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E Espafiol  (Traducido de instrucciones originales)

BATIDORA DE MANO

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIPCION

Control del regulador de velocidad
Botdn de encendido/apagado
Boton Turbo

Cuerpo del motor

Varilla

Vaso medidor

Batidor

Batidor doble

Picador

Jarra picadora

Pasapurés
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Bapi 1500 Luxe Set incluye vaso medidor, batidor y
picadora.

Bapi 1500 Luxe XL Plus incluye vaso medidor, batidor y
jarra picadora.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset incluye vaso medidor, batidor
doble, picadora y pasapurés.

Si el modelo de su electrodoméstico no dispone de los
accesorios descritos anteriormente, también puede
adquirirlos por separado en el Servicio de Asistencia
Técnica.

USO Y MANTENIMIENTO

+ Extienda completamente el cable de alimentacion del
aparato antes de cada uso.

+ No use el aparato si las piezas o accesorios no estan
bien colocados o son defectuosos.

+ No use el aparato si el boton de encendido/apagado no
funciona.

+ Respete el indicador de nivel (MAX) del vaso medidor, la
picadora y la jarra picadora.

+ Mantenga el aparato en buen estado. Compruebe que
las piezas méviles no estén desalineadas o atascadas y
asegurese de que no haya piezas rotas o anomalias que
puedan impedir el correcto funcionamiento del aparato.

+ Use el aparato y sus accesorios y herramientas de
acuerdo con estas instrucciones, teniendo en cuenta
las condiciones de trabajo y el trabajo a realizar. Usar el

aparato para operaciones distintas a las previstas podria
provocar una situacion peligrosa.

+ Nunca use liquidos hirviendo.

+ No deje nunca el aparato conectado y desatendido si no
esta en uso. Asi ahorrara energia y prolongara la vida Util
del aparato.

+ No use el aparato sobre ninguna parte del cuerpo de
personas 0 animales.

+ No use el aparato con productos congelados o que
contengan huesos.

+ No use el aparato durante mas de 1 minuto seguido. No
use ciclos de mas de 5 minutos. En este caso, respete
siempre periodos de descanso entre ciclos de al menos
1 minuto. En ninguin caso haga funcionar el aparato mas
tiempo del necesario.

+ Como referencia en la tabla anexa aparecen varias
recetas, que incluyen la cantidad de alimentos a
procesar, el tiempo de funcionamiento recomendado
para elaborar cada receta, asi como el tiempo de
funcionamiento méximo del aparato bajo cada una de
estas condiciones de carga.

INSTRUCCIONES DE USO
ANTES DE USAR

+ Asegurese de que se ha retirado todo el embalaje del
producto.

+ Lea atentamente el folleto "Consejos de seguridad y
advertencias" antes de usarla por primera vez.

+ Antes de usar el producto por primera vez, limpie las
partes que vayan a entrar en contacto con los alimentos
de la forma descrita en la seccion de limpieza.

* Prepare el aparato segun la funcién que desee usar.

uso

+ Extienda completamente el cable de alimentacion antes
de enchufarlo.

+ Conecte el aparato a la red eléctrica.

+ Encienda el aparato, usando el boton de encendido/
apagado.

+ Seleccione la velocidad deseada.

+ Trabaje con los alimentos que desea procesar.

CONTROL ELECTRONICO DE LA VELOCIDAD

+ La velocidad del aparato puede regularse usando el
mando regulador de velocidad. Esta funcion es muy util,
ya que permite adaptar la velocidad del aparato al tipo de
trabajo que debe realizarse.



FUNCION TURBO

+ El aparato dispone de una funcién Turbo. Al activar
la funcién Turbo, toda la potencia del motor queda
disponible, obteniendo asi un acabado mas fino en la
textura final del producto.

CUANDO HAYA TERMINADO DE USAR EL APARATO

+ Detenga el aparato dejando de presionar el boton de
encendido/apagado.

+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica.
* Limpie el aparato.

ACCESORIOS

ACCESORIO VARILLA

+ Este accesorio se usa para preparar salsas, sopas,
mayonesa, batidos, papillas, picar hielo, etc.

+ Acople la varilla al cuerpo del motor y girela en el sentido
de la flecha (fig.1).

+ Ponga los alimentos a preparar en el vaso medidor y
encienda el aparato.

+ Para la limpieza posterior, desmonte y retire la varilla
girandola en el sentido contrario al de la flecha.

ACCESORIO PICADOR Y JARRA PICADORA (FIG.2)

+ Este accesorio se usa para picar verduras o carne...

« Para evitar dafios en el aparato, retire de la carne los
huesos, nervios, cartilagos, etc.

* Ponga los alimentos que vaya a preparar en el recipiente
para picar y coloque la tapa firmemente, girandola en el
sentido contrario a las agujas del reloj hasta que oiga un
clic (fig.2.1).

+ Acople la unidad a la tapa y encienda el aparato. Tenga
cuidado: no encienda el aparato si toda la unidad no esta
bien encajada y conectada entre si (fig.2.2).

+ Detenga el aparato cuando los alimentos alcancen la
textura deseada.

+ Separe la unidad de la tapa y la tapa del picador.

+ NOTA 1: No sobrepase la mitad del vaso picador cuando
trabaje con alimentos sélidos.

+ NOTA 2: No trabaje con la funcion Turbo con este
accesorio montado.

ACCESORIO BATIDOR Y BATIDOR DOBLE

+ Este accesorio se usa para montar nata, batir claras de
huevo...

+ Coloquelo en el cuerpo del motor y girelo en el sentido de
la flecha (fig.3).
+ Coloque los alimentos en un recipiente grande y

encienda el aparato. Para obtener los mejores resultados,
gire el batidor en el sentido de las agujas del reloj.

+ Retire el accesorio batidor y separelo del cuerpo del
motor.

+ NOTA: No trabaje a alta velocidad con este accesorio
acoplado, ya que podria dafiar el batidor (torsion de las
varillas).

ACCESORIO PASAPURES (FIG.4):

+ Este accesorio puede usarse para triturar verduras y
frutas cocidas (patatas, tomates, manzanas...).

+ IMPORTANTE: No triture alimentos duros o crudos, retire
la piel y los tallos. Cueza y escurra los alimentos antes
de triturarlos.

+ Fije el reductor al pie del pasapurés girandolo en sentido
contrario a las agujas del reloj.

+ Monte la paleta en la parte inferior del pie del pasapurés
girandola en el sentido de las agujas del reloj hasta que
quede bien encajada.

« Fije el accesorio al cuerpo del motor y girelo en el sentido
de la flecha (Fig.4.1).

+ Introduzca los alimentos en un recipiente grande y
encienda el aparato. Para obtener los mejores resultados,
mueva el aparato arriba y abajo hasta conseguir la
textura deseada.

+ Retire el accesorio pasapurés y separelo del cuerpo del
motor.

+ NOTA 1: No usar el pasapurés en un recipiente a fuego
directo. Se recomienda dejar enfriar la mezcla durante
unos minutos.

+ NOTA 2: No supere la mitad de la capacidad del
recipiente.

+ NOTA 3: No moje el reductor del pasapurés bajo ningtin
concepto.

+ NOTA 4: Evite procesar la mezcla.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD

+ El aparato dispone de un dispositivo de seguridad que lo
protege del sobrecalentamiento.

+ Si el aparato se apaga solo y no vuelve a encenderse,
desconéctelo de la red eléctrica y espere unos 15
minutos antes de volver a conectarlo. Si el aparato no
vuelve a ponerse en marcha, solicite asistencia técnica
autorizada.

LIMPIEZA

+ Desconecte el aparato de la red eléctrica y deje que se
enfrie antes de emprender cualquier tarea de limpieza.

+ Limpie el equipo con un pafio himedo con unas gotas de
detergente liquido y séquelo.



+ No use disolventes, ni productos con un pH acido o
basico como la lejia, ni productos abrasivos, para limpiar
el aparato.

+ No sumerja nunca el aparato en agua ni en ningln otro
liquido, ni lo coloque bajo el grifo.

+ Durante el proceso de limpieza, tenga especial cuidado
con las cuchillas, ya que estan muy afiladas.

+ Es aconsejable limpiar el aparato con regularidad y
eliminar los restos de comida.

+ Si el aparato no esta en buenas condiciones de
limpieza, su superficie puede degradarse y afectar
inexorablemente a la duracion de la vida Util del aparato,
pudiendo llegar a ser inseguro su uso.

+ Las siguientes piezas pueden lavarse en el lavavajillas
(con un programa de limpieza suave) o en agua caliente
jabonosa:

- Varilla

- Vaso medidor

- Jarra picadora (sin tapa)

- Picadora (sin tapa)

- Batidor (sin reductor)

- Batidora doble (sin reductor)
- Pasapurés (sin reductor)

+ La posicion de escurrido/secado de los articulos lavables
en el lavavajillas o en el fregadero debe permitir que el
agua escurra facilmente.

+ A continuacién, seque todas las piezas antes de su
montaje y almacenamiento.

TABLA DE RECETAS
Receta Accesorios | Velocidad Cantidad | Preparacion Tiempo
Mayonesa Varilla + vaso | 52 250 ml Ponga 1 huevo en la jarra con una pizca | 35s
med. de sal y unas gotas de vinagre o limon.

Afada aceite hasta el nivel indicado.
Encienda el aparato sin moverlo hasta que
el aceite se mezcle.

Batidos de fruta | Varilla +vaso | 15° |- Agregue la fruta y active la licuadora hasta | -------
med. que la mezcla tenga una consistencia
suave.
Salsa bechamel | Varilla 102 600 ml Derrita 30 g de mantequilla en una sartén | 15's

afuego lento. Afiada 100 g de harina y
30 g de cebolla frita (ya troceada con el
picador). Agregue lentamente 500 ml de

leche.
Hielo picado Varilla + vaso | 20° 4/6 Ponga los cubitos de hielo en la jarra y 15s
med. cubitos | tritdrelos ejerciendo presién sobre cada

cubito de hielo.




Receta Accesorios | Velocidad Cantidad | Preparacion Tiempo
Verter la nata liquida bien fria (0 a
5°C) en un bol y actte con el batidor
haciendo un movimientoen sentido
Doble Incrementar horario. Se recomienda la velocidad MIN
Montar nata Ratidor progresivaente | 250 ml | e incrementar progresivamente cuando 3/4 min
de MIN a MAX empiece a tener consistencia hasta
el MAX. Tenga precaucion pues si se
pasa de tiempo la nata se convertira en
mantequilla
Doble Incrementar Verter las claras en un bol y actte con
Levantar claras Batidor progresivaente | 5claras | el batidorhaciendo un movimiento en 3/4 min
de MIN a MAX sentido vertical hasta montarlas.
Se pueden trocear actuando directamente
Puré de patatas | Pasapurés | 207 3009 sobre el alimento situadoen la misma 30s
cacerola
Varilla + Trocear y poner en el recipiente 100 g
Papilla vaso med 202 3009 de manzana, 100 g de platano, 50 g de 25s
' galletas y el zumo de una naranja
) 2 Trocear el pan seco antes de ponerlo en
Pan rallado Picador 2 50g elvaso y picar hasta la textura deseada 30/50's
’ o Trocear a tacos de 1 cmy picar hasta la
Queso rallado Picador 20 2009 textura deseada 30/40's
Zanahoria Picador 208 150- Pelar la cascara, troceara tacos de 1 cm 0s
picada 200g y picar hasta la textura deseada
Picar frutos Picador 208 200g Quitar la cascara y picarhasta la textura 0
Secos deseada
Picar huevo Picador 20° 2 Cortar a cuartos y picar hasta la textura 105
duro huevos | deseada
Carne picada . 2 Trocear previamente a tacos de 1 cm
(cruda o cocida) Picador 2 1509 Picar hasta la textura deseada 30s
. Varilla + 2 Trocear previamente a tacos de 1 cm
Picar came vaso med. 2 609 Picar hasta la textura deseada. 3s
Picar jamén Varilla + 208 60 Trocear previamente a tacos de 1 cm 3s
serrano vaso med. 8 Picar hasta la textura deseada
zlit(;:rrico ues Varilla + TURBO 60 Trocear previamente a tacos de 1 ¢cm 3s
6008 q vaso med. g Picar hasta la textura deseada

+ El uso continuado del aparato no debe superar 1 minuto.

+ Si necesita mas tiempo de procesamiento, alterne ciclos
de 1 minuto de uso con ciclos de 1 minuto de descanso.




m English  (Original instructions)

HAND BLENDER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIPTION

Speed regulator control
ON/OFF button
Turbo button
Motor body
Stick blender
Measuring cup
Whisk

Double whisk
Chopper
Chopper jar
Potato masher
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Bapi 1500 Luxe Set includes measuring cup, whisk and
chopper.

Bapi 1500 Luxe XL Plus includes measuring cup, whisk
and chopper jar.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset includes measuring cup, double
whisk, chopper and potato masher.

If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be bought
separately from the Technical Assistance Service.

USE AND CARE

« Fully extend the appliance's supply cord before each use.

+ Do not use the appliance if the parts or accessories are
not properly fitted or are defective.

+ Do not use the appliance if the on/off button does not
work.

+ Respect the (MAX) level indicator of measuring cup,
chopper and chopper jar.

+ Keep the appliance in good condition. Check that the
moving parts are not misaligned or jammed and make
sure there are no broken parts or anomalies that may
prevent the appliance from operating correctly.

+ Use the appliance and its accessories and tools in
accordance with these instructions, taking into account
the working conditions and the work to be performed. Use
of the appliance for operations other than those intended
could result in a hazardous situation.

+ Never use boiling liquids.

+ Never leave the appliance connected and unattended if
is not in use. This saves energy and prolongs the life of
the appliance.

+ Do not use the appliance on any part of the body of a
person or animal.

+ Do not use the appliance with frozen goods or those
containing bones.

+ Do not use the appliance for more than 1 minute at a
time. Do not use cycles of more than 5 minutes. In this
case, always respect periods of rest between cycles af
at least 1 minute. Under no circumstances should the
appliance be operated for more time than necessary.

+ As a reference in the annexed table appears several
recipes, that include the amount of food to process, the
recommended operating time to elaborate each recipe, as
well as the time of maximum operation of the apparatus
under each one of these conditions of load.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE

+ Make sure that all product’'s packaging has been
removed.

* Please read carefully the “Safety advice and warnings”
booklet before first use.

+ Before using the product for the first time, clean the
parts that will come into contact with food in the manner
described in the cleaning section.

+ Prepare the appliance according to the function you wish
to use.

USE

+ Extend the supply cord completely before plugging it in.
+ Connect the appliance to the mains.

« Turn the appliance on, by using the on/off button.

+ Select the desired speed.

+ Work with the food you want to process.

ELECTRONIC SPEED CONTROL

+ The speed of the appliance can be regulated by using the
speed regulator control. This function is very useful, as it
makes it possible to adapt the speed of the appliance to
the type of work that needs to be done.

TURBO FUNCTION

+ The appliance has a Turbo function. By activating the
Turbo function, all the power of the motor becomes
available, thus obtaining a finer finish in the final texture
of the product.



ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE APPLIANCE

+ Stop the appliance by releasing the pressure on the on/
off button.

+ Unplug the appliance from the mains.
+ Clean the appliance.

ACCESSORIES
STICK BLENDER ACCESSORY

+ This accessory is used for making sauces, soups,
mayonnaise, milkshakes, baby food, crushing ice, etc.

+ Attach the stick blender to the motor body and turn it in
the direction of the arrow (fig.1).

+ Put the food to be prepared in the measuring cup and
switch on the appliance.

« For further cleaning, detach and remove the stick blender
by turning in the opposite direction to the arrow.

CHOPPER AND CHOPPER JAR ACCESSORY (FIG.2)
+ This accessory is used to chop vegetables or meat...

+ To avoid damage to the appliance, remove bones, nerves,
cartilage, etc. from the meat.

+ Put the food to be prepared in the chopping container and
attach the lid firmly, turning it counterclockwise until you
hear the click (fig. 2.1).

+ Attach the unit to the lid and switch the appliance on. Be
careful: do not switch the appliance on if the whole unit is
not properly fitted and connected together (fig. 2.2).

+ Stop the appliance when the food reaches the desired
texture.

+ Detach the unit from the lid and the lid from the chopper.

+NOTE 1: Do not exceed half of the chopper cup when
working with solid foods.

+ NOTE 2: Do not work with the Turbo function with this
accessory attached.

WHISK AND DOUBLE WHISK ACCESSORY
+ This accessory is used to whip cream, beat egg whites...

+ Attach the unit to the motor body and rotate in the
direction of the arrow (fig.3).

+ Place the food in a large container and switch on the
appliance. For best results, turn the whisk clockwise.

* Remove the whisk accessory and detach from the motor
body.

+ NOTE: Do not work at high speed with this accessory
attached as it may damage the whisk (twisting the wires).

POTATO MASHER ACCESSORY (FIG.4):

+ This accessory can be used to mash cooked vegetables
and fruit (potatoes, tomatoes, apples...).

+ IMPORTANT: Do not mashing hard or uncooked foods,
remove the peel stoenes and stems. Cook and drain the
food before mashing.

+ Attach the adapter fitting to the puree leg by tumning it
counterclockwise.

+ Fit the paddle on the lower part of the puree leg by turning
it clockwise until is firmly fitted.

+ Attach the accessory to the motor body and turn in the
direction of the arrow (fig.4.1).

+ Put the food into a large receptacle and switch the
appliance on. For best results, move the appliance up
and down through the food until the desired texture is
achieved.

+ Remove the potato masher accessory and detach from
the motor body.

+ NOTE 1: Do not use the potato masher in a container
over direct heat. It is recommended to allow the mixture
cool for a few minutes.

+ NOTE 2: Do not exceed half capacity of the container.

+ NOTE 3: Do not wet the adapter fitting potato masher
under any circumstances.

+ NOTE 4: Avoid processing the mixture.

SAFETY THERMAL PROTECTOR

+ The appliance has a safety device, which protects the
appliance from overheating.

« |f the appliance turns itself off and does not switch itself
on again, disconnect it from the mains supply, and wait
for approximately 15 minutes before reconnecting. If the
machine does not start again seek authorised technical
assistance.

CLEANING

+ Disconnect the appliance from the mains and allow it to
cool before undertaking any cleaning task.

+ Clean the equipment with a damp cloth with a few drops
of washing-up liquid and then dry.

+ Do not use solvents, or products with an acid or base pH
such as bleach, or abrasive products, for cleaning the
appliance.

+ Never immerse the appliance in water or any other liquid
or place it under running water.

+ During the cleaning process, take special care with the
blades, as they are very sharp.

« |tis advisable to clean the appliance regularly and
remove any food remains.



+ If the appliance is not in good condition of cleanliness, its
surface may degrade and inexorably affect the duration
of the appliance’s useful life and could become unsafe
to use.

+ The following pieces may be washed in a dishwasher
(using a soft cleaning program) or soapy hot water:

- Stick blender

- Measuring cup

- Chopper jar (without lid)

- Chopper (without lid)

- Whisk (without adapter fitting)

- Double whisk (without adapter fitting)
- Potato masher (without adapter fitting)

+ The draining/drying position of the articles washable in
the dishwasher or in the sink must allow the water to drain
away easily.

+ Then dry all parts before its assembly and storage.

RECIPES TABLE
. Recommended . ) )
Recipe aceessory Speed Quantity | Preparation Time
Put 1 egg in the jug with a pinch of salt
Stick blender+ and some drops of vinegar or lemon.
Mayonnaise measuring cu 5 250ml | Add oil up to the indicated level. Turn the | 35s
g cup appliance on without moving it until the
oil binds.
. . Stick blender+ Add fruit and use the blender on it until
Fruit smoothies . 15 |- A |-
measuring cup the mixture has a smooth consistency.
Melt 30 g of butter in a pan on a slow
. . heat. Add 100 g of flour and 30 g of
Béchamel sauce | Stick blender 10 600 ml fried onions (already chopped with the 155
chopper). Slowly add 500ml of milk.
Crush ice Stick blgnder+ 20 4/6 ice | Put the ice cubes in the jug and crush by 155
measuring cup cubes exerting pressure on each ice cube
Pour the chilled cream (0°C to 5°C) into
a bowl and use the hand blender in a
Increase clockwise direction. It is best to start at
Whip cream Double whisk gradually from | 250 ml MIN speed and gradually increase to 3/4 Min
MIN to MAX MAX as the cream begins to thicken. Be
careful, as too high a speed will turn the
cream into butter.
Increase 5e Pour the egg whites into a bowl and use
Beat egg whites | Double whisk gradually from whi?gs the blender, moving it up and down until | 3/4 Min
MIN to MAX the egg whites become stiff.
The potatoes can be mashed by using
Mashed potato | Potato masher | 20 3009 the blender directly in the saucepan itself. 30s
e ) Chop and put 100 g of apple, 100 g of
E:g{)lfs:ﬂt mtsh ?é%ksﬁlr?r?di[: 20 3009 banana, 50 g of biscuits and the juice of [ 25s
g cup one orange in the jug




Recommended

Recipe accessory Speed Quantity | Preparation Time
Cut up the stale bread before putting it in
Breadcrumbs Chopper 20 509 the jug. Blend until the desired texture is | 30/50 s
obtained.
Dice into 1 cm cubes and blend until
Grated cheese | Chopper 20 2009 desired texture is obtained 30/40s
150- Peel and dice into 1 cm cubes, blend until
Chopped carrot | Chopper 2 20049 the desired texture is obtained 30s
Remove the shells and chop until the
Chop nuts Chopper 2 209 desired texture is obtained 30s
Chop up boiled Cut into quarters and chop up until the
egg Chopper 2 2eggs desired texture is obtained. 10s
Minced meat Previously chop into 1 cm chunks Mince
(raw or cooked) Chopper 2 1509 until the desired texture is obtained 30s
Mince meat Stick blgnder+ 20 60g Preylously chop into 1 cm chuqks Mince 3s
measuring cup until the desired texture is obtained
Chop Serrano Stick blender+ 20 60 Previously chop into 1 cm chunks Mince 3s
ham measuring cup 9 until the desired texture is obtained
Chgp dried Stick blgnder+ TURBO 60g Preymusly chop into 1 cm chuqks Mince 3s
apricots measuring cup until the desired texture is obtained

+ Continuous use of the appliance should not exceed 1

minute.

+ If you need more processing time, alternate cycles of 1

minute of use with cycles of 1 minute of rest.




E Frangais (Traduit des instructions originales)

MELANGEUR A MAIN

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIPTION

Contréle du régulateur de vitesse
Bouton ON/OFF
Bouton turbo
Corps du moteur
Mixeur en baton
Gobelet de mesure
Fouet

Fouet double
Hachoir

Jarre & hachoir

K Presse-purée

Le Bapi 1500 Luxe Set comprend une tasse a mesurer, un
fouet et un hachoir.

Le Bapi 1500 Luxe XL Plus comprend une tasse a
mesurer, un fouet et un hachoir.

Le Bapi 1500 Luxe XL Fullset comprend une tasse a
mesurer, un double fouet, un hachoir et un presse-purée.

Si le modéle de votre appareil n'est pas équipé des
accessoires décrits ci-dessus, vous pouvez les acheter
séparément auprés du service d'assistance technique.
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UTILISATION ET ENTRETIEN

+ Déployez completement le cordon d'alimentation de
I'appareil avant chaque utilisation.

+ N'utilisez pas I'appareil si les pieces ou accessoires ne
sont pas correctement montés ou sont défectueux.

+ N'utilisez pas I'appareil si le bouton marche/arrét ne
fonctionne pas.

+ Respectez l'indicateur de niveau (MAX) du gobelet
gradué, du hachoir et du pot & hachoir.

+ Maintenez I'appareil en bon état. Vérifiez que les pieces
mobiles ne sont pas mal alignées ou coincées et qu'il n'y
a pas de pieces cassées ou d'anomalies qui pourraient
empécher 'appareil de fonctionner correctement.

+ Utilisez 'appareil et ses accessoires et outils
conformément a ces instructions, en tenant compte des
conditions de travail et du travail a effectuer. L'utilisation
de l'appareil pour des opérations autres que celles
prévues peut entrainer une situation dangereuse.

* N'utilisez jamais de liquides bouillants.

* Ne laissez jamais I'appareil branché sans surveillance s'il
n'est pas utilisé. Cela permet d'économiser de I'énergie et
de prolonger la durée de vie de I'appareil.

+ N'utilisez pas I'appareil sur une partie du corps d'une
personne ou d'un animal.

+ N'utilisez pas I'appareil avec des produits surgelés ou
contenant des os.

+ N'utilisez pas I'appareil pendant plus d'une minute a la
fois. N'utilisez pas de cycles de plus de 5 minutes. Dans
ce cas, respectez toujours des périodes de repos entre
les cycles d'au moins 1 minute. L'appareil ne doit en
aucun cas étre utilisé plus longtemps que nécessaire.

+ Atitre de référence, le tableau annexé présente plusieurs
recettes, qui incluent la quantité d'aliments a traiter, le
temps de fonctionnement recommandé pour élaborer
chaque recette, ainsi que le temps de fonctionnement
maximum de |'appareil dans chacune de ces conditions
de charge.

MODE D'EMPLOI

AVANT L'UTILISATION

+ Assurez-vous que tous les emballages des produits ont
été retirés.

+ Veuillez lire attentivement le livret "Conseils de sécurité et
avertissements" avant la premiére utilisation.

+ Avant d'utiliser le produit pour la premiére fois, nettoyez
les parties qui entreront en contact avec les aliments
de la maniére décrite dans la section consacrée au
nettoyage.

« Préparez I'appareil selon la fonction que vous souhaitez
utiliser.

UTILISER

+ Rallongez completement le cordon d'alimentation avant
de le brancher.

* Branchez I'appareil sur le réseau électrique.
+ Allumez I'appareil a I'aide du bouton marche/arrét.
+ Sélectionnez la vitesse souhaitée.

* Travaillez avec les aliments que vous souhaitez
transformer.

CONTROLE ELECTRONIQUE DE LA VITESSE

+ La vitesse de I'appareil peut étre réglée a l'aide de la
commande du régulateur de vitesse. Cette fonction est
tres utile, car elle permet d'adapter la vitesse de I'appareil
au type de travail a effectuer.



FONCTION TURBO

+ L'appareil est doté d'une fonction Turbo. En activant la
fonction Turbo, toute la puissance du moteur devient
disponible, ce qui permet d'obtenir une finition plus fine
dans la texture finale du produit.

LORSQUE VOUS AVEZ FINI D'UTILISER L'APPAREIL

+ Arrétez I'appareil en relachant la pression sur le bouton
marche/arrét.

+ Débranchez I'appareil du réseau électrique.

* Nettoyez 'appareil.

ACCESSOIRES
ACCESSOIRE POUR MIXEUR A BATON

+ Cet accessoire est utilisé pour préparer des sauces, des
soupes, de la mayonnaise, des milk-shakes, des aliments
pour bébés, piler de la glace, etc.

+ Fixez le batteur sur le corps du moteur et tournez-le dans
le sens de la fleche (fig.1).

+ Mettez les aliments a préparer dans le gobelet doseur et
allumez I'appareil.

+ Pour un nettoyage plus approfondi, détachez et retirez
le stick blender en le tournant dans le sens inverse de la
fleche.

ACCESSOIRE CHOPPER ET CHOPPER JAR (FIG.2)

+ Cet accessoire permet de hacher les Iégumes ou la
viande...

+ Pour éviter d'endommager I'appareil, retirez de la viande
les os, les nerfs, les cartilages, etc.

* Placez les aliments a préparer dans le récipient a hacher
et fixez fermement le couvercle en le tournant dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que
vous entendiez un déclic (fig. 2.1).

* Fixez I'appareil au couvercle et mettez I'appareil en
marche. Attention : n'allumez pas I'appareil si I'ensemble
n'est pas correctement monté et raccordé (fig. 2.2).

* Arrétez I'appareil lorsque les aliments atteignent la texture
souhaitée.

+ Détachez I'appareil du couvercle et le couvercle du
hachoir.

+NOTE 1 : Ne dépassez pas la moitié de la tasse du
hachoir lorsque vous travaillez avec des aliments solides.

+NOTE 2 : N'utilisez pas la fonction Turbo lorsque cet
accessoire est fixé.

ACCESSOIRE POUR FOUET ET DOUBLE FOUET

+ Cet accessoire permet de fouetter la créme, de battre les
blancs d'oeufs...

+ Fixez ['unité au corps du moteur et faites-la tourner dans
le sens de la fleche (fig.3).

+ Placez les aliments dans un grand récipient et mettez
I'appareil en marche. Pour de meilleurs résultats, tournez
le fouet dans le sens des aiguilles d'une montre.

* Retirez I'accessoire du fouet et détachez-le du corps du
moteur.

+ REMARQUE : Ne travaillez pas a grande vitesse avec cet
accessoire, car vous risquez d'endommager le fouet (en
tordant les fils).

ACCESSOIRE PRESSE-PUREE (FIG.4) :

+ Cet accessoire permet d'écraser les légumes et les fruits
cuits (pommes de terre, tomates, pommes...).

+ IMPORTANT : Ne pas réduire en purée des aliments durs
ou non cuits, enlever les pelures, les poils et les tiges.
Faites cuire et égouttez les aliments avant de les réduire
en purée.

+ Fixez le raccord d'adaptation & la jambe de purée en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

* Placez la palette sur la partie inférieure de la jambe de
purée en la tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a ce qu'elle soit bien en place.

* Fixez I'accessoire au corps du moteur et tournez-le dans
le sens de la fleche (fig.4.1).

+ Placez les aliments dans un grand récipient et mettez
I'appareil en marche. Pour obtenir les meilleurs résultats,
déplacez I'appareil de haut en bas a travers les aliments
jusqu'a ce que vous obteniez la texture souhaitée.

+ Retirez I'accessoire du presse-purée et détachez-le du
corps du moteur.

+NOTE 1 : N'utilisez pas le presse-purée dans un récipient
exposé a une chaleur directe. Il est recommandé de
laisser le mélange refroidir pendant quelques minutes.

+NOTE 2 : Ne pas dépasser la moitié de la capacité du
conteneur.

+ REMARQUE 3 : Ne mouillez en aucun cas le presse-
purée de I'adaptateur.

+ NOTE 4 : Evitez de transformer le mélange.

PROTECTION THERMIQUE DE SECURITE

« 'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité qui le
protege contre la surchauffe.

+ Si 'appareil s'éteint de lui-méme et ne se rallume pas,
débranchez-le et attendez environ 15 minutes avant de
le rebrancher. Si 'appareil ne redémarre pas, demandez
une assistance technique agréée.

NETTOYAGE

« Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant
d'entreprendre toute opération de nettoyage.



+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un chiffon humide additionné
de quelques gouttes de liquide vaisselle, puis séchez-le.

+ N'utilisez pas de solvants, de produits au pH acide ou
basique tels que I'eau de Javel, ou de produits abrasifs
pour nettoyer ['appareil.

+ N'immergez jamais I'appareil dans I'eau ou dans tout
autre liquide et ne le placez jamais sous I'eau courante.

+ Pendant le processus de nettoyage, faites
particuliérement attention aux lames, car elles sont trés
tranchantes.

+ |l est conseillé de nettoyer régulierement 'appareil et
d'enlever les restes de nourriture.

+ Si 'appareil n'est pas en bon état de propreté, sa
surface peut se dégrader et affecter inexorablement la
durée de vie de I'appareil et son utilisation peut devenir
dangereuse.

+ Les piéces suivantes peuvent étre lavées au lave-
vaisselle (en utilisant un programme de nettoyage doux)
ou a I'eau chaude savonneuse :

- Mixeur en baton

- Gobelet de mesure

- Bocal & hachoir (sans couvercle)

- Hachoir (sans couvercle)

- Fouet (sans adaptateur)

- Fouet double (sans raccord d'adaptation)
- Presse-purée (sans adaptateur)

+ La position d'égouttage/de séchage des articles lavables
au lave-vaisselle ou dans I'évier doit permettre a I'eau de
s'écouler facilement.

+ Séchez ensuite toutes les piéces avant de les assembler
et de les ranger.



TABLE DE RECETTES

souhaitée

Recette Acgessoire . Vitesse Quantité | Préparation L'heure
recommandé
Mettez 1 ceuf dans le pichet avec une
) pincée de sel et quelques gouttes
Mayonnaise b’\/le“;)t(c(:r:J rJretre]xsse a5 250 ml de vinaigre ou de citron. Ajoutez de 35s
Y I'huile jusqu'au niveau indiqué. Mettez
mesurer . ) )
I'appareil en marche sans le déplacer
jusqu'a ce que I'huile se fixe.
. Mixeur en Ajoutez les fruits et utilisez le mixeur
Smoothies aux béton + 5 11 S e mél ;
fruits aton +tassea (15 |- jusqu'a ce que le mélange aitune
mesurer consistance lisse.
Faites fondre 30 g de beurre dans
une poéle a feu doux. Ajoutez 100 g
Sauce béchamel | Mixeur en baton | 10 600 ml | de farine et 30 g d'oignons frits (déja 15s
hachés au hachoir). Ajoutez lentement
500 ml de lait.
Mixeur en Mettez les glagons dans le pichet et
Broyer de la baton + tassea |20 416 écrasez-les en exergant une pression | 15s
glace glagons '
mesurer sur chacun d'eux
Versez la créme refroidie (0°C a
5°C) dans un bol et utilisez le mixeur
manuel dans le sens des aiguilles d'une
Augmenter montre. |l est préférable de commencer
Creme fouettée | Fouet double progressivement | 250 ml | ala vitesse MIN et d'augmenter 3/4 Min
de MIN @ MAX progressivement la vitesse MAX
lorsque la créme commence a épaissir.
Attention, une vitesse trop élevée
transformerait la creme en beurre.
Augmenter Versgz les blancs d'ceufs dgns un bol
Battre les blancs ) 5blancs | et utilisez le mixeur en le faisant monter .
\ Fouet double progressivement | , S 3/4 Min
d'ceufs . d'ceufs | et descendre jusqu'a ce que les blancs
de MIN & MAX h .
d'ceufs deviennent fermes.
Purée de Les pommes de terre peuvent étre
ommes de terre Presse-purée |20 3009 réduites en purée a |'aide du mixeur 30s
P directement dans la casserole.
ﬁggqéin_tsbza)ilfﬁe Mixeur en Hachez et mettez dans le pichet 100 g
" baton +tassea |20 3009 de pomme, 100 g de banane, 50 gde [25s
de fruits et de L A
A mesurer biscuits et le jus d'une orange
biscuits
Coupez le pain rassis avant de le
Chapelure Hachoir 20 509 mettre dans le pichet. Mixez jusqu'a 30/50 s
I'obtention de la texture souhaitée.
Couper en cubes de 1 cm de coté et
Fromage rapé Hachoir 20 2009 mixer jusqu'a obtention de la texture 30/40's
souhaitée.
150- Pelez et coupez en cubes de 1 cm,
Carotte hachée | Hachoir 20 200 mixez jusqu'a obtenir la texture 30s
g souhaitée.
Retirez les coquilles et hachez-les
Hacher les noix | Hachoir 20 200g jusqu'a I'obtention de la texture 30s




Accessoire

Recette . Vitesse Quantité | Préparation L'heure
recommandé
, ) Coupez en quatre et hachez jusqu'a
Hacher foeuf dur | Hachoir 2 2 ceufs I'obtention de la texture souhaitée. 10s
' ) Hacher préalablement en morceaux de
X?unszuhzﬁng Hachoir 20 150 g 1 cm Hacher jusqu'a obtention de la 30s
texture souhaitée
Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
Viande hachée | baton +tassea |20 609 1 cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
mesurer texture souhaitée
Hacher le Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
. baton + tasse a |20 60 g 1 ¢cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
jambon Serrano mesurer texture souhaitée
Hacher les Mixeur en Hacher préalablement en morceaux de
: baton + tasse a | TURBO 60 g 1 ¢cm Hacher jusqu'a obtention de la 3s
abricots secs .
mesurer texture souhaitée

« L'utilisation continue de I'appareil ne doit pas dépasser

1 minute.

+ Sivous avez besoin d'un temps de traitement plus long,
alternez des cycles d'une minute d'utilisation avec des

cycles d'une minute de repos.




Portugués  (Traduzido das instruces originais)

LIQUIDIFICADOR MANUAL
BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRICAO

Controlo do regulador de velocidade
Botédo ON/OFF

Botao Turbo

Corpo do motor
Varinha méagica

Copo de medigao
Batedor

Batedor duplo

Chopper

Frasco picador

K Espremedor de batatas

O Bapi 1500 Luxe Set inclui um copo medidor, um batedor
€ um picador.

O Bapi 1500 Luxe XL Plus inclui um copo medidor, um
batedor e um frasco picador.

O Bapi 1500 Luxe XL Fullset inclui um copo medidor, um
batedor duplo, um picador e um espremedor de batatas.

Se 0 modelo do seu aparelho néo dispuser dos
acessorios acima descritos, estes podem ser adquiridos
separadamente junto do Servigo de Assisténcia Técnica.

« T I oG Mmoo W >

UTILIZAGAO E CUIDADOS

+ Antes de cada utilizagéo, estique totalmente o cabo de
alimentagéo do aparelho.

+ N&o utilize o aparelho se as pegas ou acessorios néo
estiverem corretamente montados ou se estiverem
defeituosos.

+ N&o utilize o aparelho se o botéo de ligar/desligar ndo
funcionar.

* Respeite o indicador de nivel (MAX) do copo de medicéo,

do picador e do jarro do picador.

+ Mantenha o aparelho em bom estado. Verifique se
o0s elementos moveis n&o estdo desalinhados ou
encravados e certifique-se de que n&o existem pegas
partidas ou anomalias que possam impedir o bom
funcionamento do aparelho.

+ Utilize o aparelho e os seus acessorios e ferramentas em
conformidade com estas instrugdes, tendo em conta as
condigdes de trabalho e o trabalho a efetuar. A utilizagao
do aparelho para outros fins que ndo os previstos pode
provocar uma situagao perigosa.

+ Nunca utilize liquidos a ferver.

+ Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigil&ncia se ndo
estiver a ser utilizado. Desta forma, poupa energia e
prolonga a vida til do aparelho.

+ N&o utilize o aparelho sobre qualquer parte do corpo de
uma pessoa ou de um animal.

+ Néo utilize o aparelho com produtos congelados ou que
contenham 0ssos.

+ N&o utilize o aparelho durante mais de 1 minuto de cada
vez. N&o utilize ciclos de mais de 5 minutos. Neste caso,
respeite sempre periodos de repouso entre os ciclos de,
pelo menos, 1 minuto. Em caso algum deve utilizar o
aparelho durante mais tempo do que o necessario.

+ Como referéncia, na tabela anexa aparecem vérias
receitas, que incluem a quantidade de alimentos a
processar, o tempo de funcionamento recomendado
para elaborar cada receita, bem como o tempo de
funcionamento maximo do aparelho em cada uma destas
condigdes de carga.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO
ANTES DA UTILIZA(}AO

+ Certifique-se de que todas as embalagens do produto
foram retiradas.

+ Antes da primeira utilizagao, leia atentamente o folheto
"Conselhos e avisos de seguranga”.

+ Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe as
pegas que véo entrar em contacto com os alimentos da
forma descrita na secgéo de limpeza.

+ Prepare o aparelho de acordo com a fungdo que
pretende utilizar.

UTILIZE

+ Estenda completamente o cabo de alimentagéo antes de
o ligar a corrente.

+ Ligue o aparelho a rede eléctrica.

+ Ligue o aparelho, utilizando o botao on/off.

+ Selecione a velocidade pretendida.

+ Trabalhe com os alimentos que pretende transformar.

CONTROLO ELETRONICO DA VELOCIDADE

+ A velocidade do aparelho pode ser regulada através do
controlo do regulador de velocidade. Esta funcéo é muito
atil, pois permite adaptar a velocidade do aparelho ao
tipo de trabalho a efetuar.

FUNGAO TURBO

+ O aparelho dispde de uma fungéo Turbo. Ao ativar a
fungdo Turbo, toda a poténcia do motor fica disponivel,



obtendo assim um acabamento mais fino na textura final
do produto.

QUANDO TIVER TERMINADO DE UTILIZAR O
APARELHO

+ Pare 0 aparelho libertando a presséao sobre o botéo on/
off.

+ Desligue o aparelho da rede eléctrica.
* Limpe o aparelho.

ACESSORIOS
ACESSORIO PARA VARINHA MAGICA

+ Este acessorio é utilizado para fazer molhos, sopas,
maionese, batidos, comida para bebé, picar gelo, etc.

+ Fixe a varinha magica ao corpo do motor e rode-a na
direcéo da seta (fig.1).

+ Coloque os alimentos a preparar no copo de medi¢éo e
ligue o aparelho.

+ Para uma limpeza posterior, separe e retire a varinha
magica, rodando-a na diregéo oposta a da seta.

ACESSORIO CHOPPER E JARRA DE CHOPPER (FIG.2)
+ Este acessorio é utilizado para cortar legumes ou carne...

+ Para evitar danificar o aparelho, retire os 0ssos, 0s
nervos, as cartilagens, etc. da carne.

+ Cologue os alimentos a preparar no recipiente de corte e
fixe bem a tampa, rodando-a no sentido contrario ao dos
ponteiros do relogio até ouvir um clique (fig. 2.1).

+ Fixe a unidade & tampa e ligue o aparelho. Atengdo: ndo
ligue o aparelho se o conjunto n&o estiver corretamente
montado e ligado (fig. 2.2).

+ Pare 0 aparelho quando os alimentos atingirem a textura
desejada.

+ Separe a unidade da tampa e a tampa do picador.

+ NOTA 1: Nao exceda metade do copo do picador quando
trabalhar com alimentos sdlidos.

+ NOTA 2: N&o trabalhe com a fungéo Turbo com este
acessorio ligado.

ACESSORIO BATEDOR E BATEDOR DUPLO

+ Este acessorio é utilizado para bater natas, bater claras
de ovo...

+ Fixe a unidade ao corpo do motor e rode-a na dire¢éo da
seta (fig.3).

+ Coloque os alimentos num recipiente grande e ligue o
aparelho. Para obter melhores resultados, rode o batedor
no sentido dos ponteiros do reldgio.

* Retire 0 acessério batedor e separe-o do corpo do motor.

+ NOTA: Néo trabalhe a alta velocidade com este acessério
ligado, pois pode danificar o batedor (torcendo os fios).

ACESSORIO PARA ESPREMEDOR DE BATATAS
(FIG.4):

+ Este acessorio pode ser utilizado para triturar legumes e
frutas cozinhados (batatas, tomates, magés...).

* IMPORTANTE: Nao triture alimentos duros ou ndo
cozinhados, retire a casca, 0s estenos e os talos.
Cozinhe € escorra os alimentos antes de os triturar.

+ Fixe 0 adaptador na perna do puré rodando-o no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio.

+ Encaixe a pa na parte inferior da perna do puré,
rodando-a no sentido dos ponteiros do reldgio até ficar
bem encaixada.

+ Fixe 0 acessorio ao corpo do motor e rode-o0 na dire¢éo
da seta (fig.4.1).

+ Coloque os alimentos num recipiente grande e ligue
o0 aparelho. Para obter melhores resultados, mova o
aparelho para cima e para baixo através dos alimentos
até obter a textura desejada.

* Retire 0 acessorio do esmagador de batatas e separe-o
do corpo do motor.

+ NOTA 1: Nao utilize o espremedor de batatas num
recipiente sobre o calor direto. Recomenda-se que deixe
arrefecer a mistura durante alguns minutos.

+ NOTA 2: Nao ultrapasse metade da capacidade do
recipiente.

+ NOTA 3: Nao molhe o adaptador do esmagador de
batatas em nenhuma circunstancia.

+ NOTA 4: Evite processar a mistura.

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA

+ O aparelho esta equipado com um dispositivo
de seguranga que protege o aparelho contra o
sobreaquecimento.

+ Se o0 aparelho se desligar e néo se voltar a ligar,
desligue-o da rede eléctrica e aguarde cerca de 15
minutos antes de o voltar a ligar. Se o aparelho n&o voltar
a arrancar, procure uma assisténcia técnica autorizada.

LIMPEZA

+ Desligue o aparelho da rede eléctrica e deixe-o arrefecer
antes de proceder a qualquer trabalho de limpeza.

+ Limpe o equipamento com um pano himido com algumas
gotas de detergente para a loica e depois seque.

+ Nao utilize solventes ou produtos com um pH acido ou
basico, como lixivia, ou produtos abrasivos, para limpar
0 aparelho.

+ Nunca mergulhe o aparelho em agua ou em qualquer
outro liquido, nem o coloque debaixo de 4gua corrente.

+ Durante o processo de limpeza, tenha especial cuidado
com as laminas, pois estas sdo muito afiadas.



+ Aconselha-se a limpar regularmente o aparelho e a retirar
os restos de comida.

+ Se 0 aparelho ndo estiver em boas condigdes de
limpeza, a sua superficie pode degradar-se e afetar
inexoravelmente a durag&o da vida Util do aparelho,
podendo tornar-se inseguro para utilizacéo.

+ As pegas seguintes podem ser lavadas na maquina de
lavar louga (utilizando um programa de limpeza suave) ou
em agua quente com sab&o:

- Varinha méagica

- Copo de medicéo

- Frasco picador (sem tampa)

- Picadora (sem tampa)

- Batedor (sem adaptador)

- Batedor duplo (sem adaptador)

- Espremedor de batatas (sem adaptador)

+ A posicao de escoamento/secagem dos artigos lavaveis
na maquina de lavar louga ou no lava-loica deve permitir
que a agua escorra facilmente.

+ Em seguida, seque todas as pecas antes da sua
montagem e armazenamento.

TABELA DE RECEITAS

Acessorio

recomendado Quantidade

Receita Velocidade

Preparagéo

Tempo

Varinha méagica

+ copo medidor 5 250 mi

Maionese

Cologue 1 ovo no jarro com uma
pitada de sal e algumas gotas de
vinagre ou lim&o. Adicione 6leo até ao
nivel indicado. Ligue o aparelho sem o
mover até que o 6leo se ligue.

Varinha méagica

+ copo medidor 15

Batidos de fruta

Adicione a fruta e utilize a varinha
magica até a mistura ficar com uma
consisténcia suave.

Molho bechamel | Varinha magica | 10 600 ml

Derreta 30 g de manteiga numa
frigideira em lume brando. Adicione
100 g de farinha e 30 g de cebolas
fritas (j& picadas com a picadora).
Adicione lentamente 500 ml de leite.

Varinha méagica
+ copo de 20
medigao

4/6 cubos

Esmagar gelo de gelo

Coloque os cubos de gelo no jarro e
esmague-os exercendo presséo sobre
cada cubo de gelo

Aumente
gradualmente
de MIN para
MAX

Natas batidas Batedor duplo 250 ml

Deite as natas refrigeradas (0°C a
5°C) numa tigela e utilize a varinha
magica no sentido dos ponteiros

do reldgio. E melhor comegcar

na velocidade MIN e aumentar
gradualmente para MAX a medida
que 0 creme comega a engrossar.
Tenha cuidado, pois uma velocidade
demasiado alta transformara as natas
em manteiga.

3/4 Min




Acessorio

Receita recomendado Velocidade Quantidade | Preparagéo Tempo
Aumente Deite as claras numa tigela e utilize
Bata as claras Batedor duplo gradualmente |5clarasde |a batedelra, mqvendo-a para cima 34 Min
em castelo de MIN para ovo € para baixo até as claras ficarem
MAX firmes.
As batatas podem ser trituradas com a
Puré de batata E:& rtzrgedor de 20 300g varinha magica diretamente na prépria | 30 s
panela.
Comida para Varinha méaica Pique e coloque no jarro 100 g de
bebé: papa de + CODO medgi,dor 20 3009 maca, 100 g de banana, 50 g de 25s
fruta e biscoitos P bolachas e 0 sumo de uma laranja
Corte o pao velho em pedagos antes
P&o ralado Chopper 20 509 de o colocar no jarro. Misture até obter | 30/50 s
a textura desejada.
. Corte em cubos de 1 cm e misture até
Queijo ralado Chopper 20 2009 obter a textura desejada 30/40's
. Descasque e corte em cubos de 1 cm,
Cenoura picada | Chopper 2 150-2009 misture até obter a textura desejada 30s
) Retire as cascas e pique até obter a
Pique as nozes | Chopper 20 200g textura desejada 30s
qul_Je 00vo Chopper 20 2 ov0s Corte em qugrtos € pique até obtera 105
cozido textura desejada.
Carne picada .
Corte previamente em pedagos de 1
(cru_a ou Chopper 2 1509 cm Pique até obter a textura desejada 30s
cozinhada)
. Varinha méagica Corte previamente em pedagos de 1
Came picada + copo medidor 2 609 cm Pique até obter a textura desejada 3s
Corte o presunto | Varinha méagica 20 60 Corte previamente em pedacos de 1 3s
Serrano + copo medidor g cm Pique até obter a textura desejada
Pique os Varinha méagica Corte previamente em pedagos de 1
alperces secos | + copo medidor TURBO 609 cm Pique até obter a textura desejada 3s

+ A utilizagao continua do aparelho ndo deve exceder 1

minuto.

+ Se precisar de mais tempo de processamento, alterne
ciclos de 1 minuto de utilizagdo com ciclos de 1 minuto

de repouso.




Italiano  (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

FRULLATORE A MANO

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIZIONE

Controllo del regolatore di velocita
Pulsante ON/OFF

Pulsante Turbo

Corpo motore

Frullatore a immersione

Bicchiere di misurazione

Frullino

Doppio frullino

Chopper

Vaso Chopper

Schiacciapatate

Bapi 1500 Luxe Set comprende misurino, frusta e tritatutto.

Bapi 1500 Luxe XL Plus include misurino, frusta e vaso
tritatutto.
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Bapi 1500 Luxe XL Fullset include misurino, frusta doppia,
tritatutto e schiacciapatate.

Se il modello del suo apparecchio non dispone degli
accessori sopra descritti, questi possono essere acquistati
separatamente presso il Servizio di Assistenza Tecnica.

USO E CURA

+ Estenda completamente il cavo di alimentazione
dell'apparecchio prima di ogni utilizzo.

* Non utilizzi I'apparecchio se le parti o gli accessori non
sono montati correttamente o sono difettosi.

+ Non utilizzi I'apparecchio se il pulsante di accensione/
spegnimento non funziona.

+ Rispetti l'indicatore di livello (MAX) del misurino, del
tritatutto e del vaso tritatutto.

+ Mantenga I'apparecchio in buone condizioni. Controlli
che le parti mobili non siano disallineate o inceppate
e si assicuri che non ci siano parti rotte 0 anomalie
che possano impedire il corretto funzionamento
dell'apparecchio.

+ Utilizzi I'apparecchio e i suoi accessori e strumenti in
conformita alle presenti istruzioni, tenendo conto delle
condizioni di lavoro e del lavoro da eseguire. L'uso
dell'apparecchio per operazioni diverse da quelle previste
potrebbe causare una situazione di pericolo.

+ Non usi mai liquidi bollenti.

+ Non lasci mai 'apparecchio collegato e incustodito se non
€ in uso. In questo modo risparmia energia e prolunga la
vita dell'apparecchio.

* Non utilizzi I'apparecchio su nessuna parte del corpo di
una persona o di un animale.

+ Non utilizzi I'apparecchio con prodotti congelati o
contenenti ossa.

+ Non utilizzi I'apparecchio per piu di 1 minuto alla volta.
Non utilizzi cicli superiori a 5 minuti. In questo caso,
rispetti sempre periodi di riposo tra i cicli di almeno
1 minuto. In nessun caso l'apparecchio deve essere
utilizzato per pit tempo del necessario.

+ Come riferimento, nella tabella allegata compaiono
diverse ricette, che includono la quantita di cibo da
elaborare, il tempo di funzionamento consigliato
per elaborare ciascuna ricetta, nonché il tempo di
funzionamento massimo dell'apparecchio in ciascuna di
queste condizioni di carico.

ISTRUZIONI PER L'USO
PRIMA DELL'USO

+ Si assicuri che tutti gli imballaggi del prodotto siano stati
rimossi.

+ Prima del primo utilizzo, legga attentamente il libretto
"Consigli e avvertenze di sicurezza".

+ Prima di utilizzare il prodotto per la prima volta, pulisca le
parti che entreranno in contatto con gli alimenti nel modo
descritto nella sezione sulla pulizia.

* Prepari I'apparecchio in base alla funzione che desidera
utilizzare.

UTILIZZARE

+ Estenda completamente il cavo di alimentazione prima di
collegarlo.

+ Colleghi I'apparecchio alla rete elettrica.

+ Accenda I'apparecchio, utilizzando il pulsante di
accensione/spegnimento.

+ Selezionare la velocita desiderata.
+ Lavorare con gli alimenti che si desidera elaborare.

CONTROLLO ELETTRONICO DELLA VELOCITA

+ La velocita dell'apparecchio pud essere regolata
utilizzando il comando del regolatore di velocita. Questa
funzione & molto utile, in quanto permette di adattare la
velocita dell'apparecchio al tipo di lavoro da svolgere.

FUNZIONE TURBO

+ L'apparecchio dispone di una funzione Turbo. Attivando
la funzione Turbo, tutta la potenza del motore diventa



disponibile, ottenendo cosi una finitura piu fine nella
texture finale del prodotto.

UNA VOLTA TERMINATO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO

+ Arresti I'apparecchio rilasciando la pressione sul pulsante
di accensione/spegnimento.

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.
* Pulisca I'apparecchio.

ACCESSORI

ACCESSORIO PER FRULLATORE A IMMERSIONE

+ Questo accessorio € utilizzato per preparare salse,
zuppe, maionese, frullati, alimenti per bambini, tritare il
ghiaccio, ecc.

+ Colleghi il frullatore a immersione al corpo motore e lo giri
nella direzione della freccia (fig. 1).

+ Metta il cibo da preparare nel misurino e accenda
I'apparecchio.

+ Per un'ulteriore pulizia, stacchi e rimuova il frullatore a
immersione girando nella direzione opposta alla freccia.

ACCESSORIO CHOPPER E CHOPPER JAR (FIG.2)

* Questo accessorio si usa per tagliare le verdure o la
came...

+ Per evitare di danneggiare I'apparecchio, rimuova ossa,
nervi, cartilagine, ecc. dalla carne.

* Metta il cibo da preparare nel contenitore di tritatura
e fissi saldamente il coperchio, ruotandolo in senso
antiorario fino a sentire il clic (fig. 2.1).

+ Fissi I'unita al coperchio e accenda I'apparecchio.
Attenzione: non accenda I'apparecchio se l'intera unita
non & montata e collegata correttamente (fig. 2.2).

* Interrompa I'apparecchio quando il cibo raggiunge la
consistenza desiderata.

« Stacchi l'unita dal coperchio e il coperchio dal tritatutto.

+ NOTA 1: Non superi la meta della tazza del tritatutto
quando lavora con cibi solidi.

+ NOTA 2: Non lavori con la funzione Turbo con questo
accessorio collegato.

ACCESSORIO FRUSTA E DOPPIA FRUSTA

+ Questo accessorio viene utilizzato per montare la panna,
sbattere gli albumi...

+ Colleghi I'unita al corpo motore e ruoti nella direzione
della freccia (fig. 3).

+ Metta il cibo in un contenitore grande e accenda
I'apparecchio. Per ottenere i migliori risultati, ruoti la frusta
in senso orario.

* Rimuova I'accessorio frusta e lo stacchi dal corpo motore.

+ NOTA: non lavori ad alta velocita con questo accessorio
collegato, perché potrebbe danneggiare la frusta
(attorcigliando i fili).

ACCESSORIO SCHIACCIAPATATE (FIG. 4):

+ Questo accessorio puo essere utilizzato per schiacciare
verdure e frutta cotte (patate, pomodori, mele...).

+ IMPORTANTE: non schiacci gli alimenti duri o non cotti,
rimuova la buccia e i gambi. Cuocia e scoli gli alimenti
prima di passarli allo schiacciamento.

+ Colleghi il raccordo adattatore alla gamba per il puré
ruotandolo in senso antiorario.

« Inserisca la paletta nella parte inferiore della gamba della
purea, ruotandola in senso orario fino a quando non e
ben fissata.

+ Colleghi I'accessorio al corpo del motore e giri nella
direzione della freccia (fig.4.1).

+ Metta il cibo in un recipiente grande e accenda
I'apparecchio. Per ottenere risultati oftimali, muova
I'apparecchio su e giu attraverso il cibo fino a raggiungere
la consistenza desiderata.

* Rimuova I'accessorio schiacciapatate e lo stacchi dal
corpo motore.

+ NOTA 1: Non usi lo schiacciapatate in un contenitore
a fuoco diretto. Si consiglia di lasciare raffreddare il
composto per alcuni minuti.

+ NOTA 2: Non superi la meta della capacita del
contenitore.

+ NOTA 3: non bagni in nessun caso il raccordo adattatore
dello schiacciapatate.

* NOTA 4: Eviti di lavorare la miscela.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA

+ L'apparecchio € dotato di un dispositivo di sicurezza che
lo protegge dal surriscaldamento.

+ Se I'apparecchio si spegne e non si riaccende, lo
scolleghi dalla rete elettrica e attenda circa 15 minuti
prima di ricollegarlo. Se I'apparecchio non si riaccende, si
rivolga all'assistenza tecnica autorizzata.

PULIZIA

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica e lasciarlo
raffreddare prima di intraprendere qualsiasi operazione
di pulizia.

+ Pulisca I'apparecchiatura con un panno umido con
qualche goccia di detersivo per piatti e poi asciughi.

+ Per la pulizia dell'apparecchio non utilizzi solventi o
prodotti con un pH acido o basico, come la candeggina, o
prodotti abrasivi.



+ Non immerga mai I'apparecchio nell'acqua o in altri liquidi,
né lo metta sotto 'acqua corrente.

+ Durante il processo di pulizia, faccia particolare
attenzione alle lame, perché sono molto affilate.

« E consigliabile pulire regolarmente I'apparecchio e
rimuovere eventuali resti di cibo.

+ Se |'apparecchio non & in buone condizioni di pulizia,
la sua superficie puo degradarsi e compromettere
inesorabilmente la durata della vita utile dell'apparecchio
e potrebbe diventare insicuro da usare.

* | seguenti pezzi possono essere lavati in lavastoviglie
(utilizzando un programma di lavaggio delicato) o in
acqua calda e sapone:

- Frullatore a immersione

- Bicchiere di misurazione

- Vasetto Chopper (senza coperchio)

- Tritatutto (senza coperchio)

- Frullino (senza raccordo adattatore)

- Doppio frullino (senza raccordo adattatore)

- Schiacciapatate (senza raccordo adattatore)

+ La posizione di scarico/asciugatura degli articoli lavabili in
lavastoviglie o nel lavandino deve consentire all'acqua di
defluire facilmente.

+ Quindi asciughi tutte le parti prima di assemblarle e
conservarle.

TABELLARICETTE
. Accessorio i s .
Ricetta consigliato Velocita Quantita | Preparazione Tempo
Metta 1 uovo nella brocca con un pizzico
Frullatore a di sale e alcune gocce di aceto o limone.
Maionese immersione + |5 250 ml | Aggiunga olio fino al livello indicato. 35s
misurino Accenda |'apparecchio senza muoverlo
finché l'olio non si lega.
Frullatore a Aggiunga la frutta e usi il frullatore fino
Frullati di frutta | immersione + | 15 aquando il composto nonavrauna | -
misurino consistenza omogenea.
Sciogliere 30 g di burro in una padella
Salsa Frullatore a a fuoco lento. Aggiunga 100 g di farina
besciamella immersione 10 600ml | e 30 g dicipolle fritte (gia tritate con il 15s
tritatutto). Aggiunga lentamente 500 ml
di latte.
Frullatore a 4/6 Metta i cubetti di ghiaccio nella brocca e
Ghiaccio tritato | immersione + | 20 cubetti di | li schiacci esercitando una pressionesu | 15s
misurino ghiaccio | ogni cubetto di ghiaccio.




Accessorio

Ricetta e Velocita Quantita | Preparazione Tempo
consigliato
Versare la panna raffreddata (da 0°C a
5°C) in una ciotola e utilizzare il frullatore
Aumenta a mano in senso orario. E meglio iniziare
Panna da Doppio frullino | gradualmente | 250 ml a velocita MIN e aumentgr(_e gradualmente 3/4 Min.
montare a MAX quando la crema inizia ad
da MIN a MAX . . ) .
addensarsi. Faccia attenzione, perché
una velocita troppo elevata trasformera la
panna in burro.
Shattere di Aumenta Versa gli albumi in una ciotola e usa il
albumi a geve Doppio frullino | gradualmente | 5 albumi | frullatore, muovendolo su e git fino a 3/4 Min.
da MIN a MAX quando gli albumi diventano a neve.
Le patate possono essere schiacciate
Puré di patate Schiacciapatate | 20 3009 utilizzando il frullatore direttamente nella | 30 s
pentola stessa.
Alimenti per Frullatore a Tagli e metta nella brocca 100 g di mela,
bambini: poltiglia | immersione + | 20 300g 100 g di banana, 50 g di biscotti e il succo | 25 s
di frutta e biscotti | misurino di un'arancia.
Tagliare il pane raffermo prima di metterlo
Pane grattugiato | Chopper 20 509 nel boccale. Frullare fino ad ottenere la | 30/50 s
consistenza desiderata.
Formaggio Tagliare a cubetti di 1 cm e frullare fino a
grattugiato Chopper 2 209 ottenere la consistenza desiderata. 3040
150- Sbucciare e tagliare a cubetti di 1 cm,
Carota tritata Chopper 20 frullare fino a ottenere la consistenza 30s
2009 :
desiderata.
Tritare Ie noci Chopper 20 200g leuoyere iguscie tritare fino a ottenere 05
la consistenza desiderata.
Tritare I'uovo Tagliare in quarti e tritare fino a ottenere
sodo Chopper 2 2 uova la consistenza desiderata. 10s
Carne macinata Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
(cruda o cotta) Chopper 20 150 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza | 30's
desiderata
Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
Carne macinata | immersione + |20 60 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza | 3's
misurino desiderata
Tritare il Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
prosciutto immersione + | 20 609 cm Tritare fino a ottenere la consistenza |3 s
Serrano misurino desiderata
Tritare le Frullatore a Tagliare in precedenza a pezzetti di 1
albicocche immersione + | TURBO 60 g cm Tritare fino a ottenere la consistenza | 3's
secche misurino desiderata

+ L'uso continuo dell'apparecchio non deve superare 1

minuto.

+ Se ha bisogno di piu tempo di elaborazione, alterni cicli di
1 minuto di utilizzo con cicli di 1 minuto di riposo.




Catala  (Traduit d'instruccions originals)

BATEDORA DE VARETA

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIPCIO

Control del regulador de velocitat
Botd d'encesal/apagada
Boto Turbo

Cos del motor

Vareta

Got mesurador

Batidor

Batedor doble

Picador

Gerra picadora
Passapures

Bapi 1500 Luxe Set inclou got mesurador, batedor i
picadora.

Bapi 1500 Luxe XL Plus inclou got mesurador, batedor i
gerra picadora.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset inclou got mesurador, batedor
doble, picadora i passapures.

Si el model del vostre electrodomestic no disposa dels
accessoris descrits anteriorment, també podeu adquirir-los
per separat al Servei d'Assisténcia Técnica.
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US | MANTENIMENT

+ Estireu completament el cable d'alimentacio de I'aparell
abans de cada Us.

+ No utilitzeu I'aparell si les peces o els accessoris no estan
ben col-locats 0 son defectuosos.

+ No utilitzeu I'aparell si el botd d'encesa/apagada no
funciona.

+ Respecteu l'indicador de nivell (MAX) del got mesurador,
la picadora i la gerra picadora.

+ Mantingueu I'aparell en bon estat. Comproveu que les
peces mobils no estiguin desalineades o encallades
i assegureu-vos que no hi hagi peces trencades o
anomalies que puguin impedir el funcionament correcte
de 'aparell.

« Utilitzeu I'aparell i els accessoris i les eines d'acord amb
aquestes instruccions, tenint en compte les condicions
de treball i el treball a realitzar. Usar I'aparell per a
operacions diferents de les previstes podria provocar una
situacié perillosa.

+ Mai utilitzeu liquids bullint.

* No deixeu mai I'aparell connectat i desatés si no esta en
Us. Aixi estalviareu energia i perllongareu la vida Util de
I'aparell.

+ No feu servir 'aparell sobre cap part del cos de persones
0 animals.

+ No feu servir I'aparell amb productes congelats o que
continguin 0ssos.

+ No feu servir I'aparell durant més d'1 minut seguit. No
utilitzeu cicles de més de 5 minuts. En aquest cas,
respecteu sempre periodes de descans entre cicles
d'almenys 1 minut. En cap cas faci funcionar I'aparell més
temps del necessari.

+ Com a referéncia a la taula annexa apareixen diverses
receptes, que inclouen la quantitat d'aliments a processar,
el temps de funcionament recomanat per elaborar cada
recepta, aixi com el temps de funcionament maxim
de l'aparell sota cadascuna d'aquestes condicions de
carrega.

INSTRUCCIONS D'US
ABANS DE FER SERVIR

+ Assegureu-vos que s'ha retirat tot I'embalatge del
producte.

+ Llegiu atentament el fullet "Consells de seguretat i
advertiments" abans d'usar-la per primera vegada.

+ Abans de fer servir el producte per primera vegada,
netegeu les parts que vagin a entrar en contacte amb els
aliments de la forma descrita a la seccié de neteja.

+ Prepareu I'aparell segons la funcié que voleu utilitzar.

us

+ Estireu completament el cable d'alimentaci¢ abans
d'endollar-lo.

+ Connecteu l'aparell a la xarxa eléctrica.

+ Enceneu I'aparell, usant el boté d'encesa/apagada.

+ Seleccioneu la velocitat desitjada.

+ Treballeu amb els aliments que voleu processar.

CONTROL ELECTRONIC DE LA VELOCITAT

+ La velocitat de I'aparell es pot regular usant el
comandament regulador de velocitat. Aquesta funcié és
molt til, ja que permet adaptar la velocitat de I'aparell al
tipus de feina que cal fer.

FUNCIO TURBO

+ L'aparell té una funcié Turbo. En activar la funci6 Turbo,
tota la poténcia del motor queda disponible, obtenint aixi
un acabat més fi a la textura final del producte.



QUAN HAGI ACABAT DE FER SERVIR L'APARELL

« Atureu l'aparell deixant de pressionar el botd d'encesal
apagada.

+ Desendolleu I'aparell de la xarxa electrica.
+ Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS

ACCESSORI VARETA

+ Aquest accessori s'usa per preparar salses, sopes,
maionesa, batuts, farinetes, picar gel, etc.

+ Acobla la vareta al cos del motor i gira-la en el sentit de
la fletxa (fig.1).

+ Poseu els aliments a preparar al got mesurador i enceneu
['aparell.

* Per a la neteja posterior, desmunteu i traieu la vareta
girant-la en el sentit contrari al de la fletxa.

ACCESSORI PICADOR | GERRA PICADORA (FIG.2)

+ Aquest accessori s'usa per picar verdures o cam...

+ Per evitar danys a l'aparell, traieu de la carn els 0ssos,
nervis, cartilags, etc.

* Poseu els aliments que aneu a preparar al recipient per
picar i col-loqueu la tapa fermament, girant-la en el sentit
contrari a les agulles del rellotge fins que senti un clic
(fig.2.1).

+ Acobleu la unitat a la tapa i enceneu I'aparell. Aneu amb
compte: no encengueu |'aparell si tota la unitat no esta
ben encaixada i connectada entre si (fig.2.2).

* Atureu I'aparell quan els aliments arribin a la textura
desitjada.

+ Separeu la unitat de la tapa i la tapa del picador.

+ NOTA 1: No sobrepasseu la meitat del got picador quan
treballeu amb aliments solids.

+ NOTA 2: No treballeu amb la funci6 Turbo amb aquest
accessori muntat.

ACCESSORI BATEDOR | BATEDOR DOBLE

+ Aquest accessori es fa servir per muntar nata, batre
clares d'ou...

+ Col-loqueu-lo al cos del motor i gireu-lo en el sentit de la
fletxa (fig.3).

+ Colloqueu els aliments en un recipient gran i enceneu
I'aparell. Per obtenir els millors resultats, gireu el batedor
en el sentit de les agulles del rellotge.

+ Traieu l'accessori batedor i separeu-lo del cos del motor.

+ NOTA: No treballeu a alta velocitat amb aquest accessori
acoblat, ja que podria malmetre el batedor (torsié de les
varetes).

ACCESSORI PASSAPURES (FIG.4):

+ Aquest accessori es pot fer servir per triturar verdures i
fruites cuites (patates, tomaquets, pomes...).

+ IMPORTANT: No tritureu aliments durs o crus, traieu la
pell i les tiges. Coeu i escorreu els aliments abans de
triturar-los.

+ Fixeu el reductor al peu del passapurés girant-lo en sentit
contrari a les agulles del rellotge.

+ Munteu la paleta a la part inferior del peu del passapurés
girant-la en el sentit de les agulles del rellotge fins que
quedi ben encaixada.

+ Fixeu l'accessori al cos del motor i gireu-lo en el sentit de
la fletxa (Fig.4.1).

+ Introduiu els aliments en un recipient gran i enceneu
I'aparell. Per obtenir els millors resultats, moveu I'aparell
amunt i avall fins a aconseguir la textura desitjada.

* Traieu I'accessori passapurés i separeu-lo del cos del
motor.

+ NOTA 1: No fer servir el passapurés en un recipient a foc
directe. Es recomana deixar refredar la barreja durant
uns minuts.

+ NOTA 2: No supereu la meitat de la capacitat del
recipient.

+ NOTA 3: No mulli el reductor del passapurés sota cap
concepte.

+ NOTA 4: Eviteu processar la barreja.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT

+ L'aparell disposa d'un dispositiu de seguretat que el
protegeix del sobreescalfament.

+ Sil'aparell s'apaga sol i no es torna a engegar,
desconnecteu-lo de la xarxa electrica i espereu uns 15
minuts abans de tornar a connectar-lo. Si I'aparell no es
torna a posar en marxa, sol-liciteu assisténcia técnica
autoritzada.

NETEJA

+ Desconnecteu I'aparell de la xarxa eléctrica i deixeu que
es refredi abans d'emprendre qualsevol tasca de neteja.

+ Netegeu I'equip amb un drap humit amb unes gotes de
detergent liquid i assequeu-lo.

+ No utilitzeu dissolvents, ni productes amb un pH acid o
basic com el lleixiu, ni productes abrasius, per netejar
I'aparell.

+ No submergiu mai I'aparell en aigua ni en cap altre liquid,
ni el col-loqueu sota l'aixeta.

+ Durant el procés de neteja, tingueu especial cura amb les
fulles, ja que estan molt afilades.



+ Es aconsellable netejar 'aparell amb regularitat i eliminar
les restes de menjar.

+ Si 'aparell no esta en bones condicions de neteja, la
seva superficie es pot degradar i afectar inexorablement
la durada de la vida util de I'aparell, i en pot arribar a ser
insegur I'Us.

* Les peces seglients es poden rentar al rentaplats
(amb un programa de neteja suau) o en aigua calenta
sabonosa:

- Vareta

- Got mesurador

- Gerra picadora (sense tapa)

- Picadora (sense tapa)

- Batedor (sense reductor)

- Batedora doble (sense reductor)
- Passapures (sense reductor)

+ La posici6 d'escorregut/assecat dels articles rentables al
rentaplats oa |'aigiiera ha de permetre que l'aigua escorri
facilment.

+ A continuacié, assequi totes les peces abans del seu
muntatge i emmagatzematge.

TAULA DE RECEPTES

Recepta Accessoris | Velocitat Quantitat | Preparacio Temps

Maionesa Vareta + got | 5a 250 ml Poseu 1 ou alagerraamb unpessicde |35s
mesurador sal i unes gotes de vinagre o llimona.
Afegiu oli fins al nivell indicat. Enceneu
I'aparell sense moure'l fins que l'oli es
barregi.

Batuts de fruita | Vareta+got |15a |- Afegiu la fruita i activeu la liquadora fins | --=----
mesurador que la barreja tingui una consisténcia
suau.

Salsa beixamel | Vareta 10a 600 ml | Fondre 30 g de mantega en una paella 15s
a foc lent. Afegiu 100 g de farinai 30 g
de ceba fregida (ja trossejada amb el
picador). Afegiu lentament 500 ml de llet.

Gel picat Vareta + got | 20a 4/6 Poseu els glagons de gel a la gerra i 15s
mesurador glagons | tritureu-los exercint pressié sobre cada
glagd de gel.

Abocar la nata liquida ben freda (0 a
5°C) a un bol i actueu amb el batedor
fent un moviment en sentit horari. Es
recomana la velocitat MIN e incrementar
progressivament quan comenci a tenir
consistencia fins el MAX. Tingueu
precaucié doncs si es passa de temps la
nata es convertira en mantega

Incrementar
Muntar nata Doble Batidor | progressivament | 250 ml
de MIN a MAX

3/4 min

Incrementar Abocar les clares en un bol i actui amb el
Aixecar clares Doble Batidor | progressivament |5 clares | batedor fent un moviment en sentit vertical | 3/4 min
de MIN a MAX fins muntar-les.




Recepta Accessoris | Velocitat Quantitat | Preparacio Temps
Puré de patates | Passapurés | 20a 3009 Es podlen trosse!ar actuant dwgctament 05
sobre I'aliment situat a la mateixa cassola
Trossejar i posar al recipient 100 g de
Farineta Vareta + got 20a 300¢g poma, 100 g de platan, 50 g de galetesiel | 25s
mesurador X
suc de una taronja
. Trossejar el pa sec abans de posar-lo al
Pa ratllat Picador 20a 509 got i picar fins a la textura desitjada 30150 s
Formatge ratllat | Picador 20a 2009 Trossejar a.c.iaus d1 cmi picar fins a la 30/40 s
textura desitjada
Pastanaga . 150- Peleu la closca, trossegeu a tacs d'1 cm i
picada Picador 20a 2009 picar fins la textura desitjada 30s
Picar fruits secs | Picador 20a 200g Tregre la closca i plcar fins Ia textura 30s
desitjada
Picar ou dur Picador 20a 2 ous TaII_a_r 8 quarts i picar fins la textura 10s
desitjada
Carn picada ' Trossejar préviament a tacs de 1 cm Picar
(crua o cuita) Picador 20a 1509 fins la textura desitjada 30s
Picar cam Vareta + got 20a 60g '_rrossejar préviament a tacs de 1 cm Picar 3
mesurador fins la textura desitjada.
) . » | Vareta + got Trossejar préviament a tacs de 1 cm Picar
Picar pernil serra mesurador 20a 609 fins la textura desitjada 3s
Picar albercocs | Vareta + got Trossejar préviament a tacs de 1 cm Picar
Turbo 60 g . p 3s
Secs mesurador fins la textura desitjada

+ L'Us continuat de I'aparell no ha de superar 1 minut.

+ Si necessiteu més temps de processament, alterneu
cicles d'1 minut d'is amb cicles d'1 minut de descans.




E Deutsch  (Ubersetzung aus den urspriinglichen anweisungen)

STABMIXER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

BESCHREIBUNG

Steuerung des Geschwindigkeitsreglers
Taste ON/OFF
Turbo-Taste
Motorgehause
Stabmixer

Messbecher
Schneebesen
Doppelter Schneebesen
Chopper

Chopper-Glas

K Kartoffelstampfer

Bapi 1500 Luxe Set enthalt Messbecher, Schneebesen und
Zerkleinerer.

Bapi 1500 Luxe XL Plus enthélt einen Messbecher, einen
Schneebesen und einen Zerkleinerungsbehalter.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset enthalt Messbecher,
Doppelschneebesen, Zerkleinerer und Kartoffelstampfer.
Wenn Ihr Geratemodell nicht iiber das oben beschriebene
Zubehdr verfiigt, kdnnen Sie dieses auch separat beim
technischen Kundendienst erwerben.
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ANWENDUNG UND PFLEGE

+ Ziehen Sie das Netzkabel des Gerats vor jedem
Gebrauch vollstandig heraus.

* Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Teile oder das
Zubehor nicht richtig montiert oder defekt sind.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn der Ein-/
Ausschalter nicht funktioniert.

+ Achten Sie auf die Fullstandsanzeige (MAX)
des Messbechers, des Zerkleinerers und des
Zerkleinerungsbehalters.

+ Halten Sie das Geréat in gutem Zustand. Vergewissermn
Sie sich, dass die beweglichen Teile nicht verstellt oder
eingeklemmt sind, und stellen Sie sicher, dass keine
gebrochenen Teile oder Anomalien vorhanden sind, die
den ordnungsgeméafen Betrieb des Gerats verhindern
konnten.

+ Verwenden Sie das Gerat, sein Zubehdr und seine
Werkzeuge gemaR dieser Anleitung und unter
Berlicksichtigung der Arbeitsbedingungen und der
auszufiihrenden Arbeiten. Die Verwendung des Gerats

fir andere als die vorgesehenen Arbeiten kann zu einer
gefahrlichen Situation filhren.

+ Verwenden Sie niemals kochende Flissigkeiten.

+ Lassen Sie das Geréat niemals angeschlossen und
unbeaufsichtigt, wenn es nicht in Gebrauch ist. Das spart
Energie und verlangert die Lebensdauer des Gerats.

+ erwenden Sie das Gerét nicht auf einem Korperteil von
Menschen oder Tieren.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht fir Tiefkiihlprodukte oder
solche, die Knochen enthalten.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht langer als 1 Minute am
Stuick. Verwenden Sie keine Zyklen von mehr als 5
Minuten. Halten Sie in diesem Fall zwischen den Zyklen
immer mindestens 1 Minute Ruhezeit ein. Das Gerat
darf unter keinen Umsténden langer als nétig betrieben
werden.

+ Als Referenz finden Sie in der beigefiigten Tabelle
mehrere Rezepte, die die Menge der zu verarbeitenden
Lebensmittel, die empfohlene Betriebszeit fir jedes
Rezept sowie die maximale Betriebszeit des Gerats unter
jeder dieser Belastungsbedingungen angeben.

GEBRAUCHSANWEISUNG
VOR DEM GEBRAUCH

+ Vergewissern Sie sich, dass alle Verpackungen des
Produkts entfernt worden sind.

+ Bitte lesen Sie vor dem ersten Gebrauch die Broschure
"Sicherheitshinweise und Warnungen" sorgfaltig durch.

+ Bevor Sie das Geréat zum ersten Mal benutzen, reinigen
Sie die Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung
kommen, wie im Abschnitt Reinigung beschrieben.

+ Bereiten Sie das Gerat entsprechend der Funktion vor,
die Sie verwenden mdchten.

VERWENDEN SIE

+ Ziehen Sie das Netzkabel vollstandig heraus, bevor Sie
es einstecken.

+ SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
+ Schalten Sie das Gerat mit der Ein/Aus-Taste ein.
+ Wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit.

* Arbeiten Sie mit den Lebensmitteln, die Sie verarbeiten
maochten.

ELEKTRONISCHE GESCHWINDIGKEITSKONTROLLE

+ Die Geschwindigkeit des Gerats kann mit Hilfe des
Geschwindigkeitsreglers reguliert werden. Diese
Funktion ist sehr nitzlich, da sie es ermdglicht,
die Geschwindigkeit des Geréts an die Art der zu
verrichtenden Arbeit anzupassen.



TURBO-FUNKTION

+ Das Gerat verfiigt tiber eine Turbo-Funktion. Wenn Sie
die Turbo-Funktion aktivieren, steht die gesamte Leistung
des Motors zur Verfligung, so dass Sie eine feinere Textur
des Produkts erhalten.

NACHDEM SIE DAS GERAT BENUTZT HABEN

+ Schalten Sie das Gerét aus, indem Sie den Druck auf den
Ein/Aus-Knopf aufheben.

« Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.
* Reinigen Sie das Gerét.

ZUBEHOR
ZUBEHOR FUR STABMIXER

+ Dieses Zubehrteil wird fiir die Zubereitung von Saucen,
Suppen, Mayonnaise, Milchshakes, Babynahrung,
Crushed Ice usw. verwendet.

+ Befestigen Sie den Stabmixer am Motorkérper und
drehen Sie ihn in Pfeilrichtung (Abb.1).

* Geben Sie die zuzubereitenden Lebensmittel in den
Messbecher und schalten Sie das Gerat ein.

« Zur weiteren Reinigung kénnen Sie den Stabmixer durch
Drehen in die entgegengesetzte Richtung des Pfeils
abnehmen und entfernen.

CHOPPER UND CHOPPER JAR ZUBEHOR (ABB.2)

* Dieses Zubehdrteil wird zum Hacken von Gemiise oder
Fleisch verwendet...

+ Um eine Beschadigung des Gerats zu vermeiden,
entfernen Sie Knochen, Nerven, Knorpel usw. aus dem
Fleisch.

+ Geben Sie die zuzubereitenden Lebensmittel in den
Zerkleinerungsbehalter und setzen Sie den Deckel fest
auf, indem Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis
Sie ein Klicken horen (Abb. 2.1).

+ Bringen Sie das Gerat am Deckel an und schalten Sie es
ein. Seien Sie vorsichtig: Schalten Sie das Gerat nicht
ein, wenn das gesamte Gerat nicht richtig montiert und
angeschlossen ist (Abb. 2.2).

+ Stoppen Sie das Gerat, wenn das Essen die gewlinschte
Konsistenz erreicht hat.

* Nehmen Sie das Geréat vom Deckel und den Deckel vom
Zerkleinerer ab.

+ HINWEIS 1: Uberschreiten Sie nicht die Halfte
des Zerkleinerungsbechers, wenn Sie mit festen
Lebensmitteln arbeiten.

+ HINWEIS 2: Arbeiten Sie nicht mit der Turbo-Funktion,
wenn dieses Zubehdr angebracht ist.

SCHNEEBESEN UND DOPPELSCHNEEBESEN
ZUBEHOR

+ Dieses Zubehorteil wird verwendet, um Sahne zu
schlagen, Eiweify zu schlagen...

+ Bringen Sie die Einheit am Motorkérper an und drehen
Sie sie in Pfeilrichtung (Abb.3).

+ Geben Sie die Lebensmittel in einen groRen Behélter und
schalten Sie das Gerét ein. Fiir beste Ergebnisse drehen
Sie den Schneebesen im Uhrzeigersinn.

+ Entfernen Sie das Schneebesen-Zubehdr und nehmen
Sie es vom Motorgehduse ab.

+ HINWEIS: Arbeiten Sie nicht mit hoher Geschwindigkeit,
wenn dieses Zubehdrteil angebracht ist, da dies den
Schneebesen beschadigen kann (Verdrehen der Drahte).

KARTOFFELSTAMPFER-ZUBEHOR (ABB.4):

* Mit diesem Zubehér konnen Sie gekochtes Gemiise und
Obst (Kartoffeln, Tomaten, Apfel...) pirieren.

+ WICHTIG: Pirieren Sie keine harten oder ungekochten
Lebensmittel, entfernen Sie die Schalen und Stiele.
Kochen Sie die Lebensmittel vor dem Plrieren und
lassen Sie sie abtropfen.

+ Befestigen Sie das Adapterstiick am Pdrierstab, indem
Sie es gegen den Uhrzeigersinn drehen.

+ Setzen Sie das Paddel auf den unteren Teil des
Plrierstabs, indem Sie es im Uhrzeigersinn drehen, bis
es fest sitzt.

+ Bringen Sie das Zubehdr am Motorgehause an und
drehen Sie es in Pfeilrichtung (Abb.4.1).

+ Geben Sie die Lebensmittel in ein groRes Gefall und
schalten Sie das Gerat ein. Die besten Ergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie das Gerat auf und ab durch die
Lebensmittel bewegen, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

« Entfernen Sie das Kartoffelstampfer-Zubehor und nehmen
Sie es vom Motorgehduse ab.

+ HINWEIS 1: Verwenden Sie den Kartoffelstampfer nicht in
einem Behalter mit direkter Hitze. Es wird empfohlen, die
Mischung ein paar Minuten abkuhlen zu lassen.

« HINWEIS 2: Uberschreiten Sie nicht die Halfte des
Fassungsvermogens des Behalters.

+ HINWEIS 3: Machen Sie den Kartoffelstampfer mit
Adapter unter keinen Umstanden nass.

+ HINWEIS 4: Vermeiden Sie die Verarbeitung der
Mischung.

THERMISCHER SICHERHEITSSCHUTZ

* Das Gerét verfligt (iber eine Sicherheitsvorrichtung, die
das Gerat vor Uberhitzung schiitzt.

+ Wenn sich das Gerat ausschaltet und nicht wieder
einschaltet, trennen Sie es vom Stromnetz und warten



Sie etwa 15 Minuten, bevor Sie es wieder anschlieen.
Wenn sich das Gerat nicht wieder einschalten lasst,
wenden Sie sich an einen autorisierten technischen
Kundendienst.

REINIGUNG

+ Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und lassen Sie es
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

* Reinigen Sie das Geréat mit einem feuchten Tuch mit ein
paar Tropfen Splilmittel und trocknen Sie es anschlieBend
ab.

+ erwenden Sie zur Reinigung des Geréts keine
Ldsungsmittel oder Produkte mit einem sauren oder
basischen pH-Wert wie Bleichmittel oder Scheuermittel.

+ Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder eine
andere Flussigkeit ein und halten Sie es nicht unter
flieBendes Wasser.

+ Gehen Sie bei der Reinigung besonders vorsichtig mit
den Klingen um, da diese sehr scharf sind.

« Es ist ratsam, das Gerét regelmafig zu reinigen und
Lebensmittelreste zu entfernen.

+ Wenn sich das Gerat nicht in einem sauberen Zustand
befindet, kann sich seine Oberflache abnutzen, was sich
unweigerlich auf die Nutzungsdauer des Gerats auswirkt
und seine Verwendung unsicher machen kann.

+ Die folgenden Teile kénnen in der Spiilmaschine (mit
einem sanften Reinigungsprogramm) oder in heiler
Seifenlauge gereinigt werden:

- Stabmixer

- Messbecher

- Chopper-Glas (ohne Deckel)

- Zerhacker (ohne Deckel)

- Schneebesen (ohne Adapterstiick)

- Doppelter Schneebesen (ohne Adapterstiick)
- Kartoffelstampfer (ohne Adapterstiick)

+ Die Position zum Abtropfen/Trocknen von Artikeln, die
in der Spilmaschine oder im Waschbecken gewaschen
werden kdnnen, muss das Wasser leicht ablaufen lassen.

+ Trocknen Sie dann alle Teile, bevor Sie sie
zusammenbauen und lagern.



REZEPTE TABELLE

Rezept

Empfohlenes
Zubehér

Geschwindigkeit

Menge

Vorbereitung

Zeit

Mayonnaise

Stabmixer+
Messbecher

250 ml

Geben Sie 1 Ei mit einer Prise Salz
und einigen Tropfen Essig oder
Zitrone in den Krug. Fiigen Sie Ol

bis zur angegebenen Menge hinzu.
Schalten Sie das Gerét ein, ohne es zu
bewegen, bis sich das Ol bindet.

Frucht-
Smoothies

Stabmixer+
Messbecher

Figen Sie die Friichte hinzu und
verarbeiten Sie sie mit dem Mixer, bis
die Mischung eine glatte Konsistenz
hat.

Béchamelsauce

Stabmixer

600 ml

Schmelzen Sie 30 g Butter in einer
Pfanne bei schwacher Hitze. Geben
Sie 100 g Mehl und 30 g gebratene
Zwiebeln (bereits mit dem Zerkleinerer
zerkleinert) hinzu. Fiigen Sie langsam
500 ml Milch hinzu.

—_

5s

Eis zerkleinern

Stabmixer+
Messbecher

20

4/6
Eiswiirfel

Geben Sie die Eiswiirfel in den Krug
und zerkleinern Sie sie, indem Sie
Druck auf jeden Eiswiirfel austiben.

Schlagsahne

Doppelter
Schneebesen

Allméahliche
Steigerung von
MIN bis MAX

250 ml

GieRen Sie die gekuhlte Sahne

(0°C bis 5°C) in eine Schiissel und
verwenden Sie den Stabmixer im
Uhrzeigersinn. Beginnen Sie am besten
mit der Geschwindigkeit MIN und
erhohen Sie sie allmahlich auf MAX,
wenn die Sahne anfangt einzudicken.
Seien Sie vorsichtig, denn bei einer zu
hohen Geschwindigkeit wird die Sahne
zu Butter.

3/4 Min

Eiweil schlagen

Doppelter
Schneebesen

Allméahliche
Steigerung von
MIN bis MAX

5 Eiweil

Geben Sie das Eiweilt in eine Schiissel
und verwenden Sie den Mixer, indem
Sie ihn auf und ab bewegen, bis das
Eiweil steif wird.

3/4 Min

Kartoffelpiree

Kartoffelstampfer

20

300g

Die Kartoffeln kénnen mit dem Mixer
direkt im Topf pUriert werden.

30s

Babynahrung:
Brei aus Obst
und Keksen

Stabmixer+
Messbecher

20

300g

Schneiden Sie 100 g Apfel, 100 g
Banane, 50 g Kekse und den Saft einer
Orange klein und geben Sie sie in den
Krug.

N

5s

Semmelbrosel

Chopper

20

509

Schneiden Sie das altbackene
Brot in Sticke, bevor Sie es in den
Krug geben. Pirieren Sie, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

30/50 s

Geriebener Kase

Chopper

20

200g

In 1 cm grofRe Wirfel schneiden
und purieren, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist

30/40's

Gehackte Karotte

Chopper

20

150-
200 g

Schélen und in 1 cm grofe Wirfel
schneiden, purieren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist

30s




Empfohlenes

Rezept Zubehdr Geschwindigkeit | Menge | Vorbereitung Zeit
; Die Schalen entfernen und hacken, bis
Nisse hacken Chopper 2 209 die gewtinschte Konsistenz erreicht ist. 30s
Gekoqhtes Ei Chopper 20 2 Eier Iq V|erte_! schneiden ulnd zerkleln_ern,_ bis 10s
zerkleinern die gewlnschte Konsistenz erreicht ist.
Hackfleisch (roh Zuvor in 1 cm groRe Stiicke hacken
Chopper 20 150 g Hackfleisch, bis die gewtinschte 30s
oder gekocht) . e
Konsistenz erreicht ist
. Zuvor in 1 cm groRe Stiicke hacken
Hackfleisch | S@omixert o, 60g | Hackfieisch, bis die gewinschte 3s
Messbecher . S
Konsistenz erreicht ist
. Zuvor in 1 cm grofe Stiicke hacken
Sermano- Stabmixer+ 20 60g |Hackfleisch, bis die gewinschte 3s
Schinken hacken | Messbecher . v
Konsistenz erreicht ist
Getrocknete . Zuvor in 1 cm groRe Stiicke hacken
Aprikosen Stabmixer+ Turbo 60 g Hackfleisch, bis die gewtinschte 3s
Messbecher . v
hacken Konsistenz erreicht ist

+ Die ununterbrochene Verwendung des Geréts sollte 1
Minute nicht iberschreiten.

+ Wenn Sie mehr Zeit fiir die Verarbeitung benétigen,
wechseln Sie Zyklen von 1 Minute Nutzung mit Zyklen
von 1 Minute Pause ab.




Nederlans ~ (Vertaald van de originele instructies)

STAAFMIXER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

BESCHRIJVING

Snelheidsregeling
AAN/UIT-knop
Turboknop

Motor

Staafmixer
Maatbeker
Klopper

Dubbele garde
Hakker

Hakpot
Aardappelstamper
Bapi 1500 Luxe Set bevat maatbeker, garde en hakmolen.

Bapi 1500 Luxe XL Plus is inclusief maatbeker, garde en
hakpot.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset bevat maatbeker, dubbele
garde, hakmolen en aardappelstamper.

Als het model van uw apparaat niet over de hierboven
beschreven accessoires beschikt, kunnen deze ook
afzonderlijk bij de Technische Hulpdienst worden gekocht.
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GEBRUIK EN ONDERHOUD

+ Trek het netsnoer van het apparaat voor elk gebruik
volledig uit.

+ Gebruik het apparaat niet als de onderdelen of
accessoires niet goed zijn aangebracht of defect zijn.

+ Gebruik het apparaat niet als de aan/uit-knop niet werkt.

+ Respecteer de niveau-indicator (MAX) van de maatbeker,
de hakmolen en de hakmolenpot.

+ Houd het apparaat in goede staat. Controleer of de
bewegende onderdelen niet verkeerd zijn uitgelijnd of
vastzitten en zorg ervoor dat er geen kapotte onderdelen
of afwijkingen zijn waardoor het apparaat niet correct kan
werken.

+ Gebruik het apparaat en de bijbehorende accessoires
en gereedschappen in overeenstemming met
deze instructies, rekening houdend met de
werkomstandigheden en het uit te voeren werk.
Gebruik van het apparaat voor andere dan de bedoelde
werkzaamheden kan leiden tot een gevaarlijke situatie.

+ Gebruik nooit kokende vloeistoffen.

+ Laat het apparaat nooit aangesloten en onbeheerd achter
als het niet in gebruik is. Dit bespaart energie en verlengt
de levensduur van het apparaat.

+ Gebruik het apparaat niet op een lichaamsdeel van een
persoon of dier.

+ Gebruik het apparaat niet met diepvriesproducten of
producten die botten bevatten.

* Gebruik het apparaat niet langer dan 1 minuut per keer.
Gebruik geen cycli van meer dan 5 minuten. Respecteer
in dit geval altijd rustperiodes tussen de cycli van
minstens 1 minuut. Gebruik het apparaat in geen geval
langer dan nodig is.

+ Als referentie staan in de bijgevoegde tabel verschillende
recepten met de hoeveelheid voedsel die verwerkt moet
worden, de aanbevolen werktijd om elk recept uit te
werken, en de tijd dat het apparaat maximaal werkt onder
elk van deze belastingsomstandigheden.

GEBRUIKSAANWIJZING
VOOR GEBRUIK
+ Zorg ervoor dat alle productverpakkingen verwijderd zijn.

+ Lees voor het eerste gebruik aandachtig het boekje
"Veiligheidsaanbevelingen en waarschuwingen”.

+ Voordat u het product voor de eerste keer gebruikt, reinigt
u de onderdelen die in contact komen met voedsel op de
manier die beschreven is in het hoofdstuk over reiniging.

+ Bereid het apparaat voor volgens de functie die u wilt
gebruiken.

GEBRUIK

+ Trek het netsnoer helemaal uit voordat u het in het
stopcontact steekt.

+ Sluit het apparaat aan op het lichtnet.

+ Zet het apparaat aan met de aan/uit-knop.
+ Selecteer de gewenste snelheid.

+ Werk met het voedsel dat u wilt verwerken.

ELEKTRONISCHE SNELHEIDSREGELING

+ De snelheid van het apparaat kan worden geregeld met
behulp van de snelheidsregelaar. Deze functie is erg
handig, omdat de snelheid van het apparaat hiermee
aangepast kan worden aan het soort werk dat gedaan
moet worden.

TURBOFUNCTIE

+ Het apparaat heeft een Turbo-functie. Door de Turbo-
functie te activeren, komt al het vermogen van de motor
beschikbaar, waardoor een fijnere afwerking in de
uiteindelijke textuur van het product wordt verkregen.



ALS U KLAAR BENT MET HET GEBRUIK VAN HET

APPARAAT

+ Stop het apparaat door de druk op de aan/uit-knop los
te laten.

* Haal de stekker uit het stopcontact.

* Reinig het apparaat.

ACCESSOIRES

ACCESSOIRES VOOR STAAFMIXERS

+ Dit accessoire wordt gebruikt voor het maken van sauzen,
soepen, mayonaise, milkshakes, babyvoeding, crushen
van ijs, enz.

+ Bevestig de staafmixer aan het motorhuis en draai deze
in de richting van de pijl (fig.1).

* Doe het te bereiden voedsel in de maatbeker en zet het
apparaat aan.

+ Voor verdere reiniging kunt u de staafmixer losmaken en
verwijderen door in de tegenovergestelde richting van de
pijl te draaien.

ACCESSOIRES CHOPPER EN CHOPPER JAR (AFB.2)

+ Dit accessoire wordt gebruikt om groenten of vlees...

+ Verwijder botten, zenuwen, kraakbeen, enz. van het vlees
om schade aan het apparaat te voorkomen.

+ Doe het te bereiden voedsel in de snijcontainer en
bevestig het deksel stevig door het tegen de klok in te
draaien totdat u een klik hoort (fig. 2.1).

+ Bevestig de eenheid aan het deksel en schakel het
apparaat in. Let op: schakel het apparaat niet in als
niet het hele apparaat goed gemonteerd en met elkaar
verbonden is (fig. 2.2).

+ Stop het apparaat wanneer het voedsel de gewenste
textuur heeft bereikt.

+ Maak het apparaat los van het deksel en het deksel van
de hakmolen.

+ OPMERKING 1: Gebruik niet meer dan de helft van de
hakbeker wanneer u met vast voedsel werkt.

+ OPMERKING 2: Werk niet met de Turbo-functie als dit
accessoire bevestigd is.

GARDE EN DUBBELE GARDE ACCESSOIRE

+ Dit accessoire wordt gebruikt om room op te kloppen,
eiwitten...

* Bevestig de eenheid aan het motorhuis en draai in de
richting van de pijl (fig.3).

* Doe het voedsel in een grote bak en zet het apparaat
aan. Voor de beste resultaten draait u de garde met de
klok mee.

+ Verwijder het garde-accessoire en maak het los van het
motorhuis.

+ OPMERKING: Werk niet op hoge snelheid met
dit accessoire bevestigd, omdat dit de garde kan
beschadigen (verdraaien van de draden).

AARDAPPELSTAMPER ACCESSOIRE (FIG.4):

+ Dit accessoire kan gebruikt worden om gekookte
groenten en fruit (aardappelen, tomaten, appels...) te
pureren.

+ BELANGRIJK: Pureer geen hard of ongekookt voedsel,
verwijder de schillen en steeltjes. Kook het voedsel en
laat het uitlekken voordat u het pureert.

+ Bevestig de adapterfitting aan de pureepoot door deze
linksom te draaien.

+ Plaats de schoep op het onderste deel van de pureepoot
door deze met de klok mee te draaien totdat hij stevig
vastzit.

+ Bevestig het accessoire aan het motorhuis en draai het in
de richting van de pijl (fig.4.1).

+ Doe het voedsel in een grote bak en zet het apparaat
aan. Voor de beste resultaten beweegt u het apparaat op
en neer door het voedsel tot de gewenste textuur bereikt
is.

+ Verwijder het accessoire van de aardappelstamper en
maak het los van het motorhuis.

+ OPMERKING 1: Gebruik de aardappelstamper niet in een
bak op direct vuur. Het is aan te raden om het mengsel
een paar minuten te laten afkoelen.

+ OPMERKING 2: Overschrijd de halve capaciteit van de
container niet.

+ OPMERKING 3: Maak de aardappelstamper met adapter
onder geen enkele omstandigheid nat.

+ OPMERKING 4: Vermijd verwerking van het mengsel.

THERMISCHE BEVEILIGING

+ Het apparaat heeft een beveiliging die het apparaat tegen
oververhitting beschermt.

+ Als het apparaat zichzelf uitschakelt en niet meer
inschakelt, haal dan de stekker uit het stopcontact en
wacht ongeveer 15 minuten voordat u het weer aansluit.
Als het apparaat niet opnieuw start, vraag dan bevoegde
technische hulp.

SCHOONMAKEN

+ Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u het schoonmaakt.

* Reinig het apparaat met een vochtige doek met een paar
druppels afwasmiddel en droog het daarna af.

+ Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een
zure of basische pH-waarde, zoals bleekmiddel, of
schuurmiddelen om het apparaat schoon te maken.



+ Dompel het apparaat nooit onder in water of een andere
vloeistof en plaats het nooit onder stromend water.

+ Let tijdens het schoonmaken goed op de messen, want

die zijn erg scherp.

* Het is raadzaam om het apparaat regelmatig schoon te
maken en voedselresten te verwijderen.

+ Als het apparaat niet goed schoon is, kan het opperviak
ervan achteruitgaan, wat de levensduur van het apparaat
onherroepelijk beinvioedt en het gebruik ervan onveilig

kan maken.

+ De volgende onderdelen kunnen in de vaatwasser (met
een zacht reinigingsprogramma) of in een sopje van heet

water worden afgewassen:

- Staafmixer
- Maatbeker

- Hakpot (zonder deksel)
- Hakmolen (zonder deksel)
- Klopper (zonder adapter)

- Dubbele garde (zonder adapterfitting)
- Aardappelstamper (zonder adapter)

+ De positie voor het uitlekken/drogen van artikelen die
in de vaatwasser of in de gootsteen kunnen worden
afgewassen, moet zodanig zijn dat het water gemakkelijk

weg kan lopen.

+ Droog vervolgens alle onderdelen voordat u ze in elkaar

zet en opbergt.

RECEPTABEL
Recept Aanbevqlen Snelheid Hoeveelheid | Voorbereiding Tijd
accessoire
Doe 1 ei in de kan met een snufie
Staafmixer+ zout en wat druppels azijn of citroen.
Mayonaise 5 250 ml Voeg olie toe tot het aangegeven 35s
maatbeker )
niveau. Zet het apparaat aan zonder
het te bewegen totdat de olie bindt.
. Voeg fruit toe en gebruik de
Vruchtensmoothies zt::tftrg Esr 15 |- staafmixer tot het mengsel een
gladde consistentie heeft.
Smelt 30 g boter in een pan op een
laag vuur. Voeg 100 g bloemen 30 g
Béchamelsaus Staafmixer 10 600 ml gebakken uien (al fijngesneden met | 15s
de hakmolen) toe. Voeg langzaam
500 ml melk toe.
) Doe de ijsblokjes in de kan en plet
IJs pletten Staafmixsr+ 20 .‘.‘/6 . ze door druk uit te oefenen op elk 15s
maatbeker ijsblokjes

ijsblokje




Aanbevolen

Recept ! Snelheid Hoeveelheid | Voorbereiding Tijd
accessoire
Giet de gekoelde room (0°C tot
5°C) in een kom en gebruik de
staafmixer met de klok mee. U kunt
Verhoog het beste beginnen op MIN snelheid 34
Slagroom Dubbele garde geleidelijk van | 250 ml en geleidelijk opvoeren naar MAX min
MIN naar MAX als de room dikker begint te worden.
Wees voorzichtig, want een te
hoge snelheid zal de room in boter
veranderen.
Verhoog Giet de eiwitten in een kom en 3/4
Eiwitten opkloppen | Dubbele garde geleidelijk van | 5 eiwitten gebruik de mixer, die op en neer min
MIN naar MAX beweegt tot de eiwitten stijf worden. '
U kunt de aardappelen met de
Aardappelpuree Aardappelstamper | 20 3009 staafmixer direct in de pan zelf 30s
pureren.
Babyvoeding: . Hak en doe 100 g appel, 100 g
vruchten- en Staafmixer+ 20 3009 banaan, 50 g koekjes en het sap van | 25 s
. maatbeker . .
koekjesmoes een sinaasappel in de kan
Snijd het oudbakken brood in stukjes
Broodkruimels Hakker 20 509 voordat u het in de kan doet. Meng | 30/50 s
tot de gewenste textuur is verkregen.
Gerasptekaas | Hakker 20 200 Snijd in blokjes van 1 cm en mixtot | 4,44 ¢
de gewenste textuur is verkregen
Schil en snijd in blokjes van 1 cm,
Gehakte wortel Hakker 20 150-200 g | meng tot de gewenste textuur is 30s
verkregen
Verwijder de schelpen en hak fijn tot
Noten hakken Hakker 2 2009 de gewenste textuur is verkregen 30s
Qekookt ei Hakker 20 2 sieren Snijd in vieren en hak fijn tot de 105
fiinhakken gewenste textuur is verkregen.
Gehakt (rauw of Snijd in stukjes van 1 cm Gehakt tot
gekookt) Hakker 2 1509 de gewenste textuur is verkregen 30s
Staafmixer+ Snijd eerder in stukjes van 1 cm
Gehakt maatbeker 20 60 g Gehakt tot de gewenste textuur is 3s
verkregen
. Snijd eerder in stukjes van 1 cm
Serranoham Staafmixer+ )
hakken maatbeker 20 60g Gehakt tot de gewenste textuur is 3s
verkregen
Gedroogde Staafmixer+ Snijd eerder in stukjes van 1 cm
abrikozen TURBO 60 g Gehakt tot de gewenste textuur is 3s
. maatbeker
fijnhakken verkregen

+ Het apparaat mag niet langer dan 1 minuut continu

gebruikt worden.

+ Als u meer verwerkingstijd nodig hebt, wissel dan cycli
van 1 minuut gebruik af met cycli van 1 minuut rust.




m Roména  (Translat din instructiunile originale)

MIXER DE MANA

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

DESCRIERE

Controlul regulatorului de viteza
Buton ON/OFF
Butonul Turbo
Corpul motorului
Blender cu bat
Pahar de masurat
Whisk

Bétaie dubla
Chopper

Borcan cu tocator
Piure de cartofi
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Bapi 1500 Luxe Set include ceascéa de masurat, bici si
tocétor.

Bapi 1500 Luxe XL Plus include ceasca de masurare, bici
si borcan de tocat.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset include cana de masurare, bici
dublu, tocator si piure de cartofi.

Daca modelul aparatului dvs. nu are accesoriile descrise
mai sus, acestea pot fi achizitionate separat de la Serviciul
de asistenta tehnica.

UTILIZARE SI INGRIJIRE

+ Amplasati complet cablul de alimentare al aparatului
nainte de fiecare utilizare.

* Nu utilizati aparatul daca piesele sau accesoriile nu sunt
montate corect sau sunt defecte.

* Nu utilizati aparatul daca butonul de pornire/oprire nu
functioneaza.

+ Respectati indicatorul de nivel (MAX) al paharului de
masurare, al tocatorului si al borcanului tocator.

+ Pastrati aparatul in stare bun. Verificati daca piesele
mobile nu sunt dezaliniate sau blocate si asigurati-va
ca nu exista piese rupte sau anomalii care ar putea
impiedica functionarea corecta a aparatului.

+ Utilizati aparatul si accesoriile si uneltele sale in
conformitate cu aceste instructiuni, tindnd cont de
conditiile de lucru si de lucrarile care urmeaza sa fie
efectuate. Utilizarea aparatului pentru alte operatiuni
decét cele prevazute ar putea duce la o situatie
periculoasa.

* Nu utilizati niciodata lichide fierbinti.
+ Nu lasati niciodata aparatul conectat si nesupravegheat

daca nu este utilizat. Acest lucru economiseste energie si
prelungeste durata de viata a aparatului.

* Nu utilizati aparatul pe nicio parte a corpului unei
persoane sau al unui animal.

» Nu utilizati aparatul cu produse congelate sau care contin
oase.

* Nu utilizati aparatul pentru mai mult de 1 minut la un
moment dat. Nu utilizati cicluri de mai mult de 5 minute.
In acest caz, respectati intotdeauna perioade de repaus
Intre cicluri de cel putin 1 minut. In niciun caz aparatul nu
trebuie utilizat mai mult timp decat este necesar.

+ Ca referintd, in tabelul anexat apar mai multe retete,
care includ cantitatea de alimente de procesat, timpul de
functionare recomandat pentru elaborarea fiecarei retete,
precum si timpul de functionare maxima a aparatului in
fiecare dintre aceste conditii de incarcare.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE

* Asigurati-va ca toate ambalajele produsului au fost
indepartate.

+ Va rugam sa cititi cu atentie brosura "Sfaturi de siguranta
si avertismente" inainte de prima utilizare.

+ Inainte de a utiliza produsul pentru prima dat, curatati
partile care vor intra in contact cu alimentele in modul
descris in sectiunea de curatare.

+ Pregatiti aparatul in functie de functia pe care doriti sa o
utilizati.
UTILIZARE

+ Amplasati complet cablul de alimentare inainte de a-|
conecta.

+ Conectati aparatul la retea.

+ Porniti aparatul, folosind butonul on/off.

+ Selectati viteza dorita.

+ Lucrati cu alimentele pe care doriti sé le procesati.

CONTROL ELECTRONIC AL VITEZEI

+ Viteza aparatului poate fi reglata cu ajutorul comenzii
de reglare a vitezei. Aceasta functie este foarte utila,
deoarece face posibila adaptarea vitezei aparatului la
tipul de munca care trebuie efectuata.

FUNCTIA TURBO

+ Aparatul are o functie Turbo. Prin activarea functiei
Turbo, toata puterea motorului devine disponibila,
obtinandu-se astfel un finisaj mai fin in textura finald a
produsului.



DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT APARATUL

+ Opriti aparatul eliberand presiunea pe butonul de pornire/
oprire.

+ Deconectati aparatul de la retea.

+ Curatati aparatul.

ACCESORII

ACCESORIU PENTRU BLENDER STICK

+ Acest accesoriu este utilizat pentru prepararea sosurilor,
supelor, maionezei, milkshake-urilor, alimentelor pentru
copii, zdrobirea ghetii etc.

+ Atasati blenderul cu bat la corpul motorului si rotiti-l in
directia sagetii (fig.1).

+ Puneti alimentele care urmeaza sa fie preparate in
paharul de masurare si porniti aparatul.

* Pentru o curdtare suplimentara, detasati si scoateti
blenderul cu bat prin rotirea in directia opusa sagetii.

ACCESORIU CHOPPER $I CHOPPER JAR (FIG.2)

+ Acest accesoriu este folosit pentru a taia legume sau
came...

* Pentru a evita deteriorarea aparatului, indepartati oasele,
nervii, cartilajele etc. din carne.

* Puneti alimentele care urmeaza sa fie preparate in
recipientul de tocat si fixati bine capacul, rotindu-l in
sensul invers acelor de ceasornic pana cand auziti clicul
(fig. 2.1).

+ Atasati unitatea la capac si porniti aparatul. Atentie: nu
porniti aparatul daca intreaga unitate nu este montata si
conectata corect (fig. 2.2).

+ Opriti aparatul atunci cand mancarea ajunge la textura
dorita.
+ Detasati unitatea de capac si capacul de tocator.

+ NOTA 1: Nu depasiti jumatate din cupa tocatorului atunci
cénd lucrati cu alimente solide.

+ NOTA 2: Nu lucrati cu functia Turbo cu acest accesoriu
atasat.

BICI $I ACCESORIU PENTRU BICI DUBLU

* Acest accesoriu este utilizat pentru a bate frisca, albusuri
deou...

* Atagati unitatea la corpul motorului si rotiti in directia
sagetii (fig.3).

+ Puneti alimentele intr-un recipient mare si porniti aparatul.

Pentru cele mai bune rezultate, rotiti biciul in sensul
acelor de ceasornic.

« Indepértati accesoriul biciului si detasati-| de corpul
motorului.

« NOTA: Nu lucrati la viteza mare cu acest accesoriu
atasat, deoarece poate deteriora biciul (rasucirea firelor).

ACCESORIU STORCATOR DE CARTOFI (FIG.4):

+ Acest accesoriu poate fi utilizat pentru a face piure din
legume si fructe fierte (cartofi, rosii, mere...).

+ IMPORTANT: Nu pasati alimentele tari sau nefierte,
indepértati coaja, samburii si tulpinile. Gatiti si scurgeti
alimentele inainte de a le pasa.

+ Atasati racordul adaptor la piciorul pentru piure prin
rotirea acestuia in sensul invers acelor de ceasornic.

+ Montati paleta pe partea inferioara a piciorului piureului,
rotindu-o in sensul acelor de ceasornic pana cand este
bine fixata.

+ Atasati accesoriul la corpul motorului si rotiti in directia
sagetii (fig.4.1).

+ Puneti alimentele intr-un recipient mare si porniti aparatul.
Pentru cele mai bune rezultate, miscati aparatul in sus si
in jos prin alimente pana cand se obtine textura dorita.

+ Scoateti accesoriul storcator de cartofi si detasati-| de
corpul motorului.

+ NOTA 1: Nu utilizati concasorul de cartofi intr-un recipient
la caldura directa. Este recomandat sa lasati amestecul
sa se raceasca timp de cateva minute.

+ NOTA 2: Nu depasiti jumétate din capacitatea
recipientului.

+ OBSERVATIE 3: Nu umeziti in niciun caz adaptorul
pentru piureul de cartofi.

+ NOTA 4: Evitati prelucrarea amestecului.

PROTECTIE TERMICA DE SIGURANTA

+ Aparatul are un dispozitiv de siguranta, care protejeaza
aparatul de supraincalzire.

+ Daca aparatul se opreste singur si nu se porneste din
nou, deconectati-l de la reteaua electrica si asteptati
aproximativ 15 minute inainte de a-l reconecta. Daca
aparatul nu porneste din nou, solicitati asistenta tehnica
autorizata.

CURATENIE

+ Deconectati aparatul de la retea si 1asati-l s& se raceasca
inainte de a efectua orice operatiune de curatare.

+ Curatati echipamentul cu o carpa umeda cu cateva
picaturi de detergent si apoi uscati.

+ Nu utilizati solventi sau produse cu un pH acid sau
bazic, cum ar fi indlbitorul, sau produse abrazive, pentru
curatarea aparatului.

+ Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu il puneti sub jet de apa.

+ In timpul procesului de curétare, aveti mare grija la lame,
deoarece acestea sunt foarte ascutite.



+ Este recomandabil s curatati aparatul in mod regulat si
s& indepartati orice resturi de alimente.

+In cazul in care aparatul nu este in stare buna de
curatenie, suprafata acestuia se poate degrada si poate
afecta in mod inexorabil durata de viata utila a aparatului

si poate deveni periculos de utilizat.

+ Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de spalat vase
(utilizand un program de curatare moale) sau in apa calda

Ccu sapun:

- Blender cu bat

- Pahar de masurat
- Borcan pentru tocator (fara capac)
- Tocator (fara capac)

- Whisk (fara adaptor)

- Whisk dublu (fara adaptor)

- Piure de cartofi (fara adaptor)

* Pozitia de scurgere/uscare a articolelor lavabile in
masina de spélat vase sau in chiuveta trebuie s& permita
scurgerea usoard a apei.

* Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare si

depozitare.
TABEL DE RETETE
« Accesoriu . ) g )
Reteta recomandat Viteza Cantitate | Pregatire Timp
Se pune 1 ou in ulcior cu un praf de sare
Blender cu bat si cateva picaturi de otet sau lamaie.
Maioneza + pahar de 5 250 ml | Addugati ulei pana la nivelul indicat. 35s
masurare Porniti aparatul fara sa-I miscati pana
cand uleiul se leaga.
) Blender cu bat Adaugati fructele si folositi blenderul
Smoothie de ’ A xoa ; ’ e s
fructe + E)ahar de 15 péana carjd amestecul are o consistenta | -=-----
masurare omogena.
Se topesc 30 g de unt intr-o tigaie la foc
. < mic. Se adauga 100 g de féina si 30 g de
Sos Béchamel | Blender cubat |10 600 ml ceapé préjité (deja tocatd cu toctorul). 15s
Se adauga incet 500 ml de lapte.
Blender cu bat 416 Se pun cuburile de gheata in ulcior si se
Gheata zdrobitd | + pahar de 20 cuburi de | zdrobesc exercitand presiune pe fiecare | 15s
masurare gheatd | cub de gheata
Se toarna smanténa racita (0°C pana la
5°C) intr-un bol si se foloseste mixerul
Cregtf roptat b et 58 ncepe o vfora M
Frisca Bataie dubla :/Iil)a( MIN la 250 ml si s creste freptat la MAX pe mésur 3/4 Min
ce crema incepe s& se ingroase. Aveti
grija, deoarece o viteza prea mare va
transforma smantéana in unt.
Cresteti treptat 5 albusuri Se toarnd albusurile intr-un castron si se
Bateti albusurile | Bataie dubla delaMINla 7 | foloseste mixerul, miscandu-l in sus siin | 3/4 Min
’ ’ de ou O . i U
MAX jos p&na cand albusurile devin tari.




Accesoriu

Reteta Viteza Cantitate | Pregatire Timp
; recomandat
) ) ) ) Cartofii pot fi pasati cu ajutorul blenderului
Piure de cartofi | Piure de cartofi | 20 300¢g direct in crait3. 30s
Alimente pentru | Blender cu bat Se taie si se pun in ulcior 100 g de mere,
copii: fructe si + pahar de 20 3009 100 g de banane, 50 g de biscuiti si sucul | 25's
biscuiti mush masurare de la o portocald
Firimituri de Téiati painea veche Tnainte de a o pune
A Chopper 20 509 in ulcior. Se amesteca pana se obtine 30/50 s
paine s ;
textura dorita.
Branzirasi | Chopper 2 200g | S¢taieincuburide 1cmsise mixeazd | 50,0 ¢
pana se obtine textura dorita
150- Se curata de coaja si se taie in cuburi de
Morcov tocat Chopper 20 200 1 cm, se mixeaza pan se obtine textura | 30's
9 | dorita
Nuci tocate Chopper 20 2009 Se md_eparteaza COJ'!e,$' se toaca pana 30s
se obtine textura dorita
« e V Se taie in sferturi si se toaca pana se
Se toaca oul fiert | Chopper 20 2ouad obtine textura dorita. 10s
Carne tocata Anterior se taie in bucati de 1 cm Se
(cruda sau gatita) Chopper 2 1509 toacé pana se obtine textura dorita 30s
Blender cu bat . - s
Carne tocata + pahar de 20 609 Ante‘norlsg taie |n_bucat| de 1 em §e 3s
" toaca pana se obtine textura dorita
masurare ’
Se taie sunca Blender cu baf Anterior se taie in bucati de 1 cm Se
' + pahar de 20 609 PR RS o 3s
Serrano < toaca pana se obtine textura dorita
masurare !
Se toaca caisele Blender cu baf Anterior se taie in bucéati de 1 cm Se
+ pahar de TURBO 60 g P . ’ s 3s
uscate masurare toaca péna se obtine textura dorita

+ Utilizarea continua a aparatului nu trebuie sa depaseasca

1 minut.

+ Daca aveti nevoie de mai mult timp de procesare,

alternati cicluri de 1 minut de utilizare cu cicluri de 1 minut

de repaus.




Polski  (Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

BLENDER RECZNY

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

OPIS

Sterowanie regulatorem predkosci
Przycisk ON/OFF
Przycisk Turbo

Korpus silnika

Blender kielichowy
Kubek pomiarowy
Trzepaczka

Podwdjna trzepaczka
Chopper

Stoik z rozdrabniaczem
Ttuczek do ziemniakéw
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Bapi 1500 Luxe Set zawiera miarke, trzepaczke i
rozdrabniacz.

Bapi 1500 Luxe XL Plus zawiera miarke, trzepaczke i stoik
do siekania.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset zawiera miarke, podwéjng
trzepaczke, rozdrabniacz i tuczek do ziemniakéw.

Jesli model Panstwa urzadzenia nie posiada opisanych
powyzej akcesoriow, mozna je rowniez zakupi¢ oddzielnie
w Dziale Pomocy Techniczne;j.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

* Przed kazdym uzyciem nalezy catkowicie wyciagnac
przewod zasilajacy urzadzenia.

* Prosze nie uzywac urzadzenia, jesli jego czesci lub
akcesoria nie sg prawidtowo zamontowane lub sg
uszkodzone.

+ Nie uzywac urzadzenia, jesli przycisk wigczania/
wylaczania nie dziafa.

* Prosze przestrzega¢ wskaznika poziomu (MAX) miarki,
rozdrabniacza i stoika rozdrabniacza.

* Prosze utrzymywa¢ urzadzenie w dobrym stanie. Prosze
sprawdzic, czy ruchome czgsci nie sg przesunigte lub
zablokowane i upewnic sig, e nie ma uszkodzonych
czesci lub nieprawidtowosci, ktére moga uniemozliwi¢
prawidtowe dziatanie urzadzenia.

* Prosze uzywac¢ urzadzenia oraz jego akcesoriow i
narzedzi zgodnie z niniejszg, instrukcja, biorac pod uwage
warunki pracy i rodzaj wykonywanej pracy. Uzywanie
urzadzenia w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem
moze prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacii.

+ Nigdy nie uzywa¢ wrzacych ptyndw.

+ Nigdy nie pozostawia¢ podtgczonego urzadzenia bez
nadzoru, jesli nie jest ono uzywane. Oszczedza to
energie i wydtuza zywotno$¢ urzadzenia.

+ Nie uzywac urzadzenia na zadnej cz¢ci ciata cztowieka
lub zwierzecia.

* Prosze nie uzywac urzadzenia z produktami mrozonymi
lub zawierajacymi kosci.

+ Nie uzywa¢ urzadzenia dtuzej niz przez 1 minute. Nie
uzywacé cykli dtuzszych niz 5 minut. W takim przypadku
nalezy zawsze przestrzega¢ okreséw odpoczynku miedzy
cyklami wynoszacych co najmniej 1 minute. W zadnym
wypadku nie nalezy uzywac urzadzenia diuzej niz to
konieczne.

+ Jako odniesienie w zataczonej tabeli znajduje sie
kilka przepisow, ktdre obejmuja ilo$¢ zywnosci do
przetworzenia, zalecany czas pracy do opracowania
kazdego przepisu, a takze czas maksymalnej pracy
urzadzenia w kazdym z tych warunkow obcigzenia.

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA
PRZED UZYCIEM

* Prosze upewnic sig, ze wszystkie opakowania produktu
zostaly usuniete.

* Prosze uwaznie przeczyta¢ broszure "Wskazowki
bezpieczenstwa i ostrzezenia" przed pierwszym uzyciem.

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy wyczysci¢
czesci, ktdre beda miaty kontakt z zywnoscia, w sposéb
opisany w cze$ci dotyczacej czyszczenia.

* Prosze przygotowa¢ urzadzenie zgodnie z funkcja, ktéra
ma by¢ uzywana.

PROSZE UZYWAC

* Przed podtaczeniem nalezy catkowicie wyciagnac
przewod zasilajacy.

* Prosze podigczy¢ urzadzenie do zasilania.

* Prosze wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku
wigczania/wylaczania.

* Prosze wybra¢ zadang predkosc.

* Prosze pracowa¢ z zywnoscia, ktdrg chcg Panstwo
przetworzyc.

ELEKTRONICZNA KONTROLA PREDKOSCI

+ Predko$¢ urzadzenia mozna regulowaé¢ za pomoca
regulatora predkosci. Funkcja ta jest bardzo przydatna,
poniewaz umozliwia dostosowanie predkosci urzadzenia
do rodzaju wykonywanej pracy.



FUNKCJA TURBO

+ Urzadzenie posiada funkcje Turbo. Aktywujac funkcje
Turbo, cata moc silnika staje sie dostepna, dzigki czemu
uzyskuje si¢ drobniejsze wykonczenie koficowej tekstury
produktu.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z URZADZENIA

* Prosze zatrzyma¢ urzadzenie, zwalniajac nacisk na
przycisk wigczania/wytaczania.

* Prosze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

* Prosze wyczysci¢ urzadzenie.

AKCESORIA
AKCESORIA DO BLENDERA SZTYFTOWEGO

+ To akcesorium stuzy do przygotowywania sosow, zup,
majonezu, koktajli mlecznych, zywnosci dla niemowlat,
kruszenia lodu itp.

* Przymocowac mikser pateczkowy do korpusu silnika i
obréci¢ go w kierunku wskazanym strzatka (rys. 1).

+ Umiesci¢ przygotowywana potrawe w miarce i wiaczy¢
urzadzenie.

+ W celu dalszego czyszczenia prosze odfaczy¢ i wyjaé
mikser pateczkowy, obracajac go w kierunku przeciwnym
do strzatki.

AKCESORIA CHOPPER | CHOPPER JAR (RYS. 2)

+ To akcesorium stuzy do siekania warzyw lub migsa....

+ Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nalezy usunaé z
miesa kosci, nerwy, chrzastki itp.

+ Umiesci¢ przygotowywang zywno$¢ w pojemniku do
siekania i mocno zamocowac pokrywe, obracajac ja w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do
ustyszenia kliknigcia (rys. 2.1).

* Prosze przymocowac jednostke do pokrywy i wiaczy¢
urzadzenie. Proszg zachowac ostrozno$¢: nie wolno
wigczac urzadzenia, jesli nie jest ono prawidtowo
zamontowane i potaczone (rys. 2.2).

* Proszeg zatrzymac urzadzenie, gdy potrawa osiagnie
pozadang konsystencje.

+ Odtaczy¢ urzadzenie od pokrywy, a pokrywe od
rozdrabniacza.

+ UWAGA 1: Prosze nie przekracza¢ potowy kubka
rozdrabniacza podczas pracy z pokarmami statymi.

+ UWAGA 2: Nie nalezy korzystac z funkcji Turbo po
podtaczeniu tego akcesorium.

TRZEPACZKA | AKCESORIUM DO PODWOJNEJ
TRZEPACZKI

+ To akcesorium stuzy do ubijania $mietany, biatek...

+ Zamocowac urzadzenie do korpusu silnika i obrocic w
kierunku wskazanym strzatka (rys. 3).

+ Umiesci¢ zywnos¢ w duzym pojemniku i wiaczy¢
urzadzenie. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, prosze
obréci¢ trzepaczke zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

+ Zdja¢ akcesorium trzepaczki i odtaczy¢ je od korpusu
silnika.

+ UWAGA: Nie nalezy pracowac z duzg predkoscig
z podfaczonym akcesorium, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie trzepaczki (skrecenie
przewodow).

TLUCZEK DO ZIEMNIAKOW (RYS. 4):

+ To akcesorium moze by¢ uzywane do przecierania
gotowanych warzyw i owocéw (ziemniakdw, pomidoréw,
jablek...).

+ WAZNE: Prosze nie rozgniata¢ twardych lub
niegotowanych produktéw, usuna¢ skorki i todygi. Prosze
ugotowac i odsaczy¢ zywnos¢ przed zacieraniem.

+ Przymocowac¢ adapter do n6zki puree, obracajac go w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

+ Zatozy¢ topatke na dolng cze$¢ ndzki do puree, obracajac
ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az
zostanie dobrze zamocowana.

+ Przymocowac akcesorium do korpusu silnika i obroci¢ w
kierunku wskazanym strzatka (rys. 4.1).

+ Umiesci¢ zywnos¢ w duzym pojemniku i wigczy¢
urzadzenie. Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nalezy
przesuwac urzadzenie w gore i w dot po zywnosci, az do
uzyskania pozadanej tekstury.

* Prosze wyja¢ akcesorium tluczka do ziemniakéw i
odtaczy¢ je od korpusu silnika.

+ UWAGA 1: Nie uzywac tluczka do ziemniakéw
w pojemniku na bezpo$rednim ogniu. Zaleca si¢
pozostawienie mieszaniny do ostygniecia na kilka minut.

+ UWAGA 2: Nie przekracza¢ potowy pojemnosci
pojemnika.

+ UWAGA 3: Pod Zadnym pozorem nie wolno zwilzaé
adaptera ttuczka do ziemniakow.

+ UWAGA 4: Prosze unika¢ przetwarzania mieszaniny.

ZABEZPIECZENIE TERMICZNE

+ Urzadzenie posiada zabezpieczenie, ktére chroni je przed
przegrzaniem.

+ Je$li urzadzenie wytgczy sie i nie wigczy ponownie,
prosze odfaczy¢ je od zasilania i odczekac okoto 15
minut przed ponownym podtaczeniem. Jesli urzadzenie
nie uruchomi sig ponownie, prosze skorzystac z
autoryzowanej pomocy techniczne;.



CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania i odczekac, az ostygnie.

* Prosze wyczysci¢ urzadzenie wilgotng szmatka z kilkoma
kroplami ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysuszyc.

+ Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac
rozpuszczalnikéw, produktéw o kwasnym lub zasadowym
pH, takich jak wybielacze lub produkty $cierne.

+ Prosze nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub
innym plynie ani nie umieszczac¢ go pod biezaca woda.

+ Podczas procesu czyszczenia prosze zwréci¢ szczegdlng,
uwage na ostrza, poniewaz sg one bardzo ostre.

+ Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie
resztek jedzenia.

+ Jesli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci, jego
powierzchnia moze ulec degradacji, co nieuchronnie
wplynie na czas uzytkowania urzadzenia i moze stac sig
niebezpieczne w uzyciu.

+ Ponizsze elementy mozna my¢ w zmywarce (uzywajac
delikatnego programu czyszczacego) lub w cieptej wodzie
z mydtem:

- Blender kielichowy

- Kubek pomiarowy

- Stoik z rozdrabniaczem (bez pokrywki)
- Rozdrabniacz (bez pokrywy)

- Trzepaczka (bez adaptera)

- Podwojna trzepaczka (bez adaptera)

- Thuczek do ziemniakéw (bez adaptera)

+ Pozycja oprézniania/suszenia artykutéw nadajacych sie
do mycia w zmywarce lub w zlewie musi umozliwiac fatwe
odprowadzanie wody.

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czgsci przed
montazem i przechowywaniem.

TABELA PRZEPISOW
. Zalecane ” o .
Przepis akcesoria Predkosé¢ llos¢ Przygotowanie Czas
Do dzbanka wbi¢ 1 jajko ze szczypta soli
Blender i kilkoma kroplami octu lub cytryny. Dodaé
Majonez kielichowy + 5 250 ml | olej do wskazanego poziomu. Prosze 35s
miarka wiaczy¢ urzadzenie bez poruszania nim,
az olej sig zwigze.
Koktajle B.'e!‘de’ Doda¢ owoce i miksowa¢ blenderem do
owocowe Kielichowy + 15 uzyskania gtadkiej konsystencji. |
miarka )
Roztopi¢ 30 g masta na patelni na
wolnym ogniu. Doda¢ 100 g maki i 30
t?:sszamelow Eileelrc(:gw 10 600 ml | g podsmazonej cebuli (juz posiekanej 15s
y y rozdrabniaczem). Powoli doda¢ 500 ml
mleka.




Zalecane

Przepis . Predkos¢ llos¢ Przygotowanie Czas
akcesoria
Blender 4/6 Whozy¢ kostki lodu do dzbanka i
Kruszy¢ l6d kielichowy + 20 kostek rozkruszy¢ je, naciskajac na kazda kostke | 15s
miarka lodu lodu.
Wia¢ schtodzong $mietang (0°C do 5°C)
do miski i uzy¢ miksera recznego w
Zwigkszat kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
Bita $mietana Podwdjna stopniowo od | 250 ml zegara. NaJ_Ieple] zaczac o,d predkosal 3/4 min
trzepaczka MIN i stopniowo zwigksza¢ do MAX,
MIN do MAX o ; o
gdy $mietana zacznie gestnie¢. Prosze
uwazac, poniewaz zbyt wysoka predko$¢
zamieni $mietane w masto.
_— . Zwiekszac . Wia¢ biatka do miski i uzy¢ miksera,
EZEE ang z tﬁgg\?éxa stopniowo od E;b lalek przesuwajac go w gore i w dét, az biatka | 3/4 Min
P MIN do MAX |/ stang si¢ sztywne.
Puree Ttuczek do Ziemniaki mozna rozgnie$¢ za pomocg
e I 20 3009 P 30s
ziemniaczane ziemniakow blendera bezposrednio w rondlu.
Zywnosédia | gonder Pokroi | wiozy¢ do dzbanka 100 g jablka,
niemowlal: papka | ejicnowy + | 20 300g 100 g banana, 50 g herbatnikow isokz | 25
2 OWoCoW i ie |ck owy g o g banana, 50 g her atnikow i sok z s
herbatnikow miarka jednej pomaranczy.
Pokroi¢ czerstwy chleb przed wiozeniem
Butka tarta Chopper 20 509 go do dzbanka. Miksowa¢ do uzyskania | 30/50 s
pozadanej konsystencji.
Pokroi¢ w kostke o boku 1 cm i
Tarty ser Chopper 20 2009 zmiksowac¢ do uzyskania pozadanej 30/40 s
konsystencji.

. Obra¢ i pokroi¢ w kostke o boku 1 ¢cm,
Posiekana Chopper 20 150- zmiksowac¢ do uzyskania pozadanej 30s
marchewka 2009 k .

onsystencji.
Posieka¢ Usuna¢ skorupki i posieka¢ do uzyskania
orzechy Chopper 2 209 pozadanej konsystencji. 30s
Posieka¢ N Chopper 20 2jajka Pokroi¢ na cwlankl i Posmkac do ) 10s
ugotowane jajko uzyskania pozadanej konsystencji.
Migso mielone Weczesniej pokroi¢ na 1 cm kawatki
(surowe lub Chopper 20 150 g Mielenie do uzyskania pozadanej 30s
gotowane) konsystencji
Blender Weczesniej pokroi¢ na 1 cm kawatki
Migso mielone kielichowy + 20 60 g Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
miarka konsystencji
" Blender Wezesniej pokroi¢ na 1 cm kawatki
Pokroic szynke kielichowy + 20 60 g Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
serrano . p
miarka konsystencji
Posiekat Blender Wecze$niej pokroi¢ na 1 cm kawatki
kielichowy + TURBO 609 Mielenie do uzyskania pozadanej 3s
suszone morele miarka konsystencji

+ Ciagte korzystanie z urzadzenia nie powinno przekraczac¢ 1 minuty.

+ Jesli potrzebujg Panstwo wiecej czasu na przetwarzanie, nalezy przeplata¢ cykle 1 minuty uzytkowania z cyklami 1
minuty odpoczynku.
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PBYEH MUKCEP

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

OMUCAHUE

YnpaBneHue Ha perynatopa Ha ckopocTTa
BytoH ON/OFF

ByToH Turbo

Kopnyc Ha geuratens
Macartop

MepwvTenHa vawa
Bbpkarnka

[BoitHa Bbpkarka
Yombp

BypkaH ¢ yonsp

K MawmwHka 3a kaptocm

Bapi 1500 Luxe Set BkntouBa MepuTenHa vawa, Obpkanka
11 Yombp.

Bapi 1500 Luxe XL Plus BkrntouBa MepuTenHa yawua,
Obpkanka v bypkaH 3a pasbusaHe.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset BkntoyuBa MeputenHa yalla,
ABoViHa 6bpkarnka, Yombp v kapTodobenayka.

Ako MOAENTBT Ha BaLLWS ypeq He pasnonara ¢ onucanuTe
no-rope akcecoapu, Te Morat ja 6bAaT 3aKyneru oTAeNnHo
oT cnyxbata 3a TexHn4ecka noMOLL,.

T O Mmoo w >

o —

YNOTPEBA U FTPUXN

* MNpeav Bcska ynoTpeba n3gbpnante HambaHo
3axpaHBalLus kaben Ha ypeda.

* He usnonasaiite ypesa, ako 4actute unu akcecoapure
He ca NPaBWUHO MOHTUPaHW UiV ca AeEKTHN.

* He nanonagaitTe ypesa, ako GyTOHBT 3a BKiouBaHe/
N3KIIoYBaHe He paboTu.

+ Cnasgaiite nHankatopa 3a HuBo (MAX) Ha MepuTenHaTta
yalla, XenukonTepa 1 BypkaHa 3a XenukonTep.

* [opabpxaiite ypeaa B 406po cbeTosiHue. MposepeTe
Aany ABIKELLUTE Ce YacTu He ca HempaBuiHo
roApeaeH UNK 3aKneLLeHn 1 ce yBepeTe, Ye Hama
CHYMEHW YacTu UMK @aHOManuW, KOUTO MoraT Aa nonpeyat
Ha npasunHata paboTa Ha ypepa.

* /3nonaBaiite ypesa 1 HeroBuTe NPUHAANEXHOCTA U
WHCTPYMEHTW B CbOTBETCTBUE C TE3W UHCTPYKLWUK, KaTo
ce cbobpasssate ¢ ycnosusTa Ha pabota 1 pabotata,
kosiTO TpsibBa Aa Ce M3BBbPLLK. M3non3BaHeTo Ha ypeaa
3a onepaLyy, pasniiHi OT NpeABUAEHUTE, MOXe fa
[A0Befe 710 onacHa cuTyaLms.

(MpeBop Ha U3BBPLLEHNUTE UHCTPYKLIK)

* Hukora He uanonasaiite BPALLM TEYHOCTH.

* Hukora He ocTaBsiiiTe ypefia cBbp3aH 1 Ge3 Haf3op, ako
He ce uanonssa. ToBa CNecTsiBa eHeprusi 1 yabixasa
XMBOTa Ha ypesa.

* He usnonassalite ypefa Bbpxy KOSITO 1 Aa € YacT oT
TANOTO Ha YOBEK MIN XUBOTHO.

* He usnonssaite ypena CbC 3ampaseHun NpoayKT unu
TakuBa, KOUTO CbABbPXAT KOCTU.

* He n3nonasaite ypena 3a noseve ot 1 MuHyTa
€[IHOBPEMEHHO. He nanonagaie Luknm ¢
NPOABIMKNATENHOCT NMOBeYE OT 5 MUHYTW. B TO3K cryyait
BMHArM cnaasaiite NepUoANTe Ha NounBKka Mexay
LMKNUTE C NPOABIMKUTENHOCT Hail-Manko 1 MuHyTa.

B HukakbB cnyyail He u3nonagaiiTe ypeaa 3a noseye
Bpeme, OTKOMKOTO € HeobX0AMMO.

+ KaTo cripaBka B npunoxeHara Tabnua ca nocoyeHm
HSKOMNKO PELIENT, KOUTO BKIIOYBAT KOIMYECTBOTO XpaHa
3a 06paboTka, NpenopbYMTENHOTO BpeMe 3a padoTa 3a
n3paboTBaHe Ha BCsKa peLienTa, KakTo 1 BpemMeTo 3a
MakcuMarnHa paGoTa Ha anapata npu BCAKO eAHO OT Teau
YCIOBSI HA HAaTOBapBaHe.

WHCTPYKLUWK 3A YNOTPEBA
MPEAV YNOTPEBA

* YBepeTe ce, Ye BCUYKM ONaKkoBKi Ha MpopyKTa ca
OTCTpaHeHH.

+ Mons, npoyeTeTe BHUMaTENHO bpotuypata "CbBeTy
1 npeaynpexaeHus 3a 6esonacHocT" npeau nbpeaTa
ynotpeba.

+ [peav ga u3nonssare nNpoayKTa 3a MbpBu NbT,
no4yucTeTe YacTute, KOUTo Le 6baaT B KOHTaKT € XpaHa,
N0 Ha41Ha, onucaH B pasaena 3a noYucTBaHe.

+ [oaroTeeTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT PYHKLMATA, KOSTO
uckate Aa usnonssare.

U3NON3BAMUTE

* MaTerneTe HambIHO 3axpaHBalyys kaGen, npeau ga ro
BKITHOUMTE.

+ CBbpXeTe ypeaa KbM enekTpudieckata Mpexa.

+ BkntoueTe ypepa ¢ nomoLta Ha OyToHa 3a BkroyBaHe/
U3KMoYBaHe.

* U3bepeTe xenanata ckopocT.

+ PaboTteTe ¢ xpaHaTa, kosTo uckaTe fa obpaboTuTe.

ENEKTPOHHO YNPABJNEHUE HA CKOPOCTTA

+ CKOpOCTTa Ha ypea MOXe fia Ce Perynupa ¢ noMoLLTa
Ha perynaropa Ha cKopocTTa. Tasn (hyHKUMS € MHOTO
roresHa, Thil KaTo 1aBa Bb3MOXHOCT 3a ajianTupaHe Ha
CKOpOCTTa Ha ypefia KbM Buaa paboTa, KoaTo Tpsibsa aa
C€ M3BBPLLY.



TYPBO ®YHKLIMA

* YpeawT uma yHkums Turbo. Mpu akTuBupaHe Ha
byHKumgTa Turbo LgnaTa MOLHOCT Ha MOTOpa CTaBa
[O0CTBIHA, KaTo MO TO3U HaYMH Ce MocTura no-uHo
MOKPUTUE Ha KpailHaTa TeKcTypa Ha npoaykTa.

CNE[ KATO NPUKIOYUTE C U3NON3BAHETO HA
YPEQA

+ CripeTe ypena, kaTo OTNYCHETE HaTUCka BbpXy ByToHa 3a
BKIIO4BaHe/M3KMIo4BaHe.

* Vi3knioyeTe ypepda oT enekTpuyeckata Mpexa.
* MoumcreTe ypepa.

AKCECOAPU
AKCECOAP 3A MACATOP

» Toau akcecoap Ce M3nonasa 3a MpUroTBsIHE Ha COCOBE,
Cynu, MaitoHe3a, MIeYHH LLEKOBE, ETCKN XpaHHU,
TPOLUEHE Ha Ned 1 ap.

+ CBbpXETE NPBYKOBIS MIUKCEP KbM KOpMyCa Ha asuratenst
11 T0 3aBbPTETE MO MOCOKa Ha CTpenkaTa (cpur.1).

+ NocTaBeTe NpUroTBAHaTa XpaHa B MepuUTenHaTa yalua u
BKMioYeTe ypeaa.

+ 3a No-HaTaTbLIHO NOYMCTBAHE OTCTPaHETE U U3BageTe
MPBYKOBHS MUKCED, KATO 10 3aBbPTUTE B N0COKA,
obpaTHa Ha cTperkara.

AKCECOAP 3A HOMbP W BYPKAH 3A YOMbP (PUT.2)

+ Toau akcecoap ce 13non3Ba 3a Hapsi3BaHe Ha 3eneHyYyLy
nmM Meco...

+ 3a pa u3berHeTe noBpea Ha ypesa, oTcTpaHeTe OT
MecoTO KOCTUTe, HEPBUTE, XPYLUSANUTE U fIP.

+ [locTaBeTe NpuroTesiHaTa XpaHa B CbAa 3a psidaHe 1
3aKpeneTe 34paBo kanaka, KaTo ro 3aBbpTUTe 06paTHO
Ha YaCOBHWKOBATa CTPENKa, A0KaTO YyeTe LpakBaHe
(cpur. 2.1).

+ 3akpeneTe ypeda KbM kanaka 1 BKIOYeTe ypesaa.
BbaeTe BHUMATENHM: He BKIKOYBaNTE ypeaa, ako Lenust
MOZlyN He € NPaBUITHO MOHTUPaH U CBbp3aH (pur. 2.2).

+ CnpeTe ypena, koraTto xpaHaTa JOCTUIHe XenaHaTa
TeKCTypa.

+ OTCcTpaHeTe ypesa OT kanaka v kanaka oT XenuKkonTepa.

+ 3ABEJIEXKA 1: He npesuwagaitte nonosuHara ot
yaluata Ha XxenukonTepa, korato paboTuTe ¢ TBLPAM
XpaHu.

+ BABENEXKA 2: He paboTteTe ¢ chyHkumsita Turbo, korato
TO31 aKcecoap e MPUKPENeH.

AKCECOAP 3A BbPKAJKA U IBOMHA BPKATKA

+ Toau akcecoap ce u3rnon3sa 3a pasbuBaHe Ha CMeTaHa,
pa3bvBaHe Ha benTbLM...

+ [pukpeneTe yCTPONCTBOTO KbM KOpMyca Ha fiuraTens v
ro 3aBbPTETE MO MOCOKa Ha cTpenkata (ur.3).

+ [MocraBeTe xpaHaTa B ronsM CbA W BKNtoYeTe ypeda. 3a
Hail-nobpu pesynTaTi 3aBbpTeTe Gbpkankara no nocoka
Ha YacoBHWKOBaTa CTpenka.

+ Ceanete akcecoapa 3a 6praHe nro orgenete otr
Kopnyca Ha aguratens.

+ BABEJIEXKA: He paboTeTe ¢ BUCOKa CKOpOCT € TO3M
akcecoap, Tbit KaTo MOXe fja NoBpeANTe MeTnnyKaTa
(ycykBaHe Ha kabenure).

AKCECOAP 3A PA3BUBAHE HA KAPTO®U (®UI.4):

+ Toan akcecoap MOXe Aa Ce 13non3sa 3a nacupaHe
Ha BapeHu 3eneHYyLm 1 nnofose (kapTodu, fomaTy,
AOBIKA...).

+ BAXHO: He nacvpalite TBbpAK 1N HECTOTBEHW XpaHy,
oTcTpaHeTe obenkuTe n ApwbxkuTe. CBapeTe U oTLeaeTe
XpaHaTa, npean Aa A nacupare.

+ CBbpXeTe aganTepa KbM kpayeTo 3a niope, kato ro
3aBbpTUTE 0BPATHO HA YaCOBHUKOBATA CTPEIKA.

+ MocraseTe nonaTkara B AoMHaTa YacT Ha kpadeTo 3a
niope, kaTo 1 3aBbPTUTE N0 NOCOKa Ha YacoBHUKOBATA
CTpenka, [oKaTo ce 3akpeny Aobpe.

+ [pukpeneTe akcecoapa KbM Kopryca Ha Asuratens u
3aBbpTETE M0 NOCOKa Ha cTpenkata (gur.4.1).

+ [ocTaBeTe xpaHata B ronaM Ch/l 1 BKIioyeTe ypeaa. 3a
Hait-006pu pesynTaTi ABIKETE Ypeaa Harope-Hagony
npes xpaHara, AoKaTo MOCTUTHETE XenaHaTa TekcTypa.

* /3BageTe akcecoapa 3a pa3busaHe Ha kapTodu 1 ro
OTAeneTe OT Koprnyca Ha ABuraTens.

+ 3ABEJIEXKA 1: He nanonssaiite malumHaTa 3a
pasbuBaHe Ha KapTohy B KOHTEHEP Ha Npsika TOMMMUHa.
MpenopbynTENHO € Aa OCcTaBuTE CMecTa fia Ce oxnagu
32 HAKOMKO MUHYTU.

+ BABEJIEXKA 2: He npeBuwwaBaiite nonosnHata ot
kanawuTeTa Ha KoHTeilHepa.

+ BABENIEXKA 3: B HukakbB cryyait He HaBnaxHsBanTe
apanTepa Ha MalLuHaTa 3a kapTodu.

+ BABENEXKA 4: Usbsireaitte aa obpaboteate cMecTa.

3ALLUMTEH TEPMOSALLUUTEH ENEMEHT

* YpenbT e cHabaieH ¢ npeanasHo YCTPOICTBO, KOETO ro
npeanassa ot nperpsizaHe.

+ Ako ypeanT ce CaMOU3KIYK U He Ce BKIM4YK OTHOBO,
U3KINKO4eTe ro OT enekTpuyeckata Mpexa u 134akaie
okono 15 MUHYTW, Npean Aa ro BKM4uTe 0THOBO.
AKo MalLMHaTa He Ce BKIK0YM OTHOBO, notbpcete
0oTopU3npaHa TexHU4Yecka NomoL,.



NOYNCTBAHE

* U3knoveTe ypena OT enekTpuyeckata mpexa u ro
OCTaBeTe [a U3CTUHe, npean Aa 3anoyHeTe NoYncTBaHe.

* [Moumncrete o6opy,uBaHeTo C BlaXHa Kbpna C HAKOJKO
Karku Te4YHOCT 3a MUEHE Ha Cba0Be U Cred ToBa
noacywere.

* He u3nonassaite pa3TBOPUTENN UMM NPOAYKTY C
KMCENWHHO 1N OCHOBHO pH, kaTo 6enuHa, nnn
abpaauBHI NPOAYKTY 33 MOYNCTBAHE Ha ypenaa.

* Hukora He noTansiiTe ypesia BbB Boga Unu fipyra
TEYHOCT UM He ro NocTaBsiiTe Noj Tevalla Boga.

+ [o Bpeme Ha NOYMCTBAHETO BHUMABaiTe 0COBEHO MHOr0
3a 0cTpueTaTa, Thil kaTo Te Ca MHOro OCTpy.

* [penopbunTEnHO € peaoBHO Aa NouncTeaTe ypenda v ga
OTCTpaHABaTe OCTaTbLMTE OT XpaHa.

* AKO ypeabT He e B 106P0 CbCTOSHME Ha unCToTa,
NOBBPXHOCTTA My MOXe [ia Ce BoLu 1 TOBa HeymMonumo
[1a MOBNMsie Ha NPOBIKNATENHOCTTA Ha NONE3HNS KNBOT
Ha ype[ia v ja CTaHe onaceH 3a ynoTpeba.

+ CnegHuTe YacTv MoraT Aa ce MUSIT B CbAOMUSINHA
MallKHa (C nporpama 3a Meko MOYNUCTBaHE) MW B ropeLla
BOAA CbC CanyH:

- Macartop

- MeputenHa vawa

- BypkaH 3a yonbp (6e3 kanak)

- Yonbp (6e3 kanak)

- Metnuyka (6e3 apantep)

- iBoitHa 6bpkarka (6es agantep)

- MawwHka 3a kapToceHo niope (6e3 apantep)

+ MscToTo 32 OTTVIHaHe/CyLUeHe Ha usgenunata, KouTo
morar fja ce MUAT B CbAOMUANHA MalLKHa U B MUBKA,
TpﬂﬁBa [a Nno3BoJisBa NeCHO 0TTUYaHe Ha Bodarta.

+ Cnep ToBa NOACYyLLETE BCUYKM YacT npeun
crnobsBaHeTo U CbXpaHEeHNETo UM.



TABJINLA C PELIENTH

nony4yaBaHe Ha XenaHata TekCTypa.

lMpenopbunteneH
Peuenta penop CkopocT Konuyectso | MNMoaroToBka Bpewme
akcecoap
CnoxeTe 1 ffiLe B kaHa C Lynka con
11 HSIKOTKO Karku OLET UMK fIUMOH.
. Macatop+ obaBeTe Macno 10 MOCOYEHOTO
MaitoHesa P 5 250 mn A A 35s
MepuTEnHa Yalla HMBO. BknioyeTe ypepa, 6e3 aa
ro ABWXKWTE, OKATO MAcroTo ce
CBBbPXE.
obaBeTe NNofoBeTe 1 M nacupante
Mnogosm MacaTop+ A A P
15 cnacatopa, jokato cmecta | -
cmyTUTa MepuTENHa Yalla
npuaobue rnagka KOHCUCTEHLMS.
Pastonete 30 r Macno B TUraH Ha
6aBeH orbH. [lobasete 100 r HpaluHo
Coc bBelwawmen Macatop 10 600 mn 1 30 T 3ambpeH Nyk (Beye HapsisaH [ 15s
¢ yonbp). baBHo pobasete 500 ml
MITSIKO.
[MoctaBeTe kybyeTaTa nep, B kaHa
Pas6uBaHe Ha Macatop+ 4/6 kybueTa Ky A
20 1 T CMavkaliTe, kaTo ynpaxHseate [ 15s
neg MepuTEnHa YaLla nen
HaTWCK BbPXY BCSKO kybye nep.
Macunete oxnageHarta cmeTaHa (ot
0°C po 5°C) B kyna v n3non3samnte
PBYHUS MUKCEp MO NOCOKa Ha
. YacoBHMKOBaTa CTpernka. Hait-
Veenmuasaire acoBHMKOBaTa cTpenka. Hait-gobpe
CmeTaHa 3a . € fja 3anoyHeTe cbe ckopoct MIN
[BoiiHa 6bpkanka | nocteneHHo ot | 250 mn 3/4 MuH.
pasbuBaHe 11 MOCTENEHHO Aa yBennyasare 4o
MIN go MAX
MAX, koraTo KpemMbT 3anoyHe Aa ce
crbeTsBa. bbaeTe BHUMATENHY, Thid
KaTo TBbpAE BUCOKaTa CKOPOCT Lue
NpeBbpHE CMeTaHaTa B Macno.
. . Macunete BentbumTe B Kyna 1
Pasbuiite YBenuyaeaiite , .
. 5 aiuHmn 13non3gaiTe MUKcepa, kaTto ro
BentbuuTe Ha [BoiiHa 6bpkanka | nocTeneHHo ot 3/4 MuH.
N GenTbka [LBVKUTE Harope-Hagony, AokaTo
Anyata MIN go MAX
BenTbLyTe CTaHaT TBLPAN.
Kaptodhute morat aa ce nacupat ¢
KapTtodeH MalLumHk;
ApTOceHo a a3a 20 300g NoMOLLTa Ha nacaTtop AMPEKTHO B 30s
nope KapTogm
camarta TeHmxepa.
Bebelwuka HapexeTe Ha CUTHO 1 cnoxeTe B
XpaHa: Kawla Macatop+ 20 300 kaHata 100 r s6brka, 100 r 6aHaH, %5's
OT NnojJoBe n MepuTenHa Yala g 50 r 6UCKBMTM 1 COKa OT eayH
BuckauTy nopTokar.
Hapexete npectosnus xnsb, npeau
a ro cnoxuTe B kaHaTa. [Macupaiite
XnebHu Tpoxu Yo 2 A
P P 0 509 [0 nofnyyaBaHe Ha xenaHara 30/50's
TeKCTypa.
HapexeTe Ha kybuer: vep 1
Hacropras apexere Ha ybueTa c pasmep
KaLKaBan Yombp 20 2009 CM ¥ nacupaiite o nony4asaHe Ha | 30/40 s
XenaHaTa TekcTypa
ObeneTe n HapexeTe Ha KybyeTa
HapsisaH mopkoB | Yonbp 20 150-200 g | c pa3mep 1 cm, nacvpainTe 4o 30s




MpenopwunTeneH

Peuenta Crkopoct Konuuectso | MoaroToska Bpewme
akcecoap
H OtcTpaHeTe YepynkuTe 1 rm
apexete
AT Yomsp 20 2009 HapexeTe [0 nonyyaBaHe Ha 30s
XenaHata TekcTypa.
Hapexete Ha PaspexeTe Ha YeTBBPTUHKA 1
CUTHO BapeHo Yomsp 20 2 aiua HapexeTe [0 nonyyaBaHe Ha 10s
Anue XenaHara TekcTypa.
MnsHo meco [Mpeny ToBa HapexeTe Ha napyeTa
(cypoBo unm Yombp 20 150 g C ObmkuHa 1 cM. cmunaiite go 30s
BapeHo) nony4yaBaHe Ha enaHarta TekcTypa
Macatop+ [Mpeau ToBa HapexeTe Ha napyeTa
Meco oT kaiima P 20 609 C AbmkuHa 1 cM. cMunaiiTe ao 3s
MepuTEnHa yatla
nomnyyaBaHe Ha xenaHara TekcTypa
lMpeav ToBa HapexeTe Ha NapyeT
Hapexerte Macatop+ PEAV TOBA HADEXETE Ha Nap4ETa
20 609 C AbmkuHa 1 cM. cMunaiiTe ao 3s
wyHkata CepaHo | MepuTenHa vatia
nonyyaBaHe Ha xenaHara TekcTypa
Hapexete n lMpenu ToBa HapexeTe Ha napyeTta
acatop+ .
CyLueHuTe MEOUTENHA Yallia TURBO 60 g C AbmkuHa 1 cMm. cmunaiiTe ao 3s
Kancum P nony4yaBaHe Ha xenaHara TekcTypa

* HenpekbcHaToTO U3non3asaHe Ha ypena He Tpsibea fa

HaaBwwwaga 1 MUHYyTa.

+ Ako nmare Hyxga oT noseye BpeMe 3a 0bpaboTka,
peqysaiiTe Lukn oT 1 MuHyTa pabota ¢ yuknm ot 1

MUHYTa NnoYmBKa.




EAAHNIKA  (Metdgppaon amo Tig TpwToTUTIEG 00NYiEg)

MMNAENTEP XEIPOZ

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

NEPIFPA®H

‘EAeyxog puBpioTh taxUtntag
Koupti ON/OFF
Koupi Turbo

ZWwya KivThpa
MmAévTep pe papdi
KumeAo pérpnong
Xutmpl

AImA6 aUppa

Chopper

Bado pe komTIKO
MoAtomoInTg Tratdrag

To Bapi 1500 Luxe Set mepiAayBaver kimeAo pérpnang,
oUppa Kal TEPaXIOTR.

To Bapi 1500 Luxe XL Plus mepihappdver k0eAAo
pétpnong, ouppa Kai BaLo yia Tepayiopo.

To Bapi 1500 Luxe XL Fullset mepiAapBavel kumreAAo
pérpnang, dITAG oUppa, TEUaYIOTH Kal TIOUPE TIATATAG.
Edv 10 povrého Tng ouakeung aag dev diabétel Ta
€COPTAPATA TTOU TTEPIYPAPOVTAI TIAPATIAVW, UTTOPEITE
€TMioNG va Ta ayopdaeTe {exwpIoTa amod Ty YTmpeaia
Texvikng Bonbeiag.

X & " T o mmoo wm >

XPHZH KAl ®PONTIAA

* TeviwoTe TARpwG T0 KaAwdio Tpo@odoaiag TG
ouakeung TTpIv amé k&Be xpron.

* Mnv xpnalyoToleiTe TN ouokeur| Qv Ta e§apTApaTa
1} Ta ageaoudp dev £xouv ToTToBeTNBEl CWOTA 1 Eival
EAQTTWHATIKA.

* Mnv XpnCIUOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO KOUTTI
EVEQYOTTOINGNG/ATTEVEPYOTTOINONG OEV AEITOUPVEI.

+ YeBaoteite v €veign aTabung (MAX) Tou kKutréAAOU
PETPNONG, TOU TEPOXIOTA Kal Tou BAou TepayIOHOU.

+ AlaTnpeite TN guokeun o kaAf kataaTaon. EAEyEre oI
T0 KIVOUpEVa pépN Bev eival oTPaBA euBuypapUIoHEVa
i uAokapiopéva kal BeaiwBeite 6T Gev uTTdpyouv
OTTAOPEVA PEPN 1) AVWUAAIEG TTOU PTTOPET va EUTTOdioouV
T GWATH AEIToUpYia TNG CUTKEUNG.

+ XpnO1UOTIOIEITE T OUCKEUN, T EAPTAKATA KAl Tal
epyaAeia TG aUp@wva Le TIg TapoUaeg odnyieg,
AapBavovtag uTéwn TIg GUVBNKES epyaaiag kal
TNV €pyacia TTou TPOKEITal va ekTEAETTEL. H xpARon

TNG GUOKEUNG YIa £pyaTieg SIQQOPETIKEG ATTO TIG
TTPOPAETTOUEVEG MTTOPET VO 00NYAOEI O ETIKIVOUVN
KaréoTaon.

« [oté pnv xpnaipotoieite uypd mmou Bpadouv.

+ [oté unv a@nvete T GUOKeUN OUVOEDEUEVN KaI XWPIG
emTpnan av 8ev xpnalyomoleital. Etar eoikovopeite
EVEPYEID KOl TTAPATEIVETE T DIAPKEID (WG TNG CUTKEUNG.

* Mnv xpnoIUOTIOIEITE TN GUCKEUN| G€ OTIOIOdATIOTE PEPOG
TOU OWUATOG ATOOU 1 {Wou.

* Mnv XpNOILOTIOIEITE TN GUOKEUN JE KaTeWuypéva
TIPOIGVTA 1) TTPOIGVTA TTOU TTEPIEXOUV KOKAAQ.

* Mnv XpnoIUOTIOIETE TN CUCKEUN YIa TIEPITTOTEPO
amé 1 Aetrté T gopd. Mnv xpnoipgomoleite KUkAoug
BIGPKEING Avw Twv 5 AETITWV. Z€ AUTH TV TIEPITITWAN,
TNPEITE TAVTa TTEPIGAOUG AVATIAUCNG HETAEU TWV KUKAWV
ToUAdyIoToV 1 A€TITOU. Z€ Kauia TIEPITITWAN N CUCKEUN
Oev PETTEN Vo AEITOUPYET yIa TIepIoOOTEPO XpOVO aTmd
600 Xpelagetal.

+ Q¢ avagpopd aTov auvnupévo Trivaka epgaviovral
d1Gpopeg auVTaYEG, ol oTroieg TepIAapBavouy Ty
TIOGOTNTA TWV TPOPIPWY TTOU TIPETTEN VI ETTEEEPYATTOUY,
TOV GUVIGTWHEVO XPOVO AeiToupyiag yia T emetepyaaia
KGBe ouvTayng, KaBwg kai Tov XpOvo LEYIoTNG
AeiToupyiag Tng cuakeung uTd kGBe pia ammd auTég TIg
OUVONKES QopTiou.

OAHTIEEX XPHZHZ

MPIN AMO TH XPHZH

* BeBaiwbeite 611 OAeG 01 TUOKEUATIES TOU TIPOIGVTOG
£XOuV aQaipede.

+ AiaBaoTe TPOOTEKTIKG TO QUAAGSIO "ZUpBOUAEG
0aoQaAeiag Kal TPOEIBOTIOINTEIS" TTPIV OTTO TV TTPWTN
xprion.

+ [pIv XpNOIKOTIOINGETE TO TIPOIV yia TTPWTN Yopd,
kaBapioTe Ta pépn Tou Ba pBouv o€ ETaQn pe
TPO@IHC e TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAQETAI OTNY EVOTNTA
"KaBapiopdg".

* MpoeToIpaaTe TN guoKeun avaloya pe Tn Aeimoupyia ou
B€NETE VOl XPNOIUOTIOINTETE.

XPHZH

+ TeviwaTe TARPWG To KAAWSIO TPOYodoaiag TIPIV TO
OuvoEaETE OTNV TIpida.

* ZUvOETTE TN GUOKEUT OTO NAEKTPIKG BiKTUO.

+ EvepyoTroIaTe T OUOKEUN, XPNOIHOTIOIWVTAG TO KOUTT
on/off.

+ EmAéSTe TV emBupnA Taximra.
« Epyaoreite pe Ta 1po@Ipa Tou BEAETE val eTTeCEPYaTTETE.



HAEKTPONIKOZ EAEMXOZ TAXYTHTAZ

* H 1ax0TnTa TNG GUCKEURG PTTOpET va pUBUIOTET pE TN
Xpnaon Tou puBpioTh TaxutnTag. H Asitoupyia auth ivai
oAU Xpra1uN, KaBwg ETITPETEN TNV TIPOTAPHOYA TG
TaX0TNTAG TNG GUOKEURAS OTO €i00G TG Epyaaiag Tou
TTPETTEI VAL YiVEL.

AEITOYPTIA TURBO

* H guaokeur) diaBérel Aeitoupyia Turbo. EvepyotroiwvTag
1n Aerroupyia Turbo, 6An n 10XUG TOU POTEP YiveTal
S106¢aiun, emTuyxavovtag €101 AETITOTEPO QIVIPITHQ
0NV TEAIKA UQN TOU TTPOIGVTOG.

MOAIZ TEAEIQZETE TH XPHZH THZ ZYZKEYHZ

* ZTAPOTACTE T CUOKEUR AQRVOVTAG TNV TTiETT OTO KOUPTTT
EVEPYOTTOINONG/aTTEVEPYOTTOINANG.

+ ATIogUVOEQTE TN GUGKEUH OTTO TO NAEKTPIKG BiKTUO.

+ KaBapioTe T ouokeur.

AZEZOYAP
AZEZOYAP MMAENTEP ZTIK

+ Aut TO £APTNHO XPNTIUOTIOIEITAN VIO TNV TIAPACKEUN
oGAToag, oolTag, uaylovédag, HIAKGEIK, TTIBIKAG
TPOPAG, BPUHATIONG TIAYOU K.ATT.

* ZUVOEDTE TO PORDOUTIAEVTER OTO WA TOU MOTEP Kall
YUpiaTE TO TTPOG TNV KaTeUBuvan Tou BEAoug (eIk. 1).

+ TommoBeTAaTE TO PAYNTO TTOU TIPOKEITAI VOl ETOIUACTE] GTO
doxeio YETPNONG KaI EVEPYOTTOIATTE T GUOKEU).

* [Na mepaitépw kabapiopd, aTmoouvOEDTE Kal aQaIpETTE
70 POPOOUTTAEVTED YUPICOVTaG TO TTPOG TNV AVTIBETN
kare0Buvan amd 1o BEAOG.

AZEZOYAP CHOPPER KAI CHOPPER JAR (EIK. 2)

* Auté 10 ECAPTNUA XPNOIUOTIOIETAN IO va KOBEI AayaviKa
A KPEAG...

+ [ va amo@UyeTe {nUIEG 0T OUCKEUN, aQaIpéOTe Ta
kOkaAa, Ta veupa, Toug xOvOpoug K.ATT. atmd To Kpéag.

+ TommoBeTAaTE TO PAYNTO TTOU TIPOKEITAI VO TIPOETOIUAOTE]
070 DOXEIO KOTTAG KAl OTEPEWATE KAAG TO KATTAKI,
TIEPIOTPEPOVTAG TO PICTEPOATPOPA PEXPI VA OKOUCETE
70 KAIK (€IK. 2.1).

+ TommoBeTAaTE TN POVAdA GTO KATTAKI KOl EVEPYOTTOINOTE
Tn OUCKeUR. [POCOXI: PNV EVEPYOTIOIEITE TN GUOKEUN EGV
0AOKAnpN N povada dev eival cwaTd ToTToBETEVN Kall
ouvdedEPEVN METAGU TNG (EIK. 2.2).

* ZTAUATATTE TN GUOKEUR 6TV TO QaynTd aTTOKTATE! TV
emBupnTA UER.

+ ATToguVdEDTE TN OvAada amd To KATTaKI Kal TO KOTTEKI
Q1O TOV TEYAKIOTH.

* HMEIQZH 1: Mnv umrepBaivete 10 p106 kUTTEAAO TOU
TEPAYIOTH 6TAV EPYALETTE [ OTEPEA TPOQILA.

* HMEIQZH 2: Mnv epyaleate pe T Aeimoupyia Turbo pe
auTd 1o e§APTNHO GUVOESEPEVO.

XTYMHTHPI KAl AZ=EZOYAP AINAOY XTYMHMATOZX

* AuTé TO EEAPTNHO XPNOIHOTIOIEITAI YIO VA XTUTTATE KpEUa
YAAQKTOG, va XTUTIATE aoTTPAdIa AUYWV...

* 2UvOEQTE TN Hovada GTO WA TOU KIVNTAPA Kal
TIEPIOTPEWTE TNV TIPOG TNV KaTeUBuvan Tou BEAOUG (EIK.
3).

+ TomroBeTaTE TO PaYNTO OE Eva Peydho doyeio kal
EVEPYOTTOINATE T GUCKEUN. T'a kaAlTepa atmoTeAéapaTa,
yupiaTe T0 aUpua GeCI60TPOYA.

+ AQaIpEaTe T ageaoudp yia 1o aUppa Kal ATTOOUVOEDTE
T0 TG TO GWHA TOU HOTEP.

+ YHMEIQZH: Mnv epyadeate og upnAr TaxuTnta pe auto
10 €5APTNUA OUVOEDEPEVO, KABWG UTTOPET VOl TTPOKANBEi
(Uit aTo oUppa (CUCTPOPH TWV KAAWSIWY).

AZEZOYAP I'lA TON MOATOMNOIHTH NATATAE (EIK.

4):

+ Auté 10 E€GpTNUA PTTOpET Va XpnaipoTToInBei yia va
TIOATOTTOIAOETE HOYEIPEPEVD AQXQVIKA KAl GpouTa
(Tamémeg, viopdreg, pAAa...).

+ JHMANTIKO: Mnv ToAtotroleite okAnpd fi dynta
TPOQINA, aQaIPETTE TIG PAOUBES KAl TO KOTTAVIAL.
MayeipéwTe kai aTpayyicre Ta TPOPINA TIPIV TO
TIOATOTTOIAQETE.

* ZUVOEDTE TO EGAPTNUA TIPOTAPKOYED OTO TTODI TTOUPE
TIEPIOTPEPOVTAG TO APICTEPOATPOO.

+ TomroBeTTE 10 PTEPD OTO KATW PEPOG TOU TTOBI0U
TOU TTOUpPE TTEPIOTPEPOVTAG TO DECIOTPOPA PEXP! VO
€Qapuooel kaAd.

* YuvdéaTe TO €APTNUA OTO GWHA TOU KIVRTAPA Kal
OTPEYTE TO TIPOG TNV KaTEUBUVON Tou BEAOUG (gIK. 4.1).

+ TomroBeTaTE TO PaYNTO OE Eva PeydAo doyeio kal
EVEPYOTTOINOTE TN OUCKEUN. Ma kaAUTEPa ammoTeAéapaTa,
UETAKIVAQTE TN GUCKEUR TTAVW-KATW pETa aTO QaynTd
pEXPI va emiTeuxBei n emBuUPNT UGH.

* AQQIPEDTE TO EEAPTNUA TOU TIOATOTIOINTH TIATATAG Kl
ATTOOUVOEDTE TO OTTO TO CWWA TOU HOTEP.

* HMEIQZH 1: Mnv Xpno1poTIoIEiTe TOV TIOATOTTOINTA
marérag e Goxeio ae Gpean BepudTnTa. Zuviatdral va
QQACETE TO PEiYUa VO KPUWOEL Yo Aiya AeTTTé.

* HMEIQZH 2: Mnv umrepBaivete T pion xwenTikdmTa
TOU doyEiou.

+ ZHMEIQZH 3: Mnv Bpéxete o€ kapia Tepitmwon Tov
TIOUPE TIATATAG TOU TIPOCTPHOYEQ.

+ HMEIQZH 4: AmropUyete TV eTegepyaaia Tou peiyparog.



OEPMIKO MPOZTATEYTIKO AZOAAEIAZ

* H ouokeun diabérer didmagn acakeiag, n otoia
TpOCTaTEUEN TN GUCKEUR 0TI UTTIEPBEPAVOT.

+ EGv n ouokeur amevepyotoinei uévn g kai oev
gvepyotroinBei Eava, amoouvdEDTE TV ATTO TV TTAPOXH
pedpaTog Kal TEpIPEVETe Tepitrou 15 AeTTTdl TpIv Tnv
emavaouvoéaete. EQv n ouokeur) dev ekKIVATE §avd,
{nmaoTe e€ouaiodoTnuévn TexVIKNA BorBela.

KAOAPIZMOZ

* ATIOOUVOECDTE TN CUCKEUR aTTO TO NAEKTPIKS dikTUO Kl
QQATTE TNV Va KPUWOEI TIPIV TIPOREiTe a€ 0TToIadATIOTE
epyacia kabapiouou.

+ KaBapioTe Tov egomAiopd pe éva uypd Tavi pe Aiyeg
OTAYOVEG OTTOPPUTTAVTIKOU Kall, OTr GUVEKEID, OTEYVWOTE.

* Mnv xpnaipomoleite S1aAUTeG A TTPOIOVTA pE OEIVO iy
Baaikd pH, 6Tmwg xAwpivn, 1 AclavTika TPOidvTa, yia Tov
KaBapIopo TNG GUOKEUNG.

+ Moté unv BuBicete T cuokeun o vepd 1 oTToI0dATIOTE
Ao UYPO Kal Unv Tnv ToTroBETEITE KATW ATTO TPEXOUMEVO
VEPO.

+ Kard m diadikaaia kabapiopou, TpoatdTe 1diaitepa Tig
Aemrideg, KaBuwyg eival TTOAU KOQTEPEG.

* LuvioTaTal va kabapideTe TaKTIKG T CUCKEUR Kal va
QTTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMHATA TPOPWV.

+ Edv n guokeun dev Bpioketal o€ kaAr KatdoTaon
kaBapi6TTag, N EMQAveEId TG pTmopei va utroBabyioTei
Kai va etmpedoel avamoO@EUKTa Tn SIAPKEIR TNG WOEAIUNG
{WAG TNG GUCKEUNG Kall PTTOPET VA KATAOTET U a0QaArg
yia xpAan.

* Ta TapakdTw KopPdTia uropolv va TAuBoUv aTo
TAUVTAPIO TATWY (XPNOIMOTIOIWVTAG éva TTPdYpapUa
pahakoU kaBapiopol) A o (eaTo vepd Pe aaTIOUVI:

- MmAévep pe paBoi

- KOmeMo pérpnong

- Bado yia tepayIopo (Xwpig KaTaki)

- WIAoKOQTNG (Xwpig KaTTAKI)

- Xrurmmp! (Xwpig e§apmua pooapuoyng)

- AiItAG aUppa (xwpig 5apTNUA TTPOCAPHOYAG)
- MoAtommointg Tatdrag (xwpig Tpooappoyéa)

+ H Bé0n amoaTpdyyiong/oTeyVWHATOS TWV QVTIKEIPEVWY
TT0U TTAEVOVTaI GTO TTAUVTAPIO TTIATWV F) GTO VEPOXUTN
TIPETEI va EMTPETTEI TNV EUKOAN ATTOCTPAYYION TOU
vepou.

* 311 OUvExEI, OTEYVWOTE OAa Ta pépn TIpIV aTTd T
OUVaPHOAGYNaN Kal TV aTTOBRKEUaT.



MINAKAZ ZYNTATQN

ZUVIOTWHEVO

&npoug kapmolg

PEXP! VO ATTOKTATETE TNV MBUUNTI UQY).

zuvtayn agE00udp Tayumta Mooétnta | Mpogtoipaaia Xpbvog
Bate 1 auyd otnv KavaTa e pia
. TPECa aAdTI KOl MEPIKEG OTAYOVES EUOI
Mayiové(a TES??)\EA% 5 250 ml fi Aep6vi. TpooBéarte AGdI péxpl v 35s
£10nG avaypa@opevn aTabun. EvepyotoifoTe
HETPNONS TN GUOKEUN XWPIG vVa TNV KOUVATETE
péxP!I va déoel To AGDI.
) MmAévtep Mpocbéate Ta ppolTa Kal
Sm;;t:)l\(les + kUmeAO 15 XPNOIHOTIOINOTE TO UTTAEVTED PEXPITO | ===
P pETpnong peiyua va amoktioel Asia ugn.
AiwoTe 30 ypauudpia BouTtupo o€ éva
) . yavi o€ XapnAr ewrid. MpoobéaTe
zg{:‘;?é)\ M;Tﬁ)gi\n eppe 10 600 ml 100 yp. akeupi kai 30 yp. TRyavnté 15s
H H P kpeppUdIa (AON wiAokoupéva ue Tov
kégm). Mpocbéate apyd 500 ml yéAa.
GouLuaTioTe Tov MmAévtep 46 BaAte Ta maydkia aTnv Kavara Kai
rrg g“ + KUTIEAO 20 TavKia OUVBAiYTE Ta aoKWvTaG TTiEan o€ kGBe | 15's
v pETpnong v TaydKI.
AdeltiaTe TNV TTAyWHEVN Kpéua yaAakTog
(0°C €wg 5°C) o€ éva ptroA kai
XPNOIHOTIOINATE TO UTTAEVTED XEIPOG LE
Augavertai dei6aTPOPN Popd. Eival rpoTiu6TEPO
P - oTadiakd amo va gekiviaete pe TaxumTa MIN kai va .
Kpéya yahakrog | A6 o0pua 10 MIN 10 250 mi v augoete atadiakd oo MAX kabuwg 3/4 Min
MAX n kpéua apyider va mgel. Na eiote
TIPOTEKTIKOI, KaBWG N TTOAU uynAr
TayUtnTa B YETaTPEWEN TV KPEPA OE
BoUTupo.
XTuToTe Ta Autavera 5 AdeiGoTe Ta a0TTPAdIA OF€ £Val PTTOA
A - 0TadIaKA aTTO i Kal XpnOIHOTIOINATE TO UTTAEVTED, .
aonpaéla Twv | AImA6 aUpua 10 MIN oTo aonpaﬁla QVEBOKQTERAZOVTE TO péYpI Ta 3/4 Min
auywv auywv . . .
MAX aoTpadia va yivouv okAnpd.
, O1 rar@reg pmmopoUy va ToAtotroinBolv
[Moupég mardrag ggggommc 20 3009 XPNOIMOTIOIWVTAG TO PTTAEVTED 30s
5 ameuBeiag oV idia TNV KaToapoAa.
. . . Kowre kai BaAte 100 ypaupapia
Bpe@ikég TpogEG: | MmAévtep X . :
(ppouUTa Kal + kUmeAo 20 3009 522330:3?3 zgféﬁ;ﬁ;s E;o%a;(lgﬁ,é 5S?Ié§ 25s
Hmokota HETPNonS TopTOKAAIOU GTNV KAVATA.
KOwrte 10 pTrayIaTiko Ywyi mpiv 10
Wiyouha yuwpiol | Chopper 20 50g Bakere oty kava. Avakaréyre 3050's
TO PEiypa PEXPI VO aTTOKTATE! TV
€mBuUUNTA UQR.
Towévotupi | Chopper 20 200g |KOBere o€ KUBoug 1 om ki TUTIATE 50 ¢
PEXP! VO ATTOKTATETE TNV €MBUUNTH UQK).
WIAOKOULEVO Ze@AoudiaTe kal KOYTe e KUBOUG Tou
«a c’now Chopper 20 150-200 g | 1 ekatoaToU, avakaTEWTE PEXPI Va 30s
P QTTOKTAGETE TNV EMIOUUNTY UQH.
Wihokoyre Toug Chopper 20 200 A@aipéaTe Ta KEAUQN Kal WINOKOWTE 0s




ZUVIOTWHEVO

Zuvtayn agEo0udp Tayomnta MogdétTta | Mpoetoipaaia Xpoévog
Yikokoyrte 10 . Kéyrte o€ TéTapTa Kal WIANoKOWTE PEXPI
BpacTd auyo Chopper 2 2 auyé VOl OTTOKTAGETE TNV €MBUUNT UQH. 10s
. . [Mponyoupévwg WIAOKORETE € KOUUATIO
K(;pc;lg (Ewl;\?og r)] Chopper 20 150 g 1 cm WikokoBete péxpl va amoktioere |30 s
HOYEIPEHEVOS NV emBupnT UQn.
MmAévep lMponyoupévwg WIAoKOPETE € KopPATIO
Kipag + KUTIEAO 20 609 1 cm Wikoko6Bete péxpl va amoktioere | 3's
pérpnong TV €MBUUNTA UQR.
Xolpopépl MmAévep [Mponyoupévwgs WIAOKORETE € KOPUATIO
Serrano + KUTIEAMO 20 60 g 1 cm Wikoko6Bete péxpl va amoktioere | 3's
WIAOKOUWEVO péTpnong TNV €MBUUNTA UQR.
Wihokowre MmAévep Mponyoupévwg wihok6BeTe o KoPPATIa
amo¢npapéva + KUTIEAMO TURBO 60 g 1 cm Wikoko6Bete péxpl va amoktioere | 3's
Bepikoka péTpnong NV €mMBuPNTA UQA.

* H guvexng xpnon g OUGKEUNG OeV TIPETTEN VOl
umrepPaivel 10 1 AeTITo.

+ Edv xpeiadeaTe mepioadTeEPO XpOVO EMECEPYaTiag,
evaMaooete kUkAoug 1 AeTrToU xpriong pe KUkAoug 1

AetrToU avamauong.




Pycckuit

PYYHOW BNEHOEP

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

OMUCAHUE

YnpaBnexue perynaTopom ckopocTy
Knonka BKJ1/BbIKI

Typbo-kHomka

Kopnyc geuratens

ManoyHbIn 6neHaep

MepHas valuka

BeHumk

T O Mmoo w >

[1BOHOM BEHUMK

Yonnep

BaHka ans namensuntens
K KaptodhenbHoe ntope

Bapi 1500 Luxe Set BkntoyaeT B cebst MEpHbI CTakaH,
BEHYMK 1 U3MENbYUTENb.

o —

Bapi 1500 Luxe XL Plus Bkrio4aeT B ce6s1 MEpPHbIA CTakaH,
BEHUMK 1 BaHKy-13MenbynTenb.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset BkntoyaeT B cebs
MEpHbI CTakaH, ABONHON BEHUMK, U3MENBYUTEND U
KapTodbenemsky.

Ecnu mogens Balwero npubopa He ocHalleHa
OMMCaHHbIMM BbILLE aKCECccyapamm, NX MOXHO npuobpectu
OTZENbHO B CRyx6e TEXHUYECKON NOALEPXKKM.

UCMNONb30OBAHUE N YXOQ

+ [epep kaxabIM MCNonb30BaHNEM NONHOCTbIO0
BbITArMBalTe CETEBO LUHYP npubopa.

* He vcnonbayiite npubop, ecnv AeTany unu akceccyapbl
YCTaHOBINEHbI HEMPAaBUIBHO MW HEUCTIPABHbI.

* He nonb3yiiteck npubopom, ecnu KHoMKa BKMKOYeHMs/
BbIKItOYEHMS He paboTaerT.

+ Cneawte 3a uHgukatopoM ypoBHst (MAX) Ha MepHoM
cTakaHe, uamenbuutene v 6aHke Ans N3MenbYeHns.

+ CogepxuTe npnbop B XOpoLLeM cocTosiHuM. MpoBepbTe,
4TOGbI ABIXKYLUMECS YACTU He BbINu CMELLEHbl Ui
3axatbl, y6eauTech, 4To HET CIOMaHHbIX AeTanem 1
aHOManui, KOTopble MOTYT NOMeLLaTh NpaBUIbHON
pabote npubopa.

* Wcnonb3yiite npubop, ero NpuHagnexHocTy 1
VHCTPYMEHTbI B COOTBETCTBUM C [JAHHOW MHCTPYKLME,
YUNTbIBAs yCrioBus paboTbl 1 BbIMOMHAEMYIO paboTy.
Vicnonb3oBaHue npubopa He No HasHa4eHMI0 MOXET
MPUBECTM K BO3HUKHOBEHMIO ONACHOV CUTyaLuK.

(MepeBoA OPUTMHANBHON MHCTPYKLMK)

* Hukorga He VICI'IO]'IbSyI?ITe Knnawme XmnakocTtu.

* Hukorga He ocTaBnsiTe NoAKMto4eHHbIN npubop 6e3
MPUCMOTPA, €CAN OH He UCMONb3yeTCs. OTO CAKOHOMUT
SHEPrIK 1 NPOANUT CPOK cryxBbl Npubopa.

* He vcnonbayitte npubop Ha Nnoboit Yactu Tena yeroseka
W XMBOTHOTO.

* He ucnonbayiite npubop ¢ 3aMOpOXeHHbIMM NpoayKTaMu
UMK NPOAYKTaMM, COAEPXKALLMMM KOCTU.

+ He vcnonbayite npubop 6onee 1 MuHyTbI 3a pas. He
CNONb3yMTe LMKIbl NPOSOMKUTENBHOCTBIO Bonee 5
MuHyT. B aTom cnyyae Bcerga cobniogaiite nepuoas!
oTAbIXa MEXAY Lkramu He MeHee 1 MUHyTbI. Hu B koem
cryyae He akcnnyaTupyiite npubop fonbLue, Yem 3To
Heobxoammo.

* B kayecTBe cnpasky B npunaraemoit Tabnuue
npuBEAEHbI HECKOMNBKO PELIENTOB, B KOTOPLIX yKa3aHb!
KOMMYECTBO NPOAYKTOB Anst 06paboTku, pekomeHayemoe
Bpems paboTbl 411s 0TPabOTKM Kaxaoro peuenTa, a
Takke BpeMs MakcuMarnbHoi paboTbl annapata npu
KaXdoM W3 yka3aHHbIX YCIOBMIA Harpy3Ku.

WHCTPYKLUKX MO NPUMEHEHUIO
NEPEQ UCNONb30BAHMEM
* YbeauTech, 4TO BCA ynakoBka NpoayKTa yaaneHa.

+ [epep nepBbIM UCNONb30BaHMEM BHUMATENBHO
npounTaiTe byknet "CoBeThbI 1 NpeaynpexaeHUs no
6esonacHocTn".

+ [epep nepBbIM UCMONb30BaHWEM Npubopa ouncTUTe
[eTanu, kotopble ByayT conpukacaTbCs C NuLLEN,
cnocobom, onvcaHHbIM B pasgene "YucTka".

+ MNoaroToBbTE NPUOOP B COOTBETCTBUM C (PYHKLIMEN,
KkoTopyto Bbl X0TUTE 1CMONb30BaT.

UCNONb3YMUTE

+ [epep BKIKOYEHMEM B PO3ETKY MOMTHOCTBIO BbITAHUTE
LUHYP MUTaHNS.

+ Mopkntounte Npubop K INEKTPOCETH.

+ Bkntounte npnbop, ncnonb3ys KHOMKY BKIOYeHNs/
BbIKIIOYEHNS.

* BbibepuTe HyXXHYI CKOPOCTb.

+ PaBortaifte ¢ npogyktamu, kotopble Bel xotute
obpaboTarb.

3NEKTPOHHbIN KOHTPOMb CKOPOCTH

+ CkopocCTb paboTbl Npubopa MOXHO perynuposath
C MOMOLLbIO PerynsTopa ckopocTh. Ata PyHKLNS
04eHb MoresHa, NocKOIbKy NO3BOMNSET afanTupoBaTh
CKopoCTb npubopa k Tuny paboTbl, KOTOPYI0 HEOBX0AMMO
BbINOMHNTD.



®YHKLUUA TYPBEO

+ Mpubop ocHalLeH dyHkumer Typ6o. Mpu BrItOYEHUN
byHKLM Turbo CTaHOBMTCS AOCTYMHA BCS MOLLHOCTb
MOTOpa, YTO NO3BONSIET NOMY4MTb GONee TOHKYH OTAEmNKy
KOHEYHOW TEKCTYpbI MPOAYKTa.

NOCTE TOr0, KAK Bbl 3AKOHYMIK
NOJIb30BATLCS NPUEOPOM

+ OctaHoBuTe npubop, ocnabue AaBneHne Ha KHOMKY
BKITHOYEHUS/BIKIIOYEHNS.

+ OTKnoYMTE NpUBOP OT CETH.
+ OumncTute npubop.

AKCECCYAPbI
AKCECCYAP ANnA BNEHAEPA

+ OTOT aKceccyap UCnonb3ayeTcs Ans NpUroTOBNEHUS
COYCOB, CyMoB, MaloHe3a, MONOYHbIX KOKTEINeNn,
[ETCKOrO NMUTaHMsl, U3MENbYEHS Nbaa 1 T.4.

+ [MpukpenuTe nanoyky-bneHaep k kopnycy MoTopa u
MOBEPHITE €e B HaNpaBneHU, ykasaHHOM CTPEIKON
(puc.1).

+ [MonoxuTe roTossiLeecs 6n080 B MEPHBIN CTakaH 1
BKIHOUMTE NpUBOp.

« [Ins nanbHemwweit 04nCTKM OTCOEAUHIUTE U

n3BrekuTe 6neH,qep, NOBEPHYB €ro B HanpaBnieHuu,
NPOTMBOMNONOXHOM CTPESIKe.

AKCECCYAP CHOPPER AND CHOPPER JAR (PUC.2)

+ OTOT aKceccyap UCMoNb3yeTcs 4715 HAPE3KW OBOLLEN Ui
vsca...

+ YT00bI He NoBpeauTh Npubop, yaanuTe 13 msica KocTu,
HEPBbI, XPSLLW 1 T.A.

+ [TonoxwTe roToBALLMECS NPOAYKTbI B KOHTEAHEP AN
13MemNbYEHNst 1 NOTHO 3aKPEMNMTE KPBILLKY, NOBOPa4MBas
ee NpoTIB YacoBOW CTPenky A0 Lenyka (puc. 2.1).

* [MpukpenuTe 6OK K KpbILLKe W BKouMTe npubop. ByasTe
OCTOPOXHBI: HE BKMHoYaiiTe npubop, ecnu Becb 6ok He
YCTAHOBIEH U He COeaMHEH [IOMKHbIM 06pa3om (puc.
2.2).

+ OctaHosuTe npubop, korga 6o 4OCTUHET XKenaemo
KOHCUCTEHLN.

+ OTCcoemHUTE BNOK OT KPBILLKW U KPbILLKY OT
13MenbYNTENS.

* [IPUUMEYAHNE 1: He npeBblwwaliTe NOMOBMHY Yaluu
13menbynTens npu pabote ¢ TBEpAbIMU NPOAYKTaMU.

« [IPUMEYAHWE 2: He paboraiite ¢ dyHkumeir Typbo,
€CIN K Hel NOAKIIOYEH 3TOT akceccyap.

BEHYWK U AKCECCYAP [Nl IBOHOMO BEHYUKA

+ OTOT akceccyap Ucnonb3ayeTcs Ans B3GUBaHNS CrMBOK,
SNYHbIX GEIKOB...

* MpukpenuTe GROK K KOPMyCy ABUraTENs U NOBEPHUTE €70
B HanpaBneHuu CTpenku (puc. 3).

+ MomecTuTe NPOAYKTbI B GOMbLLYI0 EMKOCTb U BKIHOUNTE
npu6op. [INs AOCTIKEHS HaUMyyLLNX pe3ymnbTaTos
MOBEPHUTE BEHYMK MO YaACOBOM CTPETIKE.

+» CHumunTe akceccyap BeH4YuKa 1 oTcoeanHuTe ero ot
Kopnyca moTopa.

+ MPUMEYAHUE: He paboTaiiTe Ha BbICOKO CKOPOCTU
C NOAKIMIOYEHHBIM aKCECCYapoM, Tak kak 3T0 MOXeT
MOBPEANTb BEHYMK (CKPy4MBaHNE NPOBOAOB).

AKCECCYAP 171 KAPTO®ENEMANKKU (PUC.4):

+ QTOT aKceccyap MOXHO WUCMoNb30BaTh A
MPUrOTOBIIEHNS! MIOPE 13 BAPEHBIX OBOLLEN U (DPYKTOB
(kapTOdhensb, noMuaopsI, S6Moky...).

+ BAXXHO: He genaiite niope 13 TBepabIx unn
HepoBapeHHbIX NPOAYKTOB, yAansiTe Koxypy v ctebnu.
MpuroToBbTE 1 CrIETE BOAY M3 NPOAYKTOB, MPEXAE YeM
Aenatb niope.

+ [pucoeamnHnTe PUTUHT aganTtepa K HoXKe Ans
MPUrOTOBEHNS MIOPE, MOBEPHYB €r0 MPOTHB YaCOBOM
CTPETKM.

* YcTaHoBuTE Nonarky Ha HWXHIOK YaCTb HOXKW Ans
ntope, NOBOpayu1Bas ee no 4YacoBow CTpenke A0 MNOTHOro
npuneradus.

+ [pukpenuTe akceccyap k KOpMycy MOTOpa ¥ NOBEPHUTE B
HanpaeneHun cTpenku (puc. 4.1).

+ [onoxwTe NpoayKThbl B 60MbLUYI0 EMKOCTb 1 BKIKOYNTE
npubop. Ans [OCTUXEHNS HaUNyYLLKX pesynbTaToB
nepemelLLaiTe npubop BBEPX 1 BHU3 MO NPOLyKTaM, noka
He ByaeT AOCTUTHYTa xenaemas TekcTypa.

+ CHUMUTE akceccyap Anst kKapTodenemsk u
OTCOE[IMHUTE €r0 OT Kopnyca MoTopa.

* MPUMEYAHUE 1: He ucnonbayitte kaptocensHoe nope
B KOHTEHepe Ha npsiMom orHe. PekomeHayeTcs aath
CMECH OCTbITb B TEYEHNE HECKOMbKNX MUHYT.

* MIPUMEYAHWE 2: He npeBbiLuaiiTe NONOBUHY EMKOCTY
KOHTENHepa.

* MPUMEYAHUE 3: Hu B koem cnyyae He cMaumBaiiTe
kapToenemsnky ¢ NepexoaHNKOM.

* MPUMEYAHUE 4: N36eraitte 06paboTku cmecu.

3ALUUTHBIA TEPMOMPOTEKTOP

+ MpuBop ocHalLEH yCTPOHCTBOM 6e30MacHOCTH, KOTOpoe
3alyyaeT npubop OT neperpesa.

+ Ecnv npubop Bbikniounncs u 6onbLue He BKIOYaeTcs,
OTKITI0YMTE €ro OT CETU W MOJOKAUTE NpUMepHO 15
MWHYT, Pexzae Yem CHoBa nogknoyats. Ecnm npubop
He BKIIOYMTCS CHOBA, 06paTMTECh 32 aBTOPU3OBAHHON
TEXHNYECKO MOMOLLbIO.



YNCTKA

+ OTkntoumnTe an60p OT CeTu 1 fanTe €My OCTbITb, npexae
Yem npuctynatb K YACTKE.

* Ounctute oGopy,qOBaHme BNaXHOM TKaHbI0 C
HECKONbKMMM KanndaMn MoroLLero cpeacrea, a 3atem
BbITPUTE HACYXo.

* He vcnonbayitte ans uicTku npubopa pacTBopuTent,
CPECTBA C KUCMOTHBIM MNW OCHOBHBIM pH, Takue kak
otbenuBatenb, Unu abpasuBHble CPeLCTBa.

* Hukorga He norpyxaite npubop B BOZy Ui nobyio
APYTy0 XUAKOCTb W HE CTaBbTE Ero Nof NPOTOYHYH BOAY.

+ Bo Bpems uncTku 6yabTe 0COGEHHO OCTOPOXHbI C
NEesBUAMN, Tak Kak OHI 04EHb OCTPbIE.

. PeKomeH,qyeTcn PEerynapHo YACTUTbL an60p W ynandatb
OCTaTK1 NULLN.

+ Ecnv npubop He copepkuTcs B Hagnexatlei
4NCTOTE, Er0 NMOBEPXHOCTb MOXET AErPagMpoBaTh, YTO
HeyMOomn1MO NOBMKUSIET Ha NPOLOMKMTENBHOCTL CPOKa
cnyx6bl npubopa 1 MoxeT cTaTb Hebe3onacHbIM AN
1ICMIONb30BaHMS.

+ CnepytoLLye npeameTbl MOXHO MbITb B NOCY[OMOEYHOM
MalLLnHe (C NCNomnb30BaHNEM MPOrpaMMbl MSTKOW
OYMCTK) UK B MbIfbHON ropsiyeil Boge:

- ManouHblit Gnexaep

- MepHast vatuka

- banka Ans uamensyeHus (6e3 KpbILLky)
- Mamenbumntens (6e3 KpbILuki)

- Benuuk (6e3 nepexopHuka)

- [1BoViHOM BeHumK (De3 nepexoaHmka)

- KapTochenemsrka (6e3 nepexoaHuka)

* Mecto CJ'lI/IBa/C)/LLIKM 13aenui, KoTopble MOXHO MbITb
B nocyp,omoequVl MalluHe Unn B pakoBuHe, AOMMKHO
No3BONATb BOAE NETKO CTeKaTb.

+ 3aTem BbICyLLMTE BCe AeTanv nepef cOopKoi 1
XpaHeHuem.



TABJIULA PELIENTOB

Peuent

PekomeHaoyembii
akceccyap

CkopocTb

Konuyectso

MoaroToBka

Bpemsi

MaiioHes

BneHgep ¢
narovkamm +
MepHas vallka

250 mn

[MonoxwTe 1 AALO B KYBLUMH CO
LLieNnOTKOM COMM 1 HECKOMBbKUAMN
Kannsmu ykcyca unu nuMoHa.
[lobaBbTe Macno 0 yka3aHHOro
ypoBHsi. Bkniounte npnbop,

He fiBuras ero, noka Macrno He
CcXBaTuTCS.

®pykToBbIE
KOKTENNM

Bbnengep ¢
nanoykamm +
MepHas vallka

[lobaBbTe hpyKTbI M
vcnonb3yiTe 6nexaep, noka
CMecCb He NprnobpeTeT rnagkyto
KOHCUCTEHLMIO.

Coyc bewwamenb

[ManoyHbIn
6nenpep

600 mn

Pactonute 30 r cnmBo4Horo Macna
B CKOBOPOZE Ha ME[IEHHOM

orHe. [lo6asbte 100 1 myku v 30 1
XapeHoro nyka (yxe M3MenbYeHHoro
¢ nomoLbto yonnepa). MeaneHHo
nobasbTe 500 Mn Monoka.

—_

5s

Mamenbunte neq

BneHgep ¢
nanoykamm +
MepHas Yatlka

4/6 kybukoB
nbpa

[MonoxuTte Ky6uKku Nbfa B KyBLUWH
11 M3Menby4uTe, HaAaBNMBas Ha
Kaabl KyOuK nbaa.

B36eiiTe cnmBku

[1BOIMHO BEHYMK

lMocTeneHHo
yBENnuynBanTe
ot MIN go
MAX

250 mn

Hanelite oxnaxgeHHble CrvBku (0T
0°C o 5°C) B Mucky 1 UCMONb3yiTe
py4Ho BneHaep nNo 4acoBo
cTpenke. Jlyuiwe Bcero HavaTb

co ckopoctv MIN 1 nocteneHHo
yeenuuneatb ee o MAX, koraa
Kpem HauHeT ryctetb. byanbTe
OCTOPOXHb, TaK KaK CAIULLKOM
BbICOKasi CKOPOCTb NpeBpaTUT
CMVBKY B Macno.

3/4 MuH

Babeitte auuHble
6enkm

[1BOMHO BEHYMK

lMocTeneHHo
yBenuunBanTe
ot MIN go
MAX

5 AMYHBIX
Henkos

Bbineiite snuHble 6enku B Mucky 1
ucnonb3ynTe Bnexgep, Asuras ero
BBEPX-BHY3, NOKa An4Hble Benku He
CTaHyT XECTKAMM.

3/4 MvH

KapTodenbHoe
nope

KapTodenbHoe
niope

20

3009

KapTodenb MoxHo npespatuTh B
niope ¢ NoMolLLblo 6rieHaepa npsamo
B KacTptone.

pykTOBas 1
6uckBuTHaS
Kawwmua

[leTckoe nuTaHue:

Brenpgep ¢
nanoykamm +
MepHas vallka

300 g

HapesxbTe 1 nonoxuTe B KyBLIMH
100 r si6nok, 100 r 6aHaHoB, 50 ©
neyeHbst U COK OAHOTO anenbCcyHa.

25s

[aH1poBOYHbIe
cyxapu

Yonnep

20

509

HapesxbTe yepcTBbii xneb, npexae
4eM MONOXKUTb €ro B KYBLUMH.
CmeLunBaiiTe 10 nomnyyeHus
KENaeMOoi KOHCUCTEHLNM.

30/50 s

TepTbiii coip

Yonnep

20

200g

HapexbTe kybukamn no 1 cm n
CMeLLaiTe O NONyYeHNs Kenaemon
TEKCTYpbI.

30/40's




PekomeHayemblii

KErnaemoin KOHCUCTEHLNM.

Peuent CkopocTb Konuuectso | MoaroToska Bpems
akceccyap
H OuncTute 1 HapexbTe Kybukamm
apesaHHas €
MODKOBb Yonnep 20 150-200g | no 1 cm, cmewwanTe go nonyyennst | 30 s
P KENnaeMoi TEKCTYpbI
Ypanute ckopnyny 1 u3menbyute Ao
Mn UT xi | Yonn 2 2 .
opyue ope onnep 0 0g MONyYEHUS! KENAEMON TEKCTYPbI. 30s
PaspexbTe Ha YeTBEPTUHKN
HapexbTe .
. Yonnep 20 2 aiua 1 U3MEeNbYNTE A0 NONYYEHUS 10s
BapeHoe Lo ;
KENAEMON TEKCTYpbI.
. [MpeaBapuTenbHO HapexbTe
Mscroi hapu H&E) KACO‘E)KI/I a3me| OI\FI)I 1cm
(cblpoit nnm Yonnep 20 150 g " y pasmep ' 30s
; 3MenbyYMTe 40 NOMyYeHus
NPUrOTOBNEHHBIN) .
KENaeMoil KOHCUCTEHLNM.
[MpenBapuTenbHO HApEXbTE
BbneHgep ¢ pensap P
; Ha Kycoukv pasmepom 1 cm.
MsicHoi chapL nanoykamu + 20 60 g " 3s
3MenbyYMTe 40 NOMyYeHns
MepHas Yallka p
KENaeMOi KOHCUCTEHLNU.
[MpenBapuTenbHO HapexbTe
HapexbsTe Brienpep c HaEJ KACO‘-IpKI/I a3me ov\[/)l 1cm
P nanoykamm + 20 60g y P P ' 3s
BETUMHY CEppaHo Vlamenbuute Ao nomyyeHus
MepHas Yallka .
KENaeMoil KOHCUCTEHLNM.
[NpenBapuTenbHO HAPEXbT
Hapexere Brieuep ¢ Ha? iﬂcggkm easmz :3(31 CMe
CylueHble nanoykamm + TURBO 60g " y pasmep ' 3s
3MenbyYMTe 40 NOMyYeHns
abpukocs! MepHas Yallka

* HenpepblBHOe Mcrnonb3oBakue npubopa He A0MKHO

MpeBbILaTh 1 MUHYTBI.

+ Ecrm Bam HyxHo Gonblue BpemeHu Ha 06paboTky,
JepeayiiTe LuKnbl No 1 MUHyTE paboThl ¢ Luknamm no 1

MUHYTE OTAbIXa.




m Dansk (Overseettelse af originale instruktioner)

STAVBLENDER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

BESKRIVELSE

Kontrol af hastighedsregulator
ON/OFF-knap
Turbo-knap
Motorens krop
Stavblender
Malebaeger
Piskeris
Dobbelt piskeris
Chopper
Chopper-krukke
K Kartoffelmoser

« T I oG Mmoo W >

Bapi 1500 Luxe Set indeholder malebaeger, piskeris og
hakker.

Bapi 1500 Luxe XL Plus indeholder malebaeger, piskeris
o0g hakkeglas.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset indeholder malebaeger,
dobbeltpiskeris, hakker og kartoffelmoser.

Hvis modellen af dit apparat ikke har det tilbeher, der er
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kebes separat hos den
tekniske assistance.

BRUG OG PLEJE

+ Treek apparatets forsyningsledning helt ud fer hver brug.

* Brug ikke apparatet, hvis delene eller tilbehgret ikke er
korrekt monteret eller er defekte.

* Brug ikke apparatet, hvis teend/sluk-knappen ikke virker.

+ Respekter niveauindikatoren (MAX) pa malebeegeret,
hakkeren og hakkeglasset.

+ Hold apparatet i god stand. Kontrollér, at de bevaegelige
dele ikke er forskudt eller sidder fast, og serg for, at der
ikke er gdelagte dele eller uregelmaessigheder, der kan
forhindre apparatet i at fungere korrekt.

* Brug apparatet og dets tilbeher og veerktej i
overensstemmelse med denne vejledning og under
hensyntagen til arbejdsforholdene og det arbejde, der
skal udferes. Brug af apparatet til andre formal end de
tilsigtede kan resultere i en farlig situation.

* Brug aldrig kogende veesker.

+ Lad aldrig apparatet veere tilsluttet og uden opsyn,
hvis det ikke er i brug. Det sparer energi og forleenger
apparatets levetid.

* Brug ikke apparatet pa nogen del af kroppen pa en
person eller et dyr.

+ Brug ikke apparatet til frosne varer eller varer, der
indeholder knogler.

* Brug ikke apparatet i mere end 1 minut ad gangen. Brug
ikke cyklusser pa mere end 5 minutter. | sa fald skal du
altid overholde hvileperioder pa mindst 1 minut mellem
cyklusserne. Apparatet ma under ingen omsteendigheder
bruges i lzengere tid end ngdvendigt.

+ Som reference i den vedlagte tabel vises flere opskrifter,
der inkluderer maengden af mad, der skal behandles, den
anbefalede driftstid for at udarbejde hver opskrift samt
tiden for maksimal drift af apparatet under hver af disse
belastningsforhold.

INSTRUKTIONER TIL BRUG
F@R BRUG
+ Serg for, at al produktets emballage er fiernet.

+ Lees omhyggeligt haeftet "Sikkerhedsanvisninger og
advarsler" for farste brug.

+ For du bruger produktet farste gang, skal du renggre de
dele, der kommer i kontakt med fedevarer, pa den made,
der er beskrevet i afsnittet om rengering.

+ Klarger apparatet i henhold til den funktion, du gnsker at
bruge.

BRUG

+ Treek ledningen helt ud, fer du seetter den i stikkontakten.
+ Tilslut apparatet til lysnettet.

+ Teend for apparatet ved hjeelp af teend/sluk-knappen.

+ Veelg den gnskede hastighed.

+ Arbejd med den mad, du vil forarbejde.

ELEKTRONISK HASTIGHEDSKONTROL

+ Apparatets hastighed kan reguleres ved hjeelp af
hastighedsreguleringen. Denne funktion er meget nyttig,
da den ger det muligt at tilpasse apparatets hastighed til
den type arbejde, der skal udferes.

TURBO-FUNKTION

+ Apparatet har en turbo-funktion. Ved at aktivere
turbofunktionen bliver al motorens kraft tilgeengelig,
hvilket giver en finere finish i produktets endelige struktur.



NAR DU ER F/ERDIG MED AT BRUGE APPARATET

+ Stop apparatet ved at slippe trykket pa teend/sluk-
knappen.

+ Tag stikket ud af stikkontakten.

* Renger apparatet.

TILBEHZR

TILBEH@R TIL STAVBLENDER

+ Dette tilbehor bruges til at lave saucer, supper,
mayonnaise, milkshakes, babymad, knuse is osv.

+ Seet stavblenderen pa motorhuset, og drej den i pilens
retning (fig. 1).

+ Kom den mad, der skal tilberedes, i malebeegeret, og
teend for apparatet.

» For yderligere rengaring skal stavblenderen afmonteres
og fiernes ved at dreje i modsat retning af pilen.

TILBEHOR TIL CHOPPER OG CHOPPER JAR (FIG. 2)

+ Dette tilbeher bruges til at hakke grgntsager eller ked...

+ For at undga skader pa apparatet skal du fierne knogler,
nerver, brusk osv. fra kedet.

+ Leeg den mad, der skal tilberedes, i hakkebeholderen,
og seet laget godt fast ved at dreje det mod uret, indtil du
harer et klik (fig. 2.1).

+ Seet enheden pa laget, og teend for apparatet. Veer
forsigtig: Teend ikke for apparatet, hvis ikke hele enheden
er korrekt monteret og forbundet (fig. 2.2).

+ Stop apparatet, nar maden har naet den gnskede
konsistens.

+ Tag enheden af laget og laget af hakkeren.

* BEMARK 1: Brug ikke mere end halvdelen af baegeret,
nar du arbejder med faste fadevarer.

+ BEMARK 2: Arbejd ikke med turbo-funktionen, nar dette
tilbehgr er monteret.

TILBEH@R TIL PISKERIS OG DOBBELTPISKERIS

+ Dette tilbehar bruges til at piske flade, piske
a&ggehvider...

+ Seet enheden pa motorhuset, og drej den i pilens retning
(fig. 3).

+ Leeg maden i en stor beholder, og teend for apparatet.
Drej piskeriset med uret for at fa det bedste resultat.

+ Fjern piskeristilbehgret, og tag det af motorhuset.

* BEMARK: Arbejd ikke ved hgj hastighed med dette
tilbeher monteret, da det kan beskadige piskeriset (ved at
vride ledningerne).

TILBEH@R TIL KARTOFFELMOSER (FIG. 4):

+ Dette tilbehgr kan bruges til at mose kogte grgntsager og
frugt (kartofler, tomater, aebler...).

+ VIGTIGT: Mos ikke harde eller ukogte fadevarer, fiern
skreellen og stilkene. Kog og afdryp maden, fer den
moses.

+ Seet adapterfittingen pa purébenet ved at dreje den mod
uret.

+ Seet padlen pa den nederste del af purébenet ved at dreje
den med uret, indtil den sidder godt fast.

+ Seet tilbehgret pa motorhuset, og drej det i pilens retning
(fig. 4.1).

+ Laeg maden i en stor beholder, og teend for apparatet.
For at opna det bedste resultat skal du beveege apparatet
op og ned gennem maden, indtil den gnskede tekstur er
opnaet.

+ Fjern tilbehgret til kartoffelmoseren, og tag det af
motorhuset.

+ BEMARK 1: Brug ikke kartoffelmoseren i en beholder
over direkte varme. Det anbefales at lade blandingen kole
af i et par minutter.

* BEMARK 2: Overskrid ikke halvdelen af beholderens
kapacitet.

+ BEMARK 3: Ger under ingen omsteaendigheder
adapteren il kartoffelstamperen vad.

+ BEM/ARK 4: Undga at behandle blandingen.

TERMISK SIKKERHEDSBESKYTTELSE

+ Apparatet har en sikkerhedsanordning, som beskytter
apparatet mod overophedning.

+ Hvis apparatet slukker af sig selv og ikke teender igen,
skal du tage det ud af stikkontakten og vente i ca. 15
minutter, for du tilslutter det igen. Hvis maskinen ikke
starter igen, skal du s@ge autoriseret teknisk assistance.

RENG@RING

+ Tag apparatet ud af stikkontakten, og lad det kele af, for
du begynder at renggre det.

+ Renger udstyret med en fugtig klud med et par draber
opvaskemiddel, og ter det derefter.

+ Brug ikke oplgsningsmidler eller produkter med en
sur eller basisk pH-veerdi som f.eks. blegemiddel eller
slibende produkter til rengaring af apparatet.

+ Nedseenk aldrig apparatet i vand eller anden veeske, og
seet det aldrig under rindende vand.

+ Under rengaringsprocessen skal du veere seerlig forsigtig
med knivene, da de er meget skarpe.

+ Det anbefales at renggre apparatet regelmaessigt og
fierne eventuelle madrester.



* Hvis apparatet ikke er i god og ren stand, kan overfladen

blive nedbrudt, hvilket uundgaeligt pavirker apparatets

levetid og kan gere det usikkert at bruge.

* Fglgende dele kan vaskes i opvaskemaskine (med et
skansomt renggringsprogram) eller i varmt szebevand:

- Stavblender

- Malebaeger

- Chopper-krukke (uden lag)

- Hakkemaskine (uden lag)

- Piskeris (uden adapterfitting)

- Dobbelt piskeris (uden adapterfitting)
- Kartoffelmoser (uden adapterbeslag)

+ Aflgbs-/tarrepositionen for de artikler, der kan vaskes i

opvaskemaskinen eller i vasken, skal gare det muligt for

vandet at Igbe let vaek.

* Tor derefter alle dele for montering og opbevaring.

OPSKRIFTSBORD
. Anbefalet ’ i
Opskrift tilbehar Hastighed Meengde Forberedelse Tid
Kom 1 &g i kanden sammen med
en knivspids salt og nogle draber
Mayonnaise St?vblender * 5 250 ml eddike eller citron. Tilseet olie op til det [ 35s
malebaeger . ;
angivne niveau. Teend for apparatet
uden at beveege det, indtil olien binder.
Frugtsmoothies St:avblender + 15 TI|S$F frugt, og brug blenderen, indtil |
malebaeger blandingen har en glat konsistens.
Smelt 30 g smer i en gryde ved svag
varme. Tilszet 100 g mel og 30 g stegte
Bechamelsauce | Stavblender 10 600 ml log (allerede hakket med hakkeren). 15s
Tilseet langsomt 500 ml maelk.
Kom isterningerne i kanden, og knus
. Stavblender + 4/6 X
Knus is mélebager 20 isterninger dem ved at legge pres pa hver 15
isterning.
Heeld den afkelede flede (0°C til 5°C)
i en skal, og brug stavblenderen i urets
@ aradvist fra retning. Det er bedst at starte ved MIN-
Piskeflode Dobbelt piskeris | &3 J" 250 ml hastighed og gradvist oge til MAX, | 3/4 min.
MIN til MAX . h
nar cremen begynder at blive tykkere.
Veer forsigtig, da for hgj hastighed vil
forvandle flgden til smer.
. ) Heeld eeggehviderne i en skal, og brug
Pisk . Dobbelt piskeris g grladwst fra 15 . blenderen, og ker den op og ned, indtil | 3/4 min.
a&ggehviderne MIN til MAX aggehvider ; X )
a&ggehviderne bliver stive.
Kartoflerne kan moses ved at bruge
Kartoffelmos Kartoffelmoser | 20 3009 blenderen direkte | selve gryden. 30s
. Hak og kom 100 g aeble, 100 g banan,
Babymad: frugt- | Stavblender + - o
og kiksemos mélebager 20 300g ﬁgn% I::s og saften fra en appelsin i 25s




Anbefalet

opnaet

Opskrift tilbehar Hastighed Meengde Forberedelse Tid
Skeer det gamle brad i stykker, for det
Bradkrummer Chopper 20 509 kommes i kanden. Blend, indtil den 30/50 s
gnskede konsistens er opnaet.
Skeer i tern pa 1 cm, og blend, indtil
Revet ost Chopper 2 2009 den gnskede konsistens er opnaet 30/40 s
Skreel og skeer i tern pa 1 cm, blend til
Hakket gulerod | Chopper 20 150-200g | 3o ﬂnsie o k('msistgns or opniet 11305
Fjern skallerne, og hak dem, indtil den
it Chopper 2 209 gnskede konsistens er opnaet. 30s
Skeer i kvarte og hak, indtil den
Hak etkogteg | Chopper 2 2&g gnskede konsistens er opnaet. 10s
X Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
Hakket kad (rat Chopper 20 150 g indtil den gnskede konsistens er 30s
eller kogt) opnéet
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
Hakket kad St?vblender * 20 60 g indtil den gnskede konsistens er 3s
malebaeger opndet
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
Hak . St?vblender * 20 609 indtil den gnskede konsistens er 3s
serranoskinke malebaeger opnéet
Hak tidligere i stykker pa 1 cm Hak,
HaI.< tamede St?vblender * | TurBO 60g indtil den gnskede konsistens er 3s
abrikoser malebaeger

+ Kontinuerlig brug af apparatet ber ikke overstige 1 minut.

* Hvis du har brug for mere behandlingstid, kan du skifte
mellem cyklusser med 1 minuts brug og cyklusser med 1

minuts hvile.




m Norsk  (Oversatt fra originale instruksjoner)

STAVMIKSER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

BESKRIVELSE

Kontroll av hastighetsregulator
ON/OFF-knapp
Turbo-knappen

Motorkropp

Stavmikser

Malebeger

Visp

Dobbel visp

Chopper

Chopper-krukke

Potetstamper

Bapi 1500 Luxe Set inneholder malebeger, visp og hakker.

Bapi 1500 Luxe XL Plus inkluderer malekopp, visp og
hakkerkrukke.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset inkluderer malebeger, dobbel
visp, hakker og potetmoser.

Hvis modellen av apparatet ditt ikke har tilbehgret som er
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kjgpes separat fra teknisk
assistansetjeneste.

X & T T o mmoo w >

BRUK OG VEDLIKEHOLD

« Trekk ut apparatets tilfarselsledning helt far hver bruk.

+ Ikke bruk apparatet hvis delene eller tilbehgret ikke er
riktig montert eller er defekt.

+ Ikke bruk apparatet hvis av/pa-knappen ikke fungerer.

+ Respekter nivaindikatoren (MAX) pa méalebegeret,
hakkeren og hakkeglasset.

+ Hold apparatet i god stand. Kontroller at de bevegelige
delene ikke er feilinnrettet eller sitter fast, og serg for at
det ikke finnes gdelagte deler eller uregelmessigheter
som kan hindre apparatet i a fungere korrekt.

* Bruk apparatet og dets tilbehor og verktay i samsvar med
disse instruksjonene, og ta hensyn til arbeidsforholdene
og arbeidet som skal utferes. Bruk av apparatet il
andre formal enn det som er tiltenkt, kan fare til farlige
situasjoner.

* Bruk aldri kokende vaesker.

+ La aldri apparatet vaere tilkoblet og uten tilsyn nar det
ikke er i bruk. Dette sparer energi og forlenger apparatets
levetid.

+ Ikke bruk apparatet pa noen del av kroppen til en person
eller et dyr.

+ lkke bruk apparatet med frosne varer eller varer som
inneholder bein.

+ lkke bruk apparatet i mer enn 1 minutt om gangen. lkke
bruk sykluser pa mer enn 5 minutter. | sa fall ma du
alltid respektere hvileperioder pa minst 1 minutt mellom
syklusene. Apparatet ma ikke under noen omstendigheter
brukes lenger enn ngdvendig.

+ Som en referanse i den vedlagte tabellen vises flere
oppskrifter, som inkluderer mengden mat som skal
behandles, den anbefalte driftstiden for & utarbeide hver
oppskrift, samt tiden for maksimal drift av apparatet under
hver av disse belastningsforholdene.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
FOR BRUK
« Forsikre deg om at all emballasje er fiernet.

* Les ngye gjennom heftet "Sikkerhetsrad og advarsler" for
forste gangs bruk.

« Far du bruker produktet for ferste gang, ma du rengjere
de delene som kommer i kontakt med matvarer, pa den
maten som er beskrevet i avsnittet om rengjering.

+ Klargjer apparatet i henhold til den funksjonen du ensker
a bruke.

BRUK

+ Trekk ut stremledningen helt fer du kobler den til.
+ Koble apparatet til stramnettet.

+ Sla pa apparatet ved hjelp av pa/av-knappen.

+ Velg gnsket hastighet.

+ Jobb med maten du gnsker & bearbeide.

ELEKTRONISK HASTIGHETSKONTROLL

+ Apparatets hastighet kan reguleres ved hjelp av
hastighetsregulatorkontrollen. Denne funksjonen er sveert
nyttig, ettersom den gjer det mulig & tilpasse hastigheten
til apparatet til den typen arbeid som skal utfgres.

TURBO-FUNKSJON

+ Apparatet har en Turbo-funksjon. Ved a aktivere Turbo-
funksjonen blir all motorens kraft tilgjengelig, slik at du
oppnar en finere finish i produktets endelige tekstur.



NAR DU ER FERDIG MED A BRUKE APPARATET

+ Stopp apparatet ved & slippe trykket pa av/ipa-knappen.
* Koble apparatet fra stramnettet.

* Rengjer apparatet.

TILBEH@R
TILBEH@R TIL STAVMIKSER

+ Dette tilbeharet brukes til & lage sauser, supper, majones,
milkshake, barnemat, knuse is osv.

+ Fest stavmikseren til motorhuset og vri den i pilens
retning (fig. 1).

+ Ha maten som skal tilberedes i malebegeret, og sla pa
apparatet.

« For ytterligere rengjering, lasne og fiern stavmikseren ved
a vri den i motsatt retning av pilen.

TILBEHZR TIL CHOPPER OG CHOPPER JAR (FIG. 2)
+ Dette tilbeharet brukes til & hakke grannsaker eller kjgtt...

+ For & unnga skader pa apparatet ma du fierne bein,
nerver, brusk osv. fra kjgttet.

+ Legg maten som skal tilberedes i hakkebeholderen, og
fest lokket godt ved a vri det mot klokken til du herer et
klikk (fig. 2.1).

+ Fest enheten til lokket og sla pa apparatet. Veer forsiktig:
Ikke sla pa apparatet hvis ikke hele enheten er riktig
montert og koblet sammen (fig. 2.2).

+ Stopp apparatet nar maten har oppnadd ensket
konsistens.

+ Ta av enheten fra lokket og lokket fra hakkeren.

+ MERKNAD 1: Ikke bruk mer enn halvparten av
hakkerbegeret nar du arbeider med faste matvarer.

+ MERK 2: Ikke bruk Turbo-funksjonen nar dette tilbehgret
er montert.

VISP OG TILBEH@R TIL DOBBELTVISP

+ Dette tilbeharet brukes til a piske flote, eggehviter...

* Fest enheten til motorhuset og roter den i pilens retning
(fig. 3).

+ Legg maten i en stor beholder og sl pa apparatet. For
best resultat, vri vispen med klokken.

* Fjern vispetilbehgret og lgsne det fra motorhuset.

* MERK: Ikke arbeid i hay hastighet med dette tilbeharet
pamontert, da det kan skade vispen (vridning av
ledningene).

TILBEH@R TIL POTETSTAMPER (FIG. 4):

+ Dette tilbeharet kan brukes til & mose kokte grannsaker
og frukt (poteter, tomater, epler...).

+ VIKTIG: Ikke mos harde eller ukokte matvarer, fiern skrell
og stilker. Kok og la maten renne av fgr du moser den.

+ Fest adapterkoblingen til purébenet ved a vri den mot
klokken.

+ Monter skovlen pa den nedre delen av purébenet ved a
vri den med klokken til den sitter godt fast.

» Fest tilbehgret til motorhuset og vri det i pilens retning
(fig. 4.1).

+ Legg maten i en stor beholder og sla pa apparatet. For
best resultat, beveg apparatet opp og ned giennom maten
il ansket tekstur er oppnadd.

+ Fjern tilbehgret til potetmoseren og lgsne det fra
motorhuset.

* MERKNAD 1: Ikke bruk potetstamperen i en beholder
over direkte varme. Det anbefales 4 la blandingen
avkjeles i noen minutter.

+ MERKNAD 2: Ikke overskrid halvparten av beholderens
kapasitet.

* MERK 3: Potetstamperen som passer til adapteren, ma
ikke under noen omstendigheter fuktes.

+ MERK 4: Unnga & bearbeide blandingen.

TERMISK SIKKERHETSBESKYTTELSE

+ Apparatet har en sikkerhetsanordning som beskytter
apparatet mot overoppheting.

+ Hvis apparatet slar seg av og ikke slar seg pa igjen, ma
du koble det fra stremnettet og vente i ca. 15 minutter far
du kobler det til igien. Hvis maskinen ikke starter igjen,
ma du kontakte autorisert teknisk assistanse.

RENGJ@RING

+ Koble apparatet fra stremnettet og la det avkjoles for du
begynner a rengjare det.

* Rengjer utstyret med en fuktig klut med noen draper
oppvaskmiddel, og terk det deretter.

+ lkke bruk Izsemidler eller produkter med sur eller basisk
pH-verdi, som blekemiddel eller slipende produkter, til
rengjering av apparatet.

+ Apparatet ma aldri senkes ned i vann eller annen vaeske
eller plasseres under rennende vann.

+ Veer spesielt forsiktig med knivene under
rengjeringsprosessen, da de er sveert skarpe.

+ Det anbefales & rengjere apparatet regelmessig og fierne
eventuelle matrester.

+ Hvis apparatet ikke er i god stand, kan overflaten
forringes og ubgnnherlig pavirke apparatets levetid, og
det kan bli utrygt a bruke.

+ Folgende deler kan vaskes i oppvaskmaskin (med et
mykt rengjaringsprogram) eller i varmt sapevann:

- Stavmikser
- Malebeger



- Chopper-krukke (uten lokk)

- Hakker (uten lokk)

- Visp (uten adapterkobling)

- Dobbel visp (uten adapterbeslag)
- Potetmoser (uten adapterbeslag)

+ Temme-/tgrkeposisjonen til artikler som kan vaskes i

oppvaskmaskinen eller i vasken, ma veere slik at vannet

lett kan renne av.

* Tark deretter alle delene fgr montering og lagring.

OPPSKRIFTSTABELL
Oppskrift Anbefalt tilbeher | Hastighet Antall Forberedelse Tid
Ha 1 egg i kannen med en klype salt
. og noen draper eddik eller sitron. Tilsett
Majones it;\é rg;kseerr * 5 250 ml olje opp til det angitte nivaet. Sla pa 35s
g apparatet uten & bevege det til oljen
binder seg.
. Stavmikser + Tilsett frukt og bruk blenderen til
Frukismoothies malebeger 15 blandingen har en jevn konsistens. |~
Smelt 30 g smer i en panne pa svak
. . varme. Tilsett 100 g mel og 30 g stekt
Béchamelsaus | Stavmikser 10 600 ml lok (allerede hakket med hakkeren). 15s
Tilsett sakte 500 ml melk.
. Stavmikser + - Legg isbitene i kannen og knus dem ved
Knus is malebeger 2 416 isbiter a trykke pa hver isbit. 155
Hell den avkjglte kremen (0 °C til 5 °C) i
en bolle, og bruk stavmikseren i retning
Ok aradvis fra med klokken. Det er best a starte pa
Piskekrem Dobbel visp gr 250 ml MIN-hastighet og gradvis gke til MAX 3/4 Min
MIN til MAX .
etter hvert som kremen begynner a
tykne. Veer forsiktig, for hgy hastighet vil
gjare floten til smor.
. Hell eggehvitene i en bolle, og bruk
. . ) @k gradvis fra |5 : :
Pisk eggehviter | Dobbel visp MIN til MAX eggehviter bIender_en og b_eve_g den opp og ned til | 3/4 Min
eggehvitene blir stive.
Potetene kan moses ved a bruke
Potetmos Potetstamper | 20 3009 blenderen direkte i selve kasserollen. 30s
. : . Hakk og ha 100 g eple, 100 g banan,
Barqemat. frukt St?vm|kser * 20 3009 50 g kjeks og saften av en appelsin i 25s
og kjeksgrat malebeger kannen
Skjeer opp det gamle bradet far du putter
Brgdsmuler Chopper 20 509 det i kannen. Blend til @nsket konsistens | 30/50 s
er oppnadd.
Skjeer i terninger pa 1 cm og blend il
Revet ost Chopper 20 200g ansket konsistens er oppnadd 30/40s
i Skrell og skjeer i terninger pa 1 cm, blend
Hakket gulrot Chopper 20 150-200 g il onsket konsistens er oppnadd 30s
Fjern skallene og hakk til @nsket
Hakk natter Chopper 20 200g konsistens er oppnadd 30s
Hakk opp kokt Chopper 20 2 egg Skjeer i kvarte og hakk opp til gnsket 105

€99

konsistens er oppnadd.




Oppskrift Anbefalt tilbehgr | Hastighet Antall Forberedelse Tid

Kjottdeig (ra eller Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk il

kokt) Chopper 2 1509 gnsket konsistens er oppnadd 30s
) . Stavmikser + Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk il

Kjottdeig malebeger 2 609 gnsket konsistens er oppnadd 3s

Hakk Stavmikser + 20 60 Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk il 3s

serranoskinke malebeger g gnsket konsistens er oppnadd

Hakk terkede Stavmikser + Hakk tidligere i 1 cm store biter Hakk il

aprikoser malebeger TURBO 609 gnsket konsistens er oppnadd 3s

+ Kontinuerlig bruk av apparatet bar ikke overstige 1 minutt.

* Hvis du trenger mer behandlingstid, kan du veksle
mellom sykluser pa 1 minutt med bruk og sykluser pa 1

minutt med hvile.




Svenska  (Oversatt fran originalinstruktionerna)

STAVMIXER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

BESKRIVNING

Kontroll av hastighetsregulator
ON/OFF-knapp
Turbo-knapp
Motorhus
Stavmixer
Métkopp

Visp

Dubbel visp
Chopper
Chopper burk
Potatismosare

X & " T o mmoo wm >

Bapi 1500 Luxe Set innehaller mattkopp, visp och hackare.

Bapi 1500 Luxe XL Plus innehaller matkopp, visp och
hackburk.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset inkluderar matkopp, dubbelvisp,
hackare och potatismosare.

Om modellen av din apparat inte har de tillbehér som
beskrivs ovan kan de ocksa kopas separat fran den
tekniska assistansservice.

ANVANDNING OCH SKOTSEL

+ Dra ut apparatens natsladd helt och hallet fore varje
anvandning.

+ Anvand inte apparaten om delar eller tillbehor inte ar
korrekt monterade eller &r defekta.

+ Anvand inte apparaten om pa/av-knappen inte fungerar.

* Respektera nivaindikatorn (MAX) pa mattbagare, chopper
och chopperburk.

+ Hall apparaten i gott skick. Kontrollera att de rorliga
delarna inte ar felriktade eller har fastnat och se till att
det inte finns nagra trasiga delar eller avvikelser som kan
hindra apparaten fran att fungera korrekt.

+ Anvéand apparaten och dess tillbehdr och verktyg i
enlighet med dessa anvisningar och med hénsyn till
arbetsforhallandena och det arbete som ska utféras. Om
apparaten anvands for andra andamal &n de avsedda
kan det leda till en farlig situation.

+ Anvand aldrig kokande vatskor.

+ Lamna aldrig apparaten inkopplad och obevakad nar
den inte anvénds. Detta sparar energi och forlanger
apparatens livslangd.

+ Anvand inte apparaten pa nagon del av kroppen pa en
person eller ett djur.

+ Anvand inte apparaten for frysta varor eller varor som
innehaller ben.

+ Anvand inte apparaten i mer an 1 minut &t gangen.
Anvénd inte cykler pa mer &n 5 minuter. | detta fall ska
du alltid respektera viloperioder pa minst 1 minut mellan
cyklerna. Apparaten far under inga omstandigheter
anvandas langre &n nédvandigt.

+ Som referens i den bifogade tabellen visas flera recept,
som inkluderar mangden mat som ska bearbetas, den
rekommenderade drifttiden for att utarbeta varje recept,
samt tiden for maximal drift av apparaten under vart och
ett av dessa belastningsforhallanden.

INST_RUKTIONER FOR
ANVANDNING
FORE ANVANDNING

+ Se till att produktens forpackning har aviagsnats.

+ Las noga igenom broschyren "Sakerhetsanvisningar och
varningar" fore forsta anvandningstillfallet.

+ Innan du anvénder produkten for forsta gangen ska du
rengora de delar som kommer i kontakt med livsmedel pa
det satt som beskrivs i avsnittet om rengdring.

+ Forbered apparaten for den funktion som du vill anvénda.

ANVANDNING

+ Forlang natkabeln helt innan du ansluter den.
+ Anslut apparaten till elnatet.

+ Sla pa apparaten med hjalp av pa/av-knappen.
+ VV&lj 6nskad hastighet.

+ Arbeta med den mat du vill bearbeta.

ELEKTRONISK HASTIGHETSREGLERING

+ Apparatens hastighet kan regleras med hjélp av
hastighetsreglaget. Denna funktion &r mycket anvéandbar,
eftersom den gor det mojligt att anpassa apparatens
hastighet till den typ av arbete som behdver utféras.

TURBO-FUNKTION

+ Apparaten har en Turbo-funktion. Genom att aktivera
Turbo-funktionen blir hela motorns kraft tillganglig, vilket
ger en finare finish i produktens slutliga struktur.



NAR DU AR KLAR MED ATT ANVANDA APPARATEN

+ Sténg av apparaten genom att slappa trycket pa pa/av-
knappen.

+ Koppla bort apparaten fran elnatet.
* Rengdr apparaten.

TILLBEHOR
TILLBEHOR TILL STAVMIXER

+ Detta tillbehdr anvands for att gora saser, soppor,
majonnas, milkshakes, barnmat, krossa is etc.

+ Sétt fast stavmixern pa motorhuset och vrid den i pilens
riktning (fig.1).

+ Lagg maten som ska tillagas i métkoppen och sla pa
apparaten.

* For ytterligare rengdring, lossa och ta bort stavmixern
genom att vrida den i motsatt riktning mot pilen.

TILLBEHOR CHOPPER OCH CHOPPER JAR (FIG.2)
+ Detta tillbehdr anvéands for att hacka grénsaker eller kott...

« For att undvika skador pa apparaten, aviagsna ben,
nerver, brosk etc. fran kottet.

+ Lagg maten som ska tillagas i skarbehallaren och sétt pa
locket ordentligt genom att vrida det moturs tills du hér ett
klick (fig. 2.1).

+ Satt fast enheten pa locket och sla pa apparaten. Var
forsiktig: sla inte pa apparaten om inte hela enheten ar
korrekt monterad och sammankopplad (fig. 2.2).

+ Stoppa apparaten nar maten har uppnatt 6nskad
konsistens.

+ Lossa enheten fran locket och locket fran hackaren.

+ OBS 1: Anvand inte mer &n hélften av hackbagaren nér
du arbetar med fasta livsmedel.

+ OBS 2: Arbeta inte med Turbo-funktionen med detta
tillbehdr monterat.

VISP OCH TILLBEHOR FOR DUBBELVISP

+ Detta tillbehdr anvénds fér att vispa gradde, vispa
aggvitor ...

« Satt fast enheten pa motorhuset och vrid den i pilens
riktning (fig.3).

+ Lagg maten i en stor behallare och sétt pa apparaten. For
basta resultat, vrid vispen medurs.

+ Ta bort visptillbehoret och lossa det fran motorhuset.

+ OBS: Arbeta inte i hog hastighet med det har tillbehdret
monterat eftersom det kan skada vispen (genom att
kablarna vrids).

TILLBEHOR FOR POTATISMOSARE (FIG.4)

+ Detta tillbehdr kan anvandas for att mosa kokta gronsaker
och frukt (potatis, tomater, &pplen ...).

+ VIKTIGT: Mosa inte harda eller okokta livsmedel, ta bort
skalen och stjalkarna. Tillaga och lat rinna av maten innan
du mosar den.

+ Sétt fast adapterkopplingen pa purébenet genom att vrida
den moturs.

+ Montera paddeln pa den nedre delen av purébenet
genom att vrida den medurs tills den sitter fast ordentligt.

+ Sétt fast tillbehdret pa motorhuset och vrid i pilens riktning
(fig. 4.1).

+ Lagg maten i ett stort karl och satt pa apparaten. For
basta resultat, for apparaten upp och ner genom maten
tills onskad textur uppnas.

+ Ta bort tillbehoret till potatismosaren och lossa den fran
motorhuset.

+ OBS 1: Anvand inte potatismosaren i en behallare pa
direkt varme. Vi rekommenderar att du later blandningen
svalna i nagra minuter.

« ANM. 2: Overskrid inte halva behallarens kapacitet.

+ OBSERVERA 3: Bl6t inte under nagra omsténdigheter
ner potatismosaren som sitter pa adaptern.

« ANMARKNING 4: Undvik att bearbeta blandningen.

TERMISKT SAKERHETSSKYDD

+ Apparaten ar forsedd med en sékerhetsanordning som
skyddar apparaten mot 6verhettning.

+ Om apparaten stanger av sig sjalv och inte startar igen,
koppla bort den fran elnatet och vanta i ca 15 minuter
innan du ansluter den igen. Om maskinen inte startar
igen, kontakta auktoriserad teknisk hjalp.

RENGORING

+ Koppla bort apparaten fran elnatet och Iat den svalna
innan du pabdrjar nagon rengdring.

+ Rengdr utrustningen med en fuktig trasa med nagra
droppar diskmedel och torka sedan.

+ Anvand inte l6sningsmedel eller produkter med surt eller
basiskt pH-varde, t.ex. blekmedel eller slipmedel, for att
rengora apparaten.

+ Sank aldrig ner apparaten i vatten eller nagon annan
vatska och placera den aldrig under rinnande vatten.

« Var sarskilt forsiktig med knivarna under
rengoringsprocessen, eftersom de ar mycket vassa.

+ Det ar lampligt att reng6ra apparaten regelbundet och ta
bort eventuella matrester.



+ Om apparaten inte &r i gott skick kan dess yta forsémras

och obevekligt paverka langden pa apparatens livslangd

och kan bli oséker att anvanda.

+ Féljande delar kan diskas i diskmaskin (med ett mjukt

rengoringsprogram) eller i varmt tvalvatten:

- Stavmixer

- Matkopp

- Chopper-burk (utan lock)

- Hackare (utan lock)

- Visp (utan adapterkoppling)

- Dubbelvisp (utan adapterkoppling)

- Potatismosare (utan adapterkoppling)

+ Avtappnings-/torkningsléget for de artiklar som kan diskas

i diskmaskin eller i diskhon maste gora det méjligt for

vattnet att rinna av latt.

+ Torka sedan alla delar fore montering och forvaring.

RECIPES TABELL
Rekommenderat ' . . )
Recept tillbehar Hastighet Kvantitet | Forberedelser Tid
Lagg 1 &gg i kannan med en nypa salt
. och nagra droppar vinager eller citron.
Majonnas it;tvkrglxer * 5 250 ml Tillsétt olja upp till den angivna nivan. 35s
PP Satt pa apparaten utan att rora den tills
oljan binder.
. Stavmixer + Tillsétt frukt och anvand mixern tills
Fruktsmoothies p 15 . : e |
matkopp blandningen har en slat konsistens.
Smalt 30 g smor i en kastrull pa lag
. R . varme. Tillsétt 100 g mjol och 30 g stekt
Bechamelsas Stavmixer 10 600 mi |6k (redan hackad med hackmaskinen). 155
Tillsétt langsamt 500 ml mjolk.
. Stavmixer + .. | Lagg ishitarna i kannan och krossa dem
Krossais matkopp 2 416 isbitar genom att utdva tryck pa varje isbit 15s
Hall den kylda gradden (0°C till 5°C) i en
) skal och anvénd stavmixer i medsols
Oka gradvis riktning. Det &r bast att borja pa MIN-
Vispa gréadde Dubbel visp fran MIN till 250 ml hastighet och gradvis oka till MAX nér 3/4 Min
MAX gradden bérjar tjockna. Var forsiktig, for
hog hastighet gor att gradden férvandlas
till smor.
Oka gradvis 5 Hall &ggvitorna i en skal och kor dem
Vispa aggvitorna | Dubbel visp fran MIN till saavitor | UPP och ner med mixern tills de blir 3/4 Min
MAX 99 styva.
Potatismos Potatismosare 20 3009 Pgtatlseq kan. mosas med hjzlp av 30s
mixern direkt i sjalva kastrullen.
et " Hacka och lagg 100 g apple, 100 g
Bammt fFUKt St? vmixer + 20 3009 banan, 50 g kex och saften av en 25s
och kexgrot métkopp L
apelsin i kannan




Rekommenderat

Recept . . Hastighet Kvantitet | Forberedelser Tid
tillbehdr
Skar upp det gamla brodet innan du
Brédsmulor Chopper 20 509 lagger det i kannan. Mixa tills 6nskad 30/50 s
konsistens erhalls.

. Térna i 1 cm stora taringar och mixa

riven ost Chopper 20 2009 tills 6nskad konsistens erhalls 30/40 s
150- Skala och térna i 1 cm stora tarningar,
Hackad morot Chopper 2 200g mixa tills dnskad konsistens erhalls 30s
. Ta bort skalen och hacka tills énskad

Hacka notter Chopper 20 2009 Konsistens erhalls 30s
I:Iacka upp kokt Chopper 20 2 499 Skarll fJardedeI?r och hacka tills dnskad 10s
agg konsistens erhalls.
Kottfars (ra eller Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
kokt) Chopper 2 1509 onskad konsistens erhalls 30s

e Stavmixer + Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
Kottfars matkopp 2 609 onskad konsistens erhalls 3s
Hacka Stavmixer + 20 60 Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills 3s
serranoskinka matkopp 9 onskad konsistens erhalls
Hacka torkade Stavmixer + Hacka i 1 cm stora bitar Hacka tills
aprikoser matkopp TURBO 609 onskad konsistens erhalls 3s

+ Kontinuerlig anvandning av apparaten bér inte dverstiga

1 minut.

+ Om du behéver mer tid for bearbetning kan du varva
cykler med 1 minuts anvéndning med cykler med 1

minuts vila.




ﬂ Suomalainen  (Alkuperdisten ohjeiden kaannds)

SAUVASEKOITIN

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

KUVAUS

Nopeudenséatimen ohjaus
ON/OFF-painike
Turbo-painike
Moottorin runko
Sauvasekoitin
Mittakuppi
Vispila
Kaksoisvispila
Chopper
Chopper-purkki
K Perunamurskain
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Bapi 1500 Luxe Set sisaltaa mittakupin, vatkaimen ja
hakkurin.

Bapi 1500 Luxe XL Plus siséltda mittakupin, vatkaimen ja
pilkkomispurkin.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset sisaltaa mittakupin,
tuplavispilan, hakkurin ja perunasurvimen.

Jos laitteesi mallissa ei ole edella kuvattuja lisdvarusteita,
niitd voi ostaa myos erikseen teknisen avun palvelusta.

KAYTTO JA HOITO

+ Veda laitteen sy6ttdjohto kokonaan ulos ennen jokaista
kayttokertaa.

+ A4 kayta laitetta, jos osia tai lisévarusteita ei ole
asennettu oikein tai ne ovat viallisia.

+ A4 kayta laitetta, jos on/off-painike ei toimi.

+ Kunnioita mittakupin, hakkurin ja hakkuripurkin (MAX)-
tason ilmaisinta.

+ Pida laite hyvassa kunnossa. Tarkista, etta likkuvat osat
eivat ole vaarassa asennossa tai juuttuneet, ja varmista,
eftei laitteessa ole rikkoutuneita osia tai poikkeamia, jotka
voivat esta laitteen oikean toiminnan.

+ Kayta laitetta ja sen lisévarusteita ja tyokaluja
ndiden ohjeiden mukaisesti ottaen huomioon
tydskentelyolosuhteet ja suoritettava tyd. Laitteen
kéyttd muuhun kuin tarkoitettuun toimintaan voi johtaa
vaaratilanteeseen.

+ A4 koskaan kayta kiehuvia nesteita.

+ A4 koskaan jaté laitetta kytkettyna ja ilman valvontaa, jos
se ei ole kdytdssa. Tama saastaa energiaa ja pidentéa
laitteen kayttoikaa.

« Al4 kayta laitetta mihinkaan ihmisen tai eldimen kehon
osaan.

+ A4 kéyta laitetta pakastettujen tai luita siséltavien
tuotteiden kanssa.

+ A4 kayta laitetta yli 1 minuuttia kerrallaan. Ald kayta
yli 5 minuutin jaksoja. Noudata talléin aina véahintaan 1
minuutin pituisia lepojaksoja jaksojen valilla. Laitetta ei
saa missaan tapauksessa kayttda pidempaén kuin on
tarpeen.

+ Liitteena olevassa taulukossa on useita resepteja,
jotka siséltavat kasiteltdvan ruoan maaran,
suositellun toiminta-ajan kunkin reseptin laatimiseksi
seka laitteen enimmaiskayttdajan kussakin naista
kuormitusolosuhteista.

KAYTTOOHJEET
ENNEN KAYTTOA
« Varmista, etta kaikki tuotteen pakkaukset on poistettu.

* Lue huolellisesti "Turvallisuusohjeet ja varoitukset"
-kirjanen ennen ensimmaisté kayttoa.

+ Ennen tuotteen ensimmaéisté kayttokertaa puhdista osat,
jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa,
puhdistusta kasittelevassa osiossa kuvatulla tavalla.

+ Valmistele laite sen toiminnon mukaan, jota haluat
kayttaa.

KAYTA

+ Pidenna syottojohto kokonaan ennen sen kytkemista.

+ Kytke laite verkkovirtaan.

+ Kytke laite paalle on/off-painikkeella.

+ Valitse haluttu nopeus.

+ Tydskentele sen ruoan kanssa, jota haluat kasitella.

ELEKTRONINEN NOPEUDENSAATO

+ Laitteen nopeutta voidaan saataa nopeudensaatimella.
Tamaé toiminto on erittdin hyddyllinen, silla sen avulla
laitteen nopeus voidaan mukauttaa suoritettavan tyén
mukaan.

TURBO-TOIMINTO

+ Laitteessa on turbotoiminto. Aktivoimalla Turbo-toiminnon
moottorin koko teho on kaytettavissa, jolloin tuotteen
lopullinen rakenne saadaan hienommaksi.



KUN OLET LOPETTANUT LAITTEEN KAYTON

+ Pysayta laite vapauttamalla painike on/off-painikkeesta.
+ Irrota laite s&hkdverkosta.

+ Puhdista laite.

TARVIKKEET )

SAUVASEKOITTIMEN LISAVARUSTE

« Tata lisdvarustetta kaytetaan kastikkeiden, keittojen,
majoneesin, pirteldiden, vauvanruoan, jaan
murskaamiseen jne. valmistukseen.

+ Kiinnita sauvasekoitin moottorin runkoon ja kaanna sita
nuolen suuntaan (kuva 1).

+ Laita valmistettava ruoka mittakuppiin ja kytke laite paalle.

+ Jos haluat puhdistaa laitteen edelleen, irrota ja poista
sauvasekoitin kdantamalla sita nuolta vastakkaiseen
suuntaan.

LEIKKURI JA LEIKKURIPURKKI LISAVARUSTE (KUVA

2)

+ Tata lisdvarustetta kaytetdan vihannesten tai lihan
pilkkomiseen....

« Valttdaksesi laitteen vahingoittumisen poista lihasta luut,
hermot, rustot jne.

+ Laita valmistettava ruoka pilkkomisastiaan ja kiinnita
kansi tiukasti kaantamalla sita vastapaivaan, kunnes
kuulet naksahduksen (kuva 2.1).

+ Kiinnité laite kanteen ja kytke laite paalle. Ole varovainen:

ala kytke laitetta paalle, jos koko yksikkoa ei ole
asennettu ja kytketty kunnolla yhteen (kuva 2.2).

+ Pysayta laite, kun ruoka saavuttaa halutun
koostumuksen.

* Irrota yksikkd kannesta ja kansi hakkurista.

« HUOMAUTUS 1: Al ylita puolta pilkkomiskupista, kun
késittelet kiinteita elintarvikkeita.

« HUOMAUTUS 2: Al kayté turbotoimintoa, kun tama
lisévaruste on kiinnitetty.

VISPILA JA TUPLAVISPILA LISAVARUSTE

« Tata lisavarustetta kdytetdan kerman vatkaamiseen,
munanvalkuaisten vatkaamiseen....

+ Kiinnita yksikkd moottorin runkoon ja kdénna nuolen
suuntaan (kuva 3).

+ Aseta ruoka suureen astiaan ja kytke laite paalle.
Parhaan tuloksen saat kaantamalla vispilaa
myotapaivaan.

+ Irrota vispilan lisdvaruste ja irrota se moottorin rungosta.

« HUOMAUTUS: Al tydskentele suurella nopeudella
taman lisavarusteen ollessa kiinnitettynd, silla se voi
vahingoittaa vispilaa (johtojen kiertyminen).

PERUNAMURSKAIMEN LISAVARUSTE (KUVA 4):

« Tata lisdvarustetta voidaan kayttaa kypsennettyjen
vihannesten ja hedelmien (perunat, tomaatit, omenat...)
soseuttamiseen.

« TARKEAA: Ala soseuta kovia tai kypsentdmattomia
elintarvikkeita, poista kuoret ja varret. Kypsenna ja valuta
ruoka ennen soseuttamista.

+ Kiinnité sovitin soseenjalkaan kaantamalla sita
vastapaivaan.

+ Asenna mela soseenjalan alaosaan kaantamalla sita
myoétapaivaan, kunnes se on tiukasti paikallaan.

+ Kiinnit4 lisdvaruste moottorin runkoon ja k&anné nuolen
suuntaan (kuva 4.1).

+ Laita ruoka suureen astiaan ja kytke laite paalle. Parhaan
tuloksen saat, kun liikutat laitetta yl0s ja alas ruoan lapi,
kunnes saavutat halutun koostumuksen.

+ Irrota perunamurskaimen lisdvaruste ja irrota se
moottorirungosta.

« HUOMAUTUS 1: Al4 kayta perunasurvinta astiassa
suoralla ldmmdlla. On suositeltavaa antaa seoksen
jaéhtya muutaman minuutin ajan.

« HUOMAUTUS 2: Ala ylita puolta sailién tilavuudesta.

« HUOMAUTUS 3: Ala missaan tapauksessa kostuta
sovitinosaan sopivaa perunasurvinta.

+ HUOMAUTUS 4: Valta seoksen kasittelya.

TURVALLINEN LAMPOSUOJA

+ Laitteessa on turvalaite, joka suojaa laitetta
ylikuumenemiselta.

+ Jos laite kytkeytyy itsestaan pois paalta eiké kytkeydy
uudelleen paélle, irrota se verkkovirrasta ja odota noin
15 minuuttia ennen kuin kytket sen uudelleen. Jos laite ei
kéynnisty uudelleen, ota yhteys valtuutettuun tekniseen
apuun.

PUHDISTUS

+ Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen
puhdistustoita.

+ Puhdista laite kostealla liinalla, johon on lisatty muutama
tippa pesuainetta, ja kuivaa se sitten.

« Ala kéyta laitteen puhdistamiseen liuottimia, happamia tai
emaksisia tuotteita, kuten valkaisuaineita, tai hankaavia
tuotteita.

« A4 koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen
tai aseta sité juoksevan veden alle.

+ Puhdistusprosessin aikana on oltava erityisen varovainen
terien kanssa, sillé ne ovat erittéin teravia.

+ On suositeltavaa puhdistaa laite saénndllisesti ja poistaa
mahdolliset ruoanjaémat.



+ Jos laitteen puhtaus ei ole hyvassa kunnossa, sen pinta
voi rapistua ja vaikuttaa vaajaamatta laitteen kéyttdikaan,
ja siita voi tulla vaarallinen kayttaa.

+ Seuraavat osat voidaan pesta astianpesukoneessa
(pehmealld puhdistusohjelmalla) tai saippuavedella:

- Sauvasekoitin

- Mittakuppi

- Chopper-purkki (ilman kantta)

- Hakkuri (ilman kantta)

- Vispila (ilman sovitinta)

- Kaksoisvispila (ilman sovitinta)

- Perunamurskain (ilman sovitinta)

+ Astianpesukoneessa tai lavuaarissa pestévien tavaroiden
valutus- ja kuivausasennon on oltava sellainen, etta vesi
paasee valumaan helposti pois.

+ Kuivaa sitten kaikki osat ennen kokoamista ja
varastointia.

RESEPTIPOYTAKIRJA

Suositeltava

-~ Maara
lisavaruste

Resepti Nopeus

Valmistelu

Aika

Sauvasekoitin +

mittakuppi 5 250 ml

Majoneesi

Laita kannuun 1 muna, ripaus
suolaa ja muutama tippa
etikkaa tai sitruunaa. Lisaa 6ljya
ilmoitettuun maéaraan asti. Kytke
laite paalle likuttamatta sita,
kunnes 6ljy sitoutuu.

35s

Sauvasekoitin +
mittakuppi

N

Hedelmasmoothiet 5

Lisaa hedelmét ja kayta
tehosekoitinta, kunnes seos on
tasaista.

—_

Béchamel-kastike | Sauvasekoitin 0 600 ml

Sulata 30 g voita pannulla
hitaalla 1ammalla. Lisaa 100

g jauhoja ja 30 g paistettuja
sipuleita (jotka on jo hienonnettu
silppurilla). Liséa hitaasti 500 ml
maitoa.

15s

Sauvasekoitin +
mittakuppi

N

Murskaa jaa 0 4/6 jaapalaa

Laita jadkuutiot kannuun ja
murskaa ne painamalla kutakin
jaapalaa.

15s

Nosta asteittain
MIN:sta
MAX:iin

Vatkaa kerma Kaksoisvispila 250 ml

Kaada jadhdytetty kerma

(0-5 °C) kulhoon ja kayta
sauvasekoitinta myotapéivaan.
On parasta aloittaa MIN-
nopeudella ja nostaa asteittain
MAX-nopeuteen, kun kerma
alkaa paksuuntua. Ole
varovainen, silld liian suuri
nopeus muuttaa kerman voiksi.

3/4 Min




Suositeltava

aprikoosit

mittakuppi

haluttu koostumus on saavutettu.

Resepti - Nopeus Méaara Valmistelu Aika
lisévaruste
Kaada munanvalkuaiset
Vatkaa Nosta asteittain 5 kulhoon ja kayta tehosekoitinta
munanvalkuaiset Kaksoisvispild | MIN:st& munanvalkuaista liikuttelemalla sit4 ylos ja alas, 3/4 Min
MAX:iin kunnes valkuaisista tulee
jaykkia.
Perunat voidaan soseuttaa
Perunamuusia Perunamurskain | 20 3009 tehosekoittimella suoraan 30s
kattilassa.
. Pilko ja laita kannuun 100 g
Vauvan_r_uc_:ka. Sauvasekoitin + omenaa, 100 g banaania, 50
hedelma- ja mittakuppi 2 309 kekseja ja yhden appelsiinin %5
keksimuussi PP g keksejd ja y PP
mehu.
Paloittele vanha leipa ennen
. kuin laitat sen kannuun.
Korppujauhot Chopper 20 509 Sekoita. kunnes saat halutun 30/50 s
koostumuksen.
Kuutioidaan 1 cm:n kuutioiksi
Juustoraaste Chopper 20 2009 ja sekoitetaan, kunnes haluttu 30/40 s
koostumus on saavutettu.
Kuori ja kuutioi 1 cm:n kuutioiksi,
Pilkottu porkkana | Chopper 20 150-200 g sekoita, kunnes saat halutun 30s
koostumuksen.
Poista kuoret ja hienonna,
Pilko pahkinat Chopper 20 2009 kunnes saat halutun 30s
koostumuksen.
Leikkaa neljaén osaan ja
Pilko keitetty muna | Chopper 20 2 munaa hienonna, kunnes saat 10s
haluamasi koostumuksen.
Jauheliha (raaka Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
tai kypsennetty) Chopper 20 150 g paloiksi Jauhetaan, kunnes 30s
P haluttu koostumus on saavutettu.
Sauvasekoitin + Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
Jauheliha mittakuopi 20 60 g paloiksi Jauhetaan, kunnes 3s
pp haluttu koostumus on saavutettu.
’ " Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
P."ko Serano- Sguvasekp fin + 20 60 g paloiksi Jauhetaan, kunnes 3s
kinkku mittakuppi
haluttu koostumus on saavutettu.
. . " Paloitellaan aiemmin 1 cm:n
Pilko kuivatut Sauvasekoitin + TURBO 60 g paloiksi Jauhetaan, kunnes 3s

+ Laitteen jatkuva kaytto ei saisi ylittad 1 minuuttia.

+ Jos tarvitset enemman kasittelyaikaa, vaihda 1 minuutin
kayttojaksoja 1 minuutin lepojaksoihin.




Turkin  (Orijinal talimatlardan gevrilmistir)

EL BLENDERI

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

ACIKLAMA

Hiz regulatoru kontroll
ACMA/KAPAMA diigmesi
Turbo digmesi

Motor g6vdesi

Gubuk blender

Olgii kabi

Cirpma teli

Gift cirpma teli
Chopper

Dograyici kavanoz
Patates ezici
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Bapi 1500 Luxe Set dl¢li kabi, ¢irpict ve dograyict igerir.

Bapi 1500 Luxe XL Plus 6Igu kabl, girpma teli ve dograyici
kavanoz igerir.

Bapi 1500 Luxe XL Fullset 6I¢u kabi, gift ¢irpici, dograyici
ve patates ezici igerir.

Cihazinizin modelinde yukarida agiklanan aksesuarlar
yoksa, bunlar Teknik Yardim Servisinden ayrica satin
alinabilir.

KULLANIM VE BAKIM

* Her kullanimdan dnce cihazin besleme kablosunu
tamamen uzatin.

+ Pargalar veya aksesuarlar diizglin takilmamigsa veya
arizaliysa cihazi kullanmayin.

+ Agmalkapama diigmesi calismiyorsa cihazi kullanmayin.

+ Olgii kabi, dograyici ve dograyici kavanozun (MAX)
seviye gostergesine dikkat edin.

+ Cihazi iyi durumda tutun. Hareketli pargalarin yanlis
hizalanmadigini veya sikismadigini kontrol edin ve
cihazin dogru calismasini engelleyebilecek kirik pargalar
veya anormallikler olmadigindan emin olun.

+ Cihazl, aksesuarlarini ve aletlerini bu talimatlara uygun
olarak, galisma kosullarini ve yapilacak isi dikkate alarak
kullanin. Cihazin amaglananin disindaki islemler igin
kullaniimasi tehlikeli durumlara yol agabilir.

+ Asla kaynar sivilar kullanmayin.

+ Cihazi kullanmadi§iniz zamanlarda asla bagli ve
gozetimsiz birakmayin. Bu enerji tasarrufu saglar ve
cihazin 6mriind uzatir.

+ Cihazi bir insan veya hayvanin viicudunun herhangi bir
yerinde kullanmayin.

+ Cihazi donmus Urtinlerle veya kemik iceren Urtinlerle
kullanmayin.

+ Cihaz! tek seferde 1 dakikadan fazla kullanmayin.
Dongiileri 5 dakikadan fazla kullanmayin. Bu durumda,
dénguler arasinda her zaman en az 1 dakikalik dinlenme
stirelerine uyun. Cihaz higbir kosulda gerekenden daha
uzun sure galistirimamalidir.

+ Ekteki tabloda referans olarak, islenecek gida miktarini,
her bir tarifi detaylandirmak igin dnerilen galisma stiresini
ve bu ytik kosullarinin her biri altinda cihazin maksimum
calisma siresini iceren gesitli tarifler yer almaktadir.

KULLANIM TALIMATLARI
KULLANMADAN ONCE
+ Tlim (rGin ambalajlarinin gikarildigindan emin olun.

+ Lutfen ilk kullanimdan énce "Guvenlik 6nerileri ve
uyarilar" kitapcigini dikkatlice okuyun.

« Uriinii ilk kez kullanmadan once, gida ile temas edecek
parcalari temizlik boliminde aciklanan sekilde temizleyin.

+ Cihazi kullanmak istediginiz fonksiyona gére hazirlayin.

KULLANIM

* Fisi prize takmadan dnce besleme kablosunu tamamen
uzatin.

+ Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

+ Agmalkapama diigmesini kullanarak cihazi agin.
« Istediginiz hiz! segin.

« islemek istediginiz gida ile caligin.

ELEKTRONIK HIZ KONTROLU

+ Cihazin hizi, hiz regulatdri kontrolii kullanilarak
diizenlenebilir. Bu islev, cihazin hizini yapilmasi
gereken isin tliriine uyarlamay mimkiin kildigi iin gok
kullanighdir.

TURBO FONKSIYONU

+ Cihaz bir Turbo fonksiyonuna sahiptir. Turbo fonksiyonu
etkinlestirildiginde, motorun tiim giicti kullanilabilir hale
gelir ve boylece Uriiniin nihai dokusunda daha ince bir
ylizey elde edilir.

CIHAZI KULLANMAYI BITIRDIGINIZDE

+ Agmalkapama diigmesi Uzerindeki basinci serbest
birakarak cihazi durdurun.

+ Cihazin fisini elektrik sebekesinden gekin.
+ Cihazi temizleyin.



AKSESUARLAR
GUBUK BLENDER AKSESUARI

+ Bu aksesuar sos, corba, mayonez, milkshake, bebek
mamasi, buz kirma vb. yapmak igin kullanilir.

+ Gubuk karistiricryr motor govdesine takin ve ok yoniinde
cevirin (sek.1).

+ Hazirlanacak yiyecegi 6lcli kabina koyun ve cihazi
calistirin.

+ Daha fazla temizlik igin, gubuk karistiriciyr ok yoniinin
tersine gevirerek ayirin ve gikarin.

DOGRAYICI VE DOGRAYICI KAVANOZU AKSESUARI
(SEK.2)

+ Bu aksesuar sebze veya et dogramak icin kullanilr...

+ Cihazin zarar gérmesini onlemek icin etten kemik, sinir,
kikirdak vb. ¢ikarin.

+ Hazirlanacak yiyecegi dograma kabina koyun ve klik
sesini duyana kadar saat yonUnin tersine gevirerek
kapad sikica takin (sek. 2.1).

+ Uniteyi kapaga takin ve cihazi agin. Dikkatli olun: tiim
Unite dlizgiin bir sekilde monte edilmemis ve birbirine
baglanmamigssa cihazi galistirmayin (sek. 2.2).

* Yiyecek istenen dokuya ulastiginda cihazi durdurun.
+ Uniteyi kapaktan ve kapagi dograyicidan ayirin.

+NOT 1: Kati gidalarla calisirken dograyici kabinin yarisini
asmayin.

+ NOT 2: Bu aksesuar takiliyken Turbo fonksiyonu ile
calismayin.

GIRPMA TELI VE GIFT GIRPMA TELI AKSESUARI

+ Bu aksesuar krema ¢irpmak, yumurta aki girpmak igin
kullanilir...

+ Uniteyi motor gévdesine takin ve ok yéniinde dondiiriin
(sek.3).

* Yiyecekleri bliyik bir kaba koyun ve cihazi ¢alistirin. En
iyi sonug igin girpma telini saat yontinde cevirin.

+ Cirpma aksesuarini gikarin ve motor gévdesinden ayirin.

+ NOT: Girpma teline zarar verebileceginden (kablolarin
bikiilmesi) bu aksesuar takiliyken ylksek hizda
calismayin.

PATATES EZICI AKSESUARI (SEK.4):

+ Bu aksesuar pismis sebze ve meyveleri (patates,
domates, elma...) ptire haline getirmek icin kullanilabilir.

+ ONEMLI: Sert veya pismemis gidalari ezmeyin,
kabuklarini ve saplarini gikarin. Ezmeden énce yiyecegi
pisirin ve siizin.

+ Adaptor baglantisini saat yoniinln tersine gevirerek plire
ayagdina takin.

« Kiregi pure ayaginin alt kismina saat yoniinde gevirerek
sikica oturana kadar takin.

+ Aksesuari motor gdvdesine takin ve ok yéniinde gevirin
(sek.4.1).

* Yiyecegi buyuk bir hazneye koyun ve cihazi calistirin.
En iyi sonug icin, istenen doku elde edilene kadar cihaz
yiyecegin icinde yukari ve asagi hareket ettirin.

+ Patates ezici aksesuarini gikarin ve motor gévdesinden
ayirn.

+ NOT 1: Patates eziciyi bir kap icinde dogrudan s
tzerinde kullanmayin. Karisimin birkag dakika sogumaya
birakiimasi tavsiye edilir.

+ NOT 2: Kabin yari kapasitesini agmayin.

+ NOT 3: Patates ezici adaptoriinii hicbir kosulda
islatmayin.

+ NOT 4: Karigimi islemekten kaginin.

GUVENLIK TERMAL KORUYUCUSU

+ Cihazda, cihazi agiri 1sinmaya karsi koruyan bir givenlik
cihazi bulunmaktadir.

+ Cihaz kendi kendine kapanir ve tekrar agiimazsa, elektrik
baglantisini kesin ve yeniden baglamadan 6nce yaklasik
15 dakika bekleyin. Makine tekrar calismazsa yetkili
teknik yardim alin.

TEMIZLIK

+ Herhangi bir temizlik islemine baslamadan 6nce cihazin
elektrik baglantisini kesin ve sogumasini bekleyin.

+ Ekipmani birkag damla bulagik deterjani damlatiimig
nemli bir bezle temizleyin ve ardindan kurulayin.

+ Cihazi temizlemek igin ¢ézuciiler veya camasir suyu gibi
asit veya baz pH degerine sahip Uriinler veya asindirici
Urtinler kullanmayin.

+ Cihaz asla suya veya bagka bir siviya daldirmayin veya
akan suyun altina koymayin.

+ Temizleme iglemi sirasinda, cok keskin olduklari igin
bigaklara 6zellikle dikkat edin.

+ Cihazin duzenli olarak temizlenmesi ve yiyecek
kalintilarinin giderilmesi tavsiye edilir.

+ Cihaz iyi bir temizlik durumunda degilse, yiizeyi bozulabilir
ve cihazin kullanim émriinl kaginilmaz olarak etkileyebilir
ve kullanimi givensiz hale gelebilir.

+ Asagidaki parcalar bulasik makinesinde (yumusak
temizleme programi kullanilarak) veya sabunlu sicak
suda yikanabilir:

- Gubuk blender

- Olgli kabi

- Dograyici kavanoz (kapaksiz)
- Dograyici (kapaksiz)



- Cirpma teli (adaptor baglantisi olmadan)
- Cift cirpma teli (adaptor baglantisi olmadan)
- Patates ezici (adaptor baglantisi olmadan)

+ Bulasik makinesinde veya lavaboda yikanabilen esyalarin
bosaltma/kurutma konumu, suyun kolayca akip gitmesine

izin vermelidir.
+ Daha sonra montaj ve depolama dncesinde tim pargalari
kurutun.
TARIFLER TABLOSU
Yemek Tarifi g;sirel‘.lsgr Hiz Miktar Hazirlik Zaman
1 yumurtayi bir tutam tuz ve birkag damla
sirke veya limonla birlikte siirahiye koyun.
Mayonez (.(gtluut.)ukl;gllendeﬁ 5 250 ml Belirtilen seviyeye kadar yag ekleyin. 35s
¢ Yag baglanincaya kadar cihazi hareket
ettirmeden galistirin.
Meyve Cubuk blender+ Meyveleri ekleyin ve karigim pirlizsiiz bir
15 e I R S
Smoothie'leri 6lcl kabi kivam alana kadar blender kullanin.
30 g tereyagini bir tavada yavas ateste
eritin. 100 g un ve 30 g kizarmis sogan
Besamel sos Cubuk blender | 10 600 ml (dograyici ile dogranmis) ekleyin. 15s
Yavasca 500 ml siit ekleyin.
- Gubuk blender+ 4/6 buz | Buz kiplerini siirahiye koyun ve her bir
Ezimis buz 6lgu kabi 2 klipU buz kiipiine basing uygulayarak ezin 15s
Sogutulmus kremayi (0°C ila 5°C) bir
kaseye dokiin ve el blenderini saat
, , yonunde kullanin. En iyisi MIN hizinda
Krem santi Gift girpma teli kMaI('j\le(::gliMAx ’ 250 ml baglamak ve krema kalinlagmaya 3
olarak artirin basladikga kademeli olarak MAX'a Dakika
ylkseltmektir. Cok yliksek hiz kremayi
tereyagina déntstirecedinden dikkatli
olun.
, . Yumurta aklarini bir kaseye dokin
Yumurta aklarini Cift girpma teli gg‘e?negnMAxa 35/umu ta |V blender kullanarak yumurta aklari 3/4
¢irpin olarak artirn | ak ka@|I.a§ana kadar asagi yukar hareket Dakika
ettirin.
Patatesler dogrudan tencerenin
Patates piiresi Patates ezici 20 300¢g icinde blender kullanilarak pure haline 30s
getirilebilir.
Bebek mamasi: 100 g elma, 100 g muz, 50 g biskivi ve
meyve ve biskivi g:ut_)ukzgllendeﬁ 20 3009 bir portakalin suyunu dograyip siirahiye [ 25s
lapasi koyun
Bayat ekmegi siirahiye koymadan once
Ekmek Kirintilari | Chopper 20 509 kesin. Istenilen doku elde edilene kadar | 30/50 s
karistirin.
. 1 cm'lik kiipler halinde dograyin ve
Rendelenis | Chopper 20 2009 | istenilen doku elde edilene kadar 301405
pey karistirin




Onerilen

kadar kiyin

Yemek Tarifi Hiz Miktar Hazirlk Zaman
aksesuar
Dodranm 150- Soyun ve 1 cm'lik kiipler halinde
ha\?u s Chopper 20 200 dograyin, istenen doku elde edilene kadar | 30 s
¢ g karigtirin
Findik dograyin | Chopper 20 200g sdaitl)g:éalzlagg(fggg\::ﬁr:en”en doku elde 30s
Haglanmig " e
yumurtays Chopper 2 §umurta E(?ilrgsebgljir;:IZolsgtg;:zn doelce 10s
dograyin '
Kiyma (¢ig veya Onceden 1 em'lik pargalar halinde
iymi ) ¢1g vey Chopper 20 150 g dograyin Istenilen doku elde edilene 30s
pigmis kadar kiyin
Onceden 1 cm'lik parcalar halinde
Kiyma (_(j)luut_)ukl;EIIendeH 20 60 g dograyin Istenilen doku elde edilene 3s
¢ kadar kiyin
. Onceden 1 cm'lik pargalar halinde
Se[rano jambonu QU?UK blender+ 20 60 g dograyin Istenilen doku elde edilene 3s
dograyin 6lcl kabi kadar kiyin
Onceden 1 cm'lik pargalar halinde
Kuru kayisilari Gubuk blender+ o - )
dograyin 8lcii kabi TURBO 609 dograyin Istenilen doku elde edilene 3s

+ Cihazin strekli kullanimi 1 dakikayr gegmemelidir.

+ Daha fazla islem stiresine ihtiyaciniz varsa, 1 dakikalik

kullanim déng(ilerini 1 dakikalik dinlenme déng(ileriyle

degistirin.




m Magyar (Az eredeti utasitasokbdl leforditva)

KEZI MIXER

BAPI 1500 LUXE

BAPI 1500 LUXE SET

BAPI 1500 LUXE XL PLUS
BAPI 1500 LUXE XL FULLSET

LEIRAS
Sebességszabalyozd vezérlés
ON/OFF gomb
Turbo gomb
Motortest
Botmixer
Mérépohar
Habver6

Dupla habver6
Chopper
Chopper edény
K Krumplinyomé

ABapi 1500 Luxe Set mérépoharat, habverét és apritot
tartaimaz.

ABapi 1500 Luxe XL Plus mérdpoharat, habverét és
apritedényt tartalmaz.

ABapi 1500 Luxe XL Fullset mérépohar, dupla habverd,
apritd és krumplinyomd.

Ha az On késziilékének modellje nem rendelkezik a fent
leirt tartozékokkal, akkor azokat kiilén is megvasarolhatja a
Miszaki Segitségnyujté Szolgalattdl.

« T I oG Mmoo W >

HASZNALAT ES GONDOZAS

+» Minden hasznalat elétt huzza ki teljesen a késziilék
tapkabelét.
* Ne haszndlja a késziiléket, ha az alkatrészek vagy

tartozékok nem megfeleléen vannak felszerelve vagy
hibasak.

* Ne haszndlja a késziiléket, ha a be-/kikapcsold gomb
nem makadik.

+ Tartsa tiszteletben a mérépohar, az aprit6 és az
apritoedény (MAX) szintjelz6jét.

+ Tartsa a készléket j6 allapotban. Ellendrizze, hogy
a mozgo alkatrészek nincsenek-e elferdiilve vagy
elakadva, és gy6z6djon meg arrol, hogy nincsenek-e
olyan torott alkatrészek vagy rendellenességek, amelyek
megakadalyozhatjak a készllék megfeleld6 mikadését.

+ Hasznalja a késziléket és tartozékait, valamint
szerszamait a jelen hasznalati utasitasnak megfeleléen,
figyelembe véve a munkakorilményeket és az
elvégzendd munkat. A készllék rendeltetésétdl eltérd

miveletekhez torténd hasznalata veszélyes helyzetet
eredményezhet.

+ Soha ne hasznaljon forrd folyadékokat.

+ Soha ne hagyja a kész(iléket bekotve és felligyelet
nélkiil, ha nincs hasznalatban. Ez energiat takarit meg és
meghosszabbitja a készilék élettartamat.

+ Ne hasznélja a készilléket ember vagy allat testrészén.

* Ne hasznélja a késziiléket fagyasztott vagy csontot
tartalmazo arukkal.

+ Ne hasznélja a késztiléket egyszerre 1 percnél tovabb.
Ne hasznaljon 5 percnél hosszabb ciklusokat. Ebben az
esetben a ciklusok kézott mindig tartson legalabb 1 perc
pihendidét. A késziléket semmiképpen sem szabad a
sziikségesnél hosszabb ideig mlikodtetni.

+ Amellékelt tablazatban referenciaként szamos recept
jelenik meg, amelyek tartalmazzak a feldolgozandd
élelmiszer mennyiségét, az egyes receptek
kidolgozasahoz ajanlott mikddési id6t, valamint a
kész(ilék maximalis mikodésének idejét a terhelés
minden egyes feltétele mellett.

HASZNALATI UTASITAS
HASZNALAT ELOTT

+ Gy6z&djon meg rola, hogy a termék minden
csomagolasat eltavolitottak.

« Kérjik, az els6 hasznalat elétt figyelmesen olvassa el a
"Biztonsagi tanacsok és figyelmeztetések" cimd fiizetet.

+ Atermék els6 hasznélata el6tt tisztitsa meg az
élelmiszerekkel érintkezésbe keriilé részeket a tisztitasi
szakaszban leirt modon.

« Készitse el6 a késziiléket a hasznalni kivant funkcionak
megfelelden.

HASZNALJAA CIMET.
* Huzza ki teljesen a tapkabelt, miel6tt bedugja.
+ Csatlakoztassa a készliléket a halézathoz.

+ Kapcsolja be a készliléket a be/kikapcsolé gomb
segitségével.

+ VValassza ki a kivant sebességet.

+ Dolgozzon a feldolgozni kivant élelmiszerrel.

ELEKTRONIKUS SEBESSEGSZABALYOZAS

+ A készlilék fordulatszama a fordulatszam-szabalyozoval
szabalyozhato. Ez a funkcié nagyon hasznos, mivel
lehetdvé teszi, hogy a készlilék sebességét az
elvégzendd munka tipusahoz igazitsuk.



TURBO FUNKCIO

+ Akészlilék rendelkezik Turbo funkciéval. A Turbo funkcio
aktivalasaval a motor teljes teljesitménye elérhet6vé valik,
igy a termék végsd texturaja finomabb lesz.

A KESZULEK HASZNALATANAK BEFEJEZESE UTAN

+ Allitsa le a késziiléket a be/kikapcsold gomb nyomasanak
felengedésével.

+ Huzza ki a készuléket a halézathol.

+ Tisztitsa meg a késziiléket.

TARTOZEKOK

BOTMIXER TARTOZEK

+ Ez a tartozék szoszok, levesek, majonéz, turmixok,
bébiételek, jeg 6sszetdréséhez stb. készitéséhez
hasznalhato.

+ Csatlakoztassa a botmixert a motortesthez, és forditsa a
nyil irdnyaba (1. abra).

+ Tegye az elkészitendd ételt a mérépoharba, és kapcsolja
be a készliléket.

+ Atovabbi tisztitashoz a nyillal ellentétes iranyban
elforgatva vegye le és tavolitsa el a botmixert.

CHOPPER ES CHOPPER JAR TARTOZEK (2. ABRA)

+ Ez a tartozék a zéldségek vagy husok apritasara
szolgal...

* Akésziilék sériilésének elkeriilése érdekében tavolitsa el
a husbél a csontokat, idegeket, porcokat stb.

+ Tegye az elkészitendd ételt az apritotartalyba, és az
éramutato jarasaval ellentétes iranyban elforgatva
szorosan rogzitse a fedelet, amig a kattanast nem hallja
(2.1. abra).

+ Csatlakoztassa a késziiléket a fedélhez, és kapcsolja
be a késziléket. Legyen dvatos: ne kapcsolja be a
késziiléket, ha az egész késziilék nincs megfeleléen
felszerelve és Gsszekotve (2.2. abra).

+ Allitsa le a késziléket, amikor az étel eléri a kivant
allagot.

+ Vegye le a készliléket a fedelérdl és a fedelet az apritordl.

+ 1. MEGJEGYZES: Ne Iépje til az apritdcsésze felét, ha
szilard élelmiszerekkel dolgozik.

+ 2. MEGJEGYZES: Ne dolgozzon a Turbo funkciéval, ha
ez a tartozék csatlakoztatva van.

HABVERO ES DUPLA HABVERO TARTOZEK
« Ezt a tartozékot tejszinhab, tojasfehérje felverésére,...

+ Csatlakoztassa az egységet a motortesthez, és forgassa
anyil iranyaba (3. abra).

+ Tegye az ételt egy nagy edénybe, és kapcsolja be a
készuléket. A legjobb eredmény érdekében forgassa a
habverdt az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyba.

+ Vegye le a habverd tartozékot, és valassza le a
motortestrol.

« MEGJEGYZES: Ne dolgozzon nagy sebességgel ezzel a
tartozékkal, mert ez kérosithatja a habverét (a vezetékek
kicsavarodasa).

KRUMPLINYOMO TARTOZEK (4. ABRA):

+ Ez a tartozék fétt zéldségek és gylimdlcsok (burgonya,
paradicsom, alma...) pépesitésére hasznalhato.

+ FONTOS: Ne pépesitse a kemény vagy nyers ételeket,
tavolitsa el a héjat, a szarakat és a szarakat. Plirésités
el6tt fézze meg és csepegtesse le az ételt.

+ Csatlakoztassa az adapterillesztéket a piirelabhoz az
oéramutato jarasaval ellentétes iranyban elforgatva.

+ lllessze a lapatot a plrelab als6 részéhez az 6ramutat6
jarasaval megegyez6 iranyban elforgatva, amig szilardan
rogzul.

+ Csatlakoztassa a tartozékot a motortesthez, és forditsa a
nyil iranyaba (4.1. abra).

+ Tegye az ételt egy nagy edénybe, és kapcsolja be a
készuléket. A legjobb eredmény elérése érdekében a
kész(iléket fel-le mozgatja az élelmiszerben, amig el nem
éri a kivant textarat.

+ Vegye ki a burgonyaplirésitd tartozékot, és valassza le a
motortestrdl.

+ 1. MEGJEGYZES: Ne hasznalja a burgonyapiirét
kozvetlen hd hatasara. Javasoljuk, hogy hagyjuk a
keveréket néhany percig hdini.

+ 2. MEGJEGYZES: Ne Iépje tlll a tartaly kapacitasanak
felét.

+ 3. MEGJEGYZES: Semmilyen koriilmények kozott ne
nedvesitse meg az adapterhez illeszkedd burgonyaplirét.

« 4. MEGJEGYZES: Keriilje a keverék feldolgozasat.

BIZTONSAGI HOVEDG

+ A késziilék biztonsagi berendezéssel rendelkezik, amely
megvédi a késztiléket a tulmelegedéstdl.

+ Ha a késziilék kikapcsolja magat, és nem kapcsol be Ujra,
vélassza le a készilléket a haldzatrdl, és varjon korilbelll
15 percet a visszakapcsolas el6tt. Ha a kész(ilék nem
indul ujra, forduljon hivatalos mliszaki szakemberhez.

TISZTITAS

+ Barmilyen tisztitasi feladat elvégzése el6tt hizza ki a
készliléket a halozatbdl, és hagyja kihdlni.

+ Tisztitsa meg a berendezést nedves ruhaval, néhany
csepp mosogatoszerrel, majd szaritsa meg.



+ A készlilék tisztitasahoz ne hasznaljon oldoszereket,
savas vagy bazikus pH-értéki termékeket, példaul

fehérit6t vagy stroldszereket.

+ Soha ne meritse a készliléket vizbe vagy mas

folyadékba, és ne tegye folyo viz ala.

+ Atisztitas soran kiilondsen Ugyeljen a pengékre, mivel

azok nagyon élesek.

« Célszer(i rendszeresen tisztitani a késziiléket, és

eltavolitani az ételmaradékokat.

* Ha a késziilék nincs megfeleld tisztasagi allapotban,

akkor a felllete megromolhat, ami dhatatlanul

befolyasolhatja a késziilék hasznos élettartamat, és a

hasznalata nem biztons&gos.

+ A kdvetkezd darabok mosogatogépben (lagy tisztitasi
programmal) vagy szappanos forré vizben moshatok:

- Botmixer

- Mérépohar

- Apritéedény (fedél nélkdl)

- Aprito (fedél nélkiil)

- Habverd (adapter nélkiil)

- Dupla habver6 (adapter nélkiil)
- Krumplinyom¢ (adapter nélkl)

+ A mosogatdgépben vagy mosogatoban moshato cikkek
lefolyasi/szaritasi helyzetének lehet6vé kell tennie, hogy a

viz kénnyen lefolyjon.

+ Ezutan az 0sszeszerelés és tarolas el6tt szaritsa meg az

Osszes alkatrészt.

RECEPTEK TABLAJA

Recept Ajanlott tartozék | Sebesség Mennyiség | El6készités 1d6
Tegyen 1 tojast a kancsoba egy
csipet sdval és néhany csepp ecettel

Majonéz Bo’trplxer*’r 5 250 ml vagy cnromma_l. Ad]unk hoz;a olajat 35

mérdpohar a megadott szintig. Kapcsolja be a

készlléket anélkil, hogy mozgatna,
amig az olaj meg nem kotédik.

i ) Adja hozza a gylimélcsoket, és addig
GV“'.“‘"CS Bo'tr?lxerf 15 haszndlja a turmixgépet, amiga |-
turmixok mérépohar PSP

keverék sima allagu nem lesz.
Olvasszon fel 30 g vajat egy
serpeny6ben lassu tlizon. Adjunk hozza
Béchamel martas | Botmixer 10 600 ml 100 g lisztet és 30 g piritott hagymat 15s
(mér apritégépben felapritva). Lassan
adjunk hozza 500 ml tejet.
Zizzuk 6sszea | Botmixer+ 406 Tegye a jégkockakat a kancsoba, és
; PP 20 o minden egyes jégkockara nyomast 15s
jeget mérdpohar jégkocka

gyakorolva torje dssze 6ket.




Recept Ajanlott tartozék | Sebesség Mennyiség | El6készités 1d6é
Ontse a lehiitdtt tejszint (0°C és 5°C
kozott) egy talba, és az 6ramutatd
jarasaval megegyez6 iranyban
Fokozatosan hasznalja a botmixert. A legjobb, ha
Tejszinhab Dupla habveré | ndvelje a MIN- | 250 ml MIN sebességgel kezd, és fokozatosan | 3/4 Min
t6l a MAX-ig MAX sebességre ndveli, ahogy a krém
slir(isodni kezd. Legyen 6vatos, mert
a til magas fordulatszamon a tejszin
vajja valik.

Fokozatosan Ontse a tc’)jésfeh’érj’ét gy talba, és
Verjiik fel a Duola habverd | névelie a MIN- 5 a turmixgép segitségével mozgassa 3/4 Min
tojasfehérjét P oveled v tojasfehérje | fel-le, amig a tojasfehérje merevvé

t6l a MAX-ig o
nem valik.

. . . A burgonyat kdzvetlenil a labasban,
Burgonyapiiré Krumplinyomé | 20 3009 urmixgéppel is lehet pirésiteni. 30s
Babaeledel: Botmixer+ Végjon fel és tegyen 100 g almét, 100
gylmolcs és merSoohar 20 300g g banant, 50 g kekszet és egy narancs |25s
kekszpép P levét a kancsoba.

Végja fel a szikkadt kenyeret, miel6tt
Morzsa Chopper 20 509 a kancsoba teszi. Turmixolja, amig el 30/50 s
nem éri a kivant allagot.
Kockazzuk 1 cm-es kockakra, és
Reszelt sajt Chopper 20 2009 turmixoljuk, amig a kivant allagot el 30/40 s
nem érjuk.
Apréra vadott Meghamozzuk és 1 cm-es kockakra
prora vag Chopper 20 150-200 g | vagjuk, majd a kivant allag eléréséig 30s
séargarépa o
turmixoljuk.
e Tavolitsuk el a héjakat, és apritsuk fel,
Diot apritani Chopper 20 2009 amig a kivant allagot el nem érjiik. 30s
Vggjuk fel a fott Chopper 20 2 tojés Vagjuk nggyeqekre és aprltsgk_iel, 105
tojast amig a kivant allagot el nem érjuk.

e El6z6leg 1 cm-es darabokra vagjuk
Daralthis (nyers | oy oner 20 150 g Daraluk, amig a kivant textarat el nem | 30's
vagy féty) érjik.

. Eléz6leg 1 cm-es darabokra vagjuk
Daralt hs Botmixer+ 20 60g Daraljuk, amig a kivant texturat el nem | 3's
mérépohar o
érjlk.
) El6z6leg 1 cm-es darabokra vagjuk
Ser[ano :sonka Bo’trplxer*’r 20 60 g Daréljuk, amig a kivant textirat el nem |3's
aprora vagva mérépohar ériiik
Apréra Botmixer+ El6z6leg 1 cm-es darabokra vagjuk
vagott aszalt MérSoohar TURBO 609 Daraljuk, amig a kivant texturatelnem |3s
sargabarack P érjlk.

+ Akészlilék folyamatos hasznalata nem haladhatja meg

az 1 percet.

+ Ha t6bb feldolgozasi idére van sziksége, valtogassa

az 1 perces hasznalati ciklusokat az 1 perces

pihendciklusokkal.
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