de llenado
16. Batidor de acero inoxidable
17. Batidor plano de metal con recubrimiento antiadherente
18. Gancho para masa de metal con recubrimiento antiadherente
19. Picadora de carne

19a Alimentador de acero inoxidable

19b Cuerpo de metal de la picadora

19¢ Barrena de metal

19d Cuchillas

19e Discos de corte para picado grueso (orificios grandes)

19f Discos de corte para picado normal (orificios medianos) 18

19g Discos de corte para picado fino (orificios pequefios)

19h Tuerca de la picadora

19i Empujador de la picadora con compartimento para 10a

guardar accesorios seleccionados —

20. Cilindro rallador

20a Cuerpo del rallador

20b Tres cuchillas de cilindro de acero inoxidable 3

20c Empujador del rallador

20d Collar de detencidn
21. Accesorio para preparar salchichas
22. Accesorio para preparar rollos de carne rellenos
23. Accesorio para preparar galletas
24. Jarra de la batidora

24aTapa con orificio de llenado y tap6n
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Antes del primer uso
Desenvolver la maquina y retirar el embalaje de transporte y el film. Lavar los accesorios bajo el grifo de agua corriente y secar.
Limpiar el cuerpo de la mdquina con un pafio himedo y secar.

Aviso importante

Utilizar siempre la maquina solo con un juego de accesorios unidos.

Cuando se unan o reemplacen accesorios, asegurar siempre que la maquina se haya parado por completo; las piezas de conexién
contindan girando durante un breve periodo de tiempo después de que la maquina se ha apagado. Por lo tanto, recomendamos
desenchufar siempre la maquina de la corriente al unir o reemplazar accesorios.

La méquina se apagaré autométicamente después de 15 minutos de funcionamiento continuo.

No dejar la batidora en funcionamiento durante mds de 2 minutos sequidos.

No utilizar la méquina en el modo pulso durante més de 5 sequndos sequidos.

Colocacion de la maquina
Colocar el cuerpo de la maquina sobre una superficie limpia, plana y lisa cerca de una toma de corriente de 230 V con suficiente
espacio libre para su funcionamiento y manipulacion.

Batir, mezclar y amasar
Mover la palanca para desplegar la parte superior de la méquina hacia abajo y desplegar la parte superior de la amasadora (1).

Colocar la tapa de acero inoxidable en el accesorio de forma que el simbolo para soltar la tapa X esté alineado con la marca del
collar de metal del accesorio y unir la tapa al cuerpo de la maquina girdndola hacia el simbolo 8(2).

Unir el batidor, el batidor plano o el gancho para masa a la pieza de conexion, empujar hacia arriba y fijar la pieza girandola (3).
Colocar el bol de acero inoxidable sobre la base y ajustar el bol en la base girandolo hacia la izquierda (4).

Poner una cantidad apropiada de ingredientes en el bol de acero inoxidable. Presionar la palanca hacia abajo para plegar la parte
superior de la maquina, y asequrar que la palanca vuelve a su posicion horizontal (5).

Conexion de la maquinaalared
Conectar el cable de alimentacion con enchufe a la red de 230V.

Encendido y apagado de la maquina

Encender la méquina con los accesorios correctamente colocados y los ingredientes en su interior seleccionando la velocidad
deseada en el mando de control. Una vez procesados los ingredientes, apagar la méquina seleccionando en el mando de control
la posicién OFF (6).

Modo pulso

Para batir o mezclar brevemente pero de forma intensa los alimentos en el recipiente de acero inoxidable o para mezclarlos en la
batidora, seleccionar la posicién del (¢+3) en el mando de control durante un maximo de 5 segundos y soltar de nuevo. El mando
de control volvera a la posicién OFF y el modo pulso quedaré interrumpido (7).

Batidor

Utilizar el batidor para preparar alimentos poco consistentes como claras a punto de nieve, nata montada, cremas de mantequilla,
aderezos, etc. Para batir, recomendamos seleccionar la velocidad 5 o 6; el tiempo de batido habitual recomendado es de
5a 10 minutos y los ingredientes en el bol/jarra no deben exceder de 200 a 1000 g.



Batidor plano

Utilizar el batidor plano con recubrimiento antiadherente para mezclar y remover alimentos de consistencia media como masas
finas y ensaladas. Para mezclar, recomendamos seleccionar la velocidad 3 o 4; el tiempo de mezcla habitual recomendado es de
5minutos y los ingredientes en el bol no deben exceder de 200a 1000 g.

Gancho para masa

Utilizar el gancho para masa con recubrimiento antiadherente para amasar masas espesas, mezclas de carne, etc. Para amasar,
recomendamos seleccionar la velocidad 3 0 4; el tiempo de amasado habitual recomendado es de 5a 10 minutos y los ingredientes
en el bol de acero inoxidable no deben exceder de 200a 1000 g.

Después de batir, mezclar o amasar, retirar el batidor, batidor plano o gancho para masa y retirar el recipiente con los alimentos
dela base.

Picadora de carne
Montar la picadora de carne antes de unirla a la méquina. Introducir en el cuerpo de la picadora, en el siguiente orden, la barrena,
la cuchilla de corte y el disco de corte. Enroscar la tuerca a la rosca de la picadora y apretar bien (8).

Retirar la tapa de la pieza de conexidn de la picadora (9) y fijar la picadora montada a la pieza de conexidn de la picadora en un
angulo de 45 grados. Unir la picadora a la maquina girando 45 grados hacia la izquierda (10) y colocar el alimentador (11).

Picar carne
Cortar carne sin huesos ni partes duras (tendones, etc.) en pedazos de aprox. 2 x 2 cm y ponerlos en el alimentador (12). Poner
un recipiente debajo de la picadora para recoger la carne picada.

Seleccionar la velocidad de picado deseada ajustando el mando de control y encender la picadora; recomendamos seleccionar
la velocidad de control de 3 a 6 para carne picada.

Utilizar siempre el empujador para llenar la picadora asi como la picadora con accesorios; no empujar nunca los alimentos con los
dedos u otros utensilios no autorizados (13).

Accesorio para elaborar salchichas y rollos de carne rellenos
Retirar el accesorio para elaborar salchichas o el accesorio para elaborar rollos de carne rellenos del compartimento para guardar
accesorios en el empujador de la picadora (14).

Conectar el accesorio elegido a la picadora antes de unirla a la maquina. Poner la barrena en el cuerpo de la picadora y fijar el
accesorio montado para elaborar salchichas (15) o el accesorio montado para hacer rollos de came rellenos (16). Enroscar la
tuerca a la rosca y apretar bien. Unir la picadora montada con el accesorio a la méquina de la misma manera que la picadora
de carne y colocar el alimentador.

Elaborar salchichas y rollos de carne rellenos
Poner la mezcla de carne picada previamente para elaborar salchichas o rollos de carne rellenos en el alimentador.

Seleccionar la velocidad deseada para elaborar salchichas o rollos de carne rellenos ajustando el mando de control y encender la
mdquina; para elaborar salchichas y rollos de carne, recomendamos seleccionar la velocidad de control 5 (salchichas) y 4 0 5 (rollos
de carne).

Cuando se preparen salchichas, colocar la envoltura en el accesorio (17) antes de encender la maquina y proceder como
de costumbre.

Cuando se preparen rollos de carne rellenos, separar y recoger rollos de aprox. 8 cm de largo (18). Rellenar los rollos con la mezcla
de carne elegida antes del tratamiento térmico.
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Accesorio para preparar galletas

Conectar el accesorio para preparar galletas a la picadora antes de unirla a lamdquina. Poner la barrena en el cuerpo de la picadora
y poner el accesorio para preparar galletas (19). Enroscar |a tuerca a la rosca de la picadora y apretar bien. Unir la picadora montada
con el accesorio para preparar galletas a la maquina de la misma manera que la picadora de carne y colocar el alimentador.

Preparar galletas
Colocar la barra moldeadora en el accesorio para preparar galletas y moverla para seleccionar la forma de galleta deseada (20).
Poner masa para preparar galletas en el alimentador.

Seleccionar la velocidad para preparar galletas deseada ajustando el mando de control y encender la picadora; recomendamos
seleccionar la velocidad de control de 4 a 5 para preparar galletas.

Recoger las galletas que salen del accesorio y colocarlas en una bandeja preparada (21).

Cilindro rallador

Montar el rallador antes de unirlo a la maquina. Colocar la cuchilla de acero inoxidable elegida para rallado grueso, rallado fino
o cortar en rodajas en el cuerpo del rallador y asequrar que esté firmemente unido a las protuberancias dentro del rallador (22).
Poner el collar de detencion en el rallador de forma que el saliente esté alineado con el simbolo de desblogueo 'y detener
el collar girdndolo a la posicién de ajuste 8 (23). Unir el accesorio de cilindro rallador a la méquina de la misma manera que
la picadora de carne.

Rallar y cortar alimentos en rodajas

La cuchilla del cilindro con orificios grandes y la cuchilla del cilindro con orificios pequefios estan disefiadas para rallar verduras,
frutas, nueces, chocolate, queso de forma gruesa y fina, asi como para preparar pan rallado (solo la cuchilla con orificios pequefios).
Las cuchillas para cortar en rodajas se utilizan para cortar de manera uniforme frutas y verduras.

Colocar un recipiente debajo del extremo del rallador para recoger los alimentos rallados (24). Seleccionar la velocidad para
rallar o rebanary encender la mdquina; recomendamos seleccionar la velocidad de control de 3 a 4 para rallar y rebanar. El periodo
méximo permitido de rallado es de 6 minutos sequidos.

Utilizar siempre el empujador para llenar el rallador; no empujar nunca los alimentos con los dedos u otros utensilios
no autorizados (25).

Batidora

Retirar |a tapa de la pieza de conexion de la batidora (26). Unir la jarra de la batidora a la pieza de conexién de forma que la marca
enla parteinferior esté alineada con el simbolo de desbloqueo ta. Girar la jarra de forma que la flecha esté alineada con el simbolo
de ajuste ﬂy unir la jarra de la batidora al cuerpo de la maquina (27).

Retirar la tapa, verter al menos 200 ml de liquido en la jarra de la batidora y llenar la jarra con los ingredientes cortados en pedazos
que no excedan de 2 x 2 cm; no superar la marca de 1250 ml (28).

Aviso: No mezclar nunca en la jarra sin liquido en su interior; la cantidad minima de liquido es de 200 ml.

Poner la tapa en la jarra. Seleccionar la velocidad de mezcla deseada ajustando el mando de control y encender la maquina;
recomendamos seleccionar la velocidad de control 6 para mezclar. El periodo maximo de mezcla es de 2 minutos sequidos. Poner
el mando de control en la posicion OFF para detener de batidora.

Cierre de seguridad

La pieza de conexion de la batidora tiene un cierre de sequridad que se activa al retirar la tapa de la pieza de conexion de la batidora.
Silajarra de la batidora no estd sujeta a la pieza de conexidn de la batidora cuando se ha quitado la tapa, la maquina no se puede
encender. No retirar la tapa de la pieza de conexidn de la batidora mientras se bate, mezcla, amasa, se hacen salchichas y rollos de
care, se hacen galletas y se ralla, de lo contrario la méquina se detendrd. Si la mdquina se detiene, volver a poner la tapa de la
pieza de conexidn y volver a encender la méquina en el mando de control.



Mezcla con funcidn de pulso con ingredientes afiadidos gradualmente

Para preparar bebidas o alimentos con un alto contenido de ingredientes sélidos como tubérculos, calabazas, nueces, yogur,
helado, etc., utilizar la funcién de pulso mientras se afiaden ingredientes de forma gradual. Después de mezclar el liquido con una
pequefia cantidad de ingredientes utilizar la funcién de pulso, retirar el tapon del orificio de llenado de la tapa de la jarra girando
a la izquierda y afiadir otra pequefia cantidad de ingredientes cortados a través de la abertura (29). Ajustar el tapén de nuevo
y continuar con la funcién de pulso afiadiendo los ingredientes de forma gradual.

Aviso: No utilizar la batidora para picar hielo y carne. No colocar ingredientes o liquidos en la jarra de la batidora que tengan una
temperatura superior a 50 °C. No utilizar la jarra de vidrio de la batidora en un horno microondas. Si las frutas o verduras que se estdn
mezclando son demasiado duras o los trozos cortados son demasiado grandes, la mdquina se detendrd. Ajustar el control de velocidad
a la posicion OFF y retirar los pedazos que son demasiado duros o muy grandes de la jarra de la batidora, desecharlos o cortarlos
en trozos mds pequerios, volver a ponerlos dentro del recipiente y continuar batiendo.

Limpieza rapida de la jarra de la batidora
Para limpiar rdpidamente la jarra de vidrio y las cuchillas de corte de los residuos de pulpa, etc., llenar la jarra con agua limpia
hasta la marca 1250 ml como maximo, fijar la tapa con el tapon puesto y presionar y soltar repetidas veces la funcion de pulso.

Limpieza
Cuerpo de la maquina
Limpiar el cuerpo de la maquina con un pafio himedo y secar. No lavar bajo el grifo de agua corriente ni en el lavavajillas.

Accesorios
Lavar los accesorios de la maquina bajo el grifo de agua corriente con jabon y secar. Todos los accesorios excepto la picadora
de carne de metal son aptos para el lavavajillas.

Almacenaje

Para ahorrar espacio, guardar la méquina con el bol de acero inoxidable puesto. Cuando no esté en uso, guardar los accesorios para
hacer salchichas, rollos de carne rellenos y los discos de corte en el compartimento para guardar accesorios del empujador de la
picadora.

Mantenimiento
No reparar un producto defectuoso usted mismo; en su lugar ponerse en contacto con su distribuidor TESCOMA o con un centro
de servicio; para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.

Garantia
Un periodo de 3 afios de garantia se aplica a este producto.
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@ Instrugbes de utilizacdo

Instrucoes de seguranca

Antes de utilizar, ler estas instrugdes cuidadosamente e utilizar a maquina estritamente de acordo com as instrucdes de utilizacao.
0 utilizador é responsdvel por qualquer dano a mdquina ou ferimentos pessoais causados pela utilizagao da maquina em desacordo
com as instrucdes do manual.

Ao utilizar um aparelho elétrico, ter sempre em mente as precaucdes bdsicas, incluindo o sequinte:

Néo submergir o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

E necessaria supervisio cuidadosa quando o aparelho for usado por criangas ou perto delas. Desligar o aparelho da corrente quando
nao estiver a utilizd-lo, enquanto muda os acessdrios ou antes de limpar.

Se 0 cabo de alimentacdo estiver danificado, deve ser substituido pela marca, pelo seu revendedor ou por uma pessoa qualificada,
a fim de evitar danos.

0 uso de acessdrios nao recomendados ou ndo vendidos pela marca pode resultar em incéndio, choque elétrico ou lesdes pessoais.
Néo utilizar a mdquina no exterior.

Néo deixar o cabo de alimentacdo pendurado na ponta da mesa.

Manter as méos e utensilios longe de pecas méveis e laminas ou discos durante o processamento de alimentos para reduzir o risco
de ferimentos graves ou danos ao aparelho.

As laminas sao afiadas. Proteger as maos contra ferimentos.

Para reduzir o risco de ferimentos, nunca colocar as ldminas de lado na maquina. Nunca colocar alimentos com as maos, usar
sempre um empurrador.

Desligar a maquina antes de substituir acessérios ou manusear pecas que se movem em uso.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham supervisao ou tenham sido dadas instrugdes relativas
a utilizacao do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas por um adulto ao utilizar a maquina para garantir que nao brinquem com ela.

0 eletrodoméstico cumpre as normas de seguranca aplicaveis. O cabo de alimentagdo pode ser reparado ou substituido apenas por
centros de assisténcia autorizados. Os contactos estdo disponivel em www.tescoma.pt. Reparades realizadas incorretamente
nao podem ser reclamadas.

Parametros técnicos
Voltagem: AC220-240V

Poténcia de entrada: 1500 W

Frequéncia: 50—60 Hz

Comprimento do cabo de corrente: 120 cm

Legenda
Corpo da maquina
1. Parte superior da mdquina desdobravel
2.Tampa da picadora de carne e peca de conexdo do ralador
3. Picadora de carne e peca de conexao do ralador
4.Tampa da peca de conexao do liquidificador
5. Peca de conexao do liquidificador com fecho de sequranca
6. Acessorio para tampa da taca de aco inoxidével
7. Batedor, batedor plano e peca de conexdo do gancho
8. Base da maquina
9. Alavanca para desdobrar/dobrar a parte superior da maquina
10. Botdo de controlo
10a Modo pulsar
10b Posicao para desligar
10¢ Posicdes 1 e 6 para definir a velocidade e ligar a maquina
11. Area para a fixacdo da taca em aco inoxidével
12. Cabo de corrente com tomada
13. Manipulos de succao



Acessorios 16 —7]
14.Taca em aco inoxidavel 6 |
15.Tampa da taca de aco inoxidavel com abertura para encher
16. Batedor em aco inoxidével
17. Batedor plano em metal com revestimento antiaderente
18. Gancho para massa em metal com revestimento antiaderente
19. Picadora de carne
19a Alimentador em aco inoxiddvel
19b Corpo metalico da picadora
19¢Veio sem fim
19d Lamina de corte
19e Disco de corte para picagem normal (orificios grandes)
19f Disco de corte para picagem normal (orificios médios) 18
19¢ Disco de corte para picagem fina (orificios pequenos)
19h Porca para picadora
19i Empurrador da picadora com espaco para 10a
guardar acessdrios selecionados —
20. Tambor do ralador
20a Corpo do ralador
20b Trés laminas do tambor em aco inoxiddvel
20c Empurrador do ralador
20d Anel de fixacao
21. Acessdrio para fazer salsichas
22. Acessrio para fazer rolo de carne recheado
23. Acessério para fazer bolachas
24. Jarro do liquidificador
24a Tampa com abertura para encher
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Antes da primeira utilizacao
Desembrulharaméquina e remover a embalagem de transporte e filme. Lavar os acessérios em dgua corrente e secar. Se necessério,
limpar o corpo da mdquina com um pano himido e secar.

Aviso importante

Utilizar sempre a méquina apenas com um conjunto de acessérios colocado.

Ao instalar e substituir acessdrios, certificar-se sempre de que a maquina estd totalmente parada. As pecas de conexdo continuam
agirar por um curto periodo de tempo apds a méquina ter sido desligada. Portanto, recomendamos sempre desligar a maquina da
corrente ao colocar ou substituir acessérios.

A mdquina serd desligada automaticamente apds 15 minutos de operacao continua.

Néo deixar o robd na fungao misturar por mais de 2 minutos sequidos.

Néo utilizar a mdquina no modo pulsar por mais de 5 sequndos de cada vez.

Colocacdo da maquina
Colocar a mdquina numa drea limpa, plana e lisa perto de uma tomada de 230 V com espaco livre suficiente para operagdo
€ manuseio.

Mexer, misturar e amassar
Mover a alavanca para desdobrar a parte superior da méquina para baixo e desdobrar a parte superior do misturador (1).

Colocar a tampa da taca de aco inoxidavel no acessorio de modo que o simbolo para libertar a tampa ‘b esteja alinhado com
amarca na corrente de metal do acessorio e prender a tampa ao corpo da maquina girando-a totalmente o caminho para o simbolo

deapertoB (2).

Colocar o batedor, o batedor plano ou 0 gancho para massa na pea de conexdo, empurrar para cima e inserir a peca de conexdo
girando (3).

Colocar ataca de ago inoxidavel na base e apertar a taca na base girando-a no sentido no sentido contrério aos ponteiros do relgio (4).

Colocar uma quantidade apropriada de ingredientes na taca de aco inoxidavel. Pressionar a alavanca para dobrar a parte superior
da maquina, dobrar a parte superior da maquina e certificar-se de que a alavanca voltou para a posicdo horizontal (5).

Conectar a maquina a corrente
Ligar o cabo com a ficha a tomada de 230V.

Ligar e desligar a maquina
Ligar a méquina com os acessorios e ingredientes devidamente colocados, ajustando o botdo de controlo para a velocidade
necesséria. Quando os ingredientes estiverem processados, desligar amaquina colocando o botéo de controlo na posicio OFF (6).

Modo pulsar

Para um breve batimento ou mistura intensa de alimentos na taca de aco inoxidavel ou no liquidificador, colocar o botdo de
controlo na posicao (¢) no méximo por 5 segundos e soltar novamente. 0 botao de controlo voltard para a posicao OFF e o modo
pulsar serd descontinuado (7).

Batedor

Usar o batedor para preparar alimentos de espessura fina, como claras de ovo, chantilly, creme de manteiga, molhos, etc. Para bater,
recomendamos configurar o controlo de velocidade para 5 ou 6. 0 tempo de batimento normal recomendado € de 5 a 10 minutos
e os ingredientes na taca de aco inoxidavel ndo devem exceder 200 a 1000 g.

Batedor plano
Utilizar o batedor plano com revestimento antiaderente para mexer alimentos de espessura média, tais como massas finas



e saladas. Para mexer, recomendamos configurar o controlo de velocidade para 3 ou 4. 0 tempo de batimento normal recomendado
é de 5 minutos e os ingredientes na taca de aco inoxiddvel ndo devem exceder 200 para 1000 g.

Gancho para massa

Utilizar o gancho para massa com revestimento antiaderente para amassar massa fresca, mistura de carnes, etc. Para amassar,
recomendamos configurar o controlo de velocidade para 3 ou 4. 0 tempo de batimento normal recomendado € de 5 a 10 minutos
e os ingredientes na taca de aco inoxidavel nao devem exceder 200 para 1000 g.

Apds bater, mexer ou amassar, remover o batedor, batedor plano ou gancho para massa e retirar a taca com os alimentos da base.

Picadora de carne
Montar a picadora de carne antes de colocd-la na maquina. Colocar no corpo da picadora, pela sequinte ordem, a broca, a ldmina
de corte e o disco de corte. Aparafusar a porca na rosca do picadora e apertar bem (8).

Remover a tampa da peca de conexdo da picadora (9) e prender a picadora montado a peca de conexdo da picadora num
angulo de 45 graus. Fixar a picadora & maquina girando-a 45 graus no sentido contrario aos ponteiros do relégio (10) e colocar
oalimentador (11).

Carne picada
Cortar a carne sem 0ss0s e partes duras (tenddes, etc.) em aprox. costeletas de 2 X 2 cm e colocar no alimentador (12). Colocar
um recipiente debaixo da picadora para recolher a carne picada.

Selecionar a velocidade de picagem necessaria ajustando o botdo de controlo e ligar a picadora. Recomendamos ajustar o controlo
de velocidade para 3 a 6 para picar carne.

Utilizar sempre o empurrador para encher a picadora, assim como a picadora com os acessrios. Nunca empurrar alimentos com
os dedos ou com outras ferramentas ndo autorizadas (13).

Acessorio para fazer salsichas ou rolo de carne recheado
Remover o acessorio para fazer salsichas ou o acessério para fazer rolos de carne recheado do compartimento de guardar
no empurrador da picadora (14).

Colocar o acessério escolhido na picadora antes de prendé-a a maquina. Colocar a broca no corpo da picadora e 0 acessério montado
para fazer salsichas (15) ou 0 acessério montado para fazer rolos de carne recheado (16). Aparafusar a porca na rosca da picadora
e apertar bem. Fixar a picadora montada com acessorio a méquina da mesma forma que a picadora de carne e ligar o alimentador.

Preparar salsichas ou rolo de carne recheado
Colocar a mistura de carne previamente picada para fazer salsichas ou rolos de carne recheados no alimentador.

Selecionar a velocidade necessdria para preparar salsichas ou rolos de carne recheados ajustando o botdo de controlo e, de
sequida, ligar a mdquina. Para fazer salsichas e rolos de carne, recomendamos definir o controlo de velocidade para 5 (salsichas)
e4ou5 (rolos de carne).

Ao fazer salsichas, puxar o invélucro para o acessério (17) antes de ligar a maquina e proceder normalmente.

Ao fazer rolos de carne recheados, separar e recolher aprox. rolos de 8 cm de comprimento (18). Rechear os rolos com a mistura
de carne escolhida antes do tratamento térmico.

Acessorio para fazer bolachas

Colocar o acessério para fazer bolachas na picadora antes de prendé-la a maquina. Colocar a broca no corpo da picadora e colocar
0 acessério para fazer bolachas (19). Aparafusar a porca na rosca da picadora e apertar bem. Fixar a picadora montada com
0 acessorio para fazer bolachas na méquina da mesma forma que a picadora de carne e ligar o alimentador.
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Fazer bolachas
Colocar a barra de modelagem no acessério para fazer bolachas e mover para selecionar o formato de bolachas desejado (20).
Colocar massa no alimentador para preparar as bolachas.

Selecionar a velocidade necessdria para fazer bolachas ajustando o botdo de controlo e ligar a picadora. Recomendamos ajustar
o controlo de velocidade para 4 a 5 para fazer bolachas.

Recolher as bolachas que saem do alimentador e colocar de lado num tabuleiro preparado (21).

Tambor do ralador

Montar o ralador antes de coloca-lo na méquina. Colocar a lamina de aco inoxiddvel escolhida para ralar grosso, ralar fino ou fatiar
no corpo do ralador e certificar-se de que estd firmemente presa as saliéncias dentro do ralador (22). Colocar a anel de fixacio
no ralador de modo que a saliéncia fique alinhada com o simbolo de abrir e prender a corrente girando-a para a posicao de
aperto 8 (23). Colocar o tambor do ralador montado na méquina da mesma forma que a picadora.

Ralar e cortar alimentos

Aladmina do tambor com orificios grandes e a lamina do tambor com orificios pequenos destinam-se a ralar de forma grossa e fina
legumes, fruta, nozes, chocolate, queijo, bem como para preparar pao ralado (apenas a lamina com orificios pequenos). As [dminas
de fatiar sao usadas para fatiar frutas e legumes de maneira uniforme.

Colocar um recipiente sob a extremidade do ralador para recolher o alimento ralado (24). Selecionar a velocidade necessria
para fazer ralar e fatiar e ligar a maquina. Recomendamos ajustar o controlo de velocidade para 3 a 4 para ralar e fatiar. 0 periodo
mdximo permitido de ralar é de 6 minutos de cada vez.

Utilizar sempre o empurrador para encher o ralador. Nunca empurrar alimentos com os dedos ou com outras ferramentas nao
autorizadas (25).

Liquidificador

Remover a tampa da peca de conexdo do liquidificador (26). Fixar o copo do liquidificador na peca de conexdo de forma a que
amarca na parte inferior figue alinhada com o simbolo de aberto . Girar o copo para que a seta figue alinhada com o simbolo
de aperto B e prender o copo do liquidificador ao corpo da mquina (27).

Retirar a tampa, colocar pelo menos 200 ml de liquido no copo do liquidificador e encher o copo com ingredientes cortados
em pedacos ndo maiores que 2 x 2 cm. Nao exceder a marca de 1250 ml (28).

Aviso: Nunca misturar no copo sem liquido dentro. A quantidade minima de liquido é 200 ml.

Colocar a tampa no copo. Selecionar a velocidade necessdria para misturar ajustando o botdo de controlo e ligar a maquina.
Recomendamos ajustar o controlo de velocidade para 6 para misturar. O periodo mdximo permitido de misturar é de 2 minutos
de cada vez. Colocar o botdo de controlo na posicdo OFF para parar.

Fecho de seguranca

A peca de conexao do liquidificador possui um fecho de sequranca acionada pela remocdo da tampa do liquidificador. Se o copo do
liquidificador ndo estiver preso a peca de conexdo do liquidificador enquanto a tampa é removida, a maquina nao pode ser ligada.
Néo retirar a tampa da peca de conexdo do liquidificador enquanto estiver a bater, mexer, amassar, fazer salsichas e rolinhos de
cae, fazer bolachas e ralar, caso contrdrio a mdquina ird parar. Se a maquina parar, voltar a colocar a tampa da peca de ligagdo
e voltar a ligd-la ajustando o hotdo de controlo.

Mistura pulsada com ingredientes adicionados gradualmente

Para preparar bebidas ou alimentos com maior conteddo de sélidos (por exemplo, legumes com raiz, abdboras, nozes, iogurte,
gelado, etc.), usar a fungdo pulsar enquanto adicionar gradualmente os ingredientes. Apds misturar o liquido com uma pequena
quantidade de ingredientes usando a funco pulsar, remover a tampa da abertura para encher da tampa do copo girando no sentido
contrério aos ponteiros do relégio e adicionar outra pequena quantidade de ingredientes cortados através da abertura (29). Voltar
a colocar o copo e continuar a executar a funcdo pulsar adicionando gradualmente os ingredientes.



Aviso: Ndo utilizar o liquidificador para cortar gelo e carne. Ndo colocar liquidos e ingredientes no recipiente de vidro com uma
temperatura superior a 50 °C. Néo utilizar o jarro de vidro no microondas. Se a fruta ou os legumes ao serem misturados forem
demasiado duros ou grandes, o aparelho pode parar. Ajustar o controle para a posicdo OFF e retirar os pedagos mais duros ou grandes
do recipiente, elimind-los ou cortd-los em pedagos mais pequenos, colocar de volta no recipiente e continuar com o processamento.

Limpar o copo do liquidificador de forma rapida
Para limpar rapidamente o recipiente de vidro e as Idminas de corte de residuos, etc., encher o recipiente com dgua até a marca
de 1250 ml no maximo, colocar a tampa com o copo e repetidamente, pressionar e soltar o botao de pulsar.

Limpeza
Corpo da méaquina
Se necessdrio, limpar o jarro com um pano hdmido e secar. Nao lavar com dgua corrente ou na méquina de lavar louca.

Acessorios
Lavar os acessérios da maquina em &gua corrente com detergente e secar. Todos os acessorios a excecdo da picadora de carne,
podem ir a maquina de lavar louca.

Guardar
Para poupar espaco, guardar a méquina com a taca de aco inoxidavel colocada. Quando ndo estiver em uso, guardar os acessorios
para fazer salsichas e rolos de carne recheados e discos de corte no compartimento de armazenamento do compactador picador.

Manutencao
Néo reparar um aparelho avariado. Por favor contactar um ponto de venda TESCOMA. Para consulta de contactos, consultar
www.tescoma.pt.

Garantia
Um periodo de garantia de 3 anos € aplicado a este produto.
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@ Gebrauchsanleitung

Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor dem Gebrauch diese Sicherheitshinweise sorgfaltig durch, befolgen Sie beim Gebrauch des Gerdtes genau die
Anweisungen in der Gebrauchsanleitung. Im Falle eines Beschadigung des Gerétes, bzw. einer Verletzung durch die Handhabung
entgegen den in der Gebrauchsanleitung stehenden Hinweisen liegt die Verantwortung beim Benutzer.

Bei der Verwendung eines Elektrogerdtes miissen immer grundlegende Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, insbesondere:
Das Netzkabel des Gerdtes niemals in Wasser, bzw. in eine andere Fliissigkeit tauchen.

Achten Sie auf die Sicherheit von Kindern, die das Gerat benutzen oder in dessen Nahe sind. Nach dem Gebrauch, beim Austausch
von Zubehdr oder vor der Reinigung ist das Gerdt immer vom Stromnetz zu trennen.

Wenn das Original-Netzkabel beschadigt ist, muss es aus Sicherheitsgriinden durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine qualifizierte Person ersetzt werden.

Die Verwendung der Zubehdrteile, die vom Hersteller ausdriicklich fiir dieses Gerét nicht empfohlen, bzw. verkauft werden, kann
zu Branden, Stromschlagen oder Verletzungen fiihren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden.

Das Netzkabel nicht iiber Kanten einer Arbeitsfldche, Ecken eines Tisches herunterhdngen lassen.

Hénde und Werkzeuge wahrend der Verarbeitung von Lebensmitteln von den sich bewegenden Teilen und rotierenden Klingen
fernhalten, da dies zu schweren Verletzungen oder Schdden am Gerdt fiihren kann.

Die Klingen sind scharf, schiitzen Sie Ihre Hénde vor Verletzungen.

Die Klingen nie auf die Kiichenmaschine legen, es besteht Verletzungsgefahr. Die Lebensmittel nie mit den Handen einlegen,
immer einen Stopfer verwenden.

Schalten Sie das Gerat ab, bevor Sie Zubehdrteile wechseln oder sich Teilen nahern, die sich beim Gebrauch bewegen.

Dieses Gerdt kann von Personen (bzw. von Kindern) mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Die Kinder diirfen das Gerat ohne Beaufsichtigung nicht verwenden, sie diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Das Gerét erfiillt die geltenden Sicherheitsnormen. Das Netzkabel dieses Gerates muss ausschlieBlich von einer qualifizierten
Servicestelle repariert, bzw. ersetzt werden, die Kontaktdaten finden Sie auf www.tescoma.de. Die fehlerhaft, bzw.
unsachgemaR ausgefiihrten Reparaturen kdnnen nicht beanstandet werden.

Technische Daten
Stromversorgung: AC220-240V
Leistungsaufnahme: 1500 W
Frequenz: 5060 Hz
Kabellange: 120 cm

Beschreibung
Gehéuse des Gerdtes
1. Aufklappbarer Riihrarm
2. Abdeckung der Aufnahme fiir den Fleischwolf/Raspel-Vorsatz
3. Aufnahme fiir den Fleischwolf/Raspel-Vorsatz
4. Abdeckung der Aufnahme fiir den Mixeraufsatz
5. Aufnahme fiir den Mixeraufsatz, mit Sicherheitsstift
6. Aussparung fiir den Deckel der Edelstahl-Rihrschiissel
7. Aufnahme fiir den Flachriihrer, Schneebesen und Knethaken
8. Sockel des Gerdtes
9. Hebel zum Auf-/Herunterklappen des Riihrarmes
10. Geschwindigkeitsregler
10a Pulsfunktion
10b Position zum Ausschalten
10c Positionen 1 und 6 zur Einstellung der Geschwindigkeitsstufe und zum Einschalten des Gerates
11. Befestigungsplatte fiir die Edelstahl-Riihrschiissel
12. Netzkabel mit Netzstecker
13. Saugnapfe



Zubehorteile
14. Edelstahl-Riihrschiissel 6 |
15. Deckel der Edelstahl-Rihrschiissel, mit Einfiill6ffnung
16. Schneebesen aus Edelstahl
17. Metall-Flachriihrer mit Antihaftbeschichtung
18. Metall-Knethaken mit Antihaftbeschichtung
19. Metall-Fleischwolf
19a Edelstahl-Einfiillschale
19b Metall-Fleischwolfsgehduse
19¢ Metall-Forderschnecke
19d Kreuzmesser
19e Lochscheibe zum groben Zerkleinern (groBe Locher)
19f Lochscheibe zum iiblichen Zerkleinern (mittelgroBe Locher)
199 Lochscheibe zum feinen Zerkleinern (kleine Locher) 18
19h Verschlussring
19i Stopfer fiir den Fleischwolf, mit Aufbewahrungsraum 10a
fiir einige Zubehorteile —
20. Raspel-Vorsatz
20a Gehduse des Raspel-Vorsatzes
20b Drei Edelstahl-Trommeln
20c Stopfer fiir den Raspel-Vorsatz
20d Arretier-Ring
21. Wurstfiillhorn
22.Vlorsatz zur Herstellung von gefiillten Fleischrdlichen
23. Spritzgebdckvorsatz
24. Glas-Mixbehalter
24a Deckel mit Einfiillffnung und Abdeckung

19e

10c

24a
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Vor dem ersten Gebrauch
Das Gerdt auspacken, Verpackungsmaterial entfernen, Folien abziehen. Das Zubehdr unter flieBendem Wasser spiilen und
abtrocknen. Das Gehduse des Gerdtes mit feuchtem Tuch abwischen und abtrocknen.

Wichtige Hinweise

Das Gerdt nur mit einem angeschlossenen Zubehdrteil verwenden.

Vergewissern Sie sich immer, bevor Sie Zubehdrteile anschlieBen oder wechseln, dass das Gerét stillsteht; nachdem die
Kiichenmaschine abgeschaltet wurde, dreht sich die Aufnahme noch einige Sekunden weiter. Trennen Sie das Gerdt vom Netz,
bevor Sie Zubehorteile anschlieBen oder wechseln.

Das eingeschaltete Gerat schaltet sich automatisch aus, wenn es ldnger als 15 Minuten ununterbrochen betrieben wird.

Lassen Sie den Mixeraufsatz nicht Idnger als 2 Minuten ununterbrochen laufen!

Die maximale Laufzeit der Puls-Funktion darf 5 Sekunden nicht iiberschreiten.

Aufstellen des Gerates
Das Gehduse des Gerdtes auf eine gereinigte, ebene Flache mit glatter Oberflache in der Nahe einer 230-V-Steckdose stellen, die
geniigend Freiraum fiir Bedienung und Handhabung bietet.

Schlagen, Riihren und Kneten
Den Entriegelungshebel zum Aufklappen des Riihrarmes in die untere Position bringen, den Riihrarm der Kiichenmaschine
aufklappen (1).

Den Deckel der Edelstahl-Riihrschiissel in die Aussparung legen, wobei das Symbol zum Entriegeln des Deckels B mit der
Markierung an dem Metall-Ring der Aussparung passen soll, den Deckel auf das Verriegelungssymbol umdrehen 8 und an das
Gehéuse des Gerites anschlieBen (2).

Den Schneebesen, Flachriihrer oder Knethaken in die Aufnahme stecken, nach oben driicken, umdrehen und damit in der
Aufnahme fixieren (3).

Die Edelstahl-Riihrschiissel auf die Befestigungsplatte im Sockel stellen, gegen den Uhrzeigersinn umdrehen, im Sockel
fixieren (4).

Eine entsprechende Fiillmenge Zutaten in die Edelstahl-Rihrschiissel geben. Den Hebel zum Herunterklappen des Riihrarmes in
die untere Position bringen, den Riihrarm der Kiichenmaschine herunterklappen; vergewissern Sie sich, dass der Hebel in die
waagerechte Position zuriickgekehrt ist (5).

Netzanschluss
Das Netzkabel mit dem Netzstecker in eine 230-V-Steckdose stecken.

Einschalten und Ausschalten des Gerates

Den Zubehdrteil richtig an das Gerdt anschlieBen, darin Zutaten einlegen, die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe am Geschwin-
digkeitsregler wéhlen und das Gerdt starten. Nach der Beendigung der Zubereitungsvorganges den Geschwindigkeitsregler in
die Position OFF bringen (6).

Pulsfunktion

Um kurzzeitig bei voller Leistung das Gargut in der Edelstahl-Riihrschiissel zu schlagen, bzw. umzuriihren, bzw. in den
Mixeraufsatz zu mixen, ist der Geschwindigkeitsregler fiir max. 5 Sekunden in die Position () zu bringen und danach zu lgsen.
Der Geschwindigkeitsregler kehrt sich in die Position OFF zuriick und die Pulsfunktion stoppt (7).

Schneebesen

Der Schneebesen st fiir die Zubereitung von diinnfliissigen Speisen geeignet wie z.B. zum Aufschlagen von Eisschnee, Schlagsahne,
Buttercremes, Dressings usw. Es ist zu empfehlen, zum Schlagen die Geschwindigkeitsstufe 5 oder 6 am Geschwindigkeitsschalter
und die Gibliche Laufzeit 5 bis 10 Minuten einzustellen und die empfohlene Fiillmenge 200 bis 1000 g zu wéhlen.



Flachriihrer

Der antihaftbeschichtete Flachriihrer ist zum Umriihren und Vermischen von halb dicken Speisen wie fliissigen Teigmassen und
Salaten vorgesehen. Es ist zu empfehlen, zum Riihren die Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4 am Geschwindigkeitsschalter, die iibliche
Laufzeit 5 Minuten einzustellen und die empfohlene Fiillmenge 200 bis 1000 g zu wéhlen.

Knethaken

Der antihaftbeschichtete Knethaken ist zum Kneten von festerem Teig, Fleischmassen usw. geeignet. Es ist zu empfehlen, zum
Kneten die Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4 am Geschwindigkeitsschalter, die dibliche Laufzeit 5 bis 10 Minuten und die empfohlene
Fiillmenge 200 bis 1000 g zu wahlen.

Nach dem Schlagen, Umriihren, bzw. Kneten ist der Schneebesen, Flachriihrer oder Knethaken abzunehmen, die Riihrschissel mit
dem Gargut von dem Sockel abheben.

Fleischwolf

Den Fleischwolf-Vorsatz erst zusammenbauen, dann an die Kiichenmaschine anschlieBen. In das Fleischwolfsgehduse die Forder-
schnecke, das Kreuzmesser und die Lochscheibe einlegen. Den Verschlussring auf das Gewinde des Fleischwolfes aufschrauben
und festdrehen (8).

Die Abdeckung der Aufnahme fiir den Fleischwolf abnehmen (9), den zusammengebauten Fleischwolf um 45 Grad neigen,
in die Aufnahme am Gehéuse stecken. Den Fleischwolf um 45 Grad gegen den Uhrzeigersinn drehen, am Gehduse des Gerates
anschlieBen (10), die Einfiillschale aufsetzen (11).

Zerkleinern von Fleisch
Das Fleisch von Knochen, Sehnen u.d. befreien, in ca. 2 X 2 cm groBe Stiicke wiirfeln, in die Einfiillschale geben (12). Unter den
Fleischwolf ein Gefdls zum Auffangen von zerkleinertem Fleisch stellen.

Am Geschwindigkeitsregler die zum Zerkleinern von Fleisch gewiinschte Geschwindigkeitsstufe wéhlen, den Fleischwolf starten,
die zum Zerkleinern von Fleisch empfohlene Geschwindigkeitsstufe ist 3 bis 6.

Immer den Stopfer verwenden, um den Fleischwolf, bzw. die Fleischwolfsvorsatze zu befiillen, die zu verarbeitenden Lebensmittel
nie mit den Fingern, bzw. anderen Gegenstanden hineindriicken (13).

Waurstfiillhorn und der Vorsatz zur Herstellung von gefiillten Fleischrolichen
Den Waurstfiillhorn, bzw. den Vorsatz zur Herstellung von gefiillten Fleischréllchen aus dem Aufbewahrungsraum im Stopfer des
Fleischwolfes herausnehmen (14).

Den gewiinschten Vorsatz erst am Fleischwolf und dann am Gerat anschlieBen. Ins Gehéuse des Fleischwolfes die Forderschnecke
einsetzen, Wurstfiillhorn (15), bzw. den Vorsatz zur Herstellung von gefiillten Fleischrdlichen (16) zusammensetzen, auf die
Forderschnecke aufsetzen. Den Verschlussring auf das Gewinde aufschrauben und festdrehen. Den zusammengebauten Fleischwolf
mit dem gewiinschten Vorsatz ahnlich wie den Fleischwolf an die Kiichenmaschine anschlieBen, die Einfiillschale aufsetzen.

Herstellung von Wiirsten und gefiillten Fleischrolichen
Zunéchst die Fleischmasse zur Herstellung von Wiirsten und gefiillten Fleischrdllchen zerkleinern, dann in die Einfiillschale geben.

Am Geschwindigkeitsregler die zur Herstellung von Wiirsten, bzw. gefiillten Fleischrdllchen erforderliche Geschwindigkeitsstufe
wahlen, das Gerdt starten, die zur Herstellung von Wursten, bzw. Fleischrlichen empfohlene Geschwindigkeitsstufe ist 5 (Wiirste),
bzw. 4 oder 5 (Fleischrdlichen).

Zur Herstellung von Wiirsten ist vor dem Einschalten des Gerétes die Wursthaut iiber den Wurstfiillhorn stiilpen (17), weiter wie
iiblich vorgehen.

Bei der Herstellung von gefiillten Fleischrdlichen sind ca. 8 cm lange Stiicke abzuschneiden und zu entnehmen (18). Vor dem
Garen die Fleischrdllchen mit der gewiinschten Fiillmasse fiillen.
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Spritzgebackvorsatz

Den Spritzgebdckvorsatz erst am Fleischwolf und dann am Gerét anschlieBen. Ins Gehéuse des Fleischwolfes die Férderschnecke
einsetzen, den Spritzgebéckvorsatz darauf aufsetzen (19). Den Verschlussring auf das Gewinde des Fleischwolfes aufschrauben
und festdrehen. Den zusammengebauten Fleischwolf mit dem Spritzgebdckvorsatz dhnlich wie den Fleischwolf an die
Kiichenmaschine anschlieBen, die Einfiillschale aufsetzen.

Herstellung von Spritzgeback
In den Spritzgebackvorsatz die Metallschablone mit Ausstanzungen einlegen und schieben, um die gewiinschte Gebackform zu
wahlen (20). Die Teigmasse fiir das Spritzgeback in die Einfiillschale geben.

Am Geschwindigkeitsregler die zur Herstellung von Spritzgebdck gewiinschte Geschwindigkeitsstufe wahlen und das Gerdt
starten, die zur Herstellung von Spritzgeback empfohlene Geschwindigkeitsstufe ist 4, bzw. 5.

Der Teig kommt in der gewdhlten Form vorn aus dem Spritzgebdckvorsatz, die Teigstiicke sind auf ein herangeschobenes
Tablett (27) abzulegen.

Raspel-Vorsatz

Den Raspel-Vorsatz zusammenbauen, an die Kiichenmaschine anschlieBen. Ins Gehduse die gewiinschte rostfreie Trommel zum
Grob-, Feinreiben, bzw. zum Schneiden einlegen und iberpriifen, ob die Trommel fest in den Erhebungen sitzt (22). Auf den
Raspel-Vorsatz den Arretier-Ring aufsetzen, wobei der ,Nase” mit der Entriegelungsmarkierung & passen soll, den Arretier-
Ring in die Sperr-Position drehen @, den Arretier-Ring fixieren (23). Den zusammengebauten Raspel-Vorsatz dhnlich wie den
Fleischwolf an die Kiichenmaschine anschlieRen.

Raspeln und Schneiden von Lebensmitteln

Die Raspeltrommel mit groBen Lochern und die Raspeltrommel mit kleinen Lochern sind zum Grob-, bzw. Feinreiben von Gemiise,
Obst, Niissen, Schokolade, Kése oder zur Herstellung von Paniermehl (nur die Raspeltrommel mit kleinen Lochern) vorgesehen. Die
Schneidetrommel dient zum Schneiden von Obst und Gemiise in gleichmaBig dicke Scheiben.

Unter den Raspel-Vorsatz ein Gefi zum Auffangen von geschnittenen Lebensmitteln stellen (24). Am Geschwindigkeitsregler
die zum Reiben/Raspeln erforderliche Geschwindigkeitsstufe wéhlen und das Gerat starten, die zum Reiben/Raspeln empfohlene
Geschwindigkeitsstufe ist 3, bzw. 4. Die max. zuldssige Laufzeit fiir ein ununterbrochenes Reiben betragt 6 Minuten.

Immer den Stopfer verwenden, um den Raspel-Vorsatz zu befiillen, die zu verarbeitenden Lebensmittel nie mit den Fingern,
bzw. anderen Gegenstanden hineindriicken (25).

Mixeraufsatz

Die Abdeckung der Aufnahme fiir den Mixeraufsatz entnehmen (26). Den Glas-Mixbehalter des Mixeraufsatzes in die Aufnahme
setzen, wobei die Markierung im unteren Teil mit dem Entriegelungssymbol b passen soll. Den Glas-Mixbehalter umdrehen, der
Pfeil soll mit dem Verriegelungssymbol passen 8 und den Glas-Mixbehalter an das Gerétegehiuse anschlieBen (27).

Den Deckel abnehmen, in den Glas-Mixbehdlter mind. 200 ml Fliissigkeit geben, Zutaten in ca. 2 X 2 cm groBRe Wiirfel schneiden
und max. bis zur Markierung 1250 ml fiillen (28).

Hinweis: Die Zutaten im Glas-Mixbehdilter nie ohne die erforderliche Menge Fliissigkeit mixen, die min. Menge Fliissigkeit betrdigt
200ml.

Den Glas-Mixbehdlter mit dem Deckel schlieBen. Die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe am Geschwindigkeitsregler wahlen und
das Gerdt starten, die zum Mixen empfohlene Geschwindigkeitsstufe ist 6. Die max. zuldssige Laufzeit fiir ein ununterbrochenes
Mixen betragt 2 Minuten. Nach der Beendigung des Mixvorganges den Geschwindigkeitsregler in die Position OFF bringen.

Sicherheitsstift
Die Aufnahme fiir den Mixeraufsatz ist mit einem Sicherheitsstift ausgestattet, der mit der Abnahme der Abdeckung fiir den
Mixeraufsatz aktiviert wird. Ist die Abdeckung abgenommen und steht in der Aufnahme fiir den Mixeraufsatz kein Mixbehalter,



kann das Gerdt nicht eingeschaltet werden. Beim Schlagen, Riihren, Kneten, bei der Herstellung von Wiirsten, Fleischrélichen
oder Spritzgebdck sowie beim Reiben/Raspeln die Abdeckung der Aufnahme fiir den Mixeraufsatz nicht abnehmen, anderenfalls
schaltet sich das Gerdt ab. In einem solchen Fall die Abdeckung der Aufnahme aufsetzen, den Geschwindigkeitsregler einstellen
und das Gerdt erneut starten.

Pulsfunktion und Zutaten nacheinander bei der Pulsfunktion hinzufiigen

Um die Getrédnke, bzw. die Speisen mit hoherem Anteil an festen Teilen wie z.B. Wurzelgemiise, Kiirbis, Niisse, Joghurt,
Eiscreme usw. zuzubereiten, ist die Pulsfunktion zu benutzen, wobei die Zutaten nacheinander zugegeben werden sollen. Nach
dem mit der Pulsfunktion die Fliissigkeit mit kleinerer Menge Zutaten gemixt ist, ist die Kappe der Einfiilloffnung gegen den
Uhrzeigersinn umzudrehen und vom Deckel des Behalters abzunehmen, durch die Einfiilloffnung wieder kleinere Menge Zutaten
hinzufiigen (29). Die Kappe aufsetzen, die Pulsfunktion fortsetzen, wobei die Zutaten nacheinander hinzugefiigt werden.

Hinweis: Den Mixeraufsatz nicht zum Zerkleinern von Fleisch oder zur Herstellung von zerstoSenem Eis verwenden. In den
Glas-Mixbehdilter keine Fliissigkeiten und Zutaten mit einer Temperatur iiber 50 °C einlegen. Der Glas-Mixbehdlter ist nicht
mikrowellengeeignet. Ist das zu piirierende Obst/Gemiise zu fest, bzw. die Menge zu grof3, stillsteht der Mixer. Den Geschwindigkeitsregler
in die Position OFF bringen, zu feste oder zu grolSe Teile aus dem Behilter herausnehmen, entfernen, bzw. in kleinere Stiicke schneiden,
zuriick in den Behdlter geben, den Mixvorgang fortsetzen.

Schnelles Reinigen von Mixbehalter

Um den Glashehalter und die Mix-Messer schnell von den Nahrungsmittelresten usw. zu reinigen, ist der Glashehélter max. bis zur
Markierung 1250 ml mit sauberem Wasser zu fiillen, den Deckel mit dem Verschluss aufzusetzen und wiederholt die Pulstaste zu
betdtigen und zu [6sen.

Reinigung

Gehause des Gerates

Das Gehduse des Gerdtes mit einem feuchten Geschirrtuch abwischen und abtrocknen, weder unter flieBendem Wasser noch im
Geschirrspiiler spiilen.

Zubehdrteile
Die Zubehdrteile unter flieBendem Wasser mit Spiilmittel spiilen und abtrocknen. Alle Zubehdrteile, ausgenommen der Metall-
Fleischwolf, sind spiilmaschinenfest.

Aufbewahrung

Fiir eine platzsparende Aufbewahrung ist das Gerdt mit der aufgesetzten Edelstahl-Riihrschiissel zu lagern. Den Wurstfiillhorn,
den Vorsatz zur Herstellung von gefiillten Fleischrdlichen und die ungebrauchte Lochscheibe im Aufbewahrungsraum des Stopfers
des Fleischwolfes lagern.

Wartung
Im Storfall bitte nehmen Sie keine Eingriffe am Produkt vor, wenden Sie sich bitte an eine der Verkaufsstellen TESCOMA, bzw. eine
der Servicestellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

Garantie
Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
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@ Mode d'emploi

Consignes de sécurité

Avant toute utilisation, veuillez lire attentivement ces consignes et faire fonctionner I'appareil en respectant strictement le Mode
d’emploi. Lutilisateur est responsable de tout dommage a I'appareil ou de tout risque de blessure aux personnes causé par une
utilisation de I'appareil non conforme aux consignes du manuel.

Lorsque vous utilisez un appareil électrique, gardez toujours a 'esprit les précautions de sécurité de base, notamment les suivantes :
Ne pas plonger le cordon d‘alimentation de I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

Veiller a la sécurité des enfants qui utilisent |'appareil ou se trouvent a sa proximité. Débrancher I'appareil du réseau lorsque vous
ne |'utilisez pas, lorsque vous changez d‘accessoire ou avant de le nettoyer.

Si le cordon d'alimentation d'origine est endommagé, pour des raisons de sécurité, il doit étre remplacé par le fabricant, son centre
de service ou une personne qualifiée similaire.

L'utilisation d‘accessoires non recommandés ou vendus par le fabricant peut provoquer un incendie, un choc électrique ou des blessures.
Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

Ne pas laisser le cordon d‘alimentation pendre du bord d‘une table ou d'un comptoir.

Garder les mains et les ustensiles éloignés des parties ou des lames en mouvement pendant la préparation des aliments, il existe un
risque de blessures graves ou de dommages a I'appareil.

Les lames sont tranchantes, protéger vos mains contre les blessures.

Ne jamais poser les [ames sur I'appareil, risque de blessure. Ne jamais pousser les aliments avec vos mains, toujours utiliser un poussoir.
Eteindre I'appareil avant de remplacer des accessoires ou de manipuler des piéces qui bougent en cours dutilisation.

Les personnes (y compris les enfants) aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou sans expérience ou connaissance
nécessaire peuvent utiliser cet appareil uniquement sous surveillance ou apres qu‘une personne responsable de leur sécurité les
a instruites sur ['utilisation de cet appareil.

Les enfants doivent étre sous la surveillance d'un adulte lorsqu'ils utilisent I'appareil afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.
L'appareil est conforme aux normes de sécurité. La réparation ou le remplacement du cordon d‘alimentation doit étre effectué
uniquement par les experts d'un centre de service autorisé, dont la liste est fournie sur www.tescoma.fr. Réparations non conformes
ou non professionnelles ne peuvent pas étre réclamées.

Paramétres techniques
Tension d‘alimentation : AC220-240V
Puissance : 1500 W

Fréquence : 5060 Hz

Longueur du cordon : 120 cm

Description
Corps de Iappareil
1. Partie supérieure basculante de I'appareil
2. Couvercle du connecteur du hachoir a viande et de la rape
3. Connecteur du hachoir a viande et de la rape
4. Couvercle du connecteur du mixeur
5. Connecteur du mixeur avec verrouillage de sécurité
6. Fixation pour couvercle du bol en acier inoxydable
7. Connecteur du batteur, du fouet et du crochet
8. Base de I'appareil
9. Manette pour basculer/abaisser la partie supérieure de I'appareil
10. Commande rotative
10a Fonction pulse
10b Position d'arrét
10c Positions 1 et 6 pour le réglage de la vitesse et la mise en marche de |'appareil
11. Zone de fixation du bol en acier inoxydable
12. Cordon d‘alimentation avec prise méle
13. Ventouses



Accessoires
14. Bol en acier inoxydable 6 |
15. Couvercle du bol en acier inoxydable avec orifice de remplissage
16. Fouet en acier inoxydable
17. Batteur métallique a revétement antiadhésif
18. Crochet pétrisseur métallique a revétement antiadhésif
19. Hachoir a viande
19a Réservoir de remplissage en acier inoxydable
19b Corps métallique du hachoir
19¢ Spirale métallique
19d Lame de découpe
19e Disque de découpe pour hachage grossier (grands trous)
19f Disque de découpe pour hachage régulier (trous moyens) 18
199 Disque de découpe pour hachage fin (petits trous)
19h Ecrou du hachoir
19i Poussoir du hachoir avec espace de rangement 10a
pour les accessoires sélectionnés —
20. Rape a tambour
20a Corps de la rape
20b Trois lames de tambour en acier inoxydable
20c Poussoir de la rape
20d Bague de verrouillage
21. Accessoire pour préparer des saucisses
22. Accessoire pour préparer des rouleaux de viande farcis
23. Accessoire pour préparer de la patisserie
24. Récipient du mixeur
24a Couvercle avec orifice de remplissage et fermeture

19e
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Avant la premiére utilisation
Déballer I'appareil et retirer le matériel d'emballage. Laver les accessoires a Ieau courante et essuyer. Nettoyer le corps de I'appareil
avec un torchon humide et essuyer.

Avis importants

Toujours utiliser I'appareil avec un seul accessoire installé.

Lors de la fixation et du remplacement des accessoires, toujours s'assurer que I'appareil est complétement arrété ; les connecteurs
continuent de tourner pendant un certain temps aprés l'arrét de I'appareil. C'est pourquoi nous vous recommandons de toujours
débrancher I'appareil du réseau lorsque vous fixez ou remplacez des accessoires.

Lappareil s'éteint automatiquement aprés 15 minutes de fonctionnement continu.

Ne pas laisser le mixeur fonctionner en continu pendant plus de 2 minutes.

La durée maximale de fonctionnement de la fonction pulse ne doit pas dépasser 5 secondes.

Emplacement de lappareil
Placer le corps de I'appareil sur une surface plane et lisse nettoyée a proximité d'une prise de courant de 230V, avec suffisamment
d'espace libre pour le fonctionnement et la manipulation.

Fouetter, mélanger et pétrir
Pousser la manette pour basculer la partie supérieure de 'appareil vers le bas et basculer cette partie du robot (1).

Insérer le couvercle du bol en acier inoxydable dans la zone de fixation de maniére a ce que le repére de libération du couverde b
s'aligne avec le trait de la bague métallique dans la zone de fixation et fixer le couvercle au corps de I'appareil en le tournant
jusqu‘au repére de fixation @ (2).

Fixer le fouet, le batteur ou le crochet pétrisseur au connecteur, pousser vers le haut et le connecter au connecteur en tournant (3).

Placer le bol en acier inoxydable sur la base et le fixer dans la base en le faisant tourner dans le sens inverse des aiguilles d‘'une
montre (4).

Mettre une quantité appropriée d'ingrédients dans le bol en acier inoxydable. Pousser la manette pour basculer la partie
supérieure de I'appareil vers le bas, abaisser la partie supérieure de I'appareil et s‘assurer que la manette est revenue en position
horizontale (5).

Connexion de I'appareil au réseau
Brancher le cordon d‘alimentation avec la prise méle sur un réseau de 230V.

Démarrage et arrét de l'appareil

Mettre I'appareil avec les accessoires correctement fixés et les ingrédients a I'intérieur en marche en réglant la commande
sur la vitesse souhaitée. Lorsque le processus de préparation est terminé, éteindre I'appareil en placant la commande sur la
position OFF (6).

Fonction pulse

Pour fouetter ou remuer brievement des aliments dans un bol en acier inoxydable ou pour les mélanger dans le mixeur, régler
la commande sur la position () pendant 5 secondes maximum, puis la relacher. La commande revient a la position OFF et la
fonction pulse s‘arréte (7).

Fouet

Utiliser le fouet pour préparer des aliments liquides tels que les blancs d'ceufs en neige, la créme fouettée, les crémes au beurre,
les vinaigrettes, etc. Pour le fouettage, nous recommandons de régler la commande de vitesse sur 5 ou 6, le temps de fouettage
habituel recommandé est de 5 a 10 minutes et les ingrédients dans le bol ne doivent pas dépasser 200 a 1000 g.



Batteur

Utiliser le batteur a revétement antiadhésif pour mélanger et remuer les aliments d'épaisseur moyenne tels que les pétes fines et
les salades. Pour remuer, nous recommandons de régler la commande de vitesse sur 3 ou 4, le temps habituel recommandé pour
remuer est de 5 minutes et les ingrédients dans le bol ne doivent pas dépasser 200 a 1000 g.

Crochet pétrisseur

Utiliser le crochet pétrisseur a revétement antiadhésif pour pétrir les péates épaisses, les mélanges de viande, etc. Pour pétrir, nous
recommandons de régler la commande de vitesse sur 3 ou 4, le temps habituel recommandé pour pétrir est de 5 a 10 minutes et
les ingrédients dans le bol ne doivent pas dépasser 200 a 1000 g.

Aprés avoir fouetté, remué ou pétri, retirer le fouet, le batteur ou le crochet pétrisseur et enlever le bol avec les aliments de la base.

Hachoir a viande
Assembler le hachoir a viande avant de le fixer a I'appareil. Placer la spirale, la lame de découpe et le disque de découpe dans
le corps du hachoir, l'un aprés I'autre. Visser I'écrou sur le filetage du hachoir et serrer fermement (8).

Retirer le couvercle du connecteur du hachoir (9) et fixer le hachoir assemblé au connecteur du hachoir sous un angle d'environ
45 deqrés. Fixer le hachoir a I'appareil en le faisant tourner de 45 degrés dans le sens inverse des aiguilles d‘une montre (10)
et mettre le réservoir de remplissage en place (11).

Hachage de la viande
Couper la viande sans os et sans parties coriaces (tendons, etc.) en morceaux d'environ 2 X 2 cm et les placer dans le réservoir
de remplissage (12). Placer un récipient sous le hachoir pour recueillir la viande hachée.

Sélectionner la vitesse de hachage souhaitée en réglant la commande et mettre le hachoir en marche ; nous recommandons
de régler la commande de vitesse sur 3 a 6 pour hacher la viande.

Utiliser toujours le poussoir pour remplir le hachoir ainsi que ses accessoires ; ne jamais pousser les aliments avec vos doigts ou
d‘autres outils non autorisés (13).

Accessoires pour préparer des saucisses et des rouleaux de viande farcis
Retirer 'accessoire pour préparer des saucisses ou I'accessoire pour préparer des rouleaux de viande farcis de I'espace de rangement
dans le poussoir du hachoir (14).

Connecter l'accessoire sélectionné au hachoir avant de I'attacher a I'appareil. Placer la spirale dans le corps du hachoir et y fixer
I'accessoire assemblé pour préparer des saucisses (15) ou 'accessoire assemblé pour préparer des rouleaux de viande farcis (16).
Visser I'écrou sur le filetage et serrer fermement. Fixer le hachoir assemblé avec I'accessoire & 'appareil de la méme maniére que le
hachoir a viande et mettre le réservoir de remplissage en place.

Préparation des saucisses et des rouleaux de viande farcis
Mettre le mélange de viande préalablement haché pour préparer des saucisses ou des rouleaux de viande farcis dans le réservoir
de remplissage.

Sélectionner la vitesse souhaitée pour la préparation des saucisses ou des rouleaux de viande farcis en réglant la commande,
puis mettre I'appareil en marche ; pour la préparation des saucisses et des rouleaux de viande, nous recommandons de régler la
commande de vitesse sur 5 (saucisses) et 4 ou 5 (rouleaux de viande).

Lors de la préparation des saucisses, tirer le boyau sur 'accessoire (17) avant d‘allumer 'appareil et procéder comme d’habitude.

Lors de la préparation des rouleaux de viande farcis, séparer et retirer des rouleaux d'environ 8 cm de longueur (18). Farcir les
rouleaux avec le mélange sélectionné avant la cuisson.
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Accessoire pour préparer de la patisserie

Connecter l'accessoire pour préparer de la patisserie au hachoir a viande avant de |'attacher a I'appareil. Mettre la spirale dans le
corps du hachoir et placer par-dessus I'accessoire pour préparer de la patisserie (19). Visser 'écrou sur le filetage du hachoir et
serrer fermement. Fixer le hachoir assemblé avec |'accessoire pour préparer de la patisserie a appareil de la méme maniére que
le hachoir a viande et mettre le réservoir de remplissage en place.

Préparation de la patisserie
Placer la barre a former dans I'accessoire pour préparer de la patisserie et, en la déplacant, sélectionner la forme de gateaux
souhaitée (20). Mettre la péte pour préparer de la patisserie dans le réservoir de remplissage.

Sélectionner la vitesse de préparation de la patisserie souhaitée en réglant la commande et mettre I'appareil en marche ; nous
recommandons de régler la commande de vitesse sur 4 ou 5 pour préparer de la patisserie.

Récupérer les géteaux qui sortent de I'appareil et les mettre de coté sur un plateau préparé (21).

Rape a tambour

Assembler la rape avant de la fixer a 'appareil. Placer la lame en acier inoxydable sélectionnée pour le rapage grossier, le rapage fin
ou le tranchage dans le corps de la rape et s‘assurer qu'elle est bien fixée aux saillies a 'intérieur de la rape (22). Placer la bague de
verrouillage sur la rape de maniére a ce que la saillie soit alignée avec le repére de libération ‘b et arréter la bague en le tournant
jusqu‘a la position de fixation & (23). Fixer la rape a tambour assemblée a Iappareil de la méme maniére que le hachoir a viande.

Raper et trancher les aliments

La lame du tambour a grands trous et la lame du tambour a petits trous sont destinées a raper grossierement et finement des
légumes, des fruits, des noix, du chocolat, du fromage ou a faire de la chapelure (uniquement la lame a petits trous). Les lames
a trancher sont utilisées pour couper les fruits et les Iégumes en tranches régulieres.

Placer un récipient sous la rape pour recueillir les aliments rapés (24). Sélectionner la vitesse souhaitée pour raper ou trancher en
réglant la commande et mettre I'appareil en marche ; nous recommandons de régler la commande de vitesse sur 3 ou 4 pour raper
et trancher. La durée maximale autorisée du rapage continu est de 6 minutes.

Utiliser toujours le poussoir pour remplir la rape ainsi que ses accessoires ; ne jamais pousser les aliments avec vos doigts ou
d‘autres outils non autorisés (25).

Mixeur

Retirer le couvercle du connecteur du mixeur (26). Fixer le récipient du mixeur au connecteur de facon a ce que le trait dans
|a partie inférieure soit alignée avec le repére de libération B Tourner le récipient de maniére a ce que la fleche soit alignée avec
le repére de fixation B et fixer le récipient de mixage au corps de I'appareil (27).

Retirer le couvercle, verser au moins 200 ml de liquide dans le récipient de mixage et remplir le récipient avec les ingrédients
coupés en morceaux ne dépassant pas 2 X 2 cm ; ne pas dépasser la marque de 1250 ml (28).

Avertissement : Ne jamais mixer dans le récipient sans liquide a l'intérieur , la quantité minimale de liquide est de 200 ml.

Fermer le récipient avec le couvercle. Sélectionner la vitesse de mixage souhaitée en réglant la commande et mettre I'appareil
en marche ; nous recommandons de régler la commande de vitesse sur 6 pour mixer. La durée maximale autorisée du mixage
continu est de 2 minutes. Régler la commande sur la position OFF pour arréter le mixage.

Verrouillage de sécurité

Le connecteur du mixeur est doté d’un verrouillage de sécurité activé par le retrait du couvercle du connecteur du mixeur. Si
le récipient du mixeur n'est pas fixé au connecteur du mixeur alors que le couvercle est retiré, I'appareil ne peut pas étre mis
en marche. Ne pas retirer le couvercle du connecteur du mixeur en fouettant, mélangeant, pétrissant, préparant des saucisses
et des rouleaux de viande, préparant des gateaux et rapant, sinon I'appareil s'arrétera. Si I'appareil s‘arréte, remettre le couvercle
du connecteur en place et remettre 'appareil en marche en réglant la commande.



Mixage pulse avec des ingrédients ajoutés graduellement

Pour la préparation de boissons ou d‘aliments avec une plus grande proportion de parties dures (p. ex., Iégumes-racines, citrouilles,
noix, yaourt, glace, etc.), utiliser la fonction pulse en ajoutant graduellement les ingrédients. Aprés avoir mixé le liquide avec
une petite quantité d'ingrédients a I'aide de la fonction pulse, retirer la fermeture de l'orifice de remplissage du couvercle du
récipient en tournant dans le sens inverse des aiguilles d‘une montre et ajouter par l'orifice une autre petite quantité d‘ingrédients
coupés (29). Remettre la fermeture et continuer a mixer avec la fonction pulse et ajouter les ingrédients graduellement.

Avertissement : Ne pas utiliser le mixeur pour hacher de la glace ni de la viande. Ne pas mettre les liquides et les ingrédients d'une
température supérieure a 50 °C dans le récipient de mixage. Ne pas utiliser le récipient de mixage en verre dans un four a micro-ondes.
Si les morceaux de fruits et de [égumes mixés sont trop durs ou trop grands, le mixeur s‘arrétera. Mettre la commande de vitesse en
position OFF et enlever les morceaux trop durs ou trop grands du récipient de mixage, les jeter ou les couper en morceaux plus petits,
les réinsérer et continuer a mixer.

Nettoyage rapide du récipient de mixage
Pour nettoyer rapidement le récipient en verre et les lames et enlever les restes de la pulpe etc., remplir le récipient jusqu‘au trait
de 1250 ml d'eau propre, remettre le couvercle avec la fermeture et presser et relécher plusieurs fois le bouton de fonction pulse.

Nettoyage
Corps de I'appareil
Nettoyer le corps de I'appareil avec un torchon humide et le sécher, ne pas le laver a I'eau courante ni au lave-vaisselle.

Accessoires
Laver les accessoires de I'appareil sous I'eau courante avec du produit vaisselle et sécher. Tous les accessoires, a I'exception
du hachoir a viande métallique, peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

Stockage

Pour un gain de place, ranger I'appareil avec le bol en acier inoxydable mis en place. Lorsqu'ils ne sont pas utilisés, ranger les
accessoires pour préparer des saucisses et des rouleaux de viande farcis et le disque de découpe dans I'espace de rangement dans
le poussoir du hachoir.

Entretien
En cas de panne, ne pas réparer le produit et s'adresser a un centre de vente TESCOMA ou a un centre de service de TESCOMA, les
contacts sont disponibles sur www.tescoma.fr.

Garantie
(e produit est couvert par une garantie de 3 ans.
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@ Instrukcja uzytkowania

Srodki ostroznosci

Przed uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z niniejszymi wytycznymi i podczas uzytkowania postepowac zgodnie z Instrukcja
uzytkowania. W przypadku uszkodzenia urzadzenia lub obrazen ciata w wyniku uzytkowania urzadzenia niezgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w instrukji, odpowiedzialnos¢ ponosi uzytkownik.

Podczas korzystania z urzadzenia elektrycznego nalezy zawsze przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenistwa, w szczegdlnosci:
Nie nalezy zanurzac przewodu zasilajacego urzadzenia w wodzie ani innych ptynach.

Nalezy zadbac o bezpieczenstwo dzieci korzystajacych z urzadzen lub znajdujacych sie w jego poblizu. Po uzyciu, podczas wymiany
akcesoriow lub przed czyszczeniem urzadzenia nalezy odtaczyc je od sieci elektrycznej.

Jezeli oryginalny kabel zasilajacy jest uszkodzony, ze wzgledow bezpieczeristwa konieczne jest, aby wymiana zostata przeprowadzona
przez producenta, jego serwis lub przez inng kompetentng osobe.

Uzytkowanie akcesoriow niezalecanych lub niesprzedawanych przez producenta moze spowodowac pozar, porazenie pradem
elektrycznym lub skaleczenie.

Urzadzenie nie jest odpowiednie do uzytku na zewnatrz pomieszczenia.

Nie nalezy pozostawiac przewodu zasilajacego zwisajacego z krawedzi stotu lub blatu.

Podczas przygotowywania potraw nalezy trzymac rece i akcesoria z dala od ruchomych czesci urzadzenia i obrotowych ostrzy, poniewaz
moze to spowodowac powazne obrazenia ciata lub uszkodzenie urzadzenia.

Ostrza s3 ostre, nalezy chronic rece przed skaleczeniem.

Nigdy nie nalezy odktadac ostrzy na podstawe urzadzenia, ryzyko zranienia. Nigdy nie nalezy upychac jedzenia rekami, zawsze nalezy
uzywac popychacza.

Urzadzenie nalezy wyfaczy¢ przed wymiana akcesoriow lub podczas manipulowania czeSciami, ktére poruszaja sie podczas uzytkowania.
0Osoby (takze dzieci) o obnizonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej, intelektualnej lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy moga
uzywac urzadzenia wytacznie pod nadzorem lub jesli zostaty pouczone o zasadach bezpiecznego uzytkowania tego urzadzenia przez
osoby odpowiedzialne za ich bezpieczeristwo.

Podczas korzystania z urzadzenia dzieci musza znajdowac sie pod nadzorem osoby dorostej, urzadzenie nie stuzy do zabawy.
Urzadzenie spetnia wymagane normy bezpieczeristwa. Naprawe lub wymiane kabla zasilajacego moga przeprowadzi¢ jedynie
pracownicy autoryzowanego serwisu, kontakt na www.tescoma.pl. Nieprofesjonalnie i nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

Parametry techniczne
Zasilanie: AC220-240V

Moc: 1500 W

Czestotliwosé: 50—60 Hz

Dtugosc kabla zasilajacego: 120 cm

Opis
Korpus urzadzenia
1. 0dchylana gérna czes¢ urzadzenia
2. Ostona ztacza maszynki do mielenia miesa i tarki
3. Ztacze maszynki do mielenia miesa i tarki
4. Obudowa ztacza miksera
5. Zfacze miksera z bezpiecznikiem
6. Uchwyt do pokrywy misy ze stali nierdzewnej
7. Iacze skrzydfa mieszajacego, ubijaka i haka
8. Podstawa urzadzenia
9. Dzwignia do odchylenia/wsuniecia gérnej czesci urzadzenia
10. Pokretto
10a Naped pulsacyjny
10b Pozycja do wytaczenia
10¢ Pozycje od 1 do 6 do ustawiania predkosci i uruchamiania urzadzenia
11. Miejsce do przymocowania misy ze stali nierdzewnej
12. Kabel zasilajacy z wtyczka
13. Przyssawki



Akcesoria
14. Nierdzewna misa 6 |
15. Pokrywa misy ze stali nierdzewnej z otworem do napeniania
16. Nierdzewny ubijak
17. Metalowe skrzydto mieszajace z powtoka antyadhezyjna
18. Metalowy hak zagniatajacy z powfoka antyadhezyjna
19. Maszynka do miesa
19a Komora mielenia ze stali nierdzewnej
19b Metalowy korpus maszynki
19¢ Metalowy slimak
19d N6z krojacy
19e Dysk krojacy do grubego mielenia (duze otwory)
19f Dysk krojacy do zwyktego mielenia (Srednie otwory)
19g Dysk krojacy do drobnego mielenia (mate otwory)
19h Nakretka maszynki
19i Popychacz maszynki z miejscem do przechowywania
wybranych akcesoriéw
20. Tarka bebnowa
20a Korpus tarki
20b Trzy ostrza bebnowe ze stali nierdzewnej
20c Popychacz tarki
20d Pierscien blokujacy
21. Naktadka do przygotowywania kietbas
22. Nakfadka do przygotowania faszerowanych
miesnych roladek
23. Nakfadka do przygotowywania ciastek
24. Naczynie miksera
24a Wieczko z otworem do napefniania i ostong

19
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Przed pierwszym uzyciem
Urzadzenie nalezy rozpakowac i usunac¢ opakowania transportowe oraz folie. Akcesoria nalezy roztozy¢, umy¢ pod biezaca woda
i osuszyc. Pozostate czesci nalezy wytrze¢ wilgotna Scierka i wysuszyc.

Wazne ostrzezenie

Urzadzenia nalezy zawsze uzywac z tylko jednym podtaczonym akcesorium.

Podczas montazu i wymiany akcesoriéw zawsze nalezy upewnic sie, Ze urzadzenie jest catkowicie zatrzymane, zfacza obracaja
sie jeszcze przez krétki czas po wytaczeniu. W zwiazku z tym zaleca sie odtaczenie urzadzenia od sieci za kazdym razem, gdy
montowane lub wymieniane s akcesoria.

Uruchomione urzadzenie wytaczy sie automatycznie po 15 minutach ciagtej pracy.

Miksera nie nalezy utrzymywac wiaczonego dtuzej niz 2 minuty.

Funkgji miksowania pulsacyjnego nie nalezy utrzymywac wiaczonej dtuzej niz 5 sekund.

Umieszczenie urzadzenia
Korpus urzadzenia nalezy postawic na czystej i rownej powierzchni z gtadkim wykoriczeniem w poblizu gniazdka sieci elektrycznej
230V z wystarczajacg iloscig wolnego miejsca do obstugi i przenoszenia.

Ubijanie, mieszanie i ugniatanie
Dzwignie do odchylenia gornej czesci urzadzenia nalezy przesunac w déti odchyli¢ gérma czes¢ robota (1).

Pokrywe misy ze stali nierdzewnej nalezy wtozy¢ do uchwytu tak, aby znacznik odblokowania pokrywy ‘b dopasowat sie do
kreski na metalowym pierécieniu uchwytu, i obracajac znacznikiem do zablokowania 8, przymocowa¢ pokrywe do korpusu
urzadzenia (2).

Ubijak, skrzydto mieszajace lub hak ugniatajacy nalezy nasadzi¢ na facznik, nacisna¢ od gdry i obracajac, przymocowac do
tycznika (3).

Mise ze stali nierdzewnej nalezy wiozy¢ do podstawy i obracajac nig w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
przymocowac ja do podstawy (4).

W misie ze stali nierdzewnej nalezy umiesci¢ odpowiednig ilos¢ skfadnikéw. Dzwignie do odchylania gornej czesci urzadzenia
nalezy przesuna¢ w dot, wsuna¢ gérng czes¢ urzadzenia i upewnic sie, e dzwignia wrécita do pozycji pionowej (5).

Podtaczenie urzadzenia do sieci
Kabel z wtyczka podtaczy¢ do sieci 230V.

Wiaczanie i zatrzymywanie urzadzenia
Urzadzenie z prawidtowo podtaczonymi akcesoriami oraz wtozonymi sktadnikami nalezy ustawi¢ za pomoca pokretta na wymagang
predkosc. Po skoriczeniu przygotowywania potrawy nalezy zatrzymac urzadzenia ustawiajac requlacje w pozycji OFF (6).

Tryb miksowania pulsacyjnego

Aby krétko i intensywnie ubi¢ lub wymiesza¢ potrawe w misie ze stali nierdzewnej lub zmiksowa¢ mikserem nalezy ustawi¢
pokretto na maksymalnie 5 sekund w pozycji (¢+3), a nastepnie puscic je. Pokretto powrdci do pozycji OFF, a miksowanie
pulsacyjne zakoriczy sie (7).

Ubijak
Ubijaka nalezy uzywac do przygotowywania potraw o rzadkiej konsystencji np. piany z biatek, bitej Smietany, kreméw maslanych,
dresingow itp. Do ubijania zalecamy ustawi¢ pokretto na stopieri 5 lub 6, zalecany czas ubijania wynosi 5 do 10 minut, a zalecane
wypetnienie misy od 200 do 1000 g.



Skrzydto mieszajace

Skrzydta mieszajacego z powtoka antyadhezyjna nalezy uzywac do mieszania i przemieszania potraw o Srednio gestej konsystencji,
np. rzadszych ciast i satatek. Do mieszania zalecamy ustawi¢ pokretto na stopieri 3 lub 4, zalecany czas mieszania wynosi 5 minut,
a zalecane wypetnienie misy od 200 do 1000 g.

Hak zagniatajacy

Haka zagniatajacego z powtoka antyadhezyjna nalezy uzywac do zagniatania gestych ciast, miesa itp. Do zagniatania zalecamy
ustawic pokretto na stopien 3 lub 4, zalecany czas zagniatania wynosi 5 do 10 minut, a zalecane wypetnienie misy od 200 do
1000 g.

Po zakoniczeniu ubijania, mieszania lub zagniatania nalezy zdjac ubijak, skrzydto mieszajace lub hak zagniatajacy, a mise z potrawg
wyjac z podstawy.

Maszynka do miesa
Maszynke do miesa nalezy ztozyc przed podtaczeniem jej do urzadzenia. Do korpusu maszynki nalezy kolejno wtozy¢ slimak, noz
krojacy i dysk krojacy. Do gwintu maszynki nalezy przykreci¢ nakretke, mocno ja dokrecajac (8).

Ostone zkacza maszynki do mielenia nalezy zdja¢ (9), a ztozony miynek nasadzi¢ pod katem 45 stopni na ztacze maszynki.
Maszynke nalezy obréci¢ o 45 stopni w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, tak aby potaczy¢ja z urzadzeniem (10)
i natozy¢ komore mielenia (11).

Mielenie miesa
Przygotowane migso pozbawione kosci, chrzastek ($ciegien itp.) nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci ok. 2 X 2 cm i whozy¢ je do
komory mielenia (12). Pod maszynka nalezy umiescic¢ naczynie na zmielone migso.

Obracajac pokretto, nalezy wybra¢ wymagang predkos¢ mielenia i uruchomi¢ maszynke, do mielenia migsa zalecamy ustawic
pokretto na poziom od 3 do 6.

Do napetniania maszynki oraz maszynki z naktadka nalezy zawsze uzywac popychacza, potraw nigdy nie nalezy dociskac palcami
ani innymi nieodpowiednimi przedmiotami (13).

Naktadka do przygotowywania kietbas i faszerowanych roladek
Naktadke do przygotowywania kietbas lub naktadke do przygotowywania faszerowanych roladek nalezy wyja¢ z miejsca do
przechowywania znajdujacego sie w popychaczu mtynka (14).

Wybrana naktadke nalezy potaczy¢ z maszynkg przed wtaczeniem urzadzenia. Do korpusu maszynki nalezy whozyc slimak, a na
niego natozy¢ ztozong naktadke do przygotowywania kietbas (15) lub ztozong nakfadke do faszerowanych roladek (16).
Do gwintu maszynki nalezy przykreci¢ nakretke, mocno ja dokrecajac. Ztozong maszynke z naktadka nalezy potaczy¢ z urzadzeniem
w ten sam sposoh jak maszynke bez naktadki i nasadzi¢ komore mielenia.

Przygotowanie kietbas i faszerowanych roladek
Wezesniej zmielong mieszanke miesna do robienia kiethas lub nadziewanych roladek nalezy umiesci¢ w komorze mielenia.

Obracajac pokretto, nalezy wybra¢ wymagana predkos¢ potrzebna do przygotowania kietbas lub nadziewanych roladek i uruchomi¢
urzadzenie, do przygotowania kiethas i miesnych roladek zalecamy ustawic pokretto na poziom 5 (kiethasy) albo 4 lub 5 (migsne
roladki).

Podczas przygotowywania kietbas, przed wiaczeniem urzadzenia na nakretke nalezy nasuna¢ ostonke z jelita (17) dalej
postepowac w zwykty sposéb.

Podczas przygotowywania nadziewanych miesnych rolad nalezy oddziela¢ rolady o dtugosci ok. 8 cm (18). Przed obrobka
termiczna roladke nalezy napetni¢ wybranym farszem.
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Naktadka do przygotowywania ciastek

Nakfadke do przygotowania ciastek nalezy potaczy¢ z maszynka do miesa przed wiczeniem urzadzenia. Do korpusu maszynki
nalezy whozy¢ $limak, a na niego natozy¢ naktadke do przygotowywania ciastek (19). Do gwintu maszynki nalezy przykreci¢
nakretke, mocno ja dokrecajac. Ztozong maszynke z naktadka do przygotowania ciastek nalezy potaczyc z urzadzeniem w ten sam
spos6b jak maszynke bez nakfadki i nasadzi¢ komore mielenia.

Przygotowanie ciastek
Do naktadki do przygotowywania ciastek nalezy whozyc listewke formujaca i poprzez jej przesuwanie wybra¢ pozadany ksztatt
ciastek (20). Do komory nalezy whozy ciasto do przygotowania ciastek.

Obracajac pokrettem, nalezy wybra¢ wymagana predkos¢ potrzebna do przygotowania ciastek i uruchomic urzadzenie, zalecamy
ustawic pokretto na poziom 4 lub 5.

Ciastka wychodzace z naktadki nalezy zbierac i odktada¢ na przygotowang wezesniej tace (21).

Tarka bebnowa

Tarke nalezy ztozy(¢ przed podfaczeniem jej do urzadzenia. Do korpusu tarki nalezy whozy¢ wybrane wykonane ze stali nierdzewnej
ostrze do grubego, drobnego tarcia lub plasterkowania i upewnic sie, ze jest mocno przymocowane do wypustow wewnatrz
tarki (22). Na tarke nalezy nasadzic pierscien blokujacy tak, aby wypust dopasowat sie do znacznika odblokowania i obracajac
do pozycji mocowania 8 zablokowa¢ pierscien (23). Ztozong tarke bebnowa nalezy przymocowac do urzadzenia w ten sam
sposob jak maszynke do miesa.

Tarcie i plasterkowanie zywnosci

Tarka bebnowa z duzymi otworami i tarka bebnowa z matymi otworami s3 przeznaczone do grubego lub drobnego tarcia warzyw,
owocdw, orzechéw, czekolady, sera, ewentualnie do przygotowywania butki tartej (tylko tarka z matymi otworami). Ostrza do
plasterkowania stuza do réwnomiernego krojenia na plasterki owocéw i warzyw.

Pod zakoriczeniem tarki nalezy umiesci¢ naczynie na starta zywnos¢ (24). Obracajac pokrettem, nalezy wybra¢ wymagana
predkos¢ potrzebna do tarcia lub plasterkowania i uruchomi¢ urzadzenie, do tarcia i plasterkowania zalecamy ustawic pokretto na
poziom 3 lub 4. Maksymalny dozwolony czas nieprzerwanego tarcia wynosi 6 minut.

Do napetniania tarki zawsze nalezy uzywac popychacza, potraw nigdy nie nalezy dociska¢ palcami ani innymi nieodpowiednimi
przedmiotami (25).

Mikser

Ostone ztacza miksera nalezy zdja¢ (26). Na ztacznik nalezy nasadzi¢ naczynie miksera, tak aby kreska na jego dolnej czesci
dopasowata sie do znacznika do odblokowania "@. Naczynie nalezy obrdci¢ tak, aby strzatka dopasowata sie do znacznika do
zablokowania g anaczynie miksujace przymocowato sie do korpusu urzadzenia (27).

Wieczko nalezy zdja¢, a do naczynia do miksowania wla¢ co najmniej 200 ml ptynu i umiesci¢ najwyzej do poziomu 1250 ml
sktadniki pokrojone na kawatki nie wieksze niz 2 x 2 cm (28).

Ostrzezenie: W naczyniu nigdy nie nalezy miksowac bez umieszczenia w nim ptynu, minimalna ilos¢ ptynu to 200 ml.

Naczynie nalezy zamkna¢ wieczkiem. Obracajac pokretto, nalezy wybrac pozadana predkos¢ miksowania i uruchomic urzadzenie,
do miksowania zalecamy ustawi¢ pokretto na poziom 6. Maksymalny dozwolony czas nieprzerwanego miksowania wynosi
2 minuty. Po zakoriczonym miksowaniu pokretto nalezy ustawi¢ w pozycji OFF.

Bezpiecznik

Itacze miksera jest wyposazone w bezpiecznik, ktdry aktywuje sie po zdjeciu obudowy ztacza miksera. Jezeli przy zdjetej obudowie
naczynie miksera nie jest przymocowane do f3cznika, urzadzenia nie da sie wtaczy¢. Podczas ubijania, mieszania, zagniatania,
przygotowywania kietbas i miesnych rolad, przygotowywania ciastek i podczas tarcia nie nalezy zdejmowac ostony ztacza miksera,
urzadzenie wytaczy sie. W takim przypadku ostone ztacza nalezy natozy¢ ponownie, i za pomocg pokretta ponownie uruchomi¢
urzadzenie.



Miksowanie pulsacyjne ze stopniowym dodawaniem sktadnikéw

Podczas przygotowywania napojow lub positkéw z wigksza zawartoscia twardych sktadnikow, np. warzyw korzeniowych, dyni,
orzech6w, jogurtu, loddw itp. nalezy skorzystac z funkcji miksowania pulsacyjnego stopniowo dodajac sktadniki. Aby rozmiksowac
ptyny z mniejsza liczba sktadnikéw miksowaniem pulsacyjnym, nalezy obracajac w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zeqara zdja¢ z wieczka zamkniecie otworu do napehniania i przez otwér dodac do naczynia kolejne kawatki sktadnikow (29).
Zamknac wieczko i kontynuowac miksowanie pulsacyjne stopniowo dodajac sktadniki.

Ostrzezenie: Mikser nie jest przeznaczony do kruszenia lodu i siekania miesa. W szklanym naczyniu nie nalezy umieszczac sktadnikow
i plyndw o temperaturze wyzszej niz 50 °C. Szklane naczynie nie jest odpowiednie do kuchenki mikrofalowej. Jesli rozdrabniane owoce
lub warzywa bedq zbyt twarde lub za duze, urzqdzenie zatrzyma sie. Pokretto nalezy ustawic w pozydji OFF i wyjqc z naczynia zbyt
twarde lub duze kawatki, usungc je lub pokroi¢ na mniejsze kawatki, wtozy¢ do naczynia z powrotem i kontynuowac miksowanie.

Szybkie czyszczenie naczynia miksujacego
Aby szybko wyczysci¢ szklane naczynie i nozyki miksujace z resztek miazszu itp. nalezy napetni¢ je maksymalnie do poziomu
1250 ml czysta woda, natozy¢ wieczko z zamknieciem i kilkakrotnie wcisnac i zwolni¢ guzik miksowania pulsacyjnego.

(zyszczenie
Korpus urzadzenia
Korpus nalezy czysci¢ wilgotna $cierka i wysuszyc. Nie nalezy my¢ pod biezaca woda oraz w zmywarce.

Akcesoria
Akcesoria nalezy czysci¢ pod biezaca woda z dodatkiem ptynu do naczyn. Nie nalezy my¢ w zmywarce. Wszystkie akcesoria
z wyjatkiem metalowej maszynki do migsa mozna my¢ w zmywarce.

Przechowywanie
Aby zaoszczedzi¢ miejsce, urzadzenie nalezy przechowywac z natozong misg ze stali nierdzewnej. Naktadke do przygotowywania
kiethas i nadziewanych miesnych roladek oraz nieuzywany dysk krojacy maszynki nalezy przechowywac w popychaczu maszynki.

(zyszczenie
W przypadku uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy naprawia¢ go samodzielnie, tylko zwrécic sie do salonu sprzedazy lub centrum
serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

Gwarancja
Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja.
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@ Navod na pouiitie

Bezpecnostné pokyny

Pred pouzitim si pozorne precitajte tieto pokyny a pri pouzivani pristroja postupujte dosledne podla pokynov v Navode na pouzitie.
V pripade poskodenia pristroja alebo zranenia osob v dosledku pouZivania pristroja v rozpore s pokynmi v prirucke je zodpovednost
na strane uZivatela.

Pri pouZivani elektrického spotrebica je vzdy nutné dodrZiavat zakladné bezpecnostné opatrenia, najma:

Nepondrajte privodny kabel spotrebica do vody ani inych kvapalin.

Dbajte na bezpecnost deti, ktoré pouZivaju spotrebic alebo sa nachddzaji v jeho blizkosti. Po poufiti, pri vymene prislusenstva
alebo pred cistenim spotrebi¢ odpojte z elektrickej siete.

Ak je pdvodny napéjaci kabel poskodeny, je z bezpecnostnych dovodov nevyhnutné, aby vymenu vykonal vyrobca, jeho servis
alebo ind spasobild osoba.

PouZitie prislusenstva, ktoré nie je odporucené alebo predavané vyrobcom, moze sposobit poZiar, tiraz elektrickym pridom alebo
zranenie.

Nepouzivajte pristroj vo vonkajsich priestoroch.

Nenechévajte privodny kabel visiet cez okraj stola alebo pultu.

Pocas spracovania potravin nepriblizujte ruky ani néradie k pohybujticim sa dielom a cepeliam, hrozi vézne zranenie osdb alebo
poskodenie spotrebica.

Cepele sii ostré, chrfite si ruky pred zranenim.

Nikdy neodkladajte cepele na pristroj, hrozi nebezpecenstvo trazu. Nikdy nevtlacajte potraviny rukami, vzdy pouzivajte vtldcadlo.
Pred vymenou prislusenstva alebo manipuldciou s ¢astami, ktoré sa pri pouzivani pohybujd, pristroj vypnite.

Osoby (vrétane deti) so znizenymi telesnymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti
a znalosti mdZu tento spotrebic pouzivat iba v pripade, Ze je zabezpeceny dohlad alebo poucenie tykajtice sa pouZivania tohto
spotrebica zo strany osoby zodpovedne;j za ich bezpecnost.

Deti pri pouZivani pristroja musia byt pod dohladom dospelej osoby, nemdzu sa s pristrojom hrat.

Pristroj spifia prislusné bezpecnostné normy. Opravu alebo vymenu elektrického kabla mozu vykonavat len pracovnici
autorizovaného servisu, kontakt na www.tescoma.sk. Chybne alebo neodborne vykonané opravy nemézu byt predmetom
reklamdcie.

Technické parametre
Napdjanie: AC220-240V

Prikon: 1500 W

Frekvencia: 50-60 Hz

Dizka privodného kabla: 120 cm

Popis
Telo pristroja
1. Vyklopné horné Cast pristroja
2. Kryt konektora mlynceka na méso a strihadla
3. Konektor mlynceka na mdso a strihadla
4. Kryt konektora mixéra
5. Konektor mixéra s bezpecnostnou poistkou
6. Uchyt na veko nerezovej misy
7. Konektor mieSacej metly, Slahacej metly a haku
8. Zakladna pristroja
9. Pdcka na vyklopenie/sklopenie hornej casti pristroja
10. Otocny ovlddac
10a Pulzny pohon
10b Poloha na vypnutie
10c Polohy 1 a 6 na nastavenie rychlosti a spustenie pristroja
11. Priestor na uchytenie nerezovej misy
12. Privodny kdbel so zastrckou
13. Prisavky



Prislusenstvo
14. Nerezova misa 6 |
15. Veko nerezovej misy s pIniacim otvorom
16. Nerezové $lahacia metla
17. Kovova miesacia metla s antiadhéznym povrchom
18. Kovovy hnetaci hak s antiadhéznym povrchom
19. Mlynéek na méaso
19a Nerezovy plniaci zdsobnik
19b Kovové telo mlynceka
19¢ Kovovd zdvitovka
19d Krdjaci ndz

19e Krdjaci disk na hrubé mletie (velké otvory)
19f Krdjaci disk na bezné mletie (stredné otvory) 18
19g Kréjaci disk na jemné mletie (malé otvory)
19h Matica mlynceka
19i Vtlacadlo mlynceka s dloznym priestorom na vybrané prisludenstvo
7

20. Bubnové strihadlo
20a Telo strihadla
20b Tri bubnové nerezové cepele
20c Vtldcadlo strihadla
20d Aretacnd objimka
21. Nadstavec na vyrobu klobds
22. Nadstavec na vyrobu pInenych mésovych roliek
23. Nadstavec na vyrobu cukroviniek
24. Nddoba mixéra
24a Vieko s plniacim otvorom a krytom
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Pred prvym pouzitim
Pristroj vybalte a odstrarite prepravné obaly a félie. Prislusenstvo umyte pod teclcou vodou a osuste. Telo pristroja utrite vihkou
utierkou a osuste.

Dolezité upozornenie

Pristroj pouzivajte vzdy len s jednym pripojenym prislusenstvom.

Pri nasadzovani a vymene prislusenstva sa vZdy uistite, Ze je pristroj Uplne zastaveny, konektory sa po vypnuti este kratku chvilu
otacaju. Pri kazdom nasadzovani alebo vymene prisludenstva odporticame preto pristroj odpojit z elektrickej siete.

Spusteny pristroj vypne automaticky po 15 minttach nepretrzitého chodu.

Mixér nechdvajte nepretrzite zapnuty najdlhie 2 mindty.

Funkciu pulzného mixovania nechdvajte nepretrzite zapnutd najdlhsie 5 sekind.

Umiestnenie pristroja
Telo pristroja postavte na vycistenti rovnd plochu s hladkym povrchom v blizkosti zasuvky elektrickej siete 230 V s dostatkom
volného priestoru na obsluhu a manipuldciu.

Slahanie, mie3anie a hnetenie
P4cku na vyklopenie hornej casti pristroja posurite dole a hord ¢ast robota vyklopte (1).

Veko nerezovej misy vlozte do dchytu tak, aby znatka na uvolnenie veka T licovala s ryskou na kovovej objimke dchytu
a pootocenim na znacku na upevnenie B veko pripojte k telu pristroja (2).

Slahaciu metlu, miesaciu metlu alebo hnetaci hak nasadte na konektor, zatlacte hore a pootocenim pripojte ku konektoru (3).
Nerezovti misu vlozte do zakladne a pootocenim misy proti smeru hodinovych ruciciek ju upevnite v zakladni (4).

Do nerezovej misy vlozte zodpovedajtice mnozstvo surovin. Packu na sklopenie hornej Casti pristroja stlacte dole, hornd cast
pristroja sklopte a uistite sa, 7e sa packa vratila do vodorovnej polohy (5).

Zapojenie pristroja do siete
Privodny kdbel so zastrckou zapojte do siete 230 V.

Spustenie a zastavenie pristroja
Pristroj so sprdvne pripojenym prisludenstvom a vloZenymi surovinami spustite nastavenim ovlddaca na pozadovand rychlost.
Po ukonceni pripravy pokrmu pristroj zastavte nastavenim ovladaca do polohy OFF (6).

Pulzny pohon
Na krétke intenzivne preslahanie alebo premiesanie pokrmu v nerezovej mise alebo na jeho premixovanie v mixéri, nastavte
ovlddac najdlhsie na 5 sekind do polohy ))a potom ho uvolhite. Ovldda¢ sa vréti do polohy OFF a pulzny pohon sa zastavi (7).

Slahacia metla

Slahaciu metlu pouzivajte na pripravu riedkych pokrmov, napr. bielkového snehu, 3lahacky, maslovjch krémov, dressingov
a pod. Na $lahanie odpori¢ame nastavit ovlada rychlosti na stupefi 5 alebo 6, odportcany obvykly ¢as Slahania je 5 az 10 minut
a odpordcané plnenie misy 200 az 1000 g.

Miesacia metla

Miesaciu metlu s antiadhéznym povrchom pouzivajte na mieSanie a premiesavanie stredne hustych pokrmov, napr. redSich ciest
a Saldtov. Na miesanie odpori¢ame ovladac rychlosti nastavit na stuperi 3 alebo 4, odpordcany obvykly ¢as miesania je 5 minut
a odpordcané plnenie misy 200 az 1000 g.



Hnetaci hak

Hnetaci hék s antiadhéznym povrchom pouZivajte na hnetenie hustych ciest, masovych zmesi a pod. Na hnetenie odporicame
ovlddac rychlosti nastavit na stupeni 3 alebo 4, odportcany obvykly ¢as hnetenia je 5 az 10 minit a odport¢ané plnenie misy
200z 1000 g.

Po ukonceni $lahania, miesania alebo hnetenia zlozte $lahaciu metlu, mieSaciu metlu alebo hnetaci hak a misu s pokrmom
vytiahnite zo zékladne.

Mlyncek na maso
Mlyncek na mdso zostavte pred pripojenim k pristroju. Do tela mlynceka vloZte postupne zdvitovku, krdjaci ndZ a krdjaci disk.
Na zévit mlynceka naskrutkujte maticu a pevne ju dotiahnite (8).

Odstrarite kryt konektora mlynéeka (9) a zostaveny mlyncek nasadte pod uhlom 45 stupiiov na konektor mlynéeka. Pootocenim
045 stupiiov proti smeru hodinovych ruciciek mlyncek pripojte k pristroju (10) a nasadte piniaci zasobnik (11).

Mletie masa
Maso zbavené kosti a tuhych casti (Sliach a pod.) naporciujte na kocky s velkostou cca 2 x 2 cm a vlozte ich do plniaceho
zésobnika (12). Pod mlyncek umiestnite nadobu na zachytavanie pomletého misa.

Nastavenim ovlddaca zvolte pozadovani rychlost mletia a mlyncek spustite, na mletie mdsa odporicame ovladac rychlosti
nastavit na stupen 3 az 6.

Na pinenie mlynceka aj mlynceka s nadstavcami pouzivajte vZdy vtldcadlo, potraviny nikdy nevtlacajte prstami ani inymi
nepovolenymi pomackami (13).

Nadstavec na vyrobu klobas a plnenych masovych roliek
Nadstavec na vyrobu klobds alebo nadstavec na vyrobu plnenych mésovych roliek vyberte z dlozného priestoru v vtlaadle
mlynceka (14).

Ivoleny nadstavec spojte s mlyncekom pred pripojenim k pristroju. Do tela mlynceka vlozte zavitovku a na fiu nasadte zloZeny
nadstavec na vyrobu klobas (15) alebo zlozeny nadstavec na vyrobu plnenyich mésovych roliek (16). Na zavit naskrutkujte
maticu a pevne ju dotiahnite. Zostaveny mlyncek s nadstavcom pripojte k pristroju rovnako ako mlyncek na méso a nasadte piniaci
zasobnik.

Vyroba klobas a plnenych masovych roliek
Vopred zomletd masovd zmes na vyrobu klobds alebo pinenych mésovych roliek vlozte do plniaceho zdsobnika.

Nastavenim ovlddaca zvolte pozadovanu rychlost potrebnt na pripravu klobds alebo pInenych mésovych roliek a pristroj spustite,
na vyrobu klobds a masovych roliek odporicame ovlddac rychlosti nastavit na stupen 5 (klobdsy) a 4 alebo 5 (masové rolky).

Pri vyrobe klobas nasuiite pred spustenim pristroja na nadstavec érievko (17) a dalej postupujte obvyklym spdsobom.

Pri vjrobe plnenych masovjch roliek oddelujte a odoberajte rolky s dfzkou cca 8 cm (18). Pred tepelnou tipravou rolky napliite
zvolenou zmesou.

Nadstavec na vyrobu cukroviniek

Nadstavec na vyrobu cukroviniek spojte s mlyn¢ekom na méso pred pripojenim k pristroju. Do tela mlyn¢eka vlozte zdvitovku a na
fiu umiestnite nadstavec na vyrobu cukroviniek (19). Na zavit mlynceka naskrutkujte maticu a pevne ju dotiahnite. Zostaveny
mlyncek s nadstavcom na vyrobu cukroviniek pripojte k pristroju rovnako ako mlyncek na méso a nasadte plniaci zasobnik.

Vyroba cukroviniek
Do nadstavca na vyrobu cukroviniek vlozte tvarovaciu liétu a jej posunutim zvolte pozadovany tvar cukroviniek (20). Do zésobnika
vlozte cesto na pripravu cukroviniek.
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Nastavenim ovlddaca zvolte poZadovand rychlost na pripravu cukroviniek a pristroj spustite, na vyrobu cukroviniek odporicame
ovlddac rychlosti nastavit na stuper 4 alebo 5.

Cukrovinky vychadzajiice z nadstavca odoberajte a odkladajte na pripraveny podnos (21).

Bubnové striuhadlo

Strdhadlo pred pripojenim k pristroju zostavte. Do tela strihadla vioZte zvolend nerezov cepel'na hrubé strihanie, jemné strihanie
alebo platkovanie a uistite sa, e je pevne prichytena do vystupkov vo vniitri strihadla (22). Na strihadlo nasadte aretacnii
objimku tak, aby vystupok licoval so znackou na uvolnenie 'Yb a pootocenim do polohy na upevnenie a8 objimku aretujte (23).
Zostavené bubnové strihadlo pripojte k pristroju rovnako ako mlyncek na méso.

Strihanie a platkovanie pokrmov

Bubnové cepel s velkymi otvormi a bubnové cepel s malymi otvormi s urcené na hrubé a jemné strihanie zeleniny, ovocia,
orechov, Cokolddy, syrov, pripadne na vyrobu strihanky (iba cepel's malymi otvormi). Platkovacie cepele slizia na rovnomerné
platkovanie ovocia a zeleniny.

Pod koniec strihadla umiestnite nadobu na zachytévanie nastrihanych potravin (24). Nastavenim ovlédaca zvolte rychlost
potrebn( na strihanie alebo pldtkovanie a pristroj spustite, na strdhanie a platkovanie odport¢ame ovlddac rychlosti nastavit
na stupen 3 alebo 4. Maximalna povolena doba nepretrZitého strihania je 6 minit.

Na pinenie strihadla pouzivajte vidy vtlacadlo, potraviny nikdy nevtlacajte prstami ani inymi nepovolenymi pomackami (25).

Mixér

Zlozte kryt konektora mixéra (26). Na konektor nasadte nadobu mixéra tak, aby ryska v jeho spodnej casti licovala so znackou
na uvolnenie Ta. Nadobou otocte tak, aby Sipka licovala so znackou na upevnenie 8 a nadobu na mixovanie pripojte k telu
pristroja (27).

Zlozte veko, do nddoby na mixovanie nalejte najmenej 200 ml tekutiny a vlozte najviac po rysku 1250 ml suroviny naporciované
na velkost 2 x 2 cm (28).

Upozornenie: V nddobe nikdy nemixujte bez vioZenej tekutiny, minimdlne mnoZstvo tekutiny je 200 ml.

Nédobu uzavrite vieckom. Nastavenim ovlddaca zvolte poZadovand rychlost mixovania a pristroj spustite, na mixovanie
odporticame ovladac rychlosti nastavit na stupen 6. Maximélna povolena doba nepretrzitého mixovania je 2 mindty. Na ukoncenie
mixovania nastavte ovlddac do polohy OFF.

Bezpecnostna poistka

Konektor mixéra je vybaveny bezpecnostnou poistkou, ktord sa aktivuje odstranenim krytu konektora mixéra. Pokial pri zlozenom
kryte nie je na konektor mixéra pripevnend nddoba mixéra, pristroj nie je mozné spustit. Pocas Slahania, mieania, hnetenia,
vyroby klobds a masovych roliek, vyroby cukroviniek a pocas strihania neskladajte kryt konektora mixéra, pristroj sa zastavi.
V takom pripade nasadte kryt konektora spat a nastavenim otocného ovladaca spustenie pristroja obnovte.

Pulzné mixovanie s postupnym pridavanim surovin

Na pripravu népojov alebo pokrmov s vy3sim podielom pevnych casti, napr. korerovej zeleniny, dyne, orechov, jogurtu, zmrzliny
a pod. pouZivajte funkciu pulzného pohonu s postupnym pridévanim surovin. Po rozmixovani tekutiny s men3ou ddvkou surovin
pulznym pohonom zlozte pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek z veka nadoby uzéver piniaceho otvoru, ktorym dopliite
daléiu mengiu cast naporciovanych surovin (29). Uzaver nasadte spit a pokracujte v pulznom mixovani s postupnym pridévanim
surovin.

Upozornenie: Mixér nepouzivajte na sekanie ladu a mdsa. Do nddoby na mixovanie nevkladajte tekutiny a suroviny s teplotou vyssou
ako 50 °C. Sklenenti nddobu na mixovanie nepouZivajte v mikrovinnej rire. Pokial je mixované ovocie alebo zelenina prilis tvrdé alebo
ich porcie prilis velké, mixér sa zastavi. Oviddac rychlosti nastavte do polohy OFF a prilis tvrdé alebo velké kusy vyberte z nddoby na
mixovanie, odstrdnite ich alebo naporciujte na mensie diely, vioZte spdit a pokracujte v mixovani.



Rychle cistenie nadoby na mixovanie
Na rychle vycistenie sklenenej nadoby a nozov na mixovanie od zvyskov duZiny a pod. napliite nddobu najviac po rysku 1250 ml
Cistou vodou, nasadte viecko s uzaverom a opakovane stlacte a uvolnite spina¢ pulzného mixovania.

Cistenie
Telo pristroja
Telo pristroja istite vihkou utierkou a osuste, neumyvajte pod tecticou vodou ani v umyvacke.

Prislusenstvo
PrisluSenstvo pristroja Cistite pod tecticou vodou s pridavkom sapondtu a osuste. Vietko prislusenstvo s vynimkou kovového
mlynceka na mdso je vhodné do umyvacky.

Skladovanie
Na dsporu miesta skladujte pristroj s nasadenou nerezovou misou. Nadstavce na vyrobu klobds a plnenych mésovych roliek
a nepouzivany krdjaci disk mlynceka skladujte v tloznom priestore vtlacadla mlynceka.

Udriba
V pripade poruchy vyrobok sami neopravuijte, obrétte sa na Predajné centrum TESCOMA alebo na znackovy servis TESCOMA,
kontakty na www.tescoma.sk.

Zaruka
Na tento vyrobok je poskytovand zéruka 3 roky.
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@ Hasznalati itmutato

Biztonsagi eldirasok

Haszndlat eldtt alaposan olvassa at ezeket az utasitdsokat, és a késziilék haszndlata sordn pontosan a Hasznélati (tmutaté
szerint jarjon el. A késziilék Haszndlati Gtmutatdval ellentétes hasznélatdbdl adédd meghibdsodésa vagy személyi sériilés esetén
a feleldsség a felhasznalot terheli.

Elektromos késziilék hasznélatakor mindig sziikséges az alapvetd biztonsagi eldirdsok betartasa, legfoképp:

Ne meritse a késziilék tapkabelét vizbe vagy mas folyadékba.

Ugyeljen a gyerekek biztonségara, akik hasznaljék a késziiléket vagy a kizelében tartozkodnak. Haszndlat utén, a tartozékok
cseréjekor vagy tisztitds eldtt valassza le a késziiléket az elektromos haldzatrol.

Ha az eredeti csatlakozd kdbel sériilt, biztonsagi okokbdl elengedhetetlen, hogy a cserét a gyart6, annak szervize vagy mds erre
alkalmas személy végezze.

Mds, nem a gyartd éltal eladott vagy ajanlott tartozékok hasznalata tiizet, dramiitést vagy sériilést okozhat.

Ne hasznélja a késziiléket a szabadban.

Ne hagyja a tapkabelt az asztal vagy pult szélérdl logni.

Az élelmiszerek feldolgozdsa sorén ne kozelitse a kezét vagy més eszkdzt a mozgd pengékhez vagy részekhez, silyos személyi
sériilés vagy a késziilék meghibdsodasénak veszélye.

A pengék élesek, védje a kezét a sériilésektd.

Soha ne térolja a pengéket a késziiléken, balesetveszélyes. Soha ne préselje az élelmiszert kézzel, mindig hasznalja a prést.

A tartozékok cseréjénél vagy az olyan részekkel torténd manipuldcié soran, melyek hasznlatkor mozognak, kapcsolja ki
a késziiléket.

Ezt a késziiléket csokkent fizikai vagy szellemi képességdi, illetve gyakorlatlan személyek (beleértve a gyerekeket is) csak feltigyelet
mellett haszndlhatjk, vagy ha a biztonsdgukeért felelds személy megismertette veliik a termék hasznélati médjat.

A késziilék haszndlata gyerekek mellett mindig felndtt feliigyeletében torténjen, a gyerekek nem jétszhatnak a késziilékkel.
Akésziilék megfelel a biztonsagi eldirdsoknak. A haldzati kabel javitdsat kizarélag csak a szakszerviz dolgozoja végezheti, kapcsolat
awww.tescoma.hu weboldalon. A helyteleniil és nem szakszer(ien végrehajtott javitdsok nem képezhetik reklamacio térgyat.

Miiszaki paraméterek
Fesziiltség: AC 220-240V
Teljesitmény: 1500 W

Frekvencia: 50-60 Hz

Tapkabel hossza: 120 cm

Leiras
A késziilék teste
1. Akésziilék lenyithatd felsd része
2. A huisdarélo és reszeld csatlakozojanak tokja
3. A huisdaréld és reszeld csatlakozoja
4. A mixer csatlakozojanak tokja
5. A mixer csatlakozéja biztonsgi szabalyozéval
6. A rozsdamentes acél edény feddjének fogantydja
7. Akeverdlapat, habverdlapat és dagasztéhorog csatlakozéja
8. A késziilék talpa
9. Emeld a késziilék felsd részének le/felnyitdsahoz
10. Forgathatd vezérld
10a Pulzélé meghajtds
10b Kikapcsolds helyzet
10c 1és 6 helyzetek a késziilék gyorsasaganak és inditdsanak bedllitdsahoz
11. A rozsdamentes acél edény rdgzitésére szolgalo teriilet
12. Tépkabel csatlakozdval
13. Tapaddkorongok



Tartozékok
14. Rozsdamentes acél edény 6 |
15. Arozsdamentes acél edény fedele toltdnyilassal
16. Rozsdamentes acél habverélapat
17. Fém keverdlapét tapadésmentes bevonattal
18. Fém dagasztéhorog tapaddsmentes bevonattal
19. Hisdarélé
19a Rozsdamentes acél tolt6tartaly
19b A dardlé fém teste
19¢ Fém spirdl
19d Szeleteld kés
19e Vdgdlemez durva dardlashoz (nagy lyuku)
19f Vagolemez hétkoznapi dardléshoz (kdzepes lyukd) 18
199 Vagélemez finom dardldshoz (kis lyukd)
19h A dardld anyacsavarja
19i Daréldprés tarolofeliilettel az egyes tartozékok szamara 10a
20. Dob reszel6 >
20a A reszeld teste
20b Hdrom rozsdamentes acél dobpenge
20c Reszeldprés
20d Arretdld karika
21. Kolbasz készitéséhez alkalmas fej
22. Toltott hustekercsek készitéséhez alkalmas fej
23. Edességek készitéséhez alkalmas fej
24. A mixer edénye
24a Fedd toltdnyildssal és tokkal
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Elsé hasznalat eldtt
(somagolja ki a késziiléket, és tavolitsa el a szallitési csomagolast és foliat. Mossa el a tartozékokat folyd viz alatt és szaritsa meg
Gket. A késziilék testét tordlje at nedves torléronggyal és szdritsa meg.

Fontos figyelmeztetés

A késziiléket mindig csak egy csatlakoztatott tartozékkal haszndlja.

A tartozékok felhelyezésénél és cseréjénél mindig bizonyosodjon meg, hogy a késziilék teljesen le van dllitva, a csatlakozok
rovid ideig a kikapcsolds utdn is forognak. Ezért az alkatrészek minden felhelyezésénél és cseréjénél ajénljuk, hogy kapcsolja le
a késziiléket az elektromos haldzatrol.

Az elinditott késziilék 15 perc folyamatos mikddés utan automatikusan kikapcsol.

Ne hagyja a mixert 2 percnél tovabb folyamatosan bekapcsolva.

Ne hagyja a pulzalé mixerelés funkciot 5 masodpercnél tovébb folyamatosan bekapcsolva.

A késziilék elhelyezése
Allftsa a késziilék testét letisztitott, egyenes, sima feliiletre 230 V-os elektromos haldzat aljzatdnak kozelébe, elegendd szabad
teriilettel a késziilék kezelése és miikodése érdekében.

Habverés, keverés és dagasztas
Nyomja le az emelt a késziilék felsd részének lenyitdsahoz, és a robot felsd része kipattan (1).

Helyezze a rozsdamentes acél edény fedelét a fogantyiiba tgy, hogy a fedél kinyitésa jelzés Qa illeszkedjen a fogantyd fém
Karikjan taldlhato jelzéshez, elforgatva pedig a rogzités jelzéshez @, kapcsolja a fedelet a késziilék testéhez (2).

lllessze a csatlakozora a habverdlapdtot, kever6lapatot vagy a dagasztéhorgot, nyomja meg felfelé, és elforgatdssal kapcsolja
a csatlakozéhoz (3).

Helyezze a rozsdamentes acél edényt a talpba, és az edény dramutat jarasaval ellentétes iranyba torténd elforgatasaval rogzitse
atalpban (4).

Helyezzen a rozsdamentes acél edénybe megfeleld mennyiségii alapanyagot. Nyomja le az emel6t a késziilék fels6 részének
felnyitasahoz, nyissa fel a késziilék fels6 részét, és hizonyosodjon meg, hogy az emeld djra vizszintes helyzetbe keriilt (5).

A késziilék csatlakoztatasa a halézathoz
(satlakoztassa a tapkabelt a csatlakozoval 230 V-os hélézatba.

A késziilék elinditasa és leallitasa
Inditsa el a megfeleld tartozékokkal csatlakoztatott és behelyezett alapanyagokkal teli késziiléket a kivant gyorsasdgra allitott
szabalyozo segitségével. Az étel elkészitése utan allitsa le a késziiléket a szabélyozo OFF helyzetbe allitasaval (6).

Pulzalo meghajtas

Az étel rovid, intenziv rozsdamentes acél edényben torténd felverése vagy kikeverése, vagy annak mixerben torténd mixerelése
érdekében éllitsa a szabalyozot legtovabb 5 mdsodpercre (®) helyzetbe, majd dllitsa le. A szabdlyozd djra OFF helyzetbe keril,
és a pulzalo meghaitas leall (7).

Habverdlapat

A habver6lapatot a hig ételek készitéséhez haszndlja, pl. fehérje hab, tejszinhab, vajkrém, dntet és has. Habveréshez a szabalyozot
5-0s vagy 6-0s gyorsasagi fokozatra ajanlatos allitani, a szokdsos, ajanlott habverési id6 5—10 perc, az edény ajanlott feltdltése
200-1000 g.



Keverdlapat

A tapaddsmentes bevonatu keverdlapatot haszndlja a kdzepesen siir(i ételek keveréséhez és kikeveréséhez, pl. higabb tésztak és
salatdk. A keveréshez a szabélyozét 3-as vagy 4-es gyorsasagi fokozatra ajénlatos allitani, a szokdsos, ajanlott keverési idd 5 perc,
az edény ajanlott feltdltése 200—1000 g.

Dagasztohorog

A tapaddsmentes bevonatu dagasztohorgot haszndlja sir(i tésztdk, hdskeverékek és has. dagasztdsahoz. A dagasztdshoz
a szabalyozot 3-as vagy 4-es gyorsasdgi fokozatra ajanlatos allitani, a szokdsos, ajanlott dagasztdsi id6 5-10 perc, az edény
ajanlott feltdltése 200-1000 g.

A habverés, keverés vagy dagasztds befejezése utan vegye ki a habver6lapétot, kever6lapétot vagy a dagasztéhorgot, és vegye le
az edényt az étellel a talprol.

Hisdaralé
Allitsa dssze a hisdardlét a késziilékhez vald csatlakoztatds el6tt. Helyezze egymas utdn a dardld testébe a spirdlt, szeleteld kést és
avagolemezt. Csavarja ré az anyacsavart a daralo fedelére, és hiizza be erésen (8).

Vegye le a dardld csatlakozéjanak tokjat (9), és illessze az dsszeallitott daralét 45 fokos szghen a dardlé csatlakozdjdra.
(satlakoztassa a dardlot a késziilékhez az dramutatd jérdsaval ellentétes irdnyba torténd 45 fokos elforgatassal (10), és helyezze
fel a toltstartalyt (11).

Husdaralas
Kockazza fel a kicsontozott és a kemény részek(inak és has.) nélkiili hist kb. 2 x 2 cm nagységira, és helyezze a toltétartalyba (12).
Helyezze a dardl6 ald a dardlths téroldsara alkalmas edényt.

A szabélyozd bedllitéséval valassza ki a kivént daraldsi sebességet, és inditsa el a daréldt, a husdardldshoz javasoljuk a 3-as vagy
6-0s fokozat bedllitésdt a sebesség szabalyozon.

A dardlé toltéséhez, illetve a fejjel elltott dardlohoz mindig hasznélja a prést, soha ne préselje az élelmiszert az ujjaval, sem pedig
mas nem megengedett segédeszkozzel (13).

Kolbasz és toltott histekercsek készitéséhez alkalmas fej
Vegye ki a dardlopréshen taldlhatd taroldfeliiletrdl a kolbdsz készitéséhez alkalmas fejet vagy a toltott histekercsek készitéséhez
alkalmas fejet (14).

Kapcsolja 6ssze a daréldval a kivélasztott fejet a késziilékhez vald csatlakoztatds eldtt. Helyezze a dardld testébe a spirdlt, helyezze
ré a kolbész készitéséhez alkalmas dsszerakott fejet (15) vagy a toltott histekercsek készitéshez alkalmas dsszerakott fejet (16).
(savarja rd az anyacsavart a fedélre, és hizza be erdsen. Csatlakoztassa a fejjel Osszedllitott daraldt a késziilékhez gy, mint
a hisdaralot, és helyezze fel a toltétartalyt.

Kolbasz és toltott histekercsek készitése
Helyezze az el6re ledardlt hiskeveréket a kolbdsz vagy toltott hustekercsek készitéséhez a toltétartélyba.

Vélassza ki a szabdlyozo segitségével a kivant sebességet a kolbdsz vagy a toltott histekercsek készitéséhez, és inditsa el
a késziiléket, a kolbdsz és a hustekercsek készitéséhez az 5-0s (kolbdsz) és a 4-es vagy 5-0s (hustekercsek) sebességfokozat
kivalasztasat ajanljuk.

A kolbasz készitésénél hiizza a fejre a belet a késziilék elinditasa elétt (17), ezutan a szokasos médon jérjon el.

A toltott histekercsek készitésénél vélassza szét és vegye ki a kb. 8 cm hosszu tekercseket (18). A hokezelés el6tt toltse meg
a tekercseket a kivalasztott keverékkel.
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Edességek készitéséhez alkalmas fej

(satlakoztassa az édességek készitéséhez alkalmas fejet a husdaraloval, majd illessze a késziilékhez. Helyezze a dardld testébe
a spiralt, amelyre illessze ré az édességek készitéséhez alkalmas fejet (19). Csavarja ré az anyacsavart a daral6 fedelére, és hizza
be erdsen. Csatlakoztassa az édességek készitéséhez alkalmas fejjel dsszedllitott dardlét a késziilékhez tgy, mint a hdsdardlét, és
helyezze fel a tolt6tartalyt.

Edességek készitése
Helyezze az édességek készitéséhez alkalmas fejbe a formdzé lecet, és annak eltoldsdval vélassza ki az édességek kivant
forméjat (20). Helyezze az édességekhez val6 tésztat a tartalyba.

A szabélyoz6 bedllitdséval valassza ki a kivant sebességet az édességek elkészitéséhez, és inditsa el a késziiléket, az édességek
készitéséhez javasoljuk a 4-es vagy 5-0s fokozat beallitasat a sebesség szabdlyozon.

Vegye ki a fejbal kijova édességeket, és térolja dket az eldkészitett altéten (21).

Dob reszeld

Allitsa 6ssze a reszel6t a késziilékhez valé csatlakoztatds el6tt. Helyezze a reszel6 testébe a kivalasztott rozsdamentes acél pengét
a durva reszeléshez, finom reszeléshez vagy szeleteléshez, és bizonyosodjon meg, hogy szilardan rogzitette- e a reszeld belsejében
talalhaté kimenetbe (22). lllessze a reszel6re az arretal6 karikat tigy, hogy a kimenet illeszkedjen a kinyitds jelzéshez 'Jb, és
a rogzités helyzetbe forgatassal 6 arretalja a karikat (23). Az dsszedllitott dob reszelét tigy csatlakoztassa a késziilékhez, mint
a hisdaralot.

Az ételek reszelése és szeletelése
Anagy lyuku ésa kis lyukd dobpenge azéldségek, gyiimolcsok, did, csokolddé, sajt durva és finom reszelésére, esetleg zsemlemorzsa
készitésére (kizardlag kis lyukd penge) ajanlott. A szeleteld pengék a gyiimolcsok és zoldségek egyenletes szeletelésére szolgalnak.

Helyezze a reszel vége ald az edényt a lereszelt élelmiszerek tarolasara (24). A szabélyozo segitségével vélassza ki a reszeléshez
vagy szeleteléshez sziikséges sebességet, és inditsa el a késziiléket, a reszeléshez és szeleteléshez a 3-as vagy 4-es sebességfoko-
zatot ajanljuk. A folyamatos reszelés maximdlis megengedett ideje 6 perc.

A reszeld toltéséhez mindig haszndlja a prést, soha ne préselje az élelmiszert az ujjdval, sem pedig mds nem megengedett
segédeszkdzzel (25).

Mixer

Vegye le a mixer csatlakozéjanak tokjt (26). lilessze a csatlakozéra a mixer edényét tigy, hogy az als részén taldlhat jelzés
illeszkedjen a kinyitas jelhez "b. Forditsa tigy az edényt, hogy a nyil illeszkedjen a rogzités jelhez 8, és csatlakoztassa a mixer
edényét a késziilék testéhez (27).

Vegye le a feddt, ontson a mixer edényébe minimum 200 ml folyadékot, és helyezzen bele a max. 2 X 2 cm nagysdgura porcidzott
alapanyagokat legfeljebb az 1250 ml- es jelzésig (28).

Figyelmeztetés: Soha ne mixereljen az edényben folyadék nélkiil, a minimdilis folyadékmennyiség 200 ml.

Zérja le az edényt a feddvel. A szabalyozd bedllitasaval valassza ki a kivant mixerelési sebességet, és inditsa el a késziiléket,
amixereléshez javasoljuk a 6-os fokozat bedllitasat a sebesség szabalyozon. A folyamatos mixerelés maximélis megengedett ideje
2 perc. A mixerelés befejezéséhez dllitsa a szabdlyozét OFF helyzetbe.

Biztonsagi szabalyozok

A mixer csatlakozdja biztonsdgi szabdlyozoval elldtott, amely a mixer csatlakozé tokjénak levételével aktivalédik. Ha a tok
levételekor a mixer edénye nincs rogzitve a csatlakozohoz, a késziiléket nem lehet elinditani. A habverés, keverés, dagasztés,
kolbdsz, hustekercs, édesség készités és reszelés kdzben ne fogja meg a mixer csatlakozéjdnak tokjat, a késziilék megall. Ebben az
esethen helyezze vissza a csatlakozo tokjat, és a forgathatd vezérld segitségével inditsa tjra a késziiléket.



Pulzalé mixerelés az alapanyagok fokozatos adagolasaval

Magasabb szérazanyag tartalmd alapanyagokbdl vald italok és ételek elkészitéséhez, mint pl. gydkérzoldség, tok, di6, joghurt,
fagylalt és has., haszndlja a pulzdl6 meghajtds funkciot az alapanyagok fokozatos adagoldséval. A folyadék kisebb adag
alapanyaggal és a pulzald meghajtés segitségével torténd szétmixerelése utdn vegye le az edény fedelérdl a toltdnyilds fedelét az
Gramutatd jarasaval ellentétes irdnyba torténd elforgatassal, majd toltse fel Gjabb kisebb adag alapanyaggal (29). Tegye vissza
a feddt, és folytassa a pulzald mixerelést az alapanyagok folyamatos adagoldsaval.

Figyelmeztetés: Ne haszndlja a mixert jég és hiis daraboldsdra. Ne helyezzen a mixer edényébe 50 °C- ndl magasabb hmérsékleti
folyadékot vagy alapanyagot. Ne haszndlja a mixer iivegedényét mikrohulldmd siitében. Ha a mixerelésre szdnt gyiimdlcs vagy zildség
tul kemény vagy til nagy adag, a mixer ledll. Allitsa a sebesség szabdlyozdt OFF helyzetbe, és vegye ki a til kemény vagy tul nagy
darabokat a mixer edényébdl, tdvolitsa el vagy szedje kisebb darabokra Gket, tegye vissza, majd folytassa a mixerelést.

A mixer edényének gyors tisztitasa

Az iivegedény és a mixer kés gyors megtisztitdsa érdekében a gyiimdlcshis maradéktdl és has. toltse fel az edényt tiszta vizzel
maximum az 1250 ml- es jelzésig, helyezze fel a fed6t a zdrral, és nyomja meg majd engedje el ismételten a pulzélé mixerelés
kapcsolét.

Tisztitas
Akésziilék teste
A késziilék testét tisztitsa nedves torldruhdval és szaritsa meg, ne mossa folyd viz alatt, sem pedig mosogatdgépben.

Tartozékok
Akeésziilék tartozékait tisztitsa folyé viz alatt mosdszer hozzaaddséval és szaritsa meg. Minden alkatrész a fém hdsdarald kivételével
moshaté mosogatégépben.

Tarolas
A késziiléket a helytakarékossdg érdekében felhelyezett rozsdamentes acél edénnyel térolja. A kolbdsz és tolt6tt histekercsek
készitéséhez alkalmas fejet és a darald nem hasznalt vagélemezét tdrolja a daréldprés taroléfeliiletén.

Karbantartas
Meghibdsodds esetén ne javitsa maga a terméket, forduljon az eladéhoz vagy a TESCOMA eladdkdzpontjdhoz, kapcsolat
awww.tescoma.hu oldalon.

Garancia
Erre a termékre 3 év garancidt biztositunk.
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@ Wucrpykuua no ncnonb3oBanuio

MHCprKI.I,VIﬂ no TeXHMKe 6e3onacHoCTH

[lepen wcnonb3oBaHuem BHUMATENbHO MPOYTUTE WMHCTPYKUMIO W WCNOAb3YiATe YCTPOWCTBO, Cnedys MHCTpyKkumn no
UCNonb3oBaHui. B cnyyae moBpexaeHWA yCTpoIACTBA WAW MONYYEHUA TPaBMbl B pe3ynbrate WUCMOAb30BaHUA YCTPOICTBA
C HapyLLeHWem MHCTPYKLMIA N0 PyKOBOACTBY, NONb30BaTeNb HECET OTBETCTBEHHOCTb.

[Tpu ncnonb30BaHMN INEKTPUYECKOT0 YCTPOIACTBO BCerfa HeobxoanMo cobioAaTh 0CHOBHbIE Mepbl 6e30MacHOCTI, B YaCTHOCTH:
He norpy»aiite LWHYp NUTaHUA yCTPOICTBA B BOAY WM ApYrite XuAKOCTI.

06patite BHUMaHUe Ha 6e30MacHOCTb AeTeli, KOTopble MOMb3YIOTCA YCTPOACTBOM MW HAaXOAATCA PAROM C HUM. OTKKoYaiiTe
YCTPOIACTBO OT CETV MOC/E UCMONb30BaHNA, MPU CMEHe aKCecCyapoB W Nepes YNCTKOI.

Ecnu opuruHanbHblil WHYP NUTaHUA NOBPEXAEH, OH AOMKeH ObiTb 3aMeHeH NPoM3BOANUTENeM, COTPYAHUKOM KOMMaHWN No
06CNyKMBaHMIO UM NIMLIOM C HeobX0AMMON KBannduKaLmeil, utobbl n3bexatb omacHoCTy.

Vlcnonb3oBaHue akceccyapos, KpoMe pekomeHayeMmblx Npou3BOAUTENEM 1 MPOAABAEMbIX M, MOXET MPUBECTU K NOXapy,
MOPAXXEHMI0 INEKTPUYECKIIM TOKOM WK TPaBMe.

He ncnonb3yiiTe Ha OTKPbITOM BO3ZyXe.

CnenwTe 3a Tem, YT0ObI LUHYp NUTaHIA He CBELUMBANCA 3a Kpail CToNa Wnu paboyeil NOBEPXHOCTH.

Bo Bpema npuroToBaeHna nuwn cobniofaiiTe TexHNKy 6€30MacHOCTY — He KacailTecb pykamu N NpeaMeTamin ABIXKYLUMXCA
yacTet v BPALLAILLMXCA NE3BUI, TaK KaK 3T0 MOXKET NPUBECTU K Cepbe3HbIM TpaBMaM Wi NOBPEXAEHNI0 YCTPOIACTBa.

Jle3uA ocTpble, byabTe 0CTOPOXHDI MU paboTe, uTobbl N36exatb TpaBM.

Hu B Koem cnyyae He KnaguTe ne3guA Ha yCTPOCTBO, 3T0 MOXET NPUBECTY K TpaBMe. Hikoraa He KnaguTe ey BpyuHyio, Bcerga
CNOJIb3YiATe TONKATeNb.

BbikntovaiiTe ycTpOICTBO Nepes 3amMeHoii akceccyapoB W AeTaneli, KOTopble HaXOAATCA BO BK/KOYEHHOM paboyem CoCTOAHNN.
Jnua (BKMtoyas AeTeld) C OrpaHNYEHHbIMI PU3NYECKIMIA, CBHCOPHBIMI NI YMCTBEHHBIMI CMOCOBHOCTAMM W C OTCYTCTBUEM
onbiTa U 3HaHWIA MOTYT MCNOAb30BaTb YCTPOICTBO MOA MPUCMOTPOM ML, OTBETCTBEHHOTO 3a UX 6€30MacHOCTb, AN nocne
03HaKOMIEHMA C MHCTPYKLIMeli N0 00paLLeHmio ¢ AaHHbIM YCTPOIACTBOM.

[Tpu ncnonb3oBaHMN yCTPOCTBA AT AOMKHBI HAXOAUTBLCA NOA NPUCMOTPOM B3POCTbIX 1 HE JOMKHbI UTPaTh € YCTPOIACTBOM.
YcTpoiACTBO COOTBETCTBYET CTaHAapTaM 6e30MacHOCTU. PeMOHT Wi 3ameHa IneKTpUYeckoro kabena AoMmkHa 0CyLLecTBAATLCA
TOAbKO PabOTHMKOM aBTOPM30BAHHOrO CEPBICHOTO LIEHTPa, KOHTAKTbI Ha caiiTe www.tescomarussia.ru. [pu Henpodeccuo-
HaNbHO NPOBEAEHHOM PEMOHTE U 3aMeHe Hefb3fA MPeAbABUTD NPeTeH3Vio NPON3BOATENIO.

TexHnyeckue XapaKTepucTuku
Wctounuk nutanmna: AC220-240 B
Motpe6naemasn mowHocTb: 1500 Br

Yacrora: 50-60 Iy

InvHa ka6ens nutanua: 120 v

Onucanune
Kopnyc ycrpoiictBa
1. 0TKMAHAA BEPXHAA YaCTb YCTPONCTBA.
2. Kpblwka pa3bema Ans MACOPYOKY 1 Tepok
3. Pazbem ana macopy6Km 1 Tepok
4. Kpblwka pa3bema ans bnengepa
5. Pa3bem ans bnenaepa c npesoxpaHuTenem
6. Pyuka Ana KpbILKM MUCKIA U3 HepXaBeloLyei cTai
7. Pa3bem AnA HacaZok: BeHUMKa AnA B30MBaHNA, NNOCKOA HaCcaKM 1 KpioKa
8. OcHoBaHue ycTpolicTBa
9. Pluar ana nogHATUA/0NYCKaHUA BEPXHEN YacTy YCTPoiicTBa
10. Perynatop ckopoctu
10a MnynbCHbIN pexum
10b MonoxeHune Ans BbIKNOUEHUS
10c Mo3mumn 11 6 AnA HACTPOIIKYM CKOPOCTY 1 3amycka YCTPOIACTBA
11. Mecto Ana M1CKV 13 HepXKaBeloLLei CTanu
12. Kabenb nuTaHna co WTencenbHbIM COeAUHEHNEM
13. Mpucockn



Akceccyapbl 16 —7]
14. Mucka 13 HepxkaBetoLyuil cTani 6 1
15. KpbiLuka MInCKM 13 HepXkaBetoLLeit CTanin C 0TBEPCTEM ANA HAMONHeHNA
16. BeHumk fns B36MBaHNA 13 HepxaBeloLLeil cTanm
17. MeTannuyeckas nnockas Hacajka C aHTUNPUTrapHbIM MOKPbITUEM
18. MeTannuyeckiii Kpiok AnA 3ameLLnBaHyA TeCTa C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUEM
19. Macopybka 17
19a Pe3epByap A 3aM0NHeHVsA U3 HepxaBeloLLeit cTanu
19b MeTannuyeckmii kopnyc macopy6ku

19¢ MeTannuyeckuii WHek
19d Ho ana Hape3ku

19e Hox-ceTka Ana rpyboro nepemanbiaxna (6onbLume 0TBepCTUA)
19f Hox-ceTka ns 06bI4HOTO NepeManblBaHusa (cpeHue 0TBEPCTIA)
199 Hox-ceTka AnA TOHKOrO nepemanblBaHuA (ManeHbKue 0TBepCTiA)
19h laiika ana macopy6ku

19i Tonkatens Ana macopy6Kin ¢ MecTom ansa
XpaHeHuA BbIOpaHHbIX akceccyapos
bapabanHas Tepka
20a Kopnyc Tepkin
20b Tpu 6apabaHHbix Ne3BWA U3 HeprkaBeloLLeit CTanu
20c Tonkarenb And Tepku
20d KonbLo dukcupytowee
21. Hacapka ns u3rotoBneHns Konbac
22. Hacagka ana u3rotonenua GapLumpoBaHHbIX MACHbIX pyneToB
23. Hacagka ana n3rotoneHuna neyeHba
24. Pe3epByap 6nenpepa
24a KpbiluKa ¢ 0TBEpCTIEM ANA HANONHEHWA 1 KPbILLKOiA
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ﬂepen nepebimM UCNoJib30BaHnem
Pacnakyiite yCTpOiCTBO M CHUMUTE TPAHCMOPTHYIO YNaKoBKY U MNEHKY. AKCeccyapbl NPpOMOiiTe 0 NPOTOYHOI BOA0IA U BbICYLLNTE.
MpoTpuTe KOPNYC YCTPOIACTBA BNAXHOIA TKAHbBH 1 BBICYLLNTE.

BaxHasa uudpopmauus

Bcerpa VICI'IOJ1b3yl7ITe yCTp0I7ICTBO TONIbKO C OAHUM NOAKNOYEHHBIM aKCeCcCyapom.

ﬂpl/l YCTaHOBKE 1 3aMeHe aK(e(CyapoB BCeraa CieanTe 3a TeMm, yT06bI yCTpOI7I(TBO 6b110 MONHOCTBIO 0CTaHOB/IEHO, Pa3beMbl
ANA HaCa[l0K B TEYEHNE HEKOTOPOro BpeMeH! eLle BPpaLLlakTCA nocie BbIKNIYEHNA. HOBTOMy Mbl peEKOMEHAYEM OTKNKOYATh
yCTpOVI(TBO OT CETU KaXKablin pas3, Koraa Bbl yCTaHaBNMBaeTe UK 3aMeHAETe akceccyapbl.

PaboTaloLLiee yCTPOICTBO aBTOMATUYECKM OTKIIOYAETCA Yepe3 15 MUHYT HenpepbiBHOIA paboThl.

Bkntouaiite 6nexpep He 6onee Yem Ha 2 MIAHYTbI.

V|(I'IOJ1b3yI7ITe ¢yHKL|VIIO NMNYNbCHOTO peX1iMa NOCTOAHHO BKJIKOYEHHOTO MaKCUMYM Ha 5 CEKYHA.

YcTaHoBKa ycTpoiicTBa
[TomecTiTe yCTPOICTBO Ha YMCTYIO POBHYIO FMAZKYl0 NOBEPXHOCTbIO PAZOM C po3eTkoil 230 B ¢ JocTaTouHbIM (BOOOAHBIM
NPOCTPAHCTBOM ANA pa60TbI nynpasneHmem.

B36MBaHMe, CMelluBaHue U 3amellBaHue
(BUHbTe pbiuar 414 Mobema BepXHeil YacTu YCTPOIACTBA BHU3 W HaKNOHHTe BEpXHIOK uacTb kombaitna (1).

BcraBbTe KpbilIky MICKI U3 HepXaBeloLeii CTanu B Aepatenib Tak, uTofbl 0TMeTa pa36nokuposki Kpbilukit B cosnana
C MUHVeil Ha METanaUYeckoM Jepxatenie pydKi, U YCTaHOBUTE KpbILIKY Ha Kopnyc ycTpoidctBa (2), noepHys Ao oTMeTku
6nokupoBKM 8.

BcTaBbTe BEHUMK, MOCKYK) HACAAKY WA KIOK [INA 3aMeLIMBAHIIA TecTa B Pa3beM [iNA HacaloK, HaZlaByTe BBEPX U MOBEPHUT,
4T06bI MOACOEAMHMTL K pasbemy (3).

BCTaBbTe MUCKY U3 HepxaBelolijeii CTani B OCHOBaHMe U MOBEPHUTE ee MPOTUB YacoBOii CTPENKM, uTobbl 3aKpenuTh ee
B ocHoaHu (4).

MonoxuTe HeOBXOMIMOE KONIMYECTBO UHTPEAMEHTOB B MICKY U3 HepXaBeloLeii cTanu. HaxmuTe Ha pbluar, 4To6bl oMycTUTb
BEPXHIOI YaCTb YCTPOVCTBA, OMYCTUTe BEPXHIOK YacTb YCTPOICTBA U y6eAUTECH, UTO Pbluar BEPHYACA B FOPU3OHTANIbHOE
nonoxetue (5).

MogknioueHue yCTpoVICTBa K cetn
Kabenb nutaHna co wrencenbHbIM COeAUHEHNeM NofKnounTe K cetn 230 B.

3anyck 1 0CTaHOBKa yCTpoiicTBa

BKnioumTe YCTPOVICTBO ¢ NPaBUALHO MOAKMIOYEHHbIMI aKCeccyapamit U MOMeLLIHHBIMU NPOAYKTaMM, YCTaHOBMB perynatop
CKOPOCTU Ha Tpebyemyko ckopocTb. Mo OKOHYaHUM MPUTOTOBNIEHIA OCTAHOBUTE YCTPOIICTBO, YCTAHOBUB PEryAATOP CKOPOCTH
B nonoxenue OFF (6).

UmnynbcHbIN pexxum

Ytobbl 3a KopoTKoe Bpems B30WTb WAW MepemelLaTb MPOAYKTbI B MUCKE U3 HepXaBeloleli CTanu i nepemeLatb ux
B GneHzepe, yCTaHOBUTE PerynaTop CKOpoCTU B NONOXeHUe (')) MaKCUMYM Ha 5 CeKyHZ, a 3aTeM oTnycTuTe ero. Perynatop
CKopocTy Bo3BpaTuTcA B nonoxeHue OFF, v uMnynbCHblil pexim ocTaHoBUTCA (7).

BeHuuk ana B36uBaHuA

Vicnonb3yiite BeHuNK AnA NpuroToBneHuA 6i0f, Takux Kak B36uTble 6enku, B3OUTbIe CUBKM, MACNAHbIE KpeMbl, 3anpaBKu
NT. 8. [InA B36MBaHMA Mbl peKOMeHAyeM YCTaHOBUTL PErynaTop CKOPOCT Ha YPOBeHb 5 unn 6, pekomeHzyemoe 00bluHoe Bpems
B361BaHMA cocTaBnAeT oT 5 40 10 MUHYT, a pekomeHayemoe HanonHeHne muckn ot 200 2o 1000 T.



Mnockas HacagKa

Wcnonb3yiie nnockyto HacajKy C aHTUNPUTapHOil NOBEPXHOCTbIO ANA 3aMELUMBAHUA U CMELUMBAHIA ONIOS CPeHeNA TyCToThl,
TaKNX KaKk XMAKoe TecTo u canartbl. [nA 3aMeLunBaHNA/CMeLIMBaHNA Mbl PeKOMEHAYeM YCTaHOBUTb PerynaTop CkopocTi Ha
ypoBeHb 3 wam 4, pekomeHpyemoe 00bluHOe BpeMA 3amellBaHNA/CMELUMBAHUA COCTABNAET 5 MUHYT, a peKoMeHayemoe
HanonHeHne muckn ot 200 10 1000 .

KpIOK ONdA 3aMmeLlnBaHuA TecTa

Wcnonb3yiiTe Kpiok AnA 3ameLLMBaHIA C aHTUNPUTaPHOIA NOBEPXHOCTbHO ANA 3aMeLLMBAHINA TYCTOTO TeCTa, MACHbIX CMeCeli U T. .
[Ina 3ameLunBaHNA Mbl pekoMeHayeM YCTaHOBWUTb PerynaTop CKOpOCTU Ha ypoBeHb 3 unu 4, pekomexayemoe 06bluHoe Bpema
3aMeLLMBaHNA coctaBnAeT 5—10 MUHYT, a pekomMeHAyemoe HanonHeHne Mucku ot 200 4o 1000 T.

Mocne B36MBaHUA, NepemelLNBAHUA WY 3aMeLLMBAHUA CHUMUTE BEHUMK, MAOCKYI0 HACAZKy WIW KPIOK U MUCKY C 6ntopom
C KombaliHa.

Mscopy6ka
Cobepute Macopy6Ky neped noAkNioueHMeM K ycTpoiicTBy. llocTeneHHo B Kopnyc MACOPYOKN NOMECTUTE LUHEK, HOX ANA Hape3Ku
11 HOX-CeTKY NS NepemanbiBanuts. [pUKpyTUTe raiiky Ha pe3bGy MACOPYGKM M NOTHO 3aTAHuTe ee (8).

CHumMUTe KpBILLIKY ¢ pasbema ans macopy6km (9) u nomectute cobpanHylo MAcopy6Ky Nog Yrom 45 rpajycos B pasbem ana
mscopy6ku. Mloacoeauuute macopy6ky k ycrpoiictay (10), noepys ee Ha 45 rpajiycoB NPOTUB YacoBoii CTPENKM, U BCTaBbTe
pesepayap an 3anonnenma (11).

U3menbuenne maca
HapexbTe MAico 63 KocTeii v TBepAbIX UacTeil (CyXOXWAMii U T. ) Ky61Kamu pa3mepom NpUMepHO 2 X 2 (M U MOMECTUTe UX
B pe3epayap Ana 3anonHenua (12). Mog macopy6Ky nomecTuTe emKkocTb Ans c6opa haplua.

YcTaHoBWTe perynaTop CopocTy, uToBbl BbIOPaTb enaemyto CKopoCTb U3MeNbUeHNs 1 3anyCTUTe MACOPYBKY, ANA N3MeNbYeHus
MAC Mbl PEKOMEHYEM YCTaHOBUTb PErynATop CKOPOCTM Ha YPOBEHD OT 3 10 6.

Bcerga ncnonb3yiite TonkaTtenb, 4To6bl 3aMoNHUTL MACOPYOKY M MACOPYOKY C Hacazikamin, He KnazuTe NpoAYKTY BPYUHYHO MM
AApyrvmu HepaspetueHHbiMu npucnocobnennamin (13).

HacaﬂKa ANA U3rotoBneHna Konb6acbl u d)apmMpOBaHHblx MACHDIX py/eToB
HacajiKy Ans M3roToBNeHNA KONBac Wau HacaaKy ANA GapLIMPOBaHHLIX MACHbIX PYNIETOB U3BNEKUTE M3 OTCeKa [NA XpaHeHNs
B macopy6ke (14).

MopcoeanHuTe BbIOPaHHYI0 HACAAKY K MACOpYOKe, npexze uyem MOAKMIOUATb ee K YCTPOWcTBY. BcraBbTe WwHek B Kopnyc
M#ACopYBKY M MOMeCTUTe Ha Hero CobparHylo HacaKy Ans usrotosneHus konbac (15) nam cobpanmyto Hacaaky ana uroToBneHnA
(apumpoBaHHbIX MacHbix pyneTo (16). MpukpyTuTe raiiky Ha pe3bOy u nnoTHo 3aTAHMTe. CobpaHHylo MACOPYOKY C HacaaKoit
MOJCOE/MHITE K YCTPOMCTBY TaK e, KaK 1 MACOPYOKY, 1 BCTaBbTe pe3epByap A1 3anonHeHus.

U3sroToBnenue Konbac u papLIMPOBAHHBIX MACHBIX PYNeToB
MomecTuTe NpeaBapUTENbHO MOATOTOBNEHHbI GapW ANA W3TOTOBNEHUA Konbac unu GapLumpoBaHHbIX MACHBIX pyneToB
B pe3epByap ANA 3an0NHeHUs.

Wcnonb3ya perynatop, Bblbepute enaemyio CKopocTb, HeobXoauMylo AnA NpUroToBAeHUA Konbac uan (GapLunpoBaHHbIX
MACHBIX PyNIETOB, 11 BKAKOYUTE YCTPOICTBO, ANA NPOM3BOACTBA KONBAC U GapLUMPOBAHHBIX MACHBIX PYNETOB Mbl PeKOMeHAyeM
YCTaHOBUTb PErynAaTop CKOPOCTU Ha YPOBeHDb 5 (Konbacbl) U 4 unm 5 (MACHble pyneTs).

Mpu npuroToBAeHUu konbac HagebTe obonouy (17) Ha HacanKy nepes 3anyckom yCTPOVicTBa U NPOAOMXaiiTe KaK 0BbIYHO.

[InuHHa GapLumMpoBaHHOro MACHOTO pyneTa NpUMepHo 8 cv (18). Nepeg npurotoenenuem pyneTa, HanonHuTe ero BblbpaHHoIA
HAUMHKOIA.
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Hacapka ana nsrotoBneHus neyeHbA

MoacoennHuTe HacapKy AnA neveHbA k MACOpYOKe, Npexze Yem MOAKMIOYaTb ee K YCTPOilcTBY. BctaBbre wHek B Kopnyc
MACOpYOKN 1 HajeHbTe Ha Hero Hacaaky And nevenbs (19). NpukpyTuTe raiiky Ha pesb6y MAcopy6KM M MAOTHO 3aTAHUTE.
CobpaHHylo MACopyOKy € HaCaAKOIA ANA NeyeHbA NPUCOEANHINTD K YCTPOIICTBY Tak e, Kak i MACOPYOKY, U BCTaBbTe pesepeyap
ANA 3aN0NHEHUA.

lpurotoBneHune neyeHbA
BcTabTe nnaHky ¢ Gopmamu neveHba AnA fanbHeiilero BbiGopa B Hacaaky ANA neueHbA U CABUHbTE ee, YTobbl BbIGpaTh
xenaemyto dopmy neverbs (20). BoinoxwTe B pesepyap TecTo 1A NPUrOTOBAEHNA NEUeHbS.

YCTaHOBMB pyuKy, BbIOEPUTE eslaemyto CKOPOCTb ANA NPUTOTOBNIEHNUA MEYEHbA U 3aMyCTUTe YCTPOIICTBO, ANA NPOU3BOACTBA
MIeYeHbs, Mbl PEKOMEH/YEM YCTAaHOBHUTb PEryAATOP CKOPOCTI HA YPOBEHb 4 uin 5.

MeueHbe, KoTopoe BbIXOAMT 13 dopMbl, pasnoxuTe Ha noaroce (21).

bapa6aHHaA Tepka

CobepuTe Tepky nepez NOAKMIOYeHNEM K yCTpoiicTBY. BcTabTe BbiGpaHHoe ne3Bie 13 HepxaBetoLLeli CTanu B Kopnyc TepKu AnA
KPYMHO 11 MeNKO HaTepTbIX POAYKTOB WM MX HAaPe3KM 1 YGeAUTECh, YTO OHO MNOTHO NPUAEraer K BbicTynam BHyTpY Tepki (22).
Ha TepKy HafieHbTe QUKCUpyloLLee KONbLIO TaK, uTo6bl BLICTYN COBNan ¢ MeTKoii pasbnokupoeky B, u 3abnokupyiire konbLo,
noBepHyB ero B nonoxenie 6nokipoku B (23). CobpanHylo GapabanHylo Tepky NPUCORAUHMTE K YCTPOVICTBY TaK Xe, Kak
1 MACOPYOKY.

HaTupanue u Hape3aHue NpoayKTOB

Jle3Bue AnA TEPKI C KpYMHBIMI U MENKMMIN OTBEPCTUAMIA NPEHA3HAYEHbI AN KPYMHO 1 MESIKO HATEPTbIX 0BOLLIEN, GPYKTOB,
0pEXOB, WOKONAZA, Cbipa WM NS MPOU3BOACTBA NMAHNPOBOUHBIX CyXapeii (TONbKO Ne3BUe C ManeHbKUMIA OTBEPCTAAMM).
Jle3Bust N4 HAPE3KIA UCMONb3YIOTCA 171A PABHOMEPHOTO Hape3aHus GPyKTOB 1 0BOLLLEN.

Mog Tepky NOACTaBbTE eMKOCTb NS HaTepTbix npoaykTos (24). Ucnonb3ya perynatop, BbibepuTe cCKopoCTb, i 3anycTuTe
YCTPOVCTBO, ANA TEPKM U HApE3KN Mbl PEKOMEHAYEM YCTAHOBUTb PETYAATOP CKOPOCTU Ha YpoBeHb 3 wan 4. MakcumanbHo
JLOnyCTIAMOE BPeMA HENPepbIBHOIA PaBOTbI COCTABAAET 6 MUHYT.

Bcerzja ucnonb3yiiTe TonKaTenb, 4ToGbi 3amoNHUTL Tepky, HUKOFIA He JoBaBAAiiTe MPOAYKTbI BPYUHYlO WAU JpyriMM
Hepa3peLLeRHbIMI npucniocobnernamu (25).

bnenpep

CHuMUTe KpbILLKY C pasbema Ana 6neHpepa (26). YctaHoBuTe peepsyap And 6nexjepa B pasbem ANA HaCAKOK Tak, uTobbl
CTpeNnKa B HIDKHEIA YacT COBNajana ¢ OTMETKON pa3bnoKupoBKm '{) MosepHuTe pe3epByap Tak, uTobbl CTPenka coBnana
C 0TMeTKOIi 6710KMPOBKM 8, v noncoepunute pesepByap 6nensiepa k kopnycy ycrpoiictea (27).

CHUMUTe KpbILLKY, HaneiiTe He MeHee 200 M XUAKOCTI B pe3epByap 6nexpepa, Zobasbre 40 1250 M Hape3aHHbIX NPOAYKTOB
pasmepom He Gonee 2 X 2 cm (28).

Brumanue: Hukozoa He cmewugalime npodykmel 8 KoHmeliHepe 6e3 XUOKOCMU, MUHUMANbHOE KOUYeCmao XuoKocmu
cocmasnsiem 200 ma.

KoHTeiiHep 3aKpbiBaiiTe KpbILUKO. YCTaHOBUTE enaemylo CKOPOCTb CMELUMBAHMA, YCTaHOBMB perynatop, W 3amyctute
YCTPOICTBO, Mbl PeKOMEHYeM YCTaHOBUTb PErynaTop CKopocT! Ha YpOBeHb 6 A cMelLnBaHuA. MakcumanbHo fonyctumoe
BpeMs HenpepbIBHOI PaboThbl COCTAaBNAET 2 MUHYTHI. YT00bI 3aBEPLUMTL MPOLIECC, YCTaHOBUTE perynaTop B nonoxeHue OFF.

Mpenoxpanutenn

Pasbem And Hacajok MuKcepa 000pyAO0BaH MPeAOXpaHUTENeM, KOTOPbIil aKTUBUPYETCA MPU CHATUN KPbIWKI GreHaepa.
Ecnm 6neHziep He 3aQMKCMPOBaH B COOTBETCTBYHOLLEM pa3beme MPH CHATOIA KPbILLKE, YCTPOICTBO He BydeT 3anywieHo. Mpu
B301BaHNY, NepeMeLLVIBAHIM, 3aMeLIUBAHIUY, IPUTOTOBIIEHNM KOAIBAC 11 MACHDIX PYIETOB, NPUTOTOBNIEHUN CTIA0CTel, a TaKxKe



BO BpemMs MCNoJib30BaHNA TePKHU, He CHUMaitTe KPbILWKY C pa3bema ana 6neHAepa, y(TpOVICTBO 0CTaHOBUTCA. B 3TOM Cyyae
3aKp017ITE KprUJKOI7I pa3bem A/1A Hacajok 1 nepesanycrute y(Tp0I7I(TBO CNOMOLLbI0 perynAatopa ckopocTul.

MmnynbcHoe cMelMBaHKe ¢ NOCTENEHHbIM f06aBNeHeM MHTPEAEHTOB:

[\na NpuUroToBNEHUA HANUTKOB WAV 671K ¢ MOBBILIEHHBIM COAEPXAHIEM TBEPADIX UHTPEANEHTOB, HANPUMEp, KOPHENNOLOB,
TbIKBbI, OPEX0B, OrypTa, MOPOXKEHOrO U T. M. UCMOMb3YiATe GYHKLMIO NMMYAbCHOTO PeXuMa C MoCTeneHHbIM A06aBneHrem
UHrpeaneHToB. Mocie CMeLLMBaHNA XIAKOCTIA C MeHblUeil [030ii MPOAYKTOB ¢ MOMOLLbIO UMMYMIbCHOTO PeXMMa CHUMUTE
KpbILUKY HanMBHOTO OTBEPCTUA C KPbILUKA KOHTeiiHepa, MOBEPHYB ee MPOTUB YacOBOW CTPeNKM, uTo MCMONb3yeTca npy
[06aBACHMN BTOPOIH YacT! NOATOTOBMEHHbIX MPOAYKTOB B MeHbluem o6beme (29). HageHsTe Kpbiiuky U npogomxaiite
CMeLLMBATb UHIPeANeHTbI C GyHKLME UMMYAbCHOTO PEXIIMa, NOCTENEHHO A06aBNAA UHTPEANEHTDI.

Brumatue: He ucnone3ytime 6nexdep 0N usmenbyeHus MAca u da. He nomeuwjadime xuokocme U UHepedueHmsl 8 pe3epsyap
6nexdepa memnepamypoli eviie 50 °C. He ucnob3yiime cmeknaHHbil pesepsyap 6neHOepa 8 MukposonHosol neyu. Eciu
cMeLugaenmble (hpykmol UL 080U CTULIKOM Meepdble WU KycKu CTULKoM Gostbuite, GeHOep 8bikIoyumcs. Ycmanosume
pezynamop ckopocmu 8 nosoxerue OFF u docmarbme ciuwikom meepobie unu 6o/buiLe Kycku u3 pe3epsyapa bnexoepa, ybepume
UX unu paspexsme Ha 6o/iee MesIkue Yacmu, 8epHUMe Ux 00pamHo U npooosxatime cMelLUBaHUe.

bbicTpas ouncTka pesepByapa 6nenpepa

[Linsl GbICTPOil OYMCTKM CTEKNAHHOTO pe3epByapa U HoXeil GNieHepa OT 0CTaTKOB BONOKOH M T. M. HaNOMHUTE pe3epByap Ao
MaKCManbHOI OTMETKM B 1250 M, YACTOIN BOZOI, HAIEHbTE KPbILLIKY C NPOBKOIA 1 HECKONIbKO Pa3 BKMIOUNTE 1l BbIKMouMTe
MMYNbCHbIA PEXUM.

Yxon
Kopnyc yctpoiicta
Kopnyc ycTpoiicTBa npoTpuTe BAaXHON TKaHbI0 U BbICYLUMTE, He MOIiTe NMOZ MPOTOYHOI BOAOI MW B NOCYAO0MORYHON MaLLIUHE.

Akceccyapbl
AKceccyapbl ycTpoiicTBa MoiiTe Mo NPOTOUHOI BOAOI C MCMONb30BaHIEM MOKLLVX CPEACTB 1 3aTeM BbicyLuUTe. Bee akceccyapbl,
Kpome MeTannmyeckoil MAcopy6Ki1, MOXHO MbITb B N0OCYA0MOEYHOI MaLLMHe.

XpaHeHue

ﬂﬂﬂ JKOHOMUKU MeCTa XpaHute y(Tp0I7ICTBO C y(TaHOBJ'IEHHOVI Mucke 13 Hepmasemmeﬁ cTann. XpaHI/ITe Hacajku ana
npuroToBNeHnaA konbac u ¢apLIJI/IpOBaHHbIX MACHDIX PYNIETOB, a TaKXe HeNCnonb30BaHHbI OTp63HOl7I ANCK MHCOpyﬁKM B OTCeKe
ANA TonKkatena Mﬂ(OpyﬁKl/I.

Yxop
B cnyyae HencnpaBHOCTM He noaBepraiite CAMOCTOATENbHOMY PEMOHTY, 06paTUTeCh B LIEHTP NPOAAX WK CEPBUCHBI LieHTp
TESCOMA, KoHTaKTbl Ha caliTe www.tescomarussia.ru.

TapaHTua
Ha [laHHOEe U3aenne npeaocTaBiAeTCa rapaHTuA 3 roja.
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@ IucTpykuia ana kopucrysaua

IHCTpYKLii 3 TexHikn 6e3nekn

[lepes BUKOPUCTAHHAM YBaXHO NpoymTaiiTe Ui iHCTPYKL, peTenbHo AOTpUMYiiTeCh BKA3iBOK 3 IHCTPYKLii AnA KopucTyBaya
Mif} Yac BUKOPUCTAHHA NPUCTPOI0. Y pas3i MOLKOAMXEHHA MPUCTPOIO a60 TPaBMI BHACIAO0K BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO BCynepey
IHCTPYKLT AnA KOPUCTYBAYa, BiANOBIAANbHICTb HECe KOPUCTYBAY.

[Tin yac BUKOPUCTaHHA eNeKTPUYHOTO NPUAAZY 3aBXAM Clif AOTPUMYBATMCA OCHOBHIX 3aX0iB 6e3neKi, 30kpema:

He 3aHypioiiTe kabenb XuBNeHHA npunagy y Boay abo iHwwi piguHu.

lepekoHaiitecb y 6Ge3neui Aiteid, Aki BuUKOpUCTOBYHOTb Mpunaj abo 3HaxoAATbcA nmobausy. Biakniovaiite npunag Bid
eNneKTpoMepeXxi MicnA BUKOPIUCTaHHA, MiJ Yac 3amiHu akcecyapiB abo nepes YnLLEHHAM.

AAKL40 opurianbHuil kabenb XKUBNEHHA MOLIKOAXEHMWIA, /i0ro 3aMiHy CliZ NpoBecTY Y BUPOBHUKa, Y 1ioro cepBicHOMY LieHTpi a6o
B iHLLIO KBaNiiKoBaHOT 006U, L1406 YHUKHYTY Hebe3neKu.

BuKopucTaHHA aKcecyapiB, He peKoMeH0BaHuX abo He MpoJaBaHiX BUPOGHUKOM, MOXe NPU3BECTH [0 NOXeXi, ypakeHHsA
eNeKTPUYHNM CTPYMOM a60 TpaBMyBaHHA.

He BKopucTOBY#iTe Ha BiaKpwTili MicLLeBOCTI.

He gonyckaiiTe, o6 kabenb XMBIEHHA 3BIUCaB 3 Kpalo CToly abo poboyoi noBepXHi.

Mia yac 06pobKM NPpoayKTIB TPUMaiiTe pyky Ta NpunasAA NoAani Bif PyXoMUX YaCTUH Ta Ne3, OCKINbKM Lie MoXe NpU3BecTy 10
Cepii03HIX TPaBM ab0 MOLIKOKEHHA NPUNazY.

Jle3a roctpi, 3axuLyaiiTe pyKku Big TpaMm.

Hikonn He Knapitb ne3a Ha MPUCTPIli, Le MoXe Mpu3BecT A0 TpaBM. Hikonn He KNapiTb NpopyKTM pykamu, 3aBXau
BUKOPUCTOBYATE LUTOBXaNbHUK.

Bumukaiite npuctpiii nepes 3amiHoio akcecyapiB abo MaHinynALieto 3 AeTanAmu AKi pyxatoTbCA Nid Yac BUKOPUCTAHHS.

0Ocobu (BKNoyatoun Aiteit) 3 06MeXeHUMIN Gi3UYHIMIA, CEHCOPHUMM YUY PO3YMOBMMM MOXIMUBOCTAMM a0 BiACYTHICTIO AOCBIZY
Ta 3HaHb, MOBUHHI KOPUCTYBATICA NPUNaAOM JNLLE 33 YMOBH, LLO iM 6YN0 HaAaHO HAarNAL Ym IHCTPYKLIT LLIOAO BUKOPUCTAHHA
npunagy 0coboto BiANOBIAANLHOL 3a iXHI0 be3neky.

BukopuctoBytoun npunag, Aitv NOBUHHI 3HAXOAUTUCH Mif HAMNAZOM JOPOCANX i HE MOBUHHI FpaTUCh 3 NPUIagoM.

[TpucTpiii BiaNOBiAA€ BiANOBIAHNM CTaHAapTaM be3neki. PeMOHT abo 3amiHy eneKTpUYHOT0 Kabento MoXyTb BUKOHYBATH uLLe
NpaLiBHUKN aBTOPM30BAHOrO CEPBICHOTO LiEHTPY, KOHTAKT! Ha caiiTi www.tescoma.ua. HenpasunbHo abo HenpodeciiiHo
BUKOHAHMI PEMOHT He MOXe byTu npeMEToM cKapril.

TexHiuHi napametpu
Ihxepeno xusnenna: AC220-240 B
CnoxuBaHHA eHeprii: 1500 B
Yacrora: 50-60 [

DoBXuHa Kabenio xuenexHa: 120 v

Onuc
Kopnyc npucrpoto
1. BipKuzaHa BepXHA YacTHa NpUCTPOI
2. Kpuwka po3'emy Ana m'acopyOku Ta TepTkiA
3. Po3'em ana m'acopybki i TepTki
4. Kpnwka po3‘emy Ana bnengepa
5. Po3'em ana bneHzepa i3 3ano6iKHUKOM
6. Pyyka ana KpULLKI MIACKN 3 HepaBitoyoi cTani
7.Po3'em AnA BiHUMKa AnA 3MiLLYBaHHA, NNOCKOT HACAAKM Ta raKy
8. OcHoBa npuctpoto
9. Baxinb AnA NigHiMaHHA/0NYCKaHHA BEPXHBOT YACTUHY MPUCTPOLD
10. Perynatop wemnakocTi
10a IMnynbCcHmil pexxum
10 lonoxeHHsA AnA BUMKHEHHA
10c Mo3uuii 116 AnA BCTaHOBNEHHA LWBMAKOCTI Ta 3anycKy NpUCTpoto
11. Micue AnA TpUMaHHA MUCKM 3 Hep3aBitoyoi cTani
12. Kabenb uBneHHa 3i WTencenbHUM 3'€4HyBauem
13. Mpucockn



Akcecyapu 16
14. Mucka 3 HepxaBitoyoi cTani 6 1
15. Kpuwuka Muckm 3 HepaxaBilouoi cTani 3 0TBOPOM ANA 3aMOBHEHHA
16. BiHumK anA 36MBaHKA 3 HepxaBitoyoi cTani
17. MeTaneBa nnocka HacaaKa 3 aHTUNpUrapHM NOKPUTTAM
18. MeTaneBwii rak AnA 3amicy 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM
19. M'acopy6ka

19a EMHiCTb ANA 3aN0BHEHHA 3 HepXaBiloyoi CTani

19b MeTaneswuii kopnyc m‘acopy6ku

19¢ MeTanesuit WHek

19d Hix ana noppi6HeHHa

19e [lnck ana rpy6oro nozpibHeHHs (Benuki oTeopy)

19f Inck ana 3BuyaitHoro nogpioHeHHA (cepepHi oTBOpM)

199 [uck ana minkoro noapibHeHHA (Mani oTBopM)

19h Taiika m‘acopy6km 18

19i LLiToBXanbHuK ana m'acopyoKm 3 Micem Ans

36epiraHHaA BuGpaHux akcecyapis =

20. bapabaHHa Tepka

20a Kopnyc Teptku

20b Tpu 6apabaHHi ne3a 3 Hepaaitouoi cTani

20c LLiToBXanbHuK AnA TepTku 3

20d OikcyBanbHe KinbLe
21. Hacagka Ans BUroToBMeHHA KoBac
22. Hacapika AnA BUroTOB/IEHHA GapLUnpOBaHUX

M'ACHUX pyneTiB
23. Hacapika AnA BUrOTOB/IEHHA NeyyBa
24. EmHicTb bnenpepa

243 Kpuiwka 3 0TBOPOM AN 3aN0BHeHHA

19e
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ﬂepen nepwnm BUKOPNCTAHHAM
Po3nakyiite npucTpiit Ta 3HIMiTb TPAHCMOPTHY yNakoBKy Ta nNiBKy. Momuiite akcecyapu Nif NPOTOYHOK BOAOK i BUCYLLITH iX.
BuTpiTb KOpnyc NpuCTPOIO BOMOTOI0 FaHUIPKOI0 | BUCYLUITb.

Baxnuse nonepeKeHHs

3aBXAN BUKOPUCTOBYIITE NPUCTPIi NLLIE 3 OAHUM N €AHAHNM aKCeCyapoM.

[Tin yac BCTaHOBMNEHHA Ta 3aMiHV aKkcecyapiB 3aBX AN NepeKoHaiiTech, L0 NPUCTPIil NOBHICTIO 3yNUHEHO, PO3'eMi ANA HACAA0K
06epTatoTbCA Le feAKuil Yac NicnA BUMKHEHHA. PekoMeHayeMO BifKiouaTin NpucTpiii Big enekTpoMepeXi KOXHOro pasy, Konu
BCTaHOBNIOETe ab0 3aMiHIOETe aKcecyapH.

[Tpaviotounii MpUCTpiil aBTOMATUYHO BUMUKAETLCA Yepe3 15 XBunuH besnepepsHoi poboTu.

anuwaitte bneHzep 6e3nepepBHO YBIMKHEHUM MaKCUMYM Ha 2 XBIUAMHU.

3anuwwaitte iMnynbCHAiA pexxum 6e3nepepeHO YBIMKHEHUM MaKCUMYM Ha 5 CEKYHA.

Po3mileHHA npuctpoto
MomicTiTb KOpRyc NPUCTPOL0 Ha YMCTY, PiBHY NOBEPXHIO 3 TNAAKOK MOBEPXHeto 6ina enekTpuuHoi po3etku 230 B 3 focTaTHiM
BIIbHIM NPOCTOPOM ANA po6OTU Ta MOBOZMKEHHA.

36uBaHHA, 3MilLYBaHHA Ta 3aMiLUyBaHHA
HaTucHiTb Ha Baxinb AN NigHIMaHHA BEPXHBOT YaCTUHM, 11406 NiAHATY BepXHio acTuy npuctpoto (1).

BcTaBTe KpuLuKy MUCKN 3 HepXaBilouoi CTani B TpUMau TaK, 406 no3Hauka po36noKyBaHHA KpULLKN B cninana 3 nikieio Ha
MeTaneBiil rinb3i pyKoATKY i NOBEPHITb 40 N03HAUKN 6OKYBaHHA a KPULLKY Nify'€fHaiiTe 4O KOpNycy npunagy (2).

MomicTiTb BiHUMK ANA 36MBaHHA, MNOCKY HACaAKY, abo rak AnA 3amicy B po3‘em, NPUTUCHITL OrOPY i NOBEPHIT, 106 3'€AHaTH
3 po3‘emom (3).

BcTaBTe MICKY 3 HepaBilouoi CTani B OCHOBY Ta NOBEPHITH i MPOTY FOAMHHIKOBOI CTPINKHM, 11406 3aKpinuTy ii B ocHoBi (4).

[omicTiTb BIANOBIAHY KiNbKICTb iHTPEAIEHTIB B MUCKY 3 HepXaBilouol CTani. HaTUCHiTb Ha Baxinb AnA omyckaHHA BepXHbOT
YaCTUHU, OMYCTITb BEPXHIO YACTUHY NPUCTPOI Ta NepeKOHaiiTeCh, LLo BaxiNb NOBEPHYBCA A0 FOPU30HTaNbHOTO MonoxekHs (5).

Mia’eaHaHHA NpucTpolo K0 Mepexi
Mlin'epHarite kabenb XMBNEHHA i3 WTencenbHUM 3'€HyBaYeM A0 Mepexi 230 B.

3anyck i 3ynuHKa npucTpoto
3anycTiTh NPUCTPIli 3 NPaBUABHO Nif'€AHAHUMI aKcecyapamu Ta NOMILLEHUMIA IHTPEiEHTaMU BCTAHOBMBLUM PerynAaTop Ha
Heo6XifHY BMAKICTb. 3aKiHUMBLUM FOTYBATH, 3yNUHITL NPUNaj, BCTAHOBUBLLY perynaTop y nonoxeHHs OFF (6).

IMRynbcHuin pexum

[Ins KopoTKOro iHTeHCUBHOTO 361MBaHHA a60 3MillyBaHHA NPOAYKTIB B MUCL 3 HepXaBitouol cTani abo 3miLyBaHHaA ix y 6nexpepi,
BCTaHOBITb PErynATOP y NONOXKEHHSA () MaKCMMYM Ha 5 cekyHg, @ NoTim BignycTith. Perynatop noepHeTbea y nonoxeHHa OFF,
i iMnynbeHuiE peskim 3ynuiutbea (7).

BiHumk gns 36uBaHHA

BiHumk AnA 361BaHHA BUKOPUCTOBYITe ANA MPUTOTYBAHHA PIAKNX CTPaB, Taki AK 30uTi 6inku, 36uTi BepLUKM, MACcNAHI Kpemu,
3anpaBky Towo. [InA 361UBaHHA MU PeKOMEHAYEMO BCTAaHOBWUTI PerynaTop LWBMAKOCTI Ha piBeHb 5 abo 6, pekomeH0BaHMil
3BUYaItHMIA Yac 361BaHHA Bif 5 10 10 XBUNMH, @ pekoMeHZ0BaHe HanoBHeHHA Mucky Big 200 4o 1000 T.

Mnocka Hacagka

BukopuctoByiite nnocky Hacagky 3 aHTUMPUTApHUM MOKPUTTAM ANA 3MilIYBaHHA CTPaB CepefHbOi rycToTH, Hanpuknag,
6inblu pigKoro TicTa Ta canatiB. A 3MilLyBaHHA MI1 PEKOMEHZYEMO BCTAHOBUTY PErynaTop WBIWAKOCTI Ha piBeHb 3 abo 4,
PeKOMeH[0BaHMIl 3BINYAIHMIA YaC 3MiLLYBAHHA 5 XBUNWH, @ pekoMeHA0BaHe HanoBHeHHA Mucki Big 200 4o 1000 T.



lak gna 3amicy

BukopucToByiiTe rak Ana 3amicy 3 aHTUNPUrapHAM NOKPUTTAM 1A 3aMiLLyBaHHA TYCTOrO TicTa, M'ACHUX CyMilued Towo. [ina
3aMilllyBaHHA MU PeKOMEHAYEMO BCTAHOBUTH PErynATop LWBMAKOCTI Ha piBeHb 3 abo 4, pekoMeHA0BaHUI 3BUYaliHMii yac
3MiLLyBaHHA Bif 5 A0 10 XBUNWH, a pekoMeH/0BaHe HanoBHeHHsA Mucki Big 200 4o 1000 .

Micna 36MBaHHA, 3MiLLyBaHHA abo 3aMiluyBaHHA 3HIMITb BIHUMK ANA 361BaHHA, NNOCKY HacaaKy abo rak Ana 3amicy i BUitMiTb
MICKY 3i CTPABOIO 3 OCHOBM.

Macopy6ka
36epitb M'Acopy6Ky, nepes nif’efHaHHAM o npunagy. Moctynoso y Kopnyc M'acopyOKi BCTaBTe LUHEK, HiX ANA NOAPIOHeHHA Ta
ANCK Ana noapioHeHHA. HakpyTiTb raiky Ha pi3bbneHHA M'AcOpyOKM i MiLHO 3akpyTiTh ii (8).

3wimiTb kpuLwky po3‘emy ana m'acopy6ku (9) i BcrasTe 3i6paHy m'acopy6Kky nia KyTom 45 rpaycie 0 po3‘eMy Ans M'copy6KU.
MosepHiTb M'AcOpyOKY Ha 45 rpagyciB NpoTH roAMHHUKOBOT CTPINKK, W06 Niy'efHaTw ii fo npunagy (10) Ta BcTaHOBITH eMHiCTb
s 3anoHenns (11).

Moppi6HeHHa m'aca
Hapixte m'aco 6e3 KicToK Ta TBepAMX YacTUH (Cyxoxunb Towo) Kybukamu po3mipom npubausHo 2 X 2 <M i noKnagitb
y HanoBHioBanbHuii pesepsyap (12). Momictitb nin m'acopy6Ky emHicTb Ans 360py hapiuy.

Bukopuctosytoun perynatop Bubepib 6axaHy LWBNAKICTb NoapibHEHHA Ta 3anycTiTb M'ACOPYOKY; ANA NOAPIOHEHHA M'Aca My
peKoMeHAYEMO perynaTop LBMAKOCTi BCTAHOBUTY Ha piBeHb Bif 3 A0 6.

3aBX/ BUKOPUCTOBYiATE LUTOBXAbHYK, L1106 HAMOBHUTY M'ACOPYOKY Ta M'ACOPYOKY 3 HaCaAKaMu, HIKONIM He MPOLLTOBXYiiTe
NPOAYKTY NanbLAMY a60 iHLIMM HecaHKLioHoBaHUM iHBexTapem (13).

Hacapka gna BurotoBneHHs KoB6ac i apwmpoBaHux m’acHUX pynetis
Buiimitb Hacaaky AnA BUroToBNeHHA Kobac abo HacaaKy AnA BUTOTOBNEHHA (apLunpoBaHuX M'ACHUX pyneTiB 3 micua ana
36epiranns B wrosxanbHuky (14).

Nin’epHaiiTe BOpaHy HacaAKy A0 M'ACOPYOKY, Nepes Nia'eAHaHHAM A0 npunagy. BcTasTe WHeK Y Kopnyc M'Acopy6KY Ta noMicTiTh
Ha HbOTo CKazeHy HacaaKky Ana BuroTosnenHs Kos6ac (15) a6o cknapeHy Hacaaky AnA BUTOTOBNEHHA GapLIMPOBAHIX M'ACHIX
pyneris (16). HakpyTitb raiiky Ha pisb6nenta i miuno 3akpyTiT ii. Min'ennaiire 3i6pay M'acopy6Kky 3 HacamKowo o Npunafy TaK
amo, AIK M'ACOPYOKY Ta BCTaBTe EMHICTb ANA 3aMOBHEHHS.

BurotoBneHHs koB6ac i GapLumpoBaHuX M’ ACHUX pyneTiB
MomicTitb MonepesHb0 MOAPIGHEHY M'ACHY Cymill ANA BUrOTOBAEHHA KoB6AC abo ¢aplumpoBaHuX M'ACHUX pyneTiB
¥ HaMoBHI0BANbHUI pe3epByap.

BukopuctoByloun perynatop, Bubepitb GaxaHy LWBWAKICTb, HeoOXiAHY AnA BUroTOBNMEHHA KoBbac abo daplumpoBaHux
M'ACHUX PYNeTiB Ta 3anycTiTb NPUNaA, ANA BUrOTOBNEHHA KOBOAC Ta M'ACHNUX PYNETiB MU PeKOMEHAYEMO PErynaTop LUBUAKOCTI
BCTAHOBWTIA Ha piBeHb 5 (koBbacw) Ta 4 abo 5 (m'AcHi pyneTn).

ToTytoum Kos6acu, nepe BBiMKHeHHAM npucTpoto HacyHbTe Kutuky (17) Ha KpinnenHa Ta npogoBXxyitTe, Ak 3a3BUYail.

ToTylount aplIMpoBaKi M'ACHI pyneTw, BifokpemAiiite Ta Big6upaiite pynetn moBxutoto npubnusko 8 cv (18). Mepeg
NPUFOTYBAHHAM, PyNeT! HaNOBHITb BUOPaHOK CyMiLuLLI0.

Hacam(a ANA BUrOTOBJIeHHA NeYuBa
Min'enHaiite HacapKy ANA BUTOTOBEHHA MeunBa 40 M'ACOPYOKN, Nepes nif'efHAHHAM [0 npunagy. BcrasTe WHek y Kopnyc
M'SCOPY6KI Ta BCTaHOBITb Ha HbOTO Hacaky Ana BuroTosnexHa neunsa (19). HakpyTiTb raiiky Ha pisb6nenna m'acopy6ku
i MiuHo 3aKpyTiTb ii. Min'enHaitte 3i6paHy m'AcopyOKy 3 HacajKow ANA BUFOTOBMEHHA MeunBa O Mpunajy Tak camo, Ak
M'Aicopy6Ky Ta BCTaBTe EMHICTb A1 3aN0BHEHHS.

73



74

BurotoBneHHs neunBa
BcragTe (opmyBanbHy nnacTuHy y HacajKy AnA BUTOTOBNEHHA NeynBa i nocyHbre ii, o6 Bubpatu 6axaHy popmy neunsa (20).
BKnapiTb TicTO ANA BUrOTOBNEHHSA NEYNBA B EMHICTb NS 3aNOBHEHHA.

Bukopuctosytoun perynatop BubepiTb 6axaHy LWBUAKICTb ANA BUTOTOBAEHHA NeYnBa Ta 3aNyCTiTb NPUCTPIl; ANA BUTOTOBNEHHA
neynBa M1 peKoMeHAYEMO perynaTop LWBMAKOCTI BCTAHOBUTY Ha piBeHb Bif 4 o 5.

Binbwpaiite neunBo, W0 HAAXOANTD i3 HACAZKV Ta BiAKNaAaiiTe 10T Ha NIATOTOBAEHWIA NiAHOC (21 )

bapa6aHHa Tepka

36epitb TepKy, nepen nia'eAHaHHAM o npunagy. Bctapte obpae ne3o 3 HepxaBitouoi CTani B Kopmyc TepTku AnA rpy6oro
HaTupaHHA, ApibHOro HaTMpaHHA abo Hapi3KM Ta nepekoHaliTecq, WO BOHA MILHO MpUKpINAeHa [0 BUCTYNIB BCepeduHi
TepTKN (22). Nomicrito dikcyBanbHe KinbLie Ha TepTKy TaK, LL06 BUCTYN CNiBNaB 3 N03HAYKOK po36n0KyBaHHﬂ'h NOBEPHEHHAM
110 MO3HAUKI 6NOKyBaHHA é sadikcyiite srynky (23). Min'eanaitre 3i6pany 6apabaxmy Tepky A0 Npunagy Tak camo, fiK
m'Acopy6ky.

HaTupaHHs Ta HapisaHHA npopyKTiB

Je3o 6apabaHa 3 BenukvMy 0TBOpamMy Ta Ne3o 6apabaHa 3 Manumu 0TBOpamu Npu3HaueHi AnA rpy6oro i ApibHOro HaTMpaHHA
0BOYIB, PYKTiB, ropixis, LWOKoNazy, cupy abo AnA BUroTOBAEHHA NaHipyBaNbHIX CyXapiB (AuLLe Ne30 3 ManeHbK1MY 0TBOPamH).
Jle3a AnA Hapi3Kn BIUKOPUCTOBYKOTLCA ANA PIBHOMIPHOTO Hapi3aHHA (PYKTIB Ta 0BOYIB.

Min TepTky nomicTitb emHicTb Ana 360py Hateptux npoaykTie (24). BukopuctoByloun perynatop, BUGEpiTh WBHAKICTD,
HeoOXifHy ANA HaTMpaHHA abo Hapi3KW Ta 3anycTiTb MpWNag, ANA HaTMPaHHA Ta Hapi3KM MU PEKOMEHLYEMO perynatop
LUBUAKOCTI BCTAHOBUTY Ha piBeHb 3 a60 4. MakcmanbHo 403B0eHMiE Yac Ge3nepepBHOTo HaTPaHHA 6 XBUIHH.

3aBX/IM BUKOPHUCTOBYIATE LITOBXAMbHUK, 110G HAMOBHUTI TepKy, HIKONM He MPOLITOBXyViTe MPOZYKTA MaNbUAMY a60 iHIMM
HecaHKLioHoBaHuMY iHBenTapem (25).

bnenpep

3HIMITb KpULLKY 3 po3‘emy AnA GneHaepa (26). Nomictito emuictb bnenaepa y po3'em TaK, o6 nikia BHU3y GneHpepa
BiANOBIAaNa No3Hauuli po3610KyBaHHA 'Ph MoBepHiTb €MHICTb TaK, 06 CTpinka cniBnana 3 Mo3Haukolo 6NOKyBaHHA &
i nig’ennaiiTe emuicTb Gnenaepa o kopnycy npunagy (27).

J

3HIMITb KPULLKY, HaNWiATe WoHaiiMeHwwe 200 MA PiMHK B EMHICTb 6neHaepa Ta NomicTiTb A0 BigMiTku 1250 mn iHrpepienTy,
Hapi3aHi 10 po3mipy He inbiute Hix 2 x 2 cm (28).

Yeaza: Hikonu He 3miwytime 8 EMHOCMI 6e3 piouHU, MiHiManbHa Kinbkicmb piouu 200 M.

3aKpuiiTe EMHICTb KpULLKOH. BukopucToBytoun perynatop Bubepitb 6axaHy WBIAKICTb 3MilLyBaHHA Ta 3anycTiTb 6nexpep; AnA
3MilllyBaHHA B GneHepi MU PeKOMEHZYEMO PerynaTop LWBMAKOCTI BCTAHOBUTY Ha piBeHb 6. MakcMManbHo 403BONEHMI yac
6e3nepepBHOro 3miLyBaHHA B 6neHaepi 2 xunuH. LLlo6 3akiHuMTI 3MilLyBaHHA, BCTaHOBITL perynaTtop y nonoxexHa OFF.

3anobixHuK

Po3'em ana 6nexpepa ocHaLLeHnil 3aMo6iXKHUKOM, AKNIA aKTUBYETHCA SHATTAM KpULLKN 6neHzepa. KILo eMHICTb GneHpepa He
nif'efHaHo fo po3'emy Ana bneHaepa Konu 3HATa KpULLKA po3'eMy, npunas Hemoxnuo byae 3anyctutu. Tlig yac 36MBaHHA,
3MilllyBaHHs, 3aMmilllyBaHHsA, BUTOTOBNEHHA KOBOAC, M'ACHWX pyNeTiB Ta neuuBa Ta Nif Yac HaTUPaHHA He 3HiMaiiTe KpULLKY
po3‘emy Ana 6neHpepa — npunaj 3ynuHUTHCA. Y UbOMY BMMAjKY HajiHbTe KPULIKY PO3'eMy Ta BUKOpUCTaiiTe perynatop
LUBMAKOCTI ANA Nepe3anycky NpucTpoto.

IMnynbcHMil peXxum 3 NOCTYNOBUM J0AaBAHHAM iHrPeflieHTiB

[inA BurotoBneHHA Hanoig abo CTpaB i3 6inbLLO YaCTKOI TBEPAVX IHTPEAIEHTIB, TakuX AK KOpeHennoAw, rapys, ropixu, orypr,
MOPO3¥BO TOLLO, BUKOPUCTOBYIATE IMNYAbCHUIA PEXXIAM 3 NOCTYNOBIM 0AABAHHAM iHTpefi€eHTIB. 3MilLaBLLN PiIHY 3 MEHLLOK0
KINbKICTIO IHTPeZi€eHTIB 3a ONOMOrOK iMMYNbCHOTO PeXiMY, 3HIMITb KPULLKY OTBOPY ANA 3aNOBHEHHA 3 KPULLKK EMHOCTI,



MOBepPHYBLLI il NPOTY FOAVHHUKOBOI CTPINKY, OTBIP BUKOPUCTAiATe ANA A0AABAHHA HACTYNHOT MEHLLUOT YaCTUHM NIATOTOBNEHNX
irpepienTis (29). BcTaHoBiTb KpULLIKY | NPOROBXKYiiTe BUKOPUCTAHHA IMNYNbCHOTO PEXUMY 3 MOCTYNOBUM A0AABaHHAM
iHrpesi€nTiB.

Yeaza: He sukopucmosyiime 6nieroep 05 noopi6HerHs b0y ma m'aca. He knadime pidunu ma inepedieHmu 8 emHicmb 0ng
3Mily8aKHs, AKi Marome memnepamypy suuy Hix 50 °C. He sukopucmosyiime ckniaHy eMHicme GneHdepa 8 Mikpoxsubositi neui.
Akujo 3miwani dpykmu abo 08oyi 3aHadmo meepdi abo ix nopuii 3anadmo enuki, 6nexdep 3ynuHumbca. Bcmarogime pezynamop
weudkocmi 8 nosioxerHs OFF i guiimime 3aHadmo meepoi a6o senuki wWmamku 3 eMHocmi 6eHdepa, udanime ix ao po3pixme
HA MeHWi YacmuHu, noknadime Ha3ad i nPpodosxylime 3Milly8aHHS.

LLiBupKe ouNILEHHA EMHOCTI ANA 3MilLYBaHHA

[In LUBMAKOrO OUMLLEHHA CKNAHOT EMHOCTI Ta HOXIB 6NIeHAepa Bif 3aNNLLKIB M'AKOTI TOLLO, 3aN0BHITb EMHICTb 10 MAaKCUMANbHOT
no3Hauki y 1250 ma yncTor BOAOI, HafiHbTe KPULIKY 3 KOBMAYKOM i KiNbKa pas3iB HaTWCHITL i BiANYCTiTb nepemukay
IMNYNbCHOTO peXxuMmy.

OunwieHHs
Kopnyc npuctpoto
Kopnyc npuctpoto npoTpiTh BOAOTOI0 raHUipKOI0 | BUCYLLITb, He MUITe NiJ NPOTOYHOI0 BOA0K UM B MOCYAOMUIHIN MaLLNHI.

Akcecyapu
[TpomuitTe akcecyapu NpuUCTpoio NiZ NPOTOYHOI BOAOK 3 MUMIOUMM 3acobom i BuCywWiTh iX. Bci akcecyapu, Kpim meTaneBoi
M'ACOPY6KM NiAX0AATD ANA NOCYAOMUIHOT MALUIMHY.

36epiraHuHn

[ina ekoHoMii Micua 36epiraiiTe npunag i3 BCTaHOBIEHOK MUCKOI0 3 HepakaBitouoi cTani. 36epiraiiTe HacaZKkin AnA BUTOTOBAEHHA
KoBbacC Ta apLuMpoBaHUX M'ACHUX PYNETIB Ta HEBUKOPUCTAHMIA SUCK ANA NOAPIOHEHHA AnAa m'AcopybKI B MicLi Ans 36epiraHHa
B LUTOBXANbHUKY ANA M'ACOPYOKN.

TexHiuHe 06cnyroByBaHHA
Y pasi HecnpaBHOCTi He peMOHTYiiTe BUPi6 cAMOCTiiiHO, 3BEPHITLCA Y LieHTp Npoaaxy abo cepaicuiil LieHTp TESCOMA, KoHTaKTH
Ha caliTi www.tescoma.ua.

lapaHTia
Lleit ToBap nocTayaeTbea 3 3-piuHoK rapaHTi€io.
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