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Dear Customer,

Thank you for purchasing this BARMATIC appliance. Read this manual carefully, paying particular attention
to the safety regulations outlined below, before installing and using this appliance for the first time.

Safety regulations

* This appliance is intended for commercial use.

¢ Only use the appliance for the intended purpose it was designed for as described in this
manual.

o The manufacturer is not liable for any damage caused by incorrect operation and
improper use.

* Keep the appliance and electrical plug away from water and other liquids. In the event
the appliance falls into water, immediately remove the power plug from the socket. Do
not use the appliance until it has been checked by a certified technician. Failure to follow
these instructions will cause life threatening risks.

o Never attempt to open the housing of the appliance by yourself.

* Do not insert objects into the housing of the appliance.

* Do not touch the plug with wet or damp hands.

« /i\ Danger of electric shock! Do not attempt to repair the appliance by yourself, repairs
are only to be conducted by qualified personnel.

* Never use a damaged appliance! When it's damaged, disconnect the appliance from the
socket and contact the retailer. m

¢ Warning! Do not immerse the electrical parts of the appliance in water or other liquids.

o Never hold the appliance under running water.

* Regularly check the power plug and cord for any damage. When damaged it must be
replaced by a service agent or similarly qualified person in order to avoid danger or injury.

* Make sure the cord does not come in contact with sharp or hot objects and keep it away
from open fire. Never pull the power cord to unplug it from the socket, always pull the
plug instead.

* Make sure that the power cord and/or extension cord do not cause a trip hazard.

* Never leave the appliance unattended during use.

 Warning! As long as the plug is in the socket the appliance is connected to the power
source.

o Turn off the appliance before unplugging it from the socket.

* Connect the power plug to an easily accessible electrical socket so that in case of emergency
the appliance can be unplugged immediately.

o Never carry the appliance by the cord.

* Do not use any extra devices that are not supplied together with the appliance.

* Only connect the appliance to an electrical outlet with the voltage and frequency mentioned
on the appliance label.

o Never use accessories other than those recommended by the manufacturer. Failure to do
so could pose a safety risk to the user and could damage the appliance. Only use original
parts and accessories. B
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* This appliance should not be operated by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or persons that have a lack of experience and knowledge.

* This appliance should, under any circumstances, not be used by children.

» Keep the appliance and its power cord out of reach of children.

o WARNING: ALWAYS switch off the appliance and unplug from power socket before
cleaning, maintenance or storage.

Special safety precautions

o Use the appliance as described in the manual.

¢ This machine should be operated and installed by specialized trained personnel in the
kitchen of the food industry.

¢ All_ maintenance, installation and repair works should be performed by specialized
trained authorized technicians.

* Do not place the machine on a heating object (gasoline, electric, charcoal cooker, etc.)
Keep the appliance away from any hot surfaces and open flames. Always operate the
machine on a level, stable, clean, heat-resistant and dry surface.

* Do not use the machine near explosive or flammable materials, credit cards, magnetic
discs or radios.

¢ Wear protective clothing, mask, or protective glasses if necessary during operation.

* This machine is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.

* Never bypass any safety interlocks on the machine.

* WARNING: Keep all ventilation openings in the appliance clear of obstruction.

o WARNING! ALWAYS keep hands, long hair and clothing away from the moving parts.

o Allow at least 20 cm spacing around the appliance for ventilation purpose during use.

o Caution! Securely route the power cord if necessary in order to prevent unintentional
pulling or contact with the heating surface.

* Do not wash the machine with water or a waterjet. Washing with water can cause leakage
and increase the risk of electric shock. No parts are dishwasher safe.

* Do not clean or store the machine unless it is completely cooled down.

* Do not move the machine while it is under operation. Unplug the machine when moving
the machine and hold it at the bottom.

* Do not operate the machine without ingredients to avoid overheated.

* Danger of injury! Care shall be taken when handling the sharp cutting blades, emptying
the cutting tools and during cleaning.

» Warning! Never put your hands or any other object inside the feeding chute while the
appliance is operating.

¢ Dry the appliance and all the parts/accessories before connecting to the power supply
and prior to attaching the accessories.

* Never use a spoon, a spatula or similar to remove ingredients out of the appliance during
operation. In case, you have to remove something out of the feeding chute, always switch
off the appliance and unplug it before you do so.
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* Make sure the lid is attached properly and securely locked before operating the juicer. Do
not unfasten the safety arm or remove the lid during operation.

Intended use

e The appliance is intended for professional use.

e This appliance is designed only for extracting
juice from vegetables or hard fruits such as ap-
ples, etc. Any other use may lead to damage to
the appliance or personal injury.

e Operating the appliance for any other purpose
shall be deemed a misuse of the device. The user
shall be solely liable for improper use of the de-
vice.

Grounding installation

This appliance is classified as protection class
I and must be connected to a protective ground.
Grounding reduces the risk of electric shock by
providing an escape wire for the electric current.

This appliance is fitted with a power cord that has a
grounding wire and grounded plug. The plug must
be plugged into an outlet that is properly installed
and grounded.

Before first use

e Remove all protective packaging and wrapping.
Make sure no packaging debris remain inside the
appliance.

e Check for the completeness and transport dam-
age. In case of damages or incomplete delivery,
please contact your supplier/importer.

e Keep the packaging for storing your appliance
when not in use for an extended period of time.

e Clean the appliance thoroughly (See = Cleaning
and Maintenance).

WARNING!

¢ Unplug the appliance from electrical power sup-
ply before cleaning.

¢ Danger of hand inquiry! Handle the blade with
great care.

® Place the appliance on a dry, level and stable
surface with suction feet firmly stand with the
surface.

¢ Always place a container under the spout and the
pulp container under the ejector after switching
your machine on but before you start feeding the
fruit or vegetables in.



Part list

Pusher

Feeding chute

Lid with feeding chute

. Cutting blade at the bottom
Ejector

Handles Basket assembly

Sieve

Bowl

Spout assembly

\ //— Safety arm

Motor unit
Pulp container

Suction feet

Note: Three stoppers for the spout assembly are supplied to prevent the insects from entering.



Assembly

¢ WARNING! Never connect the power plug into
an electrical outlet before the appliance is fully
assembled.

¢ Make sure the spout assembly is closed.

1.

Position the motor unit firmly so that the OFF / ON buttons are facing you.

3.

Fit the flange onto the rim of the bowl. The ribs of the flange should be
lined up with the flat panel of the bowl. Make sure that the flange is cor-
rectly fitted.

4.

Lower the basket assembly into correct place, holding it by the holders.
Rotate it untilits slots into correct place.

5.

)

Line the lid with feeding chute with the notches in the flange.

IMPORTANT: Make sure that the
pin on the motor shaft is correct-
ly lined up with the corresponding
notch in the basket hub.

6.

Correctly fit the pulp container with the hopper plate.

Close the safety arm correctly.

The juicer will not start unless the safety arm has been closed properly
[safety switch).

Now, the appliance is assembled and ready for use.
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Operation

Notes:

e Due to the manufacturing process, this newly
bought appliance may emit some odour when
switched on for the first time. This odour might
remain for the first few operating cycles. This is
normal and does not indicate any defect or haz-
ard.

* Do not put your hand or fingers into the feeding
chute to push food or remove clogged food. Use

Preparing fruits and vegetables

e This juicer can be used to make juices from many
different types of fruit and vegetables, but some
preparations are needed to create flavorful and
tasty juices.

e Rinse fruits under fresh running water.

e Cut large fruit into small pieces that fit into the
feeding chute.

e Remove large seeds, stones, ad pits from cher-
ries, peaches, etc.

the pusher only. Danger of serious injury due to
the rotating blade.

e Close the safety arm to operate.

e Always switch "OFF" the appliance and unplug it
when not in use.

e Check regularly the flange and lid are correctly
fitted especially when change to another food.

e Peel thick-skinned fruits (pineapples, oranges,
melons, etc).

* Some foods are not suitable for processing in a
juicer, due to their hard consistency (e.g. Coco-
nuts).

NOTE: Never put ice cubes or frozen fruit in the

feed tube.

Below instructions for fruits and vegetables preparation are just for reference only.

Fruit and vegetable preparation
Carrots Peeled and left whole, topped and tailed. Feed in 2 or 3 at a time.
Apples Washed and left whole [remove stalk and any labels).
Strawberry Remove stalks for the taste.
Citrus fruit Peel all citrus fruit. Oranges and lemons can be left whole.
Pineapples Peel and cut into eight chunks (3 cuts)
Melons Peeland cut into eight chunks.
Tomatoes Washed and left whole (remove hard green core). Food in 2 or 3 at a time.
Peppers Washed and cut into quarters lengthwise, according to shape.
Celeriac Cutinto 6 - 7.cm chunks
Cucumbers Peeled. Cut into sections measuring approx. 15cm long
Fennel Cutinto 6 - 7.cm chunks
Ginger Cut into pieces to make it easier to feed into the juicer. Do not put too many in at a time, to prevent a blockage.
Grapes Remove stalks to avoid bitterness




Extracting juice

e Place a container [not supplied) under the spout
assembly with the spout open.

* Remove the pusher from the feeding chute.

e Connect the power plug to a suitable electrical
supply outlet.

e Switch ON the appliance by pressing the "ON"
(green] button.

Safety protection

e This juicer will not start unless the lid with feed-
ing chute has been correctly positioned and the
safety arm locked properly. The motor will be
switched to OFF as soon as you unlock the safety
arm or press the OFF button.

Removing clogged foodstuff from lid with feeding chute

e |f food is clogged, use the pusher to push it down.
If this fails to work, press the switch to the "OFF”
position and wait a while until the blade stops
runnings.

e Dsconnect the power plug from the electrical
supply outlet and remove the lid with feeding
chute.

e Fill the prepared ingredients into the hopper plate
gradually. Do not overload it. Add small pieces at
a time. Fruit pulp is ejected into the pulp con-
tainer while the extracted juice flows through the
spout into the container (not supplied).

¢ Use the pusher to push & guide the ingredients
through the lid with feeding chute.

e Press the "OFF" button when all the food has
been processed.

e This juicer is equipped with a powerful brake
which will stop the appliance in less than few
seconds if you unlock the safety arm while the
juicer is running.

e To switch your juicer ON again, simply lock the
safety arm properly over the lid and press the |
(ON) button.

e Wait until the juicer has come to a complete
standstill and has fully cooled before disassem-
bling.

¢ Clear all clogged foodstuff off the lid with feeding
chute.

Useful Hints

Follow these helpful hints to obtain the best results from your juicer.

e Do not put any fruit or vegetables in your juicer
until power is turned ON and the motor is start
spinning.

e Allow juicer to run for a few seconds befor start
juicing.

¢ Do not force the food into the juicer. Allow the
food to drop through slowly & steadily using the
pusher.

e Any fruit or vegetables that be fit will the feeding
tube can put through whole. Cut the food if it is
too big in order to fit in the feeding tube.

e Remove large pits such as peach, mango, etc., as
this will damage the blade and possibly the juicer.

e | et the juicer run for a few seconds before turn-
ing off to allow any excess juice to be extracted
from the pulp. Once turned OFF, wait until the
juicer has come to a complete standstill and has
fully cooled before disassembling.

¢ Do not recommend using overripe fruit as it will
leave too much pulp in the filter and clog the juic-
er.

¢ Do not pour liquids into the appliance at any time
unless you are following instructions/recipe for
making soy, rice, or nut milk.

e When using small or thin fruits or vegetables,
add many of them at the same time. For exam-
ple, insert 2 or 3 carrots at a time into the feeding
tube for best results.

e When juicing herbs or wheat grass, wrap them
in larger leafed vegetables such as spinach, cab-
bage, etc., and follow by a fruit or vegetavle that
contains an abundance of juice such as pineap-
ple, apple, etc.

e When juicing carrots that are not the same size,
do not use pusher until the largest carrot ahs
been processed. Once they have the same size,
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you can use pusher to continue until carrots have
been processed.

 Denser vegetables (i.e. beets) and fibrous vegeta-
bles (i.e.celery) should be chopped and fed slowly
into the feeding tube to reduce clogging.

Cleaning and Maintenance

e Warning! Always unplug the appliance from the
electrical power outlet before cleaning & storage.

e |t is NOT recommended to wash the different
parts in dishwasher.

e Immediately after use each time, use the brush
(supplied] to thoroughly clean the fine mesh
holes of the cutting blade in the basket. Be care-
ful of the sharp edges! Brush the inside under
running water, holding it up towards the light to
ensure the fine mesh holes are not blocked.

e Danger of electric shock! Do not immerse the
power cord with plug or the motor base unit in
the water or other liquids.

e Disassemble the juicerin the reverse order of as-
sembly (See = Assembly)

e Clean the motor base unit with a soft damp cloth.
IMPORTANT! Check that your detergent is suitable
for use with parts made from plastic or stainless
steel. Certain highly alkaline products (e.g. With
a high concentration of ammonia or caustic soda)
are totally incompatible with some plastics and
cause them to deteriorate very.

Parts Description

Pusher

Lid with feeding chute

tergent.
Basket assembly with blade

Bowl

Pulp container

- Immerse the parts in warm, mild dtergent for about 3 ~ 5 minutes. Never use abrasive cleaning de-

- Rince under running water.
- Danger of hand injury! Handle with geat care with blade.

e Dry all parts completely.

* Reassemble the juicer (See = Assembly)

Storage

e Always make sure the appliance has already
been disconnected from the electrical wall outlet
and cooled down completely.

e Store the appliance in a clean, dry, out of the
reach of the children and pets.

Troubleshooting
If the appliance does not function properly, please
check the below table for the solution.

If you are unable to solve the problem, please con-
tact the supplier/service provider.

Problem Possible cause

Possible solution

Motor does not run after being turned ON.

The appliance does not plug in firmly with the
electrical power outlet.

Check the plug to confirm the plug in firmly.

Motor is running with loud noises and great vi-
brations.

- The appliance is not well assembled.

- Too many ingredients that clogged inside the
blade in the basket assembly

- Suction feet not have firm contact with the
surface

- Unplug it and reassemble the appliance cor-
rectly (See - Assembly).

- Unplug. Clear some food & restart.

- Make sure the suction feet have contact with
the surface firmly.

Inefficient juicing result

The cutting blade inside the basket is worn.

Replacement of the cutting blade inside the
basket.
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Technical Specification
ltem no.: 221112

Operating voltage and frequency: 220-240V~ 50/60Hz

Output power: 700W
Protection class: class |
Waterproof class: IPX1

Noise level: < 72 dB (A)(Under no load operation)

Dimensions: 245 x 480 x (H) 530 mm

Rotation speed: approx. 3000 rpm
Net weight: approx. 13.1kg

Remarks: Technical specification is subjected to change without prior noticification.

Material of different parts

Parts

Material

Housing of motor unit

Stainless steel AISI 304

Bowl

Stainless steel AISI 304

Basket assembly

Stainless steel AISI 304

Grating disc

Stainless steel AISI 430

Electric diagram (220-240V~ 50/60Hz)

EP Main phase

EA Starting phase

cD Starting capacitor

KD Starting relay

KW Electromagnetic relay

blue

MAT | Start switch
MA2 | Stop switch — T20V/60HZ ~ - —
/green- N\
SW Clamp safety switch ( hlac_k forbrour) T greenyelion 220-240V~ )
white for blue) blue 50/60Hz
MF Breaking module N\ green [orgreen-yelm/w] / brown _ /
MO Single phase Motor — Fany L
blue = \ ﬁ
PTO | Motor thermal protector L
blue
/ACL |ACRjOUT
o
ON OFF
2 SZCACTUS
15 black CATA2
L Jé |
6 brown blue MF
P L e
© - H
OFF ON
MA1 Kw Lk
OFF
swW




RECIPES

Fruit and vegetables can be combined in an infinite

number of ways to create exciting, colorful and

totally natural drinks. Give your imagination free in

mind these few golden rules for making cocktails:

e Always use untreated fruit.

e Using a shaker will make an opaque mixture
more homogeneous.

e Fill the lower half of the shaker half-full with ice
cubes.

PEACH SPARKLE

Ingredients (serves 3):

® 6 peaches

* 1/2 lemon

e 1 generous pinch ground nutmeg
¢ 300ml soda water

e 1 thin slice fresh ginger

APPLE-KIWI
Ingredients (serves 3):

e 3 Granny Smith apples
e 1/2 lime

e 3 kiwi fruit

MELLOW GRAPEFRUIT
Ingredients (serves 3):
e 250g orange

e 2509 grapefruit

e 2509 strawberries

ORIENTAL
Ingredients (serves 3):
* 1/2 pineapple

e 3 oranges

e | tsp vanilla extract
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Avoid shaking your cocktail for too long, otherwise
the ice will melt and spoil it.

Here is a selection of cocktail recipes, each for ap-
proximately four people.

Note: Below recipes are for reference only. Lots of
recipes can be found in cooking books and on the
internet.

Preparation: stone the peaches and peel the lem-
on. There is no need to peel the ginger. Process the
peaches in your juicer first, followed by the ginger,
then the lemon. Next, combine the ground nutmeg
and soda water with the juice. Divide between three
glasses. Garnish: decorate the glasses with thin
slices of peach.

Preparation: peel the lime. Peel the kiwis so that
the cocktail retains a fresh green color.

Process all the ingredients in your juicer.

Stir with a spoon and serve immediately, before the
apple starts to go brown,

Idea: if you find the taste too acidic, simply add a lit-
tle honey or cane sugar syrup. You can also replace
the kiwi fruit with a cucumber or a stick of celery.

Preparation: peel the oranges and grapefruit to
avoid a bitter taste . Process all the ingredients in
your juicer.

Stir well and divide between the glasses.

Idea: if you find the juice too acidic, simply add a
little honey or cane syrup.

Preparation: peel the fruit. Process the pineapple
in your juicer first , followed by the oranges.



APPLE-CELERY
Ingredients (serves 4J:

e 4 Granny Smith apples
e 2 sticks celery

e 1 thin slice fresh ginger
e 1/2 lemon

e salt

SCARLET COCKTAIL
Ingredients (serves 4J:
e 1 cooked beetroot

e 7 carrots

¢ 2 small bunches red grapes

e 2 Granny Smith apples
e Cayenne pepper

HONEYED WATERMELON
Ingredients (serves 3):

¢ 750g watermelon

e 1/2 lemon

e 20g honey

e 20g water

CARROT CAPRICE
Ingredients (serves 4):

e 4 carrots

e 4 oranges

¢ 1 thin slice fresh ginger
e [ce cubes

CLASSIC

Ingredients (serves 3J:
e 4 carrots

¢ 3 apples

e 1 lemon

Preparation: wash the celery sticks thoroughly
and process in your juice, followed by the ginger,
then the apples. Season with a little salt and serve
immediately, before the apple starts to go brown.
|dea: you can use pears instead of apples.

Preparation: process all the fruit and vegetables in
your juicer. Season the juice with Cayenne pepper
and serve chilled.

Garnish: decorate each glass with a slice of baby
beetroot. Idea: you can use either white or yellow
peaches for this juice.

Preparation: boil the honey and water together and
allow to cool. Remove the watermelon rind and
pips and cut the flesh into large chunks. Peel the
lemon.

Process the fruit into large chunks. Peel the lemon.
Process the fruit in your juicer.

Pour the honey mixture into the glasses first, fol-
lowed by the watermelon juice. Garnish: serve with
thinly sliced watermelon.

Preparation: wash and scrub the carrots (no need
to peel them). Peel the oranges. Process all the
ingredients except for the ice cubes in your juicer.
Divide between four glasses, add the ice cubes and
serve immediately. Garnish: decorate with an olive
and a slice of orange.

Stir the vanilla extract into the juice and serve in
small shot glasses. |dea: replace the oranges with
coconut milk.

Preparation: peel the lemon. Wash and scrub the
carrots [no need to peel them). Process all the in-
gredients in your juicer.

Stir well and serve.

Idea: you can substitute pears for the apples.



GAZPACHO

Ingredients (serves 3):

* 500g ripe tomatoes

* 2 small red pepper

e 1/2cucumber

e 1/2small stick celery
e | tbsp olive oil

e Drop of sherry vinegar
e Salt

*Pepper

ASPARAGUS SPEARS

Ingredients (serves 3):

* 1kg green asparagus

e Ipinch ground Espelette pepper
e 1 pinch flour do sel sea salt

CUCUMBER QUENCHER
Ingredients (serves 4):

e | cucumber

e 4 Granny smith apples
e 3 tbsp dill

e 1/2 lemon

e Goat's milk

PRETTY PINK
Ingredients (serves 4):
¢ 300 g strawberries
e 3 carrots

e 1/4 pineapple

MELON MELODY

Ingredients (serves 3):

¢ 400 g green-skinned melon
e 1 Granny Smith apple

e 1/2 lemon
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Preparation: process all the vegetables in your juic-
er, then add the olive oil, sherry vinegar and salt.
Garnish: decorate with a twist of lemon peel and a
slice of tomato.

Idea: as tomato opens the appetite, serve the gaz-
pacho at the start of the meal.

Preparation: peel the asparagus spears and dis-
card the tough ends of the stalks. Process in your
juicer.

Season with a little Espelette pepper and sea salt.
Idea: use this cocktail to accompany a salmon dish.

Preparation: wash the cucumber but do not peel
it, as the skin contains vitamins and will also lend
color to your cocktail. For this reason, use an or-
ganic cucumber,if possible. Peel the lemon.
Process the cucumber, apples and dill in your juic-
er, followed by the lemon. Combine the goat's milk
with the juice.

Preparation: peel the pineapple and cut into
chunks. You do not need to hull the strawberries,
as their stalks will automatically be ejected into the
pulp container.

Process the pineapple, strawberries and carrots
in your juicer in that order. Stir well and divide be-
tween glasses decorated with sliced strawberries.
Idea: liven up your cocktail with a pinch of ground
vanilla bean, cardamom or ginger.

Preparation: remove the melon rind and pips and
cut the flesh into large chunks. Peel the lemon.
Process all the ingredients in your juicer.

Stir with a spoon and serve immediately, flavored
with a few mint leaves. Idea: replace the melon with
watermelon.



MELON-PEAR WITH TURMERIC
Ingredients (serves 4J:

¢ 1400 g yellow honeydew melon
e 1 grapefruit

e 1/2 pear

¢ 1/2 Golden Delicious apple

e 1 thin slice fresh ginger

¢ 1/2 lemon grass stalk

e 1 tiny pinch turmeric

Preparation: peel the melon and grapefruit. Pro-
cess the apple, ginger, lemon and grapefruit in your
juicer in that order. Stir well and divide between
four glasses.

Grounding installation

This appliance is classified as protection class
I and must be connected to a protective ground.
Grounding reduces the risk of electric shock by
providing an escape wire for the electric current.

This appliance is fitted with a power cord that has a
grounding wire and grounded plug. The plug must
be plugged into an outlet that is properly installed
and grounded.

Warranty

Any defect affecting the functionality of the ap-
pliance which becomes apparent within one year
after purchase will be repaired by free repair or re-
placement provided the appliance has been used
and maintained in accordance with the instructions
and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appli-
ance is claimed under warranty, state where and

when it was purchased and include proof of pur-
chase [(e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

Discarding & Environment

When decommissioning the appliance, the prod-
uct must not be disposed of with other household
waste. Instead, it is your responsibility to dispose to
your waste equipment by handing it over to a des-
ignated collection point. Failure to follow this rule
may be penalized in accordance with applicable
regulations on waste disposal. The separate col-
lection and recycling of your waste equipment at
the time of disposal will help conserve natural re-

sources and ensure that it is recycled in a manner
that protects human health and the environment.

For more information about where you can drop off
your waste for recycling, please contact your local
waste collection company. The manufacturers and
importers do not take responsibility for recycling,
treatment and ecological disposal, either directly
or through a public system.



Drogi Kliencie,

Dziekujemy za zakup tego urzadzenia BARMATIC. Przeczytaj uwaznie te instrukcje, zwracajac szczegdlna
uwage na przepisy bezpieczenstwa przedstawione ponizej, przed zainstalowaniem i uzywaniem tego
urzadzenia po raz pierwszy.

Przepisy bezpieczenstwa

* Ninigjsze urzadzenie przeznaczone jest do uzytku komercyjnego.

¢ Urzadzenie nalezy uzywac vvytaczme zgodme z przeznaczeniem, do ktérego zostato
zaprOJektowane zgodnie z opisem w niniejszej instrukgj.

¢ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody spowodowane
nieprawidtowym dziataniem i niewtasciwym uzyciem.

* Przechowywac urzadzenie i wtyczke elektryczna z dala od wody i innych ptynow. W
przypadku, gdy urzadzenie wpadnie do wody, natychmiast wyjmij wtyczke zasilajaca z
gniazda. Nie uzywac urzadzenia, dopoki nie zostanie sprawdzone przez certyfikowanego
technika. Nieprzestrzeganie tych instrukcji spowoduje zagrozenie dla zycia.

¢ Nigdy nie probuj samodzielnie otwiera¢ obudowy urzadzenia.

o Nie wktadaj przedmiotow do obudowy urzadzenia.

¢ Nie dotykac wtyczki mokrymi lub wilgotnymi dtoAmi.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem! Nie probuj samodzielnie naprawiac
urzadzenia, naprawy moga by¢ wykonywane wytacznie przez wykwalifikowany personel..

* Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia! Po uszkodzeniu odtacz urzadzenie od
gniazda I skontaktuj sie ze sprzedawca.

* Ostrzezenie! Nie zanurzaj czesci elektrycznych urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

* Nigdy nie trzymaj urzadzenia pod biezaca woda.

* Regularnie sprawdzaj wtyczke zasilajaca i przewod pod katem uszkodzen. W przypadku
uszkodzenia musi zostac zastapiony przez agenta serwisowego lub podobnie
wykwalifikowana osobe w celu unikniecia mebezpleczenstwa lub obrazen.

o Upewnij sie, ze przevvod nie styka sie z ostrymi lub goracymi przedmiotami i trzymaj go
z dala od otwartego ognia. Nigdy nie pociagaj za przewad zasilajacy, aby odtaczy¢ go od
gniazda, zawsze za wtyczke.

* Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy i/lub przedtuzacz nie powoduja zagrozenia przejazdem.

* Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

o Ostrzezenie! Dopoki wtyczka znajduje sie w gniezdzie, urzadzenie jest podtaczone do
zrodta zasilania.

o Wytacz urzadzenie przed odtaczeniem go od gniazda.

* Podtacz wtyczke do tatwo dostepnego gniazdka elektrycznego, aby w nagtych wypadkach
urzadzenie mogto zosta¢ natychmiast odtaczone.

¢ Nigdy nie no$ urzadzenia za przewad.

¢ Nie nalezy uzywac zadnych dodatkowych urzadzen, ktore nie sa dostarczane razem z
urzadzeniem.
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» Podtacz urzadzenie tylko do gniazdka elektrycznego z napieciem i czestotliwoscia
vvym|en|ona na etykiecie urzadzenia.

o Nigdy nie uzywaj akcesoriow mnych niz zalecane przez producenta. Niezastosowanie sie do
tego moze stanowic zagrozenie dla bezp|eczenstvva uzytkownika i spowodowac uszkodzenie
urzadzenia. Uzywaj tylko oryginalnych czesci i akcesoriow.

. Urzadzeme to nie powinno by¢ obstug|wane przez osoby o ograniczonych mozliwosciach
flzycznych sensorycznych lub umystowych, ani osoby, ktdre maja brak doswiadczenia i
wiedzy.

* Urzadzenie to w zadnym wypadku nie powinno byc uzywane przez dzieci.

. Przechovvywac urzadzenie i jego przewad zasilajacy w miejscu niedostepnym dla dzieci.

« OSTRZEZENIE: ZAWSZE wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego przed
czyszczeniem, konserwacja lub przechowyvvamem

Szczegodlne przepisy bezpieczenstwa

* Uzywaj urzadzenia zgodnie z opisem w instrukcji.

* Urzadzenie powinno by¢ obstugiwane i instalowane przez przeszkolony personel w kuch-
ni lokalu gastronomicznego.

* Wszelkie prace konserwacyjne, instalacyjne i naprawcze powinni wykonywac przeszkole-
ni | upowaznieni specja alisci.

* Nie umieszcza¢ urzadzenia na urzadzeniu grzewczym (kuchence gazowej, elektrycznej,
weglowej itd.). Trzymac urzadzenie z dala od goracych powierzchni i otwartego ognia.
Zawsze uzywac urzadzenia na rownej, stabilnej, czystej, odpornej na wysoka temperature
I suchej powierzchni.

o Nie uzywac urzadzenia w poblizu materiatéw wybuchowych Lub tatwopalnych, kart kredy-
towych, dyskow magnetycznych ani odbiornikéw radiowych.

¢ Wrazie potrzeby podczas korzystania z urzadzenia nosic odziez, maske i okulary ochron-
ne.

* Tego urzadzenia nie nalezy obstugiwac zewnetrznym czasomierzem ani oddzielnym sys-
temem zdalnego sterowania.

¢ Nigdy nie omija¢ zadnych blokad bezpieczenstwa urzadzenia.

* OSTRZEZENIE: Wszystkie otwory wentylacyjne na obudowie urzadzenia musza by¢ od-
stoniete.

» OSTRZEZENIE: Dtonie, dtugie wtosy i ubranie ZAWSZE powinny znajdowac sie z dala od
ruchomych czesci urzadzenia.

* Wokot urzadzenia powinno znajdowac sie przynajmniej 20 cm wolnej przestrzeni w celu
wentylacji.

» Srodek ostroznosci! W razie potrzeby bezpiecznie utozyc¢ przewod zasilajacy, aby uniknac
przypadkowego pociagniecia lub kontaktu z powierzchnig grzewcza.

¢ Nie nalezy myc urzadzenia woda ani strumieniem wodnym. Mycie woda moze skutkowac
przeciekaniem i ZW|ekszac ryzyko porazenia pradem. Czesci urzadzema nie nadaja sie do
mycia w zmywarce.

v B



* Przed czyszczeniem lub umieszczeniem w miejscu przechowywania odczekac, az urza-
dzenie ostygnie.

o Nie przestawia¢ urzadzenia podczas dziatania. Przed przeniesieniem urzadzenie nalezy
odtaczy¢ od gniazdka. Urzadzenie nalezy trzymac od spodu.

* Nie uzywac urzadzenia bez sktadnikéw w Srodku, aby uniknaC przegrzania.

. Nlebezpleczenstwo skaleczen! Postepuj ostroznie z ostrymi nozami, podczas usuwania

elementdw tnacych z urzadzenia oraz podczas ich czyszczenia.

* Ostrzezenie! Nigdy nie umieszczaj dtoniw otworze wsadowym podczas pracy urzadzenia.

» Doktadnie osusz urzadzenie oraz wszystkie jego czesci/akcesoria przed podtaczeniem do
zrodta zasilania i zamontowaniem akcesoriow.

o Nie uzywaj tyzki, topatki ani podobnych narzedzi w celu wyjecia sktadnikéw z urzadzenia
podczas jeqo pracy. W przypadku, gdy konieczne jest usuniecie jakiegokolwiek elementu/
owocow z otworu wsadowego, najpierw wytacz urzadzenie i odtacz je od Zrodta zasilania.

* Przed uruchomieniem sokowirdwki upewnij sie, czy pokrywa jest odpowiednio i bezpiecz-
nie natozona. Nie odtaczaj ramienia zabezpieczajacego ani nie zdejmuj pokrywy podczas

pracy urzadzenia.

PRZEZNACZENIE

e Urzadzenie przeznaczone jest do zastosowania
profesjonalnego.

e Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku komer-
cyjnego i stuzy do ekstrakcji soku z warzyw lub
owocdw twardych, takich jak jabtka, itp. Uzycie
urzadzenia w jakimkolwiek innym celu moze

prowadzi¢ do jego uszkodzenia lub do obrazen
ciata.

e Kazde inne uzycie uwaza sie za niezgodnie z
przeznaczeniem. Wszelkie konsekwencje z
niewtasciwego uzytkowania ponosi wytacznie
uzytkownik.

Instalacja uziemienia

Urzadzenie to jest klasyfikowane jako klasa ochro-
ny | i musi by¢ potaczone z podtozem ochronnym.
Uziemienie zmniejsza ryzyko porazenia pradem
elektrycznym, dostarczajac przewdd ewakuacyjny
dla pradu elektrycznego. To urzadzenie jest wy-

posazone w przewdd zasilajacy, ktéry ma przewad
uziemiajacy i uziemiona wtyczke. Wtyczka musi by¢
podtaczona do gniazdka, ktdre jest prawidtowo za-
instalowane i uziemione.

Przed pierwszym uzyciem

e Zdejmij i usun opakowanie i zabezpieczenia.
Upewnij sie, czy w urzadzeniu nie pozostaty frag-
menty opakowania.

e Sprawdz urzadzenie pod katem kompletnosci
oraz ewentualnych uszkodzen podczas transpor-
tu. W przypadku uszkodzen lub niekompletnej
dostawy, skontaktuj sie z dostawca/importerem.

e Zachowaj opakowanie w celu przechowania urza-
dzenia, jesli nie jest uzywane przez dtuzszy okres
czasu.

* Doktadnie wyczy$¢ urzadzenie (Patrz: = Czysz-
czenie i konserwacjal.
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OSTRZEZENIE!

e Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zrédta
zasilania.

* Niebezpieczenstwo skaleczen i obrazen dtoni!
Postepuj ostroznie z ostrzem urzadzenia.

e Umies¢ urzadzenie na suchej, poziomej, stabilnej
powierzchni, upewniajac sie, ze noézki z przys-
sawkami zostaty odpowiednio przymocowane do
podtoza

e Zawsze umieszczaj pojemnik pod odptywem, a
pojemnik na pulpe pod wyrzutnikiem, po wtacze-
niu maszyny, ale przed rozpoczeciem podawania
oWOoCOW | warzyw.



Wykaz czesci

Popychacz

Otwor wsadowy

Pokrywa z otworem wsadowym

Ostrze tnace na dnie koszyczka
Wylot pulpy

Uchwyty Koszyczek

Sitko

Misa

Zatyczka lejka

/Ij— Ramie zabezpieczajace
v -
Jednostka silnika

Pojemnik na pulpe

Nozki z przyssawkami

Uwaga: Trzy zatyczki na lejku maja na celu zapobieganie przedostaniu sie insektéw do wnetrza urzadzenia.



Montaz

e OSTRZEZENIE! Nigdy nie podtaczaj sokowiréwki
do gniazdka elektrycznego zanim zamontowane
zostana wszystkie czesci urzadzenia.

e Upewnij sie, czy zatyczka lejka jest zamknieta.

1.

Ustaw stabilnie jednostke silnika - przyciski WYL / WE. przodem
do operatora

Umies¢ mise na jednostce silnika.

3.

Nat6z naktadke na krawedz miski. Wypustki naktadki powinny by¢ dopa-
sowane do wgtebien miski. Upewnij sie, czy naktadka zostata prawidtowo
natozona.

i\

e

Umies¢ koszyczek w odpowiednim miejscu trzymajac za krawedz sitka.
0Obroc sitko, az znajdzie sie we wtasciwym potozeniu.

5.

)

Dopasuj pokrywe z otworem wsadowym do rowkdw na naktadce.

WAZNE: Upewnij sie, czy bolec
watu silnika jest odpowiednio
ustawiony wzgledem wtasciwego
rowka znajdujacego sie w $rodku
koszyczka.

6.

W odpowiedni sposdb zamontuj pojemnik na pulpe pod wylotu pulpy.

Prawidtowo zamknij ramie zabezpieczajace.

Sokowirdwka nie uruchomi sie, jesli ramie zabezpieczajace nie zostato
prawidtowo zamkniete (wytacznik awaryjny).

Urzadzenie jest zmontowane | gotowe do uzycia.
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Uzywanie

Uwaga:

e Z uwagi na proces produkcji, nowo zakupione
urzadzenie uruchomione po raz pierwszy moze
wydziela¢ nieprzyjemny zapach. Nieprzyjem-
ny zapach moze by¢ wydzielany podczas kilku
pierwszych uzy¢ urzadzenia. Jest to zjawisko
normalne i nie $wiadczy o uszkodzeniu urzadze-
nia ani zagrozeniu dla uzytkownika.

e Nie wktadaj dtoni ani palcow do otworu wsado-
wego, by popchna¢ zywnos¢ lub wyjac¢ zapchane
fragmenty. Do tego celu uzywaj wytacznie popy-
chacza. Niebezpieczenstwo powaznych uszko-
dzen ciata ze wzgledu na obracajace sie ostrze.

Przygotowanie owocow i warzyw

e Sokowiréwka moze by¢ wykorzystywana do przy-
gotowania soku z réznych rodzajéow owocdw i
warzyw, jednak w niektérych przypadkach nalezy
wykona¢ specjalne czynnosci, by przygotowywa-
ne soki miaty petny i bogaty smak.

e Optucz owoce pod biezaca woda.

e Pokroj duze owoce na mniejsze kawatki, ktére
zmieszcza sie w otworze wsadowym.

e Usun pestki z takich owocéw, jak wisnie, brzo-
skwinie itp.

e Aby skorzysta¢ z urzadzenia, zamknij ramie za-
bezpieczajace.

e Kiedy urzadzenie nie jest uzywane, wytacz je i
wyjmij kabel zasilajacy z gniazdka.

¢ Regularnie sprawdzaj, czy wktadka i pokrywa sa
odpowiednio zamontowane, szczegélnie po zmia-
nie rodzaju wyciskanych owocéw lub warzyw.

e Obierz owoce z twarda skorka (ananasy, poma-
rancze, melony itp.).

e Niektdre pokarmy nie nadaja sie do przetwarza-
nia w sokowirdwce z uwagi na konsystencje (np.
kokosy).

UWAGA: Nigdy nie wktadaj kostek

mrozonych owocéw do rury podajace;j.

lodu ani

Ponizsza instrukcja dotyczaca przygotowania owocow i warzyw ma jedynie charakter pogladowy.

Przygotowanie owocow i warzyw

Marchewka Obrane i wtozone w cato$ci warzywa, po odcieciu koncowek. Wktadaj po 2-3 na raz.

Jabtka Umyte i wtozone w catosci (po usunieciu ogonka i naklejek].

Truskawki Dla uzyskania lepszego smaku, usun szyputki.

Cytrusy Obierz wszelkie cytrusy przed wtozeniem do sokowirdwki. Pomaraficze i cytryny moga by¢ wktadane w catosci.

Ananasy Obierzi pokréj na osiem kawatkow (3 ciecial

Melony Obierz i pokroj na osiem kawatkow.

Pomidory Umyj i wtoz w catosci (usun zielony érodek pomidora). Wktadaj po 2-3 na raz.

Papryka Umyj i pokroj wzdtuz, w cwiartki [w zaleznosci od ksztattu)

Seler Potnij na 6-7 centymetrowe kawatki.

Ogérki Obierz. Pokroj na kawatki o dtugosci ok. 15 cm.

Fenkut Potnij na 6-7 centymetrowe kawatki.

Imbir Pokroj na kawatki w celu tatwiejszego wtozenia do sokowiréwki. Nie wktadaj za duzo kawatkéw na raz, by uniknac zap-
chania.

Winogrona Usun ogonki, aby uniknac gorzkiego smaku przygotowanego soku.
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Wyciskanie soku

e Umies¢ pojemnik na sok (niedostarczony wraz z
urzadzeniem) pod lejkiem (z otwarta zatyczka).

e Wyjmij popychacz z otworu wsadowego.

e Podtacz wtyczke do odpowiedniego gniazdka
elektrycznego.

e Wtacz urzadzenie poprzez wcisniecie wtacznika
w potozenie | (zielony przycisk].

e Stopniowo wktadaj przygotowane sktadniki do
zasobnika. Uwazaj, by w zasobniku nie znajdowa-
to sie zbyt duzo sktadnikéw na raz. Mate kawatki

Zabezpieczenie

e Sokowiréwka nie uruchomi sie, jesli pokrywa z
otworem wsadowym nie zostata poprawnie za-
montowana, a ramie zabezpieczajace zamkniete.
Silnik zostanie wytaczony po odblokowaniu ra-
mienia zabezpieczajacego lub naciénieciu przyci-
sku wytaczenia ,OFF".

zywnoéci mozna wktadac¢ jednoczesnie. Pulpa
owocowa jest usuwana do przeznaczonego na nia
pojemnika, podczas gdy sok poprzez lejek przele-
wany jest do drugiego naczynia (niedostarczone-
go wraz z sokowiréwka).

e Uzyj popychacza, by przepchnaé i pokierowac
sktadniki poprzez pokrywe z otworem wsado-
wym.

e Gdy wyciskanie soku jest zakonczone, wcisnij
przycisk ,,OFF".

e Urzadzenie zostato wyposazone w hamulec bez-
pieczenstwa, ktory zatrzyma prace sokowiréwki
w zaledwie kilka sekund, jesli ramie zabezpiecza-
jace zostanie odblokowane podczas pracy.

e Aby ponownie uruchomic¢ sokowiréwke, zamknij
ramie zabezpieczajace nad pokrywa we witasci-
wy spos6b i wciénij przycisk wtaczenia (potozenie
LON"J.

Usuwanie zablokowanej zywnosci z pokrywy z otworem wsadowym

e Jesli zywnos¢ zablokowata sie, do jej przepchnie-
cia uzyj popychacza. Jesli przepchanie zywnosci
popychaczem nie przyniesie zamierzonego re-
zultatu, wytgcz urzadzenie (potozenie .OFF") i
zaczekaj, az ostrze przestanie sie obracac.

e Wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego i zdejmij
pokrywe z otworem wsadowym.

e Zaczekaj, az wszystkie funkcje sokowiréwki zo-
stana zatrzymane i urzadzenie catkowicie osty-
gnie przed jego roztozeniem.

e Usun zablokowana zywnos¢ z pokrywy z otworem
wsadowym

Uzyteczne wskazowki

Ponizsze wskazowki pozwola osiagnac najlepsze rezultaty pracy sokowirowki.

e Nie wktadaj zadnych owocéw ani warzyw do so-
kowirdwki przed jej wtaczeniem i uruchomieniem
silnika.

e Po uruchomieniu silnika zaczekaj kilka sekund
przed rozpoczeciem wyciskania soku.

e Nie wciskaj zywnosci do urzadzenia na site. Za
pomoca popychacza powoli i miarowo przepychaj
jedzenie dalej.

e Owoce i warzywa, ktére zmieszcza sie do otwo-
ru wsadowego, moga zosta¢ wtozone w catosci.
Jesli owoce/warzywa sa zbyt duze, potnij je na
mniejsze kawatki, by zmiescity sie do otworu
wsadowego.

e Usun duze pestki takich owocow jak brzoskwinie,
mango itp., poniewaz moga one zniszczy¢ ostrze,
a takze uszkodzi¢ sokowirdwke.
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e Przed wytaczeniem, pozostaw sokowiréwke na
kilka sekund, by pozostatosci soku zostaty wyci-
$niete z pulpy. Po wytaczeniu urzadzenia przed
roztozeniem zaczekaj, az wszystkie jego funkcje
zostana zatrzymane i sokowirdwka catkowicie
ostygnie.

Nie zaleca sie uzywania przejrzatych owocow -
ich przetworzenie spowoduje nagromadzenie sie
zbyt duzej ilosci pulpy i zapchanie sokowiréwki.
Nigdy nie wlewaj do urzadzenia zadnych ptynéw,
o ile nie stosujesz sie do instrukcji/przepiséw
przyrzadzenia mleka sojowego, ryzowego lub
orzechowego.

W przypadku przyrzadzania soku z matych lub
cienkich owocéw lub warzyw, mozesz umiescié
w urzadzeniu jednoczeénie kilka sztuk. Na przy-



ktad, wtéz do otworu wsadowego 2-3 marchewki
jednoczesnie, by uzyskac najlepsze wyniki pracy
sokowiréwki.

e Podczas wyciskania soku z zi6t lub trawy psze-
nicznej, owin je wiekszymi lis¢mi warzyw np.
lis¢mi szpinaku, kapusty itp., a nastepnie wtdz
do sokowiréwki owoc lub warzywo z duza iloscia
soku, np. ananas, jabtko itp.

e Podczas wyciskania soku z marchewek réznej
wielkosci, nie uzywaj popychacza zanim najwiek-

sza marchewka nie zostanie przetworzona. Kiedy
marchewki sa juz takiej samej wielkoéci, mozesz
uzy¢ popychacza do momentu catkowitego prze-
tworzenia marchewek.

e Warzywa twarde (np. buraki] oraz warzywa o
wtoknistej strukturze (np. seler) przed wtoze-
niem (powolnym) do otworu wsadowego powin-
ny zostac¢ pokrojone na mniejsze kawatki w celu
unikniecia zapchania urzadzenia.

Czyszczenie i konserwacja

e Ostrzezenie! Przed czyszczeniem i przechowywa-
niem zawsze odtacz urzadzenie od Zrédta zasila-
nia wyjmujac wtyczke z gniazdka.

o NIE zaleca sie mycia réznych czesci urzadzenia
w zmywarce.

e Po kazdym uzyciu, niezwtocznie uzyj szczoteczki
(dotaczonej do urzadzenia), by doktadnie wyczy-
Sci¢ drobne oczka sitka i ostrzy na dnia koszycz-
ka. Uwazaj na ostre krawedzie ostrza! Wyczys¢
wnetrze pod biezaca woda za pomoca szczotecz-
ki, trzymajac sitko pod $wiatto w celu upewnienia
sie, czy nic nie blokuje drobnych oczek sitka.

e Niebezpieczenstwo porazenia pradem! Nie za-
nurzaj kabla zasilajacego z wtyczka ani jednostki
silnika w wodzie ani innych cieczach.

e Rozmontuj sokowiréwke, wykonujac poszczegol-
ne kroki montazu w odwrotnej kolejnoéci. (patrz:
— Montaz)

e Wyczysc jednostke silnika za pomoca wilgotnej,
miekkiej szmatki.

WAZNE! Sprawd?, czy detergent nadaje sie do
czyszczenia plastikowych czesci lub stali nierdze-
wnej. Niektdre produkty alkaliczne (np. o wysokiej
zawartoéci amoniaku lub sody kaustycznej) nie na-
daja sie do czyszczenia tworzyw sztucznych, gdyz
powoduja ich bardzo szybki rozktad.

Czedci Opis

Popychacz

Pokrywa z otworem wsadowym

Koszyczek z sitkiem i ostrzem tnacym

Misa ostroznosé.

Pojemnik na pulpe

- Zanurz czesci w roztworze cieptej wody z tagodnym detergentem na ok. 3-5 minut. Nigdy
nie uzywaj sciernych érodkéw czyszczacych.

- Sptucz detergent pod biezaca woda.

- - Niebezpieczenstwo skaleczen i obrazen dtoni! Ostrze czys¢ zachowujac najwyzsza

e Doktadnie wysusz wszystkie czesci.

e Ponownie zt6z wyciskarke (Patrz - Montaz)

Przechowywanie

e Przed przechowywaniem upewnij sie, czy urza-
dzenie zostato wytaczone z gniazdka i catkowicie
wystygto.

e Urzadzenie przechowywac w czystym i chtodnym
miejscu, poza zasiegiem dzieci i zwierzat domo-
wych.



Wyszukiwanie i usuwanie usterek
Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo, przeczytaj
ponizsza tabele w celu znalezienia prawidtowego

Jesli nie mozesz rozwiaza¢ problemu, skontaktuj
sie z dostawca.

rozwiazania.

Problem

Mozliwa przyczyna

Mozliwe rozwiazanie

Silnik nie uruchamia sie po wtaczeniu
urzadzenia.

Urzadzenie nie jest wtasciwie podtaczone
do zrédta zasilania.

Sprawdz, czy wtyczka wtozona jest pra-
widtowo.

Silnik urzadzenia wytwarza hatas i mocno
wibruje.

- Urzadzenie nie jest poprawnie zmonto-

wane.

- Zbyt duzo sktadnikow zablokowato sie w
ostrzach w koszyczku.

- Nozki z przyssawkami nie sa doktadnie
przymocowane do podtoza.

- Odtacz wtyczke z gniazdka i poprawnie
716z urzadzenie (Patrz: = Montaz).

- Odtacz wtyczke z gniazdka. Wyczys¢ cze-
Sci urzadzenia z fragmentéw zywnosci i
uruchom ponownie.

- Upewnij sie, czy nézki z przyssawkami
zostaty prawidtowo zamocowane do
podtoza.

Niesatysfakcjonujacy wynik wyciskania
(zbyt mato soku).

Ostrze w koszyczku jest zuzyte.

Wymier ostrze tnace w koszyczku.

Specyfikacja techniczna
Nr produktu.: 221112

Napiecie robocze i czestotliwos¢: 220-240V~ 50/60Hz

Moc wyjsciowa: 700W
Stopien ochrony: klasa |
Klasa wodoszczelnosci: IPX1

Poziom hatasu: <72 dB [A](Praca bez obcigzenia)

Wymiary: 245 x 480 x (H) 530 mm

Predko$¢ obrotowa: ok. 3000 obr./min.
Waga netto: ok. 13,1 kg

Uwagi: Specyfikacja techniczna moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

Materiat poszczegdlnych czesci

Czesci Materiat

Obudowa jednostki silnika Stal nierdzewna AIS| 304
Misa Stal nierdzewna AISI 304
Koszyczek z sitkiem i ostrzem tnacym Stal nierdzewna AISI 304
Tarcza Scierajaca Stal nierdzewna AlISI 430




Schemat elektryczny (220-240V~ 50/60Hz)

EP Obwaod gtowny

EA Obwod zataczajacy

o] Kondensator zataczajacy

KD Przekaznik zataczajacy
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PRZEPISY

Istnieje niezliczona ilos¢ potaczen owocow i wa-
rzyw, z ktérych mozna stworzy¢ wyjatkowe, kolo-
rowe i catkowicie naturalne napoje. Wystarczy uzy¢
wyobrazni. Nalezy jednak pamietac o kilku ztotych
zasadach:

e Uzywaj zawsze nieprzetworzonych owocow.

e Metny sok stanie sie bardziej jednolity dzieki

zmieszaniu za pomoca shakera.
e Shaker uzupetnij do potowy kostkami lodu.

KOKTAJL BRZOSKWINIOWY

Sktadniki(na 3 osoby]:

® 6 brzoskwin

e 1/2 cytryny

¢ 1 duza szczypta mielonej gatki muszkatotowe]
¢ 300ml wody gazowane]

e | cienki plasterek $wiezego imbiru

Nie wstrzasaj koktajlu w shakerze zbyt dtugo; w
przeciwnym razie l6d rozpusci sie i zepsuje smak
napoju.

Ponizej zamieszczamy kilka przepiséw na koktajle
- porcja na ok. 4 osoby.

Uwaga: Ponizsze przepisy maja jedynie charakter
referencyjny. W ksiazkach kucharskich oraz w In-
ternecie mozna znalez¢ wiele innych przepiséw na
koktajle owocowe i warzywne.

Przygotowanie: Usun pestki z brzoskwin i obierz
cytryne . Imbiru nie trzeba obierac. Najpierw wyci-
$nij sok z brzoskwin, nastepnie z imbiru, a na ko-
niec z cytryny.

Nastepnie zmieszaj gatke muszkatotowa oraz
wode gazowana z sokiem. Rozle] powstaty koktajl
do trzech szklanek. Dekoracja: Udekoruj szklanki
plasterkami brzoskwini.

s 3



KOKTAJL Z JABLKA | KIWI
Sktadniki(na 3 osoby]:

e 3 jabtka Granny Smith

* 1/2 limonki

e 3 sztuki kiwi

SOCZYSTY GREJPFRUT
Sktadniki (na 3 osoby]:
¢ 250g pomaranczy

e 2509 grejpfrutow

e 250g truskawek

KOKTAJL ORIENTALNY
Sktadniki (na 3 osoby):

¢ 1/2 ananasa

e 3 pomarancze

o 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

KOKTAJL Z JABLKA | SELERA
Sktadniki (na 4 osoby):

e 4 jabtka Granny Smith

¢ 2 laski selera

e 1 cienki plasterek Swiezego imbiru
* 1/2 cytryny

° sol

KOKTAJL SZKAREATNY

Sktadniki (na 4 osoby):

¢ 1 ugotowany burak

® 2 marchewki

e 2 mate grona czerwonych winogron
e 2 jabtka Granny Smith

e pieprz Cayenne

Przygotowanie: obierz limonke. Obierz kiwi - kok-
tajl bedzie miat Swiezy, zielony kolor.

Wtéz wszystkie sktadniki do sokowirdwki i wycisnij
sok.

Zamieszaj koktajl tyzka i podawaj natychmiast po
przygotowaniu, zanim jabtko zbrazowieje .
Wskazdwka: Jesli koktajl jest zbyt kwasny, dodaj
troche miodu lub syropu z trzciny cukrowej. Mozesz
roéwniez zastapic¢ kiwi ogérkiem lub laska selera.

Przygotowanie: obierz pomarancze i grejpfruty ze
skorki, aby uniknac¢ gorzkiego posmaku koktajlu.
Wtéz wszystkie sktadniki do sokowirdwki i wycisnij
sok.

Dobrze wymieszaj i rozlej do szklanek.
Wskazdéwka: Jeéli sok jest zbyt kwasny, dodaj tro-
che miodu lub syropu z trzciny cukrowej.

Przygotowanie: Obierz owoce Najpierw wycisnij
sok z ananasa, a nastepnie z pomaranczy.

Przygotowanie: doktadnie umyj laski selera i wt6z
do urzadzenia. Wyciénij sok, nastepnie dodaj imbir,
a na koniec jabtka. Dodaj odrobine soli i podawaj
natychmiast po przygotowaniu, zanim jabtko zbra-
zowieje. Wskazdwka: Zamiast jabtek mozesz uzy¢
gruszek.

Przygotowanie: wtéz wszystkie owoce i warzywa do
sokowiréwki i wycisnij sok. Dodaj pieprz Cayenne i
podawaj na zimno.

Dekoracja: udekoruj szklanki przy pomocy mto-
dych burakéw. Wskazéwka: Do koktajlu mozna do-
dac réwniez biate lub z6tte gruszki.



ARBUZ Z MIODEM
Sktadniki (na 3 osoby):
e 750 g arbuza

e 1/2 cytryny

e 20g miodu

¢ 20g wody

MARCHEWKOWY KAPRYS

Sktadniki (na 4 osoby):

e 4 marchewki

e 4 pomarancze

e | cienki plasterek $wiezego imbiru
* Kostki lodu

KOKTAJL KLASYCZNY
Sktadniki (na 3 osoby]:
e 4 marchewki

¢ 3 jabtka

e 1 cytryna

KOKTAJL GAZPACHO

Sktadniki (na 3 osoby):

¢ 500 g dojrzatych pomidoréw
¢ "2 matej czerwonej papryki

¢ 1/2 ogbrka

¢ 1/2 matej laski selera

o 1 tyzka stotowa oliwy z oliwek
¢ Kropla octu winnego sherry

e Sol

® Pieprz

KOKTAJL SZPARAGOWY

Sktadniki (na 3 osoby]:

e kg zielonych szparagow

e 1 szczypta mielonego pieprzu z Espelette

e 1 szczypta soli morskiej typu .. Fleur de Sel”

Przygotowanie: Zagotuj wode z miodem i pozostaw
do wystygniecia. Obierz arbuza za skorki, usun
pestki i pokrdj na duze kawatki. Obierz cytryne.
Pokroj na duze kawatki. Obierz cytryne. Wt6z do so-
kowirdéwki i wyciénij sok.

Wlej do szklanek wode z miodem, a nastepnie sok
z arbuza. Dekoracja: udekoruj szklanki cienkimi
plastrami arbuza.

Przygotowanie: umyj i oczy$¢ marchewki (nie ma
potrzeby ich obierania). Obierz pomarancze. Wt6z
wszystkie sktadniki (za wyjatkiem kostek lodu) do
sokowirdowki i wycisnij sok.

Rozlej do czterech szklanek, dodaj kostki lodu i po-
dawaj natychmiast po przygotowaniu. Dekoracja:
udekoruj szklanki oliwka i plasterkiem pomaran-
czy.

Zmieszaj ekstrakt z wanilii z sokiem i podawaj w
matych kieliszkach do szotéw. Wskazéwka: za-
miast pomaranczy mozna uzy¢ mleka kokosowego.

Przygotowanie: Obierz cytryne. Umyj i czys¢ mar-
chewki (nie ma potrzeby ich obierania). Wtdz
wszystkie sktadniki do sokowirdwki i wycisnij sok.
Dobrze wymieszaj; koktajl gotowy do podania.
Wskazowka: Zamiast jabtek mozesz uzyc gruszek.

Przygotowanie: wtdz wszystkie warzywa do soko-
wirdwki i wycisnij sok. Nastepnie dodaj oliwe z oli-
wek, ocet winny sherry i sol.

Dekoracja: udekoruj szklanke skrecona skérka z
cytryny i plasterkiem pomidora.

Wskazdéwka: pomidory pobudzaja apetyt, dlatego
warto podac koktajl gazpacho przed positkiem.

Przygotowanie: obierz szparagi i odetnij twarde
koncowki. Wtoz do sokowirdwki i wycisnij sok.
Dodaj odrobine pieprzu z Espelette i soli typu
.Fleur de Sel”. Wskazéwka: koktajl najlepiej poda-
wac do potraw z tososia.
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ORZEZWIAJACY KOKTAJL Z 0OGORKA
Sktadniki [na 4 osoby):

e 1 ogorek

e / jabtka Granny Smith

e 3 tyzki stotowe kopru

e 1/2 cytryny

e Kozie mleko

CZARUJACY ROZ
Sktadniki (na 4 osoby):
¢ 300 g truskawek

e 3 marchewki

e 1/4 ananasa

MELONOWA MELODIA
Sktadniki (na 3 osoby):

¢ 400 g zielonego melona
e 1 jabtko Granny Smith
* 1/2 cytryny

KOKTAJL Z MELONA | GRUSZKI Z KURKUMA

Sktadniki (na 4 osoby):

e 1400 g z6ttego melona miodowego
e 1 grejpfrut

¢ 1/2 gruszki

e 1/2 jabtka Golden Delicious

e 1 cienki plasterek Swiezego imbiru
* 1/2 pedu trawy cytrynowej

e 1 mata szczypta kurkumy

Przygotowanie: Umyj ogdrek, ale go nie obieraj -
skorka zawiera mnéstwo witamin i zabarwia kok-
tajl na zielono. Dlatego tez postaraj sie uzy¢ ogorka
organicznego. Obierz cytryne.

Wycisnij sok z ogorka, jabtek i kopru, a nastepnie z
cytryny. Wymieszaj z kozim mlekiem.

Przygotowanie: obierz ananasa i pokréj na kawatki.
Nie musisz obiera¢ usuwaé szyputek truskawek -
zostana one automatycznie oddzielone od owocu i
wrzucone do pojemnika na pulpe.

Wyciénij sok z ananasa, truskawek i marchewek (w
podane] kolejnoéci). Dobrze zamieszaj i rozlej do
szklanek udekorowanych pokrojonymi w plasterki
truskawkami.

Wskazowka: Dla lepszego smaku dodaj do koktajlu
sproszkowana laske wanilii, kardamon lub imbir.

Przygotowanie: Obierz melona za skorki, usun
pestki i pokréj na duze kawatki. Obierz cytryne.
W1tdz wszystkie sktadniki do sokowirdwki i wycisnij
sok.

Zamieszaj tyzka i dodaj kilka listow miety. Podawaj
natychmiast po przygotowaniu. Wskazéwka: za-
miast melona mozesz uzy¢ arbuza.

Przygotowanie: obierz melona i grejpfruta. Wycisnij
sok z jabtka, imbiru, cytryny i grejpfruta (w podanej
kolejnosci). Dobrze zamieszaj i rozlej do czterech
szklanek.



Gwarancja

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposob lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych z
przepisow prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy podac miejsce i date zakupu urzadzenia i
dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska
Pamietaj!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi
odpadami

Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych
niebezpieczne sktadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tylko
nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpaddw elek-
trycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi od-
powiedzialnos¢ za przekazanie wycofanego z uzyt-
kowania urzadzenia do punktu gospodarowania
odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady moze by¢
karane zgodnie z lokalnie obowiazujacymi prze-
pisami dotyczacymi gospodarowania odpadami.
Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest po-
prawnie odebrane jako osobny odpad, moze zostac
przetworzone i zutylizowane w sposéb przyjazny
dla $rodowiska, co zmniejsza negatywny wptyw na
Srodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyskac wiecej in-
formacji dotyczacych dostepnych ustug w zakresie
odbioru odpadéw, nalezy skontaktowac sie z lokal-
na firma odbierajaca odpady.

Symbol przekreslonego kosza na
$mieci oznacza, ze tego produktu nie
wolno wyrzucac do zwyktych pojemni-
kow na odpady.

z

Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektronicznie
moga zawiera¢ niebezpieczne sktadniki np. rte¢,
otéw, kadm lub freon. Jesli tego typu substancje
przedostana sie w sposéb niekontrolowany do $ro-
dowiska, spowoduja skazenie wody i gleby, a takze
wptyna niekorzystnie na zdrowie ludzi i zwierzat.

Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem za-
pobiega potencjalnym negatywnym konsekwen-
cjom dla $rodowiska naturalnego i ludzkiego zdro-
wia.

Jednoczesnie oszczedzamy naturalne zasoby na-
szej Ziemi wykorzystujac powtérnie surowce uzy-
skane z przetwarzania sprzetu.



YBa)kaeMblil KIIMEHT,

Bnaropapum Bac 3a nokynky atoro yctpoiictea BARMATIC. BHuMaTtenbHo npoynTtante 3To pyKOBOACTBO,
obpawas ocoboe BHWMaHMe Ha npaBuna 6e30MacHOCTW, W3NOXKEHHbIe HUXKe, Nepef YCTaHOBKOW U
MCnosib30BaHMEM 3TOr0 YCTPOWCTBA B NEPBbINA pas.

MNpaBuna 6e3onacHocTH

* 370 0bOpyROBaHMe NpeaHa3HauYeH0 ANg KOMMEPYECKOr0 NCMO/b30BaHUS.

* Vlcnonbayite npubop TOABKO N0 Ha3HaYeHuto, ANg KOToporo oH Bbin pa3paboTaH, kak
0NMCaHo B laHHOM PyKOBO/CTBE.

* V13roToBuUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a N10B0N yLepb, BbI3BaHHbIM HEMpaBUbHOM
paboToi 1 HeNpaBWAbHBIM UCMOb30BAHMEM.

o [lepxute npubop 1 anekTpuyeckylo BUAKy noganblie oT BOAbl W ApYruX xuakocTent. B
cnyyae, ecnv npybop Nonagaet B BOAY, HEMeIEHHO CHUMUTE BIAKY NUTaHWS € po3eTku. He
MCMoAb3yiATe YCTPOWCTBO 40 TeX NOp, NMoKa 0HO He byaeT NpoBepeHo CepTUGMUMPOBAHHbIM
TeXHUYeCKUM cneumanuctoM. HecobofeHe 3Tux MHCTPYKLMIA NpyBEaET K yrpoxXaloLLent
XVM3HW 0NacHOCTY.

* Hyikora He nbiTalTecs 0TKPbITh KOPRYC Nprbopa CaMoCTOATENBHO.

* He BcTaBnalite 0bbekThl B Kopnyc npubopa.

* He npykacaiTech K BUNKE MOKPBLIMI UV BAAXHbBIMY PYKaMU.

'A OnacHoCTb MopaXkeHusi aNeKTpU4YeckuM TokoM! He nbiTaiiTech CamoCTOATENbHO

m 0TPEMOHTMPOBaTb NPUBOP, PEMOHT OMKEH NMPOBOAMTLCS TONBKO KBAAUOULMPOBAHHbIN

nepcoHal.

* Hukorga He ucnonb3yilTe noBpexaeHHbI npubop! Korpa yctpoiictBo noBpexpeHo,
0TCOEAMHMTE YCTPOWCTBO OT PO3eTKM 11 0BpaThTECh K NPOAABLY.

* [Ipepynpexpenne! He norpyxaiite anekTpuyeckue yactv npubopa B BOLY Wan opyrue
XUIKOCTU.

* Hukorza He yaepxuBaliTe npnbop Nog NPOTO4HOM BOLON.

* PerynapHo NpoBepsiATe LUTEKep NUTAHWS W LWHYP Ha Hanuyve noBpexaeHui. B cnyyae
NOBPEXAeHNs ero HeobXOANMO 3aMeHNUTb CEPBUCHbBIM areHTOM AU NLOM, MELWNM
aHanornyHylo KeanndukaLmio, ¢ Tem YTobel M3bexaTb 0NacCHOCTM UAV TPABM.

* YbennTeCk, 4TO WHYP He COMpYKACcaeTCs C OCTPBIMU UV FOPSYUMI NpeaMeTaMu 1 AepxuTe
ero noJasbLue 0T OTKPLITOro OrHs. Hikoraa He TAHWTE WHYP NUTaHUS, YTObbI OTCOEAMHMTL
ero 0T PO3eTKM, BCErfia TAHNTE BIKY BMECTO Hee.

o YbeauTeCh, UTo LIHYP NUTAHUA U/MAK YITTMHATENb HE BbI3bIBAIOT ONACHOCTY aBapuy.

* Hukorga He ocTanaiTe npubop be3 npucMoTpa Bo BpeMs UCMOb30BaHNA.

* [Ipepynpexnpenne! [oka wWrekep HaxoaUTcs B po3eTke, NpUbOp MOAKMIOHAETCS K MCTOUHMKY
MUTaHNS.

¢ BbikniounTe yCTPOMCTBO, NPEX[E YeM OTCOEANHWTL ero 0T PO3ETKY.

o [logkniounTe BANKY NUTAHNS K NErKOAOCTYMHOM 3N1eKTPUYEcKoil po3eTke, YTobbl B Clyyae
aBapUtHOM CUTYaLyW YCTPOCTBO MOXHO BbIN0 HEMEANEHHO OTKNIOUHTD.

¢ Hykoraa He HocuTe Nprbop 3a LHYP.
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* He ucnonb3yiTe LONONHUTENbHbIE YCTPOWCTBA, KOTOPbIE HE MOCTABARAIOTCH BMECTE C
YCTPOMCTBOM.

o logkntoynte npubop TOABKO K 3NEKTPUYECKO) po3eTke C HanpskeHWeMm U YacToTo,
yKa3aHHbIMI Ha 3TVKeTKe YCTPOMCTBA.

e Hukorga He WCMoOnb3yiTe akceccyapbl, KpoMe Tex, KOTopble  peKoMeH[0BaHbl
npon3sopuTeneM. HesbinonHeHve 31oro TpeboBaHKA MOXET NPEACTaBAATb 0NaCHOCTb AN
be3onacHoCTM Nob30BaTENS W NPUBECTY K NOBPEX/EHWIO YCTPOICTBA. cnonb3yiiTe ToNbko
OpUTMHaNbHbIe [eTanu 1 akceccyaps.

* 370T Npnbop He JOMXEH 3KCMAYaTMpOBATbCH AMLAMM C OrpaHUYEHHBIMI QU3NYECKUMM,
CEHCOPHbIMI AW YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTAMM, UM MLAMM, HE UMEIOLMMM ONbITa U
3HaHN.

¢ 370T NpKbOP HM NpU Kakyx 0bCTOSTENLCTBAX HE OMXEH MCMONb30BATLCS JETbMM.

o [lepxwTe yCTPOMCTBO U €r0 LHYP NUTaHUS B HEJOCTYNHOM ANA AETel MeCTe.

o [TIPEOYNPEXAEHWUE: BCET [1A Bbikt04/TE YCTPOCTBO 11 OTKNKOUMTE PO3ETKY OT PO3ETKM
nepes 04MCTKOMN, 0BCAYXMBAHVEM AV XpaHEHWEM.

CneuunanbHble npaBunia TeXHMKK 6esonacHocTU

* YcTpoCTBO CefyeT CNonb30BaTh B COOTBETCTBUM C YKa3aH/saMM pyKoBOACTBa.

* JKcnnyaTaLms W yCTaHOBKa aHHOM0 YCTPOCTBA AOMKHbI MPOM3BOANTLCS CNELManbHO
0ByYeHHBIM KyXOHHbIM NEPCOHANOM NPeAnpUATUI 0BLLECTBEHHOMO NUTAHWS.

* Bce pabotbl Mo TexHYeCKoMy 00CAYXMBaHMIO, MOHTAXY W PEMOHTY SOKHbI BbIMOAHATECS
CneLyanbHo 0byYeHHbIMI KBANPULMPOBAHHbIMU TEXHVKaMM. m

* He nomeLwaiiTe yCTpoACTBO Ha HarpesaTesbHble Nprbopsl (KepocuHoBbIe, 3eKTpUYecKue,
yrofibHble neun v T. o). lepxute yCTpoicTBo BAAMM 0T ropauMx MOBEPXHOCTEN 11 OTKPbI-
TOrO OTHA. YCTPOWCTBO CNefiyeT NCMONb30BaTh TONBKO HA POBHOMW, YCTOMYUBOM, YUCTOMN,
CYXOM 1 TEDMOCTOMKOW NOBEPXHOCTY.

* YCTPONCTBO He cnedyeT MCnonb30BaTh BOAM3N OT B3PLIBOONACHBIX AW BOCMAAMEHSAI0-
LLMXCS MaTepnanoB, KpeauTHbIX KapT, MarHUTHbIX AMCKOB UM PaAMOYCTPOICTBO.

* [1Tpn HeobxoaMMOCTY BO BpeMS 3KCMAyaTaLiy CnefyeT HOCUTb 3aLLUUTHYI 0AEXAY, Macky
NN 33LUNATHBIE OYKN.

¢ [laHHOe YCTPOWCTBO He NpefHa3HaYeHO ANg UCMONb30BaHUS C BHELUHWM TailMepoM Mau
0TAE/bHOM CUCTEMOI AMCTaHUMOHHOTO YNPaBAEHNS.

o Hykoraa He cnepyet oTk04aTh BNOKMPOBOYHbIE 3aLLMTHBIE YCTPOIACTBA.

o [TIPEAYNPEXAEHUE.Bce BeHTMAALUMOHHBIE OTBEPCTUS B KOPMYyCe YCTPOMCTBA AOMXHBI
ObITb OTKPBITHI.

o NPEQYNPEXAEHWUE! HNKOMIAHe monyckaiTe HaxoxaeHe pyK, LIVHHBIX BONOC UM
OEeX bl BONM3M ABMXYLLMXCH YacTell.

o ObecneysTe BoKpyr ycTpolicTea cBoboaHOE NMPoCTpaHcTBO He MeHee 20 cm ang Uenent
BEHTUAALNN.

¢ OctopoxHo! l1pn HeobxoauMoCTV cnefyeT HaaexHo 3akpenuTb kabenb NUTaHUs, YTobbI
CNy4aiiHO He BbIAEPHYTb €ro 1 He A0NYCTUTb KOHTAKTa C HAarpeBaloLLenCst NOBEPXHOCTbIO.
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* MbITbe yCTPOKCTBA MPOTOYHOM BOAOMMAM WMCMONb30BAHWE BOASHOM CTPYM MPW MbiTbe
yCTpolicTBa 3anpelyaetcs. MbiTbe BOJOI BOLY MOXET NPUBECTY K MOSBAEHMIO TOKA yTeY-
KWW NOBBICUTL BEPOSTHOCTb MOPaXeHs TOKOM. Hikakue AeTanm yCTporcTBa Henb3s MblTh
B NOCYOMOEYHOI MaLLnHe.

* YCTPOICTBO He CneflyeT YNCTUTb MK MOMELLATb Ha XpaHeHMe, MOKa 0HO NOHOCTbIO HE OCTBIHET.

* JanpeLlaeTcs nepemeLLaThb BKIOYEHHOE YCTPOUCTBO. [lepes nepemeLLeHreM ycTpoicTea
ero cnefyet oTKNIYNTb U AepXaTb 33 Hi3.

* YCTPOICTBO He CedyeT 1CNoNb30BaTh YCTPOCTBO be3 MHrpeneHToB, YTobbl M3bexaTb
neperpesa.

* OnacHocTb nonyyeHns TpaBMbi! byabTe 0CTOPOXHBI C OCTPLIMU NE3BUSMY NPU YAaNeHNM
PEXYLLMX 371EMEHTOB U3 YCTPONCTBA W BO BPEMS UX YNCTKA.

* [Ipepynpexaenne! Hukorpa He knaauTe pyky B rOpOBUHY 3arpy304HOro 0TBEPCTUS BO
BpeMs paboTbl yCTPONCTBa.

o TLaTeNbHO BbICYLLMTE YCTPOICTBO 11 BCE ero fieTa / akceccyaphl nepes NoAkioyeHneM
K MCTOYHMKY NWUTaHWS 1 cOopKol akceccyapos.

* He nonb3yiTecs NOXKOM, 10NaTKOM UAK NOAODHBIM MHCTPYMEHTOM AN YAaNeHUs NHrpe-
[IMeHTOB BO BpeMs paboThl ycTpoicTBa. B cnyyae, koraa HeobxoauMo yaanuTs Kakon-Hi-
OyAib MHrPEAMEHT/DPYKT M3 TOPAOBIHbI 3arpy304HOT0 OTBEPCTUS, CHaYasa BbIK/OUUTE
YCTPOWCTBO W OTKNKOYWTE Er0 OT MCTOYHMK NUTaHNS.

* [lepeq 3anyckom COKOBBIXMMANKM, YOeanTech, YTO Kpbilika YCTaHOBNEHa NPaBUALHO U
besonacHo. Bo Bpems paboTel ycTpoicTBa He CHUMATe NpefoXpaHNTENbHOE NAEYO UK
KPBILLIKY.

HasHaueHue ycTpoiicTBa

e YCTPOWCTBO npefHasHavyeHo [na npodpeccuno-
HaNbHOIO MCMOb30BaHUS.

e YCTPOMCTBO NpefHa3HauYeHo A KOMMepPYeckoro
MCNOMb30BaHNA U NCNOMb3YeTCs A5 BbIXUMaHNS
coka v3 oBoLyell 1 TBepablx GpykTos (HanpuMep,
abnok, v T. n.) Vicnonb3osaHwve ycTpoiictea ans
MobbIX ApYrvX Lenein MoxXeT NPUBECTY K MOBPeX-
LeHWIo Unn Tpasme Tena.

e /lcnonb3oBaHue ycTpoicTBa AN NMobbix Apyrux
ueneit byneT paccMaTpuBaTbCs, Kak WCMONb30-
BaHMe He Mo Ha3HaueHwto. [Nonb3oBaTtens byner
HECTU UCK/IIYUTENbHYIO OTBETCTBEHHOCTb 3a He-
npaBUbHOE 1CMONb30BaHMe YCTPOCTBa.

YcTaHoBKa 3a3eMJieHuUs

3ToT Nnpmbop oTHoCKTCA K Knaccy 3awmuTsl | 1 gon-
XeH ObITb MOAKIYEH K 3aLLMTHOMY TpyHTY. 3azem-
NIEHWNE CHMXAEeT PUCK MOPaxeHWs 3NeKTPUYeCcKNM
ToKOM, obecneuynBas BbIXOA NPOBOAA 4N1A NEKTPU-
4eckoro Toka. 3ToT Nprbop OCHALLEH LUHYPOM MK-
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TaHWs C 3a3eMNFOLWMM NPOBOLOM U 3a3eMJIeHHON
wTencenbHol BuUAKoW. Bunka gosmkHa bBbiTb nop-
K/to4yeHa K po3eTke, KOTOpasd NpaBWIbHO YCTaHOB-
fleHa 1 3a3emsieHa.



Mepepn nepBbIM UCNONIb30BaHUEM

e CHUMUTe 1 ycTpaHwuTe ynakoBKy v 3awuTy. Ybeamn-
TeCb, YTO B YCTPOWCTBE HE OCTaNUCb GparMeHThl
ynakoBKMU.

e [IpoBepbTE KOMMEKTHOCTb YCTPOMCTBA W BO3-
MOXHbIE MOBpexXAeHNs Bo BpeMs TpaHcrnopTa. B
cny4ae MOBPEXAeHWs WKW HEeMnoaHOW NocTaBKy,
obpaTuTtech K NoCTaBLLUMKy/ MMNOPTEPY.

e CoxpaHuUTe ynakoBKy ANs XpaHEHWs YCTPOWCTBa,
€C/IN OHO He WCMONb3YeTCsH B TeYeHve ANnTeNb-
HOr0 BPEMEHM.

e TwatenbHo ouuctute ycTpoiicteo (Cmotpn: —>
YucTka 1 obcnyxmsarme).

BHUMAHMUE!

e [lepep 04MCTKONM OTKMOUYUTE NPUOOP OT UCTOUHM-
Ka NuTaHwus.

Puck nopesoB u TpaBM pyku! Byaste 0cTOpOXHbI
C Ne3BMeM yCTpoiicTBa.

[Momectte npubop Ha Cyxoi, POBHOW, YCTON-
4YMBOW MOBEPXHOCTU, yDeaMBLUNCH, YTO HOXKHM C
NpUCOCKaMK XOpOLIO MPUKpenfeHbl K OCHOBa-
HUO.
e [log
KOHTeMHep,
cnepyeT

CNMBOM  BCerga clefyeT rnomeliatb
KOHTEMHep AAs nynbnbl Bcerga
nomeLiatb MOA  3XeKTOpoM nocne
BKJIloYeHus npubopa, HO [0 3arpy3ku ¢pykToB

NN OBOLLIEN.



Cnucok pgetanen

Tonkatenb

Fopnoawua 3arpy3o4yHoro otBepcTuna

KpblLLKa ¢ 3arpy304HbIM 0TBEpPCTUEM

PexxyLumit Hox Ha fHe cuTa
Bbixon MAKoOTU

Pyuku Kop3uHa cuta

‘— Binagbiw

‘ y
m @

HakoHeyHuK Hocuka

Cuto

Bbnok psuratens
PesepByap ans MsKoTu

Hoxku ¢ npucockammn

BHuMaHwWe: Tpy HakoHeYHWKa Ha HOCUK MpefHasHayeHbl AN NpefoTBpaLieHNs MPOHUKHOBEHUS HaCeKOMbIX
BO BHYTPb yCTPOiiCTBA.



C6opka

e BHUMAHWE! Hukorpa He nogknoyanTe COKOBbI-
XKMMarnky B po3eTKy 3/7eKTpoceTv noka He byayt
yCTaHOBJIEHbI BCE [ieTaln yCTPOoICTBa.

e Ybeantech, 4TO HAKOHEYHMK HOCKKA 3aKpbIT.

1.

YcraHosuTe cTabunbHo 6ok asuratens - kronkamu OFF (BbIKI) / ON
[BKJ1.), HaripasnerHbii B CTOpOHy onepatopa

3.

lMoMecTuTe BKNaAbILL Ha Kpait Yawwm. PEbpa Bknadbiwa AOAXHbI BOITA B
yrnybnenus vawm. Ybeautecs, 4To Kpbiluka NpaBuabHO 3akpbiTa.

4,

[omectute KOP3WHY Ha MECTo, iepxa C1To 33 Kpal;I. ﬂOBEpHMTe CunTO, NoKa
OHO He BCTAHET B HYXHOE NONOXeHNe.

)

CosmecTute KPBILLKY C 3arpy304HbIM OTBEPCTUEM C Ma3aMu Ha BKIAAbILLE.

BAXHO: Y6egutecs, uto wrndt
Ha Bany ABArATENs MPaBUNLHO

YCTaHOBNEH OTHOCUTE/IbHO
COOTBETCTBYIOLLErO nasa,
PacnonoxeHHoro B LeHTpe

KOP3WHbI.

6.

YcTaHoBuTe COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3oM pesepsyap Ans MAKOTA.

[paBubHO 3aKpoliTe MPefOXpaHUTENbHOE MieYo.

CoKoBbIXMManKa He NPUCTYNUT K paboTe Moka NpefoxpaHuTeNsHoe naeyo
He BypeT 3aKpbITo A0MKHbIM 06pa3oM (aBapuitHblii BbIKIOYaTENS).
YcTpoiicTBO COBpaHO M roTOBO K UCMONB30BaHMIO.
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Ucnonb3oBaHue

BHuMaHue:

e [13-3a MpoM3BOACTBEHHOrO MpoLecca,
npnobpeTéHHOEe yCTPOICTBO NPU NepBOM 3anycke
MOXEeT BblAeNnATb Hel'lplAﬂTHbIM 3anax. Henpvaf

HOBOE

HbIil 3aMax MOXeT BbIAENATLCA B TeYeHMe NepBbix
HECKOJIbKMX MYCKOB YCTpOWCTBa. 3T0 HOpMasb-
HOE ABJIEHME U He yKa3blBaeT Ha MOBpexXpaeHue
YCTPOICTBA WKW OMACHOCTb A5 NoNb30BaTens.

e He knaawnTe pyky Uam nasblibl B 3arpy304Hoe oT-
BepcTve, YToBbl NPOTONKHYTH MUY WAU BbIHYTL
3aKynopeHHble ¢parMeHTsl. s 3Toro ncnonb-
3yiTe  WCKIKYMTENbHO ToskaTenb. OnacHocTb

MoproToBka ¢ppyKTOB U OBOLLEN

e CokoBbIXXMManka MoxeT bbiTb MCMONb30BaH ANS
MPUrOTOBNEHNS COKa U3 Pas3fiMYHbIX BUAOB GpyK-
TOB W OBOLLENM, OflHAKO, B HEKOTOPLIX Ciyyasx,
cnepyeT NpMHMMaTh cneuuanbHble Mepbl, YTobbI
NPUrOTOBEHHbIE COKM UMeNN NOMHbIN 1 boraTbli
apomar.

e [IpoMoiTe GpyKTbl NOL MPOTOYHOW BOLOW.

e [TopexbTe KpynHble Nofbl Ha bonee Menkue Ky-
CKM, KOTOpble MOMECTATCS B 3arpy304Hoe oTBep-
cTve.

Cepbe3HbIX TpaBM Tena W3-3a Bpallalollerocs
ne3Bus.

e [Ins ncnonb3oBaHMs yCTPOICTBA, 3aKpolTe npe-
LOXpaHUTeNbHOe naeYo.

e Korpa ycTpoicTBO He WMCMonb3yeTcs, BbIK/OUMTE
ero v oTcoeauHuTe Kabenb NUTAHWA OT 3N1eKTpU-
4eCcKoN po3eTKu.

* PerynsipHo npoBepsiiTe NpaBWibHYIO YCTaHOBKY
BK/Iafbllla W KpblIlLKK, 0CODEHHO nocse u3MeHe-
HWS TMNA BbIXMMaeMbiX GPYKTOB MW 0BOLLEN.

° Ypanute KOCTOYKM 13 GPYKTOB, TakMX KaK BULLHS,
nepcviku 1 T.N.

e CHUMWTE TBEPAYIO KOXYpy OpyKToB (aHaHachl,
anefbCuHb, AbIHN U T.N.).

® HekoTopble MPOAYKTbl C TBEPAON KOHCUCTEHLMEN
(HanpuMep, Kokocsl) He NpUroAHbI ANs 06paboTkm
B COKOBbIKMMaIKe.

MPUMEYAHWE. Henb3sa nomelaTs B 3arpy304HbIi

NI0TOK KyBUKM NibJla M 3aMOPOKEHHbIe GPYKTHI.

Hubke npuBeAeHa UHCTPYKLMS MO NOAroToBKe GpPYKTOB M 0BOLLEN, NPeACTaBIEHHAs B 03HAKOMUTENbHbIX Lie-

nax.
MoparoToBka GpyKTOB M OBOLLEN
Mopkoska OunLLeHHbIe U BNOXeEHHbIe Liefible 0BOLWM noce 0bpe3ku KoHLoB. BknagpiBaite no 2-3 0AHOBPEMEHHO.
Abnokn BbIMbITbIE M BAIOXEHHbIE LefbiMY (M0CTe yaaneHus XBOCTUKa W HaKNernkn).
Kny6Hunka [lns noaydeHna nyywero Bkyca, yaanuTe YyallenncTuki.

LnTpycoBble

OyuctnTe BCe UMTpyCOBbIe, NMpexie YeM NMoMecCTUTb UX B COKOBBIKMMAKY. AnenbCuHbl U IUMOHBI MOXHO
BJIOXWTb LieNbIMK.

AHaHacsl OunCTITE M HapexsTe Ha BoCeMb yacTeil (3 paspesal
[biHn OumncTuTe 1 HapexbTe Ha BOCEMb YacTeil.
Momugopsl BhiMoiiTe 1 BnoxuTe UenbiMu [ynanuTe 3eneryio cepauesuHy nommaopal. Bknagsisalite no 2-3 ogHospe-

MEHHO.

Bonrapckuit nepe

BbiMoliTe 1 paspesxbTe BAOSb Ha YETBEPTUHKI (B 3aBUCUMOCTY OT GOpMbI).

Cenbpepeit HapexbTe Ha kyckn AauHoi 6-7 cM.

Orypupl CHUMITE KoXMLY. HapexsTe Ha Kycku AnuHoii npuM. 15 cM.

Denxens HapexsTe Ha Kyckn AauHoi 6-7 cM.

/ImMbupb HapexbTe Ha Kycki, 4Tobbl MOXHO BbIN0 yA00HO BNOXMTL B COKOBBIXMMANKY. He KnaanTe CAMLIKOM MHOrO
KYCKOB OZHOBPEMEHHO, 4Tobbl 13bexaTb 3akynopku.

BuHorpag YaanuTb NNOJOHOXKM, YTOBbI N36exaTb ropbKOro BKyCa NPUrOTOBIEHHOMO COKa.
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MpurotoBnexue coka

e [lomecTnTe KoHTelHep (He nocTasnseTcs BMecTe
C YCTPOWNCTBOM) MOA HOCHK [C OTKPBITBIM HaKoHeY-
HUKOM).

® BbiHbTe TONKaTeNb 13 3arpy304HOIo OTBEPCTHS.

e [opkntoyeTe BUIKY K MOOXOASLLEN 31eKTpuye-
CKOW po3eTke.

® BtounTe ycTpOMCTBO, HaXaB Ha nepekstoyaTtenb
B nonoxenue | (3enenas kHonkal.

e [locTenerHo kNaguTe NOArOTOBAEHHbIE UHIPeaM-
€HTbl Ha 3arpy304Hblii 10TOK. ByabTe 0CTOPOXHBI,
4TobbI Ha IOTKE He HaxofunoCh Cpasy CAWLIKOM

3awwmTta

o CoKOBbIXVManka He BKIOYUTCH, €CAU KpblLiKa
C 3arpy3o4HbiM 0TBepCTUEM He byneT npaBwb-
HO yCTaHOBJ/IeHa, a MpeAoXpaHuUTeNlbHOe MeYvo
3akpbiTo. [lBMratens BkaounTcA nocne pasbno-
KWPOBKM NpefoXpaHUTeNbHOro naeya win nocie
HaxaTusa KHonku BbikntoveHns ,OFF".

® YCTPOIACTBO OCHALLEHO MpefoXpaHnUTeNbHbIM Top-
MO30M, KOTOPbIA 0CTaHaBnMBaeT paboTy COKOBbI-

MHOrO KOMMOHeHTOB. Hebonblume Kycoyku Mo-
KeTe 3arpyxaTb OAHOBPEMEHHO. MaKoTb MnofoB
ypansetcs B npefHa3HaueHHbIN 418 HEE KOHTeN-
Hep, B TO BPEMS, KaK COK Yepe3 HOCUK CIMBaeTCs
BO BTOPOU cocyfl [He BXOAWT B KOMMIEKT C COKO-
BbIXXUMaKoM).

Wcnone3ynte Tonkatenb, 4Tobbl ToAKaTb M Ha-
NpaBnaTb UHIPeAMEHTbI Yepes KPbILLKYy C 3arpy-
30YHbIM OTBEPCTUEM.

Korpa npurotoBneHvie coka 3aBepLleHo, HaxMuTe
LOFF".

KMManKW BCero B HeCKONbKO CEKyHA, ecau npe-
floxpaHuTenbHoe nneyo bynet pasbnokuposaHo
BO BpeMsi paboTbl.

YT0bbl Nepe3anycTUTb COKOBLIKUMAIKY, 3aKpoii-
Te MpaBWIbHO MpefoXpaHuTeNbHOe MNeyo Haf
KPBILUKOM 1 HaXMWUTe KHOMKY BKToyeHus (nono-
xeHnue ,ON").

Ynanenue 3aKyI'IOpeHHOI;i MUK U3 KPbILWKW C 3arpy3o4HbiM oTBepCTUEM

e Ecam nuwa 3acTtpana, 4Tobbl €€ MNpoTONKHYTb
MCNonb3yiTe TonKaTeNb.
TofKaTeNs He MPUHECET XenaeMoro pesysbraTa,
BbIKl0YMTE ycTpoicTao (nonoxenue .OFF") v no-
LOXAMTE, NoKa Ne3Bue He NepecTaHeT BpalLaThCs.

e BhiHbTe BUIKY U3 PO3ETKM U CHUMWUTE KPbILIKY C

Ecnn wcnonb3oBaHune

3arpy304HbiM OTBEPCTUEM.

e Mopoxante, noka Bce GYHKLMM COKOBLIXMMATKM
OCT@HOBATCS M YCTPOMCTBO MOJHOCTLIO OCTHIHET,
npexze YeM npuctynute K pasbopke.

e Ynanute 3ab10KMPOBaHHYI MULLY W3 KPbILLKK C
3arpy304HbIM OTBEPCTHEM.

Mone3Hble coBeThbl

CHE.D,YIOLLIMG CcoBeTbl MOMOTYT AOCTUYb HAaUNTyYLLUUX pe3yNnbTaToB paﬁOTbI COKOBbDKMMaIKH.

* He knapgute kakme-n1mbo GpyKTbl UV 0BOLLY B CO-
KOBbIXMManKy nepef eé BkIOYEHNEM 1 3aMyCKoM
aBuratens.

Mocne nycka fBuratens, NofoXAUTe HECKOSbKO
CeKkyHf, npexpae 4eM HayHeTe MpUroToB/IEHMe
coka.

He TonkaiiTe nuuly B YCTPOWCTBO C MOMOLLbIO
Mcnonb3ys TonkaTenb, npoTankvBaiTe

cunbI.
NUWLLY MeIEHHO U NMOCTENEeHHO.

®pyKThl 11 0BOLLM, KOTOPbIE BKNAAbIBAETE B 3arpy-
304HOE 0TBEpCTME, MOTYT ObITb BNOXEHbI LIENbIMU.
Ecnn ¢pykTbl / oBowm cauwkom bonbluve, pas-
pexbsTe UX Ha bonee mMenkme Kycku, 4Tobbl OHU

NOMeCTUNNCh B 3arpy3o4yHoe oTBepcTue.

e Ynanute KpynHble KOCTOUYKM GPYKTOB, Takmx Kak
MepCUKM, MaHTO U T.M., MOTOMY YTO OHW MOTYT MO-
BPeAUTb 1e3BMe, a Takke NOBPEAUTb COKOBbIXM-
MasKy.

[epep BblkNtOYEHNEM, OCTaBbTe COKOBbBIXKMMAKY
B TeYeHMe HecKoNbKMX CekyH[, 4Tobbl ocTaTku
coka bbinu BbixkaThl 13 MsaKkoTu. [locne BbiktoYe-

HUS yCTPONCTBa, Nepef ero pa3bopkoit, Nofoxam-
Te, noka Bce ero GyHKUMK bymyT ocTaHOBAEHbI 1
COKOBbIXXMMaJIKa MNOSIHOCTbI0 OCThIHET.

He pekomeHayeTcs ncnonb3osaTh nepespesline
nnodel - nx obpaboTtka npvBeneT K HakonneHuo
M30BITOYHOrO KONMYecTBa MAKOTW W 3aKynopuT

COKOBbIKMManKYy.
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e Hukorga He neiiTe B yCTpOWCTBO Kakyto-n1bo
KNLKOCTb, €C/W, KOHEYHO, Bbl He MoJy3yeTech py-
KOBOACTBOM / MpasuiamMm NpuUroToBeHns Coeso-
ro, PUCOBOIO WJIM OPEXOBOTO MOJIOKA.

B cnyuae npurotoBneHus coka w3 Hebonblumx
WAV TOHKMX GPYKTOB MW OBOLLEN, Bbl MOXETE No-
MECTUTb B YCTPOWCTBO OLHOBPEMEHHO HECKONb-
KO WTyK. HanpuMep, BCTaBbTe B 3arpy3oyHoe
oTBepcTMe 2-3 MOPKOBM OLHOBPEMEHHO, YTODbI
nosyunTb Nydlune pesynstatbl paboTbl COKOBbI-
KUManku.

Bo Bpems BbIXMMaHWS coka U3 NpsHbIX TpaB Uiu
POCTKOB MLLUEHWMLbI, 0bepHUTe 1x bonee KpynHbIMY
NINCTbSIMUN OBOLLEW, HaNpUMep. INCTbAMU LUNWHa-
Ta, KanycTbl ¥ T.N., @ NOTOM BJOXWTE B COKOBbLIXM-
Masnky GPyKT MNKN 0BOLLb C DOSbLIMM KONNYECTBOM
coka, HanpuMep, aHaHac, fbnoko, 1 T.n.

e Bo Bpems BbIXMMaHKs CoKa 13 MOPKOBW pa3HOM
BEJIMUNHDBI, HE WCMOMb3YyiTe TosnKaTeNb noka He
bynet obpabotaHa camas kpynHas mopkoBb. Kor-
0@ yXe OCTaHyTCsi MOPKOBKW OLHOW BeNUYVHbI,
Bbl MOXeTe WCMob30BaTb TOMKaTENb L0 MOAHOW
0bpaboTkn MopkoBy.

Teepable osowu (Hanpumep, ceeknal uam oBoLy
C BOJIOKHUCTOI CTPYKTYpoil (Hanpumep, cesbae-
peit) mepen BnoxerueMm (MeaneHHbiM] B 3arpy-
304HOe 0TBepCTVe chedyeT nopesatb Ha Menkue
KycKn ons n3bexxaHns 3akynopku ycTponcTsaa.

Ounctka n obcny>kmaHue

® BHumaHnue! MNepepn 04ncTKON 1 xpaHeHneM Bceraa
OTK/I04alNTe YCTPOMUCTBO OT UCTOYHMKA MUTAHWS,
BbIHVMas BUJIKY N3 PO3ETKM.

o HE pekoMeHOyeTCcd MblTb pas3indHble 4HacTu
yCTpOV]CTBa B HOCyﬂ,OMOGHHOPI MallunHe.
e [locne Ka>xnoro uncnonb3oBaHmd, HeMedeH-

HO MCMOMb3YITE LLETOYKY (BXOAWT B KOMMIEKT
C yCTPOWCTBOMJ, uTOBbI TLWATENBHO OYUCTWTH
Menkylo CeTKy CUTa W 1e3BUS Ha AHe KOP3UHbI.
Obpalualite BHUMaHMe Ha ocTpble Kpas Ne3Bus!
O4ncTUTe BHYTPEHHIOW MOMOCTb MO MPOTOYHOM
BOJO/ C MOMOLLbIO LWETOYKM 1 ybeanTech, 4To HU-
4TO He BNOKMPYeT MesIknX 0TBEPCTUI CcuTa.

e OnacHocTb MopaxeHWs 3eKTPUYeCKUM TOKOM!
He norpyxaiiTe ceTeBON LWHYp C BUIKOW Unu bnok
3NeKTPOABMraTeNs B BOAY UM APYryio XULKOCTb.

e Pazbepute COKOBLIKMMAIKY, BbIMOMAHAS OTAENb-
Hble Wwaru cbopku B obpaTHol ovepeaHocTH (cmo-
Tpn: = Chopkal.

e OyncTuTe 610K 3NEKTPOABMIATENS BAXHON MAr-
KOW TKaHbL.

BAXKHAA WHOOPMALMA!  Ybeputech,  4To

YyucTsiLlee CPeCTBO NPUTOAHO ANS MCMONb30BaHNS

C JeTansdMu1 13 NiacTuka Uan HepxaBsetoLLe cTanm.

HekoTopble cpefcTBa C BbICOKMM COfepXaHWeM

wenoveit (HanpuMep, aMMuMaka UK KayCTUYecKom

COfbl] HECOBMECTVMBI C HEKOTOPbIMW  BUAAMY

nnaacTuka 1 BbI3bIBAIOT VX paspyLleHme.

[etann Onucatue

Tonkatens

KpbliLka ¢ 3arpy304HbIM 0TBEpCTHEM

Kop3v1Ha CuTa C OCTpbIM J1e3BUEM

Yawa OCTOPOXHOCTb.

KoHTeitHep ans makotu

- MorpyauTe fetany B pacTBope TENNOW BOALI U MATKOrO MOIOLLEr0 CPeACcTBa NPUMEpHO Ha
3-5 MUH. Hukorga He ucnonbayiiTe abpasnBHble YCTsLLME CPeACTBa.

- [poMoiiTe MotoLLiee CpeACcTBO NOA NPOTOYHON BOLON.

- Puck nopesos u TtpaBM pyku! [Ipu oyuctke nessus cobniofgaiite MakcUManbHy

e TuwiaTeNbHO BbICYLLIMTE BCe AeTanu.

=

e CHoBa cnoxute cokosbbkuManky (Cmotpn —
Cbopka)



XpaHeHue
e [lepes xpaHeHunem ybeauTech, YTO YCTPOMCTBO
BLIK/IOYEHO 13 CeTU 1 MOAHOCTBIO OCTLINO.

® XpaHuTe yCTPOMCTBO B YMCTOM, MPOX/IafHOM Me-
CcTe, HeAOCTYNHOM ANS feTet N AOMaLLIHNX X1BOT-
HbIX.

Mouck u ycTpaHeHMe HeucnpaBHoOCTEN

Ecnu yctpolictBo He paboTaeT fonkHbIM 0bpasom,
03HaKoOMbTeCb C MpeACTaBNeHHON Huxke Tabawnuen,
4TobbI HaliTV NpaBUbHOE pelleHKe.

Ecnu Bbl He MoxeTe pewwnTb Npobnemy, obpaTtuTech
K MOCTaBLLMKY.

Mpobnema

Bo3amoxHas npuvynHa

Bo3moxHoe peluerune

an BKJTIOYEHWN yCTpOl?\CTEa ABUraTesb He

3anyckaetcs. VICTOYHUKY NUTaHKA.

YCTpOVICTBO HENpaBWibHO NOAKMOYEHO K

Ybeputech, 4T0 BMAKa BCTaBfeHa npa-
BUNIbHO.

Bnok gguratens npousBoauT WyM U CUslb-
Ho Bubpupyer.

Ke.

- YcTpoiicTBO HenpaBuabHoO cobpaHo.
- CnuwkoM bonbLuoe KONNYECTBO UHIpe-
[MEHTOB 3aKynopuno Ne3sre B KOP3MH-

- Hoxku ¢ npucockammn He npuneratoT Ha-
AEXHO K 0CHOBaHMIO NOBEPXHOCTN.

- OTcoeauHuTe BAAKY OT Po3eTkn u cobe-
pUTe NPaBUMLHO YCTPOICTBO (CMOTPU: —>
Chopkal.

- OTcoeuHuTe BANKY OT poseTku. Ouu-
CTITe leTanu yCTPOiACTBa OT GparMeHToB
MULLY 1 33NYCTUTE 33HOBO.

- YBeauTech, 4To HOXKM C MPUCOCKAMM Ha-
[EXHO NPUAEraloT K 0CHOBaHMIO.

HeynosnetsopuTenbHbIli  pesynsTaT Bbi-
XuMaHua [cnnwkom Mano cokal.

Jle3Bwe B KOp3MHE U3HOLLEHO.

3aMeHuTe Ne3Bue B KOP3WHe.

TexHU4YecKkas xapaKTepucTuka

Nr npoaykTa: 221112

Paboyee HanpskeHve v yactoTa: 220-240B~ 50/60Mw,
BbixogHaa MouiHocTs: 700BT

CreneHb 3awmTsl: | knacc

Knacc BogoHenpoHuuaemoctu: IPX1

YpogeHb wyma: <72 ob [A)(Pabota 6e3 Harpysku)
Pasmepsbl: 245 x 480 x (B) 530 MM

CkopocTb BpatueHus: npum. 3000 06./mMuH.

Bec HeTtTo: npumM. 13,1 kr

anMe‘-IaHMe: TexHuyeckas XapaKTepucTtuka Moxet 6bITb U3MeHeHa be3 npeaBapuUTeNnbHOro ysefoMieHus.

MaTepuan oTaenbHbIX geTanen

[etann

Martepuan

Kopnyc bnoka auratens

Hepxasetowas ctans AlSI 304

Yawa

Hepxagetowas ctans AlSI 304

KOP3VIH3 ChTa C OCTPbIM Nle3BNEM

Hepxagetowas ctans AlSI 304

[nck- Tépka

Hepxasetowas ctans AlSI 430




3nekTpuyeckas cxema (220-240B~ 50/60w)

EP [naBHas Lens

EA Myckosast Uenb

cD [yckoBoii KoHAeHcaTop

KD Myckosoe pene

KW MarhuTosnektpuyeckoe pene

MO

MAT | Bknwouatens

MA2 | Bsikniouatens EP

SW 3aXuM aBapuitHoro Beikioyatens

MF MpepbiBaTens

MO OpHodasHblit anekTpoaBMraTesns

PTO | Tennosas 3aluuta gsuratens
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PELIENTHI

CyuiecTByeT 6ecyUCNEHHOe MHOXECTBO COeAu-

HeHWn GpPYKTOB ¥ 0BOLLEN, M3 KOTOPbIX MOXHO

€03/1aBaTb YHMKasbHbIE, KPAacoYHble W MOJHOCTHIO

HaTypanbHble Hanutku. [pocTo nMcnonb3yiTe cBoe

BoobpaxeHrue. TeM He MeHee, Bbl AOSIKHbI MOMHUTb

HECKOJIbKO 30/10ThIX NPaBwl:

e Bcerga ucnonb3yiite HeobpaboTaHHble GpPyKThI.

e MyTHbIV cok cTaHeT boflee paBHOMEPHbLIM MyTeM
CMellVBaHWS B LUelKepe.

e 3anonHuTe Weiikep A0 NONOBUHbI KybrKaMu nbaa.

KOKTEWJ1b MEPCUKOBBIN

Vinrpeaunentsl (ana 3 yenosek):

® 6 NepcrKkoB

* 1/2 numoHa

e 1 6osbLuas LenoTka MOSIOTOro MyCcKaTHOro opexa
¢ 300 M1 razupoBaHHOl BOAbI

® | TOHKWIA NOMTUK CBEXero nmbups

=

He BcTpAxmBalTe KOKTeMNb B LUeKepe CAULIKOM
[l07r0; B MPOTWBHOM Cjly4ae Ned pacTonuTcs U
MCMOPTUT BKYC HanuTka. Huxe npeacraBnsem He-
CKOJIbKO PELLEnTOB KOKTENEN - MOPLUsS MPUMEPHO
0019 4 yenosek.

BHumMaHne: 3Tv peuenTsl ykasaHbl, kak NpuMepsbl.
B kynuHapHbIX KHWrax U B MHTEpHETe Bbl MOXeTe
HalTV MHOXeCTBO ApYrux peLenToB (pyKTOBLIX U
0BOLLHbIX KOKTEMIen.

MpuroToBneHne: Yganute KOCTOUYKN 13 NEPCUKOB 1
CHUMUTE KOXYPY C SIMMOHA. MIMBUpb He HyXHO Yun-
ctnThb. CHavana BbIXXMUTE COK M3 MEPCUKOB, 3aTeM
MMBUPS, 1, HaKoHeL, TMMOHa.

3aTem cMmewwanTe MyckaTHbI Opex W rasmpoBaH-
Hyl0 Bofly C COKOM. PasneliTe nonyyeHHbIN KOKTeNb
B TPW cTakaHa. YkpaweHue: YKpacbTe cTakaHbl
NOMTUKaMW nepcuka.



KOKTEWJIb U3 1BJTOK U KUBM
ViHrpeamvenTs (ang 3 yenosex):
e 3 abnoka Granny Smith

¢ 1/2 naima

® 3 LUTYKW KMBU

CMENbIA TPEMN®PYT
MurpeamenTsl (ana 3 yenosex:
e 250r anenbCcUHOB

e 250r rpeindpyToB

o 250r knybHMKM

KOKTEWMJ1b BOCTOYHbIN
VinrpeamvenTs (ana 3 yenosex):
e 1/2 ananaca

e 3 anenbCcuHa

e ] yaliHas Noxeyka BaHWIbHOMO IKCTpakTa

KOKTEWJIb U3 IB/1I0K U CENbOEPESA

ViHrpeamvenTs (ang 4 yenosex):
e 4 abnoka Granny Smith
* 2 yepellka cenbaepen

e 1 TOHKMI NOMTUK CBEXero umbups

* 1/2 numoHa
® Cconb

KOKTEWNb ANbIA
MHrpeamenTsl (ana 4 yenosex):
¢ | BapeHas cBekna

® 2 MOPKOBKM

e 2 Hebonblne KUCTH KpacHoro suHorpaaa

e 2 abnoka Granny Smith
® KaleHCKMI nepeL,

MpurotoBneHne: CHumunTe Koxypy ¢ naima. Oum-
CTUTE KMBW - KOKTEb ByAeT MMeTb CBEXMIA, 3ene-
HblIll LBET.

[MoMmecTuTe BCe MHIPeAVEHTb B COKOBbLIXKUMANKY U
BbIXXMUTE COK.

Pa3smelwalite KokTelnb NOXKOM 1 NofasaiiTe cpasy
noce NpuUroToB/IeHNs, Noka sbJ10Ko He NoTeMHeeT.
Pekomerpauns: Ecnn kokTennb CAUWKOM KUCAbBIN,
nobaBbTe HEMHOIO Mefa WUau cMpona U3 TPOCTHM-
KoBOro caxapa. Bbl Takxe MoxeTe 3aMeHUTb KWBM
OrypLOM UM YepeLllKoM CeNlbAepes.

MpurotoBnerne: OyncTnTe anenbCUHbl U Tpenn-
bpyThl C KOXYpbI, 4TObbI N3bexaTb ropbkoro BKyca
KokTeins. [MomMecTuTe BCe MHIPELNEHTHl B COKOBbI-
XKMUMasKy 1 BbIXXKMUTE COK.

XopoLwo nepeMellaiTe u nepeneiTe B cTakaHbl.
Pekomenpauns: Ecnu cok cnmwkom Kuchabli, go-
BaBbTe HEMHOIO Mefa WM CMpona U3 TPOCTHUKO-
BOro caxapa.

Mpurotonenne: Ounctute ¢pyktel. CHavana Bbi-
>KMUTe COK 13 aHaHaca, a 3aTeM 13 anesibCuHa.

[purotoBneHve: TwaTeNbHO BLIMOMTE Yepellku
cenbepes 1 BNIOXMUTE B COKOBbIXMUMAIKY. Beixkxmute
cok, 3aTeM pobaBbTe UMBOUPL 1, HakoHel, A6M0KHK.
[lobaBbTe HeMHOroO conn 1 nofasaliTe cpa3sy nocie
NPUroTOBNEHNS, NOKa F610KN He MOTEMHENN.
PekoMeHmaumna: BmecTto 9610k MOXHO MCNONb30-
BaTb rpyLuu.

[MpurotoBnexune: Bnoxute Bce GpykThl 1 0BOWM B
COKOBBIXXMManKy 1 BbiXkMUTe cok. [JobaBbTe KaiteH-
CKWIA NepeL, 1 nojiaBaiiTe B XONOAHOM BUAE.
YKpalleHune: ykpacbTe CTakaHbl C MOMOLLbIO MOJIO-
now ceeknbl. PekoMmeHpaumns: K KokTenno Bbl Moxe-
Te 4006aBUTL Denble UK XXenTble rpyLn.
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APBY3 C MEZIOM
ViHrpeamenTsl (ana 4 yenosex):
e 750r apby3a

* 1/2 numoHa

e 20r MEna

e 20r BOAbI.

MOPKOBHbI KANPU3
ViHrpeamenTsl (ana 4 yenosex):

® /4 MOPKOBKM

® /4 anenbcuHa

e 1 TOHKMI NOMTUK CBEXero umMbups
® kybuku nbaa

KOKTEMNb KITACCUYECKUM
ViHrpeamnentsl (ana 3 yenosex):
® 4 MOPKOBKM

e 3 qabnoka

® 1 AUMOH

KOKTEWJIb FACMAY0

Vnrpeauentsl (ana 3 yenosek):

e 500r 3penbix noMugopos

¢ /2 ManeHbKOro KpacHoro nepua

e 1/2 orypua

* 1/2 manoro yepewka cenbaepes

e | cTonoBas Noxka 0sIMBKOBOrO Macna
® Kanns ykcyca weppu

e conb

* nepey,

3 .

MpurotoBneHue: Bckunatute Bogy ¢ MedoM U
ocTaBbTe ocTbiBaTb. OumctuTe apbys oT Koxypbl,
yAanuTe KOCTOUKM W pa3pexsTe Ha bonbLime Kycku.
Ounctvte numoH. BnoxuTte B COKOBBIXKMMANKY W
BbIXXMUWTE COK.

HaneiiTe B cTakaHbl Bogy C MeoM, a 3aTeM COK U3
apbysa. YkpalleHue: ykpacbTe cTakaHbl TOHKMMMU
noMTrKamn apbyaa.

MpurotoBneHne: BbiMoOTe 1 04KUCTUTE MOPKOBb
(BaM He HyXHO CHUMaTb Koxypy). OuncTuTe anens-
CvHbl. BnoxuTe BCe MHrpeaneHTs (kpoMe Ky6ukos
Nbfia) B COKOBBLIKMMaIKY W BbIXMWTE COK.

Hanelte B yeTbipe cTakaHa, fobaBbTe Kybuku nbaa
1 nopaBaiiTe cpasy Xe Mocje MPUroTOBIEHUS.
YKpalleHWe: yKpacbTe CTakaHbl OJIMBKOW W NOMTU-
KOM anenbcyrHa.

CMeluaiiTe BaHW/bHbIN 3KCTPaKT C COKOM W nofa-
BaliTe B MaseHbkMx cTonkax. PekomeHfaums: BMe-
CTO anesibCKHa Bbl MOXeTe MCMo/b30BaTh KOKOCO-
BOE MOJIOKO.

MpurotoBneHue: Ounctute nuMoH. BeimoiTe 1
OYMCTUTE MOPKOBbL (BaM He HyXHO CHMMaTb KOXY-
py). Bnoxute Bce MHrpeaneHTbl B COKOBbIKMMAIIKY
1 BbIXXKMUTE COK.

Xopolwo nepemMeluaiite; KOKTEAb rOTOB.
PexomeHaaums: BMmecto 94610k Bbl MOXETE MCMOSb-
30BaTh rpyLum.

[puroToBneHne: BNOXNTE BCE OBOLLM B COKOBbIXM-
MaskKy 1 BblXMuWTe cok. 3aTeM fobaBbTe 0N1MBKOBOE
Macs0, YKCyC Weppu 1 Cofb.

YKpalleHne: ykpacbTe CTakaHbl JMMOHHOW LieApol
1 KYCOYKOM MOMUAOPa.

PekoMeHaauWa: NoMUAopLl CTUMYMPYIOT anneTuT,
no3ToOMy Bbl AO/KHBI MOAAaBaTb KOKTeWb racnavo
nepes efow.



KOKTEWJIb CO CMAPXKEWN

ViHrpeamvenTs (ang 3 yenosex): MpurotoBneHne: OunctuTe cnapxy W oTpexbTe
e 1Kr 3eneHol cnapxwm KECTKMe KOHUbI. Bnoxute B COKOBbIXMMANKY 1 Bbl-
e 1 wenotka Monotoro nepua Espelette XmuTe cok. [JobasbTe HemHoro nepua Espelette u
¢ | wienotka Mopckoi conu Tuna ..Fleur de Sel” conntuna .Fleur de Sel”. PekomeHgaumna: kokTelnb

Jlydlle BCero nogaBatb C 6J'II-O,D,aMI/I M3 Nnococqd.

OCBEXXAIOLLMA KOKTEMJb U3 OFYPLA

VHrpeavenTsl (ans 4 Yenosek): [MpuroToBneHwue: BeimoliTe orypeL, HO He YncTuTe -
e 1 orypet, KOXypa COZLeP>XUT MHOTO BUTAMMHOB 1 OKpallyBaeT
e 4 qabnoka Granny Smith KOKTeinb B 3eneHblit uBeT. [loaTomy, nonpobyiiTe
e 3 CTON0BbIE N0XKM yKpona MCMoNb30BaTh opraHuyeckuin oryped. Oumctute
 1/2 numoHa JINMOH.

® KO3be MOJIOKO BbikmuTe cok 13 orypua, 1610k 1 ykpona, a 3ateMm

13 nnuMoHa. CMellaliTe ¢ KO3bUM MOSTOKOM.

OYAPOBATEJIbHbIN PO30BbINA KOKTEN/b

ViHrpeamvenTs (ang 4 yenosex): MpurotoBnenve: OuncTuTe aHaHac W HapexbTe
® 300 r knybHMKM Kyckamun. BaM He HyXHO ypanatb YallenucTuku
® 3 MOPKOBKM KNYOHWKN — OHW DyayT aBTOMaTU4Yecku OTAENeHbl
e 1/4 ananaca OT GpYKTOB 1 OTOPOLLEHbI B KOHTEVHEP AN MAKOTU.

BbIxkMWTe COK M3 aHaHaca, KNyBHUKM U MOpPKOBH (B
ykaszaHHol odepegHocTy). Xopowo pasmelsaite u
pasneinTe B CTakaHbl, yKpalleHHble Hape3aHHbIMK m
NOMTUKaMU KNYBHMKMN.

Pexkomenpauua: [Ons nydwero Bkyca fobaBbTe B
KOKTEMAb MOpPOLWKOObpasHbI BaHWAWH, KapAaMoH
nnv uMbMps.

KOKTEWJIb IbIHHAA MENOANA

ViHrpeamvenTs (ang 4 yenosex): MpurotoBneHune: OuyncTuTe ApiHIO, yaanvuTe cemMeHa
o 400r 3eneHoON AblHK N HapexbTe KPYMHbIMK KyckaMun. QunucTuTe AMMOH.
e 1 abnoko Granny Smith BnoxwTe BCE B COKOBbIXXMMAKY 1 BIXXMUTE COK.

¢ 1/2 numoHa [epemewaiTe Noxkol 1 fobaBbTe HECKONBLKO NN-

cTvkoB MaThl. [lofaBalite cpasy e mocse npuro-
ToBNeHNs. PekoMeHaaLms: BMECTO ibIHM Bbl MOXe-
Te B3ATb apbys.

KOKTEMJIb U3 bIHW U TPYLLU C KYPKYMOMN

VHrpeavenTs (ans 4 yenosex): MpurotosneHue: Ounctute geirio 1 rpeindpyT. Bei-
® 1400 r >énToit MenoBoW OblHK XMUTe cok U3 abnoka, UMbUpS, NMMOHa 1 rpein-
e 1 rpenndpyt dpyTa (B ykasaHHo oyepesHocTh). Xopowo cme-
e 1/2 rpywmn WwaWTe v pasnenTe B YeTbipe CTakaHa.

* 1/2 abnoka Golden Delicious

e 1 TOHKMI NOMTUK CBEXero umbups
* 1/2 Yeperka NMMOHHOM TpaBsl

e | Hebonbluag LWenoTka KypkyMbl
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FapaHTus

Jllobas Hefogenka wnv nofaomka, KoTopas BreyeT
3a coboit HenpaBuWAbHYyl paboTy ycTpolcTBa, Ko-
Topas OyneT BbiSiBeHa B TeYeHWe NepBoro roga ot
naTbl nokynku, byneT ycTpaHeHa becnnaTHo, unu xe
BCe yCTpoWcTBo byAeT 3aMeHeHo HOBbLIM, eCv OHO
3KCMNyaTMpoBanocs M 0BC/yKMBanoch CornacHo
MHCTPYKUMM N0 06CAYXMBAHMIO U HE MCMOSIb30Ba-
N0Cb HEMPaBUAbHO, UK B pa3pes C HasHayeHueM.
[laHHoe mnonoxeHne HU Koel Mepe He Hapywaer
MHBIX MpaB NMoTpebutens, M3noXeHHbIX B 3aKOHO-

natensctse. B cnyyae 3asBneHuns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WM Ha 3aMeHy B paMmKax rapaHTuy, clegyet
ykasaTb MeCTo 1 AaTy NoKynku ycTpoicTsa 1 npuso-
KUTb CYET, UK HEKOBYIO KBUTAHLLMIO.

CornacHo Halleii MonUTVKE COBEPLIEHCTBOBAHMS
HallWx NpofykToB oCTaBnseM 3a coboll npaso Ha
BBOJ, U3MeHEeHUIH B KOHCTPYKLMIO, YNaKoBKy 1 B Tex-
HUYeckMe napameTphbl, ykasblBaemble B TexHUYe-
CKOW fokyMeHTauuu be3 npepynpexaeHus.

YTunusaums v 3almuTa okpyXkawLen cpeabl

B cnyuae BbiBofa obopynoBaHusa U3 akcnayaTaLuu,
NPOAYKT HeNb3s YyTUAN3MPOBaTb BMeCTe C ApYrvMu
ObiToBbIMKM OTXOfaMu. [lonb3oBaTenb HeceT oTBET-
CTBEHHOCTb 3a nepefavy obopynoBaHus B COOT-
BETCTBYIOLLMI MYHKT MpMEMa TexHUKW bObiBlUEN B
ynotpebnennn. HecobniofgeHne Bbilleyka3aHHOro
MONOXEHNS MOXeT MPUBECTU K HaNOXEeHUIo WTpa-
$oB B COOTBETCTBMM C AENCTBYIOLWMMY NpaBuiaMm
B OTHOLWEHWW YyTUAM3aLUMK OTX0A0B. CenekTuBHbIN
cbop W yTMAM3aumMs ucnonb3oBaHHoro obopyno-
BaHWs CMOCODCTBYIOT COXpaHEHWO MPUPOAHbIX
pecypcoB 1 obecneynBaioT peLupkynsaUuio Takum

obpa3om, KoTopbli He BpefeH A8 3[0pOBbA W
oKpy>katolleit cpegbl.

[ns nonyyeHns pononHUTeNbHON WHopMaLMmn o
TOM, Te MOXHO 0TAaTb Wcrosnb3oBaHHoe obopy-
[oBaHWe 18 yTuaMsaumu, obpaTutecb B MeCTHyIO
KoMnaHwuio no cbopy otxofos. [ponssoauTent u
MMMOPTep He HecyT OTBETCTBEHHOCTM 3a peLupky-
nAuMi0 1 nepepaboTky 0TXo0f0B 3konornyeck bes-
OMacHbIM cnocoboMm, kak HenocpeacTBeHHO, Tak 1 B
pamKax rocyfapCTBEHHO CUCTEMBI.



Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank fiir den Kauf dieses BARMATIC Gerat. Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig und achten Sie
besonders auf die unten aufgefiihrten Sicherheitsvorschriften, bevor Sie dieses Gerat zum ersten Mal
installieren und verwenden.

Sicherheitsvorschriften

o Verwenden Sie das Gerat nur flir den vorgesehenen Zweck, fiir den es entworfen wurde,
wie in diesem Handbuch beschrieben.

o Der Hersteller haftet nicht flir Schaden, die durch fehlerhafte Bedienung und
unsachgemale Verwendung verursacht werden.

* Halten Sie das Gerat und den elektrischen Stecker von Wasser und anderen Flissigkeiten
fern. Falls das Gerat in Wasser fallt, entfernen Sie sofort den Netzstecker von der
Steckdose. Verwenden Sie das Gerat erst, wenn es von einem zertifizierten Techniker
tberpruft wurde. Die Nichtbefolgung dieser Anweisungen fuhrt zu lebensbedrohlichen
Risiken.

¢ \lersuchen Sie niemals, das Gehause des Gerats selbst zu 6ffnen.

o Legen Sie keine Objekte in das Gehause der Appliance ein.

* Bertihren Sie den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen.

.A Gefahr eines elektrischen Schlags! Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu
reparieren, Reparaturen sind nur von qualifiziertem Personal durchzufihren.

¢ Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat! Wenn es beschadigt ist, trennen Sie das H
Gerat von der Steckdose und wenden Sie sich an den Handler.

» Warnung! Tauchen Sie die elektrischen Teile des Gerats nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein.

* Halten Sie das Gerat niemals unter flielendem Wasser.

e Uberpriifen Sie regelmalig den Netzstecker und das Kabel auf Beschadigungen. Bei
Beschadigung muss es durch einen Dienstleister oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahren oder Verletzungen zu vermeiden.

o Stellen Sie sicher, dass das Kabel nicht mit scharfen oder heiflen Gegenstanden in
Berihrung kommt und halten Sie es von offenem Feuer fern. Ziehen Sie niemals das
Netzkabel, um es von der Steckdose zu trennen, ziehen Sie stattdessen immer den
Stecker.

o Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel und/oder das Verléngerungskabel keine
Auslosegefahr verursachen.

¢ Lassen Sie die Appliance wahrend des Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

» Warnung! Solange sich der Stecker in der Steckdose befindet, wird das Gerat an die
Stromquelle angeschlossen.

¢ Schalten Sie die Appliance aus, bevor Sie sie vom Sockel trennen.

¢ Schlieflen Sie den Netzstecker an eine leicht zugangliche Steckdose an, so dass das Gerat
im Notfall sofort abgenommen werden kann.

o Tragen Sie das Gerat niemals an der Schnur.
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¢ Verwenden Sie keine zusatzlichen Gerate, die nicht zusammen mit der Appliance geliefert
werden.

¢ Schlieflen Sie das Gerat nur an eine Steckdose mit der Spannung und Frequenz an, die auf
dem Etikett des Gerdtes angegeben ist.

o erwenden Sie niemals anderes Zubehor als das vom Hersteller empfohlene Zubehor.
Andernfalls konnte ein Sicherheitsrisiko fir den Benutzer darstellen und das Gerat
beschadigen. Verwenden Sie nur Originalteile und Zubehor.

* Dieses Gerat sollte nicht von Personen mit eingeschrankter korperlicher, sensorischer
oder geistiger Leistungsfahigkeit oder von Personen mit mangelnder Erfahrung und
Kenntnisnahme betrieben werden.

* Dieses Gerat sollte unter keinen Umstanden von Kindern verwendet werden.

* Bewahren Sie das Gerat und das Netzkabel auflerhalb der Reichweite von Kindern auf.

* ACHTUNG: Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie es vor der Reinigung,
Wartung oder Lagerung von der Steckdose ab.

Besondere Sicherheitshinweise

o Verwenden Sie das Gerat entsprechend seiner Beschreibung im Handbuch.

* Diese Maschine muss von spezialisiertem Fachpersonal in der Kiche der Lebensmitte-
lindustrie betrieben und installiert werden.

o Alle Wartungs-, Installations- und Reparaturarbeiten mussen durch Fachpersonal aus-

geftihrt werden.

ﬂ » Platzieren Sie das Gerat nicht auf einen Heizkdrper (Benzin-, Elektro- oder Kohlenko-
cher, usw.). Halten Sie das Gerat von jedweden heifen Oberflachen und offenen Flam-
men fern. Betreiben Sie das Gerat immer auf einer ebenen,stabilen, sauberen, hitzebe-
standigen und trockenen Oberflache.

o Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von explosiven oder brennbaren Materialien,
Kreditkarten, Magnetplatten oder Radios.

* Tragen Sie falls erforderlich wahrend des Betriebs eine Schutzkleidung, Maske oder
Schutzbrille.

¢ Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Zeitgeber oder einer separaten Fernbedie-
nung betrieben werden.

* Umgehen Sie niemals die Sicherheitsverriegelungen am Gerat.

* WARNUNG: Halten Sie alle Beluftungsoffnungen am Gerat frei von Hindernissen.

* WARNUNG! Halten Sie Ihre Hande, lange Haare und Kleidung IMMER von den bewegli-
chen Teilen entfernt.

* Sehen Sie mindestens 20 cm um das Gerat als Abstand fiir Beliftungszwecke wahrend
des Gebrauchs vor.

o Vorsicht! Sichern Sie ggf. das Netzkabel, um ein unbeabsichtigtes Ziehen oder dessen
Kontakt mit der Heizflache zu vermeiden.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasser oder im Wasserstrahl. Ein Reinigen mit Wasser
kann zu Undichtigkeiten fuhren und das Risiko eines elektrischen Schlags erhohen. Alle
Teile sind nicht spulmaschinenfest.
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* Reinigen oder verstauen Sie das Gerat nicht, solange es nicht vollstandig abgekuhlt ist.

* Bewegen Sie das Gerat nicht, solange es in Betrieb ist. Ziehen Sie vor einem Bewegen
des Gerates den Netzstecker und halten Sie es an der Unterseite.

¢ Betreiben Sie das Gerat nicht ohne Zutaten, um eine Uberhitzung zu vermeiden.

o Es besteht die Verletzungsgefahr! Seien Sie vorsichtig im Umgang mit scharfen Mes-
sern, indem Sie die Schneidelemente entfernen und reinigen.

» Warnung! Stecken Sie nie ihre Hande in den Einflllschacht ein, wenn das Gerat in Be-

trieb ist.

* Das Gerat und alle Teile/Zubehor miissen vor dem Anschluss an die Stromquelle und der
Montage des Zubehors genau getrocknet werden.

* Verwenden Sie weder Loffel, Kichenschaufel noch andere Gegenstande zur Beseitigung
von Zutaten aus dem Gerat wahrend seiner Nutzung. Wenn es notwendig ist, irgendein
Element/Obst aus dem Einfillschacht zu beseitigen, muss man immer das Gerat aus-
schalten und es von der Stromversorgung trennen.

* Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme der Saftpresse, dass der Deckel richtig
und sicher aufgesetzt ist. Trennen Sie den Sicherungsarm nicht und nehmen Sie den
Deckel nicht wahrend des Funktionsbetriebes ab.

Verwendungszweck des Gerates

e Das Gerat ist fiir den professionellen Einsatz ge-
eignet.

¢ Das Gerat ist fir den gewerblichen Einsatz be-
stimmt und dient zum Entsaften von Gemiise
oder harten Friichten, wie z.B. Apfeln, usw., be-
stimmt. Die Verwendung des Gerates fir andere

Zwecke kann zu seiner Beschadigung sowie zu
Kérperverletzungen flihren.

e Jede andere Verwendung des Gerates gilt als
nicht bestimmungsgemaB. Der Benutzer ist al-
lein verantwortlich fir die unsachgemafBe Nut-
zung des Gerates.

Erdungsinstallation

Dieses Gerat ist als Schutzklasse | eingestuft und
muss mit einer Schutzerde verbunden werden. Die
Erdung reduziert das Risiko eines elektrischen
Schlags, indem ein Fluchtkabel fir den elektri-
schen Strom bereitgestellt wird. Dieses Gerat ist

mit einem Netzkabel mit einem Erdungskabel und
einem geerdeten Stecker ausgestattet. Der Ste-
cker muss in eine Steckdose gesteckt werden, die
ordnungsgemaf installiert und geerdet ist.

Vor erstem Gebrauch

¢ Die Verpackung und Sicherungen abnehmen und
entfernen. Vergewissern Sie sich, dass es im Ge-
rat keine Verpackungsreste mehr gibt.
Uberpriifen Sie das Geréat auf Vollstandigkeit und
eventuelle Beschadigungen wahrend des Trans-
ports. Im Falle von Beschadigungen oder einer
unvollstandigen Lieferung setzen Sie sich mit
dem Lieferanten/Importeur in Verbindung.
Bewahren Sie die Verpackung zwecks der Lage-
rung des Gerats, wenn es Uber eine langere Zeit
nicht verwendet wird.

* Reinigen Sie genau das Gerat (siehe: - Reini-

gung und Wartung).

WARNUNG!

e Trennen Sie das Gerat von der Stromquelle, bevor
Sie es reinigen.

e Es besteht die Gefahr von Handverletzungen!
Seien Sie vorsichtig im Umgang mit der Schnei-
de des Gerats.

e Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, stabile
Flache auf, indem Sie sich vergewissern, dass die
FifBe mit Gummisaugern entsprechend an den
Boden befestigt wurden.
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e Stellen Sie immer einen Behalter unter den Aus- und bevor Sie mit dem Einfillen von Obst oder
lauf und den Tresterbehalter unter den Auswurf, Gemise beginnen.
nachdem Sie |hr Gerat eingeschaltet haben,

Teileverzeichnis

Fruchtfleischauslass

Stopfer

Einfiillschacht

Deckel mit Einfiillschacht

Schneide am Boden des Korbs

Henkel Korb

Sieb

Schiissel

Stopsel des Trichters

Motoreinheit
Fruchtfleischbehalter

FiiBe mit Gummisaugern

Hinweis: Drei Stopsel am Trichter verhindern das Eindringen von Insekten ins Innere des Gerats.
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Montage

o WARNUNG! SchlieBen Sie nie die Saftpresse an
die Steckdose an, bevor alle Teile des Gerats ein-
gebaut werden.

e Vergewissern Sie sich, dass der Stopsel des
Trichters geschlossen ist.

1.

Stellen Sie die Motoreinheit stabil auf - Tasten AUS / EIN sind dem Bedi-
ener zugewandt.

3.

Setzen Sie den Flansch auf den Schisselrand. Die Rillen des Flansches
sollten an die Vertiefungen der Schiissel angepasst werden. Vergewissern
Sie sich, dass der Flansch richtig angesetzt wird.

Setzen Sie den Korb an die entsprechende Stelle, indem Sie die Henkel
halten. Drehen Sie den Sieb in die richtige Position.

Passen Sie den Deckel mit dem Einftillschacht an die Vertiefungen am
Flansch an.

WICHTIG: Vergewissern Sie sich,
dass der Bolzen der Motorwelle
gegeniiber der entsprechenden
Vertiefung in der Mitte des Korbes
richtig eingesetzt wird.

6.

Montieren Sie den Fruchtfleischbehalter entsprechend an den Einfiill-
trichter.

SchlieBen Sie den Sicherungsarm richtig.

Die Saftpresse startet nicht, wenn der Sicherungsarm nicht richtig
geschlossen wurde (Notschalter].

Das Gerdt ist zusammengebaut und betriebsbereit.
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Anwendung

Hinweis:

e Aufgrund des Herstellungsverfahrens kann das
neu gekaufte Gerat einen unangenehmen Ge-
ruch ausstromen, wenn es zum ersten Mal ein-
geschaltet wird. Der unangenehme Geruch kann
bei einigen ersten Arbeitszyklen ausgestromt
werden. Das ist aber normal und bedeutet weder
eine Beschadigung des Gerats noch eine Gefahr-
dung fur den Nutzer.

e Stecken Sie nie ihre Hande oder Finger in den
Einfillschacht ein, um das Pressgut zu ver-
schieben oder die blockierenden Fragmente zu
entfernen. Zu diesem Zweck ist nur der Stopfer
zu verwenden. Es besteht die Gefahr schwerer
Verletzungen durch die drehende Schneide.

Vorbereitung von Obst und Gemiise

e Die Saftpresse kann zur Zubereitung des Saftes
aus verschiedenen Sorten von Obst und Gem-
se verwendet werden, aber in manchen Fallen
sind spezielle Tatigkeiten auszufiihren, damit die
zubereiteten Sé&fte eine vollen und reichen Ge-
schmack haben konnen.

e Waschen Sie Obst unter flieBendem Wasser.

e Schneiden Sie grofes Obst in kleinere Stiicke, so
dass sie gut durch den Einfiillschacht passen.

e Um das Gerat zu verwenden, schlieen Sie den
Sicherungsarm.

e Wenn das Gerat nicht mehr verwendet wird, ist
es auszuschalten und das Stromkabel aus der
Steckdose zu ziehen.

o Uberpriifen Sie regelmé&Big, ob der Flansch und
der Deckel richtig montiert werden, insbesonde-
re nach dem Wechsel der Sorte von zu pressen-
dem Obst und Gemiuse.

e Entfernen Sie die Kerne (z.B. Kirschen, Pfirsiche).

e Schalen Sie Obst mit dicker Schale (Ananasse,
Orangen, Melonen usw.).

e Einige Lebensmittel sind aufgrund ihrer harten
Konsistenz nicht fir die Verarbeitung in einem
Entsafter geeignet (z. B. Kokosniisse).

HINWEIS: Geben Sie niemals Eiswirfel oder ge-

frorenes Obst in das Zufihrrohr.

Die nachfolgende Anleitung zur Vorbereitung von Obst und Gemiise dient nur als Referenz.

Vorbereitung von Obst und Gemiise

Karotten Schalen und im Ganzen (nach dem Abschneiden von beiden Enden) einfihren. 2-3 zugleich einfiihren.
Apfel Waschen und im Ganzen (nach dem Entfernen von Stielen und Aufklebern) einfiihren.
Erdbeeren Fir den besseren Geschmack Stangel entfernen.

Zitrusfrichte
im Ganzen einfiihren.

Samtliche Zitrusfriichte vor deren Einlegen in die Saftpresse schalen. Orangen und Zitronen kann man

So vermeidet man das Verstopfen.

Ananasse Schalen und in acht Stiicke (3 Schnitte] schneiden.

Melonen Schalen und in acht Stlicke schneiden.

Tomaten Schalen und im Ganzen (nach dem Entfernen des griinen Teils der Tomate) einfuhren. 2-3 zugleich ein-
flhren.

Paprikas Schalen und langs in Viertel schneiden (in Abhangigkeit von der Gestalt).

Sellerien In Stlicke von 6-7 cm schneiden.

Gurken Schélen. In Stiicke von ca. 15 cm schneiden.

Fenchel In Stlicke von 6-7 cm schneiden.

Ingwer Zum leichteren Einfiihren in die Saftpresse in Stiicke schneiden. Nicht zu viele Stiicke zugleich einlegen.

Weintrauben

Stiele entfernen, um den bitteren Geschmack zu vermeiden.
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Saftpressen

e Setzen den Behalter (nicht mitgeliefert] unter
den Trichter (mit einem offenen Stépsel).

e Nehmen Sie den Stopfer aus dem Einflillschacht
heraus.

e Schlielen Sie den Stecker an die entsprechende
Steckdose an.

e Schalten Sie das Gerat durch das Driicken des
Schalters auf die Position .ON" (griine Taste].

e Fihren Sie die vorbereiteten Zutaten stufenweise
in den Einfllltrichter ein. Achten Sie darauf, dass
sich nicht zu viele Zutaten im Einfilltrichter zu-

Sicherung

¢ Die Saftpresse startet nicht, wenn der Deckel mit
dem Einfulltrichter nicht richtig montiert und der
Sicherungsarm nicht entsprechend geschlossen
wurde. Der Motor wird nach dem Entriegeln des
Sicherungsarms oder nach dem Driicken der
AUS-Taste ..OFF" in Betrieb genommen.

e Das Gerat ist mit einer Notbremse ausgestattet,

gleich befinden. Die kleinen Pressgutstiicke kann
man gleichzeitig eingeben. Das Fruchtfleisch
wird in den daflr geeigneten Behalter entfernt,
wahrend der Saft durch den Trichter ins zweite
GefaB [nicht mitgeliefert) umgegossen wird.

¢ Verwenden Sie den Stopfer, um die Zutaten zu
verschieben und sie durch den Deckel mit dem
Einfillschacht zu leiten.

¢ Driicken Sie die Taste .0FF" nach dem Beenden
des Saftpressens.

die den Funktionsbetrieb der Saftpresse inner-
halb weniger Stunden anhalt, wenn der Siche-
rungsarm wahrend des Betriebs entriegelt wird.

e Um die Saftpresse wieder in Betrieb zu nehmen,
schliefen Sie entsprechend den Sicherungsarm
tber dem Deckel und driicken Sie die EIN-Taste
LONT

Entfernen von blockierendem Pressgut aus dem Deckel mit Einfiillschacht

e Wenn das Pressgut verstopft ist, verwenden Sie
den Stopfer, um es nach unten zu driicken. Wenn
dies nicht funktioniert, schalten Sie das Gerat
(Position ,,0FF") aus und warten Sie ab, bis die
Schneide zu drehen aufhort.

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und neh-

men Sie den Deckel mit dem Einfiillschacht ab.

e Warten Sie ab, bis die Saftpresse zu einem Still-
stand gekommen ist und vor dem Zerlegen voll-
standig abgekihlt ist.

e Entfernen Sie das aufgesammelte Pressgut aus
dem Deckel mit dem Einfillschacht.

Niitzliche Hinweise

Befolgen Sie die nachfolgenden Hinweise, um die besten Ergebnisse in Bezug auf den Betreib der Saftpres-

se zu erzielen.

e Fihren Sie weder Obst noch Gemise in die Saft-
presse ein, bevor sie eingeschaltet und der Motor
in Betrieb genommen wird.

e Warten Sie einige Sekunden nach der Inbetrieb-
nahme des Motors ab, bevor Sie mit dem Pres-
sen des Saftes beginnen.

e Driicken Sie das Pressgut ins Gerat ohne grofien
Kraftaufwand. Verschieben Sie das Pressgut mit
dem Stopfer langsam und gleichmaBig weiter.

e Obst und Gemdise, das durch den Einfiullschacht
passen, konnen im Ganzen eingelegt werden.
Wenn Obst/Gemuse zu grof3 sind, schneiden Sie
es in kleinere Stiicke, damit sie durch den Ein-
flllschacht passen.

e Entfernen Sie grofle Kerne eines solchen Obstes
wie Pfirsich, Mango usw., weil sie die Schneide

zerstéren und die Saftpresse beschadigen kon-
nen.

Warten Sie einige Sekunden vor dem Ausschal-
ten des Gerats ab, damit die Saftrickstande aus
dem Fruchtfleisch gepresst werden. Warten Sie
nach dem Ausschalten und vor dem Zerlegen des
Gerats ab, bis es zu einem Stillstand gekommen
ist und vollstandig abgekdiihlt ist.

Es ist nicht empfehlenswert, Uberreifes Obst zu

verwenden - dessen Verarbeitung verursacht
das Aufsammeln von einer zu grof3en Menge des
Fruchtfleisches und das Verstopfen der Saftpres-
se.

GieBen Sie keine Flissigkeiten ins Gerat ein, so-
bald Sie die Rezepte zur Zubereitung von Soja-,
Reis- oder Nussmilch nicht benutzen.
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e Bei der Zubereitung des Saftes aus kleinem oder
dinnem Obst oder Gemise kdonnen Sie einige
Stiicke zugleich ins Gerat einlegen. Geben Sie
zum Beispiel 2-3 Karotten zugleich in den Ein-
fullschacht ein, um die besten Ergebnisse in Be-
zug auf den Betreib der Saftpresse zu erzielen.

e Beim Pressen des Saftes aus Krautern oder
Weizengras sind sie mit Gemuseblattern (z.B.
mit Spinat-, Kohlblattern, usw.] zu umwickeln.
Legen Sie dann Obst oder Gemise (z.B. Ananas,
Apfel, usw.) mit einer grofen Saftmenge in die
Saftpresse ein.

e Beim Pressen des Saftes aus Karotten verschie-
dener Gréf3e kann man nicht den Stopfer verwen-
den, bevor die gréfite Karotte nicht verarbeitet
wird. Wenn die Karotten bereits dieselbe Gréfe
haben, konnen Sie den Stopfer zur vollstdndigen
Verarbeitung der Karotten verwenden.

e Das harte (z.B. Riben] und faserige Gemise
(z.B. Sellerie] sollten vor seinem (langsamen)
Einlegen in den Einflllschacht in kleinere Stiicke
geschnitten werden, um so das Verstopfen des
Geréats zu vermeiden.

Reinigung und Wartung

e Warnung! Vor der Reinigung und Lagerung des
Gerats ist es immer von der Stromquelle zu tren-
nen, indem man den Stecker aus der Steckdose
zieht.

Esist NICHT empfehlenswert, verschiedene Teile
des Gerats in der Spllmaschine zu waschen.
Nach jedem Gebrauch ist die mitgelieferte Rei-
nigungsbirste zu verwenden, um die feinen Lo-
cher des Siebs und der Schneide am Boden des
Korbes genau zu reinigen. Achten Sie auf scharfe
Kanten der Schneide! Reinigen Sie das Innere
mit der Blrste unter flieBendem Wasser, indem
Sie den Sieb in Richtung der Lichtquelle halten,
um sich zu vergewissern, dass nichts die feinen
Locher des Siebs sperrt.

e Es besteht die Gefahr des Stromschlags! Tau-
chen Sie weder das Stromkabel noch die Moto-
reinheit in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.

e Demontieren Sie die Saftpresse, indem Sie die
einzelnen Montageschritte in umgekehrter Rei-
henfolge ausfihren (siehe: - Montage).

* Reinigen Sie die Motoreinheit mit einem feuch-
ten, weichen Tuch.

WICHTIG! Prifen Sie, ob Ihr Reinigungsmittel fur

die Verwendung mit Teilen aus Kunststoff oder

Edelstahl geeignet ist. Bestimmte hochalkalische

Produkte (z. B. mit einer hohen Konzentration von

Ammoniak oder Natronlauge] sind mit einigen

Kunststoffen véllig unvertraglich und fihren zu

einer starken Zersetzung.

Teile Beschreibung

Stopfer

Deckel mit Einfillschacht

Korb mit Sieb und Schneide

Schiissel de reinigen.

Fruchtfleischbehalter

- Tauchen Sie die Teile ca. 3-5 Minuten in Warmwasser mit einem milden Reinigungsmittel ein. Ver-
wenden Sie keine Scheuermittel.

- Spiilen Sie das Reinigungsmittel unter flieBendem Wasser.

- - Es besteht die Gefahr von Handverletzungen! Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie die Schnei-

e Lassen Sie alle Teile trocknen.

¢ Montieren Sie wieder die Saftpresse (siehe: -
Montage)

Lagerung

e Vergewissern Sie sich vor der Lagerung, dass das
Gerat aus der Steckdose genommen wird und
vollig abgekihlt ist.

=

e Lagern Sie das Gerat an einem sauberen und
kidhlen Ort, aufBerhalb der Reichweite von Kin-
dern und Tieren.



Entdeckung und Beseitigung von Mangeln

Wenn das Gerat nicht richtig funktioniert, machen
Sie sich mit der nachfolgenden Tabelle zwecks der

Suche nach einer entsprechenden Ldsung ver-

traut.Wenn Sie das Problem nicht l6sen konnen,
setzen Sie sich mit dem Lieferanten in Verbindung.

Problem

Mdgliche Ursache

Ldsungsvorschlag

Der Motor startet nicht nach dem Ein-
schalten des Gerats.

Das Gerat ist an die Stromquelle nicht
richtig angeschlossen.

Uberpriifen Sie, ob der Stecker richtig an-
geschlossen ist.

Der Motor des Gerats erzeugt Larm und
vibriert stark.

- Das Gerét ist nicht richtig zusammen-

gebaut.

- Zu viele Zutaten wurden in den Schnei-
den im Korb gesperrt.

- Die FiiBe mit Gummisaugern sind nicht
genau an den Boden befestigt.

- Trennen Sie den Stecker aus der Steck-
dose und bauen Sie das Gerat richtig
zusammen (siehe: - Montage).

- Trennen Sie den Stecker aus der Steck-
dose. Reinigen Sie die Teile des Gerats
von Lebensmittelriickstanden und neh-
men Sie es wieder in Betrieb.

- Vergewissern Sie sich, dass die Fiile mit
Gummisaugern an den Boden richtig
befestigt wurden.

Nicht zufriedenstellendes Pressergebnis
(zu wenig Saft).

Die Schneide im Korb ist verschlissen.

Tauschen Sie die Schneide im Korb gegen
eine neue aus.

Technische Spezifikation
Bestellnummer: 221112
Betriebsspannung und -frequenz:
220-240V~50/60Hz
Ausgangsleistung: 700W
Schutzklasse: Klasse |

Wasserbestandigkeitsklasse: IPX1
Larmpegel:<72 dB (A) (Betrieb ohne Last)
Abmessungen: 245 x 480 x (H) 530 mm
Drehzahl: ca. 3000 U/Min.

Nettogewicht: ca. 13,1 kg

Bemerkungen Die technische Spezifikation kann sich ohne Vorankiindigung andern.

Werkstoffe fiir einzelne Teile

Teil

Werkstoff

Gehduse der Motoreinheit

Edelstahl AISI 304

Schissel

Edelstahl AISI 304

Korb mit Sieb und Schneide

Edelstahl AISI 304

Raspelscheibe

Edelstahl AISI 430




Elektroschema (220-240V~ 50/60Hz)

EP Hauptphase

EA Anlaufphase

cb Anlaufkondensator

KD Anlaufrelais

KW Elektromagnetisches Relais

MA1 Einschalter

MO

MA2 | Ausschalter

sw | Klemme des Sicherheits- EP PTO — T20V/60Hz ~ ST T TN
schalters o J — [/ s:hwarz[{naerbra;m\]\’ /Grim-gelb 220_240‘[:\)
Weif [oder blau Blau 50/60Hz
MF Unterbrecher N\ _Griin loder griin-gelb) / Braun /
= —~
MO Einphasenmotor - — - —_ — N
S N =
PTO Thermische Absicherung Blau N
des Motors Blau . L
j{ Weif Blau
ACL |ACR|OUT
o
ENAL
2 SZCACTUS
15 s CATA2
chwarz
H L._o_.A
6 Braun Blau MF
T ]
©d L H
MA1 KW EIN$
AUS
SW
Blau

REZEPTE

Obst und Gemise kann man auf viele Art und Wei-

se miteinander kombinieren, woraus wohlschme-

ckende, farbige und ganz natirliche Getranke

entstehen. Es reicht nur, wenn Sie |hre Vorstel-

lungskraft nutzen. Man muss dabei einige goldene

Regeln beachten:

e VVerwenden Sie immer nicht verarbeitetes Obst.

e Dertribe Saft wird einheitlicher sein, indem man
ihn mittels eines Shakers vermischen.

e Fiillen Sie den Shaker zur Halfte mit Eiswiirfeln.

PFIRSICH-COCKTAIL

Zutaten (fur 3 Personen:

e 6 Pfirsiche

e 1/2 Zitrone

¢ 1 grofle Prise gemahlener Muskatnuss
® 300ml Sprudelwasser

e 1 diinne Scheibe frischen Ingwers
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Schutteln Sie den Cocktail im Shaker nicht zu lan-
ge, weil das Eis sonst schmilzt und so sich der Ge-
schmack des Saftes verschlechtert.

Im Folgenden finden Sie einige Rezepte fir Cock-
tails (1 Portion fir ca. 4 Personen).

Hinweis: Die nachfolgenden Rezepte dienen nur
als Referenz. In den Kochblichern sowie im Inter-
net kann man viele andere Rezepte fir Obst- und
Gemisecocktails finden.

Zubereitung: Die Pfirsiche entkernen und die Zitro-
ne schalen. Den Ingwer muss man nicht schalen.
Zuerst den Saft aus den Pfirsichen, dann aus dem
Ingwer und abschlieBend aus der Zitrone auspres-
sen. Dann die Muskatnuss und das Sprudelwasser
mit dem Saft vermischen. Den Cocktail auf drei
Glaser verteilen. Dekoration: Die Glaser mit Pfir-
sichscheiben verzieren.



KIWI-APFEL-COCKTAIL
Zutaten (fir 3 Personen):
e 3 Granny-Smith-Apfel
e 1/2 Limone

e 3 Stiicke Kiwi

SAFTIGE GRAPEFRUIT
Zutaten (fir 3 Personen):
¢ 250g Orangen

¢ 250g Grapefruits

® 250g Erdbeeren

ORIENTALISCHER COCKTAIL
Zutaten (fir 3 Personen):

e 1/2 Ananas

e 3 Orangen

o 1 Teeloffel Vanilleextrakt

SELLERIE-APFEL-COCKTAIL
Zutaten (fir 4 Personen):

e 4 Granny-Smith-Apfel

e 2 Selleriestangen

e 1 diinne Scheibe frischen Ingwers
e 1/2 Zitrone

* Salz

SCHARLACHROTER COCKTAIL
Zutaten (fir 4 Personen]:

¢ 1 gekochte rote Ribe

e 7 Karotten

e 2 kleine Trauben roter Weintrauben
e 2 Granny-Smith-Apfel

e Cayennepfeffer

Zubereitung: die Limone schalen. Die Kiwis scha-
len - der Cocktail wird eine frische, griine Farbe
haben.

Alle Zutaten in die Saftpresse eingeben und den
Saft auspressen.

Den Cocktail mit dem Loéffel umriihren und nach
der Zubereitung sofort servieren, bevor die Apfel
braun werden.

Hinweis: Wenn der Cocktail zu sauer ist, ist etwa
Honig oder Zuckerrohr-Sirup zuzugeben. Die Ki-
wifrucht kann man auch durch Gurke oder Selle-
riestange ersetzen.

Zubereitung: Orangen und Grapefruits schalen, um
den bitteren Nachgeschmack zu vermeiden. Alle
Zutaten in die Saftpresse eingeben und den Saft
auspressen.

Gut verrihren und auf Glaser verteilen.

Hinweis: Wenn der Saft zu sauer ist, ist etwa Honig
oder Zuckerrohr-Sirup zuzugeben.

Zubereitung: Obst schalen. Zuerst den Saft aus der
Ananas und dann aus den Orangen auspressen.

Zubereitung: die Selleriestangen gut waschen und
ins Gerat eingeben. Den Saft auspressen, dann den
Ingwer und abschlieBend die Apfel zugeben. Eine
Prise Salz zugeben und nach der Zubereitung so-
fort servieren, bevor die Apfel braun werden. Hin-
weis: Statt Apfel kann man auch Birnen verwen-
den.

Zubereitung: alles Obst und Gemise in die Saft-
presse eingeben und den Saft auspressen. Cay-
ennepfeffer zugeben und kalt servieren.
Dekoration: Glaser mit jungen Riben verzieren.
Hinweis: Zum Cocktail kann man auch weif3e oder
gelbe Birnen geben.

s 3



WASSERMELONE MIT HONIG
Zutaten (fur 3 Personen):

* 750g Wassermelone

e 1/2 Zitrone

e 20g Honig

e 20g Wasser

KAROTTENLAUNE
Zutaten [fir 4 Personen):
e 4 Karotten

e /4 Orangen

e 1 diinne Scheibe frischen Ingwers

e Eiswiirfel

KLASSISCHER COCKTAIL
Zutaten [fir 3 Personen):
e 4 Karotten

o 3 Apfel

e 1 Zitrone

GAZPACHO

Zutaten (fir 3 Personen):

¢ 500g reife Tomaten

¢ 2 kleiner roter Paprika

* 1/2 Gurke

* 1/2 kleine Selleriestange

e | Essloffel Olivendl

¢ Ein Tropfen Sherry-Weinessig
* Salz

o Pfeffer

=

Zubereitung: Wasser mit Honig aufkochen und
dann abkihlen lassen. Die Wassermelone schalen,
entkernen und in grofle Stiicke schneiden. Die Zi-
trone schalen.

In grofe Stiicke schneiden. Die Zitrone schalen. In
die Saftpresse eingeben und den Saft auspressen.
Zuerst Wasser mit Honig und dann den Saft aus
Wassermelone in die Glaser gieflen. Dekoration:
Glaser mit diinnen Wassermelonenscheiben ver-
zieren.

Zubereitung: Karotten waschen und reinigen (sie
mussen nicht geschalt werden). Die Orangen scha-
len. Alle Zutaten (auBer Eiswiirfel) in die Saftpresse
eingeben und den Saft auspressen.

Auf vier Glaser verteilen, die Eiswirfel zugeben
und nach der Zubereitung sofort servieren. De-
koration: den Glasrand mit einer Olive und einer
Orangenscheibe verzieren.

Den Vanilleextrakt mit dem Saft vermischen und
in den Shot-Glasern servieren. Hinweis: anstatt
Orange kann man Kokosmilch verwenden.

Zubereitung: Die Zitrone schalen. Karotten wa-
schen und reinigen (sie missen nicht geschalt
werden) Alle Zutaten in die Saftpresse eingeben
und den Saft auspressen.

Gut verrthren; der Cocktail ist zum Servieren be-
reit.

Hinweis: Statt Apfel kann man auch Birnen ver-
wenden.

Zubereitung: alles Gemise in die Saftpresse ein-
geben und den Saft auspressen. Dann Olivendl,
Sherry-Weinessig und Salz zugeben.

Dekoration: das Glas mit einer spiraligen Zitronen-
schale und einer Tomatenscheibe verzieren.
Hinweis: da die Tomaten den Appetit anregen,
lohnt es sich, den Gazpacho-Cocktail vor der Mahl-
zeit zu servieren.



SPARGEL-COCKTAIL
Zutaten (fiir 3 Personen):
*1kg griine Spargel

¢] Prise gemahlenen Espelette-Pfeffers
o1 Prise Meersalz ..Fleur de Sel”

ERFRISCHENDER GURKENCOCKTAIL

Zutaten (fur 4 Personen):
e 1 Gurke

e 4 Granny-Smith-Apfel
e 3 Essloffel Dill

e 1/2 Zitrone

e Ziegenmilch

BEZAUBERNDES ROSA
Zutaten (fiir 4 Personen):
¢ 300g Erdbeeren

e 3 Karotten

e 1/4 Ananas

MELONENMELODIE
Zutaten (fur 3 Personen):
¢ 400g griine Melone

e 1 Granny-Smith-Apfel
e 1/2 Zitrone

Zubereitung: die Spargel schalen und harte Enden
abschneiden. In die Saftpresse eingeben und den
Saft auspressen.

Eine Prise Espelette-Pfeffer und Salz .Fleur de
Sel” zugeben. Hinweis: Der Cocktail passt am bes-
ten zu Gerichten mit Lachs.

Zubereitung: Die Gurke waschen, aber nicht scha-
len - die Schale enthalt zahlreiche Vitamine und
farbt den Cocktail grin. Deshalb ist die Verwen-
dung einer organischen Gurke empfehlenswert.
Die Zitrone schélen.

Den Saft aus Gurke, Apfeln und Dill und dann aus
Zitrone auspressen. Mit Ziegenmilch verrihren.

Zubereitung: die Ananas schalen und in Stiicke
schneiden. Man muss nicht die Erdbeerenstangel
entfernen - sie werden automatisch von der Frucht
abgetrennt und in den Fruchtfleischbehalter ge-
worfen.

Den Saft aus Ananas, Erdbeeren und Karotten [in
angegebener Reihenfolge) auspressen. Gut ver-
rihren und auf mit Erdbeerenscheiben verzierte
Glaser verteilen.

Hinweis: Fir den besseren Geschmack eine Va-
nilleschote, Kardamom oder Ingwer in Pulverform
zum Cocktail zugeben.

Zubereitung: Die Melone schalen, entkernen und in
grofle Stiicke schneiden. Die Zitrone schalen. Alle
Zutaten in die Saftpresse eingeben und den Saft
auspressen.

Mit dem Loffel umrihren und einige Minzeblatter
zugeben. Nach der Zubereitung sofort servieren.
Hinweis: Anstatt Melone kann man Wassermelone
verwenden.



COCKTAIL AUS MELONE UND BIRNE MIT KURKUMA
Zutaten (fur 4 Personen):

* 1400g gelbe Honigmelone

e | Grapefruit

e 1/2 Birne

¢ 1/2 Golden-Delicious-Apfel

¢ 1 diinne Scheibe frischen Ingwers

e 1/2 Stangel Zitronengras

e 1 kleine Prise Kurkuma

Zubereitung: die Melone und die Grapefruit scha-
len. Den Saft aus Apfel, Ingwer, Zitrone und Grape-
fruit (in angegebener Reihenfolge) auspressen. Gut
verrihren und auf vier Glaser verteilen.

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerdtes beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemal genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

bleiben davon unberihrt. Eine in der Garantiefrist
einzureichende Beanstandung hat die Angabe des
Kaufortes und Kaufdatums und in der Anlage einen
Kaufbeleg (z.B. Kassenzettel) zu enthalten.

GemaR unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung
und an den dokumentierten technischen Daten
ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

Entsorgung und Umweltschutz

Wird das Gerat auf3er Betrieb genommen, darf es
nicht tber den Hausmiill entsorgt werden. Der Be-
nutzer ist fir die Ubergabe des Gerates an eine ge-
eignete Sammelstelle fir Altgerate verantwortlich.
Die Nichteinhaltung dieser Regel kann gemaf den
geltenden Vorschriften Uber die Abfallentsorgung
bestraft werden. Die getrennte Sammlung und
das Recycling der Altgerate tragt zur Schonung
der natlrlichen Ressourcen bei und sorgt fir eine
umwelt- und gesundheitsschonende Verwertungs-
weise.

Weitere Informationen darlber, wo Sie |hre Altge-
rate entsorgen konnen, erhalten Sie bei lhrem ort-
lichen Entsorgungsunternehmen. Der Hersteller
und der Importeur Ubernehmen keine Verantwor-
tung fur das Recycling sowie die umweltfreundli-
che Verwertung von Abfallen, weder direkt noch
Uber ein offentliches System.
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