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GRACIAS POR ELEGIR UFESA. DESEAMOS QUE EL FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO LE
SATISFAGA PLENAMENTE.

ATENCION

Lea las instrucciones de uso con atencion antes de utilizar el producto. Guardelas en un lugar seguro
para consultarlas en el futuro.

DESCRIPCION

A. Taza medidora (max. 100 ml) O. Vaporera

B. Tapa del bol P. Espatula

C. Tapa interior con anillo hermético Q. Cesto interior

D. Cuchilla R. Botén de encendido/apagado

E. Anillo hermético de la cuchilla 1. Visualizacién del tiempo programado
F. Bol 2. Visualizacioén de la velocidad

G. Tuerca de fijacion 3. Visualizaciéon del menu Sopa / Postre / Salsa / Vapor
H. Accesorio batidor (Mariposa) / Coccidn lenta / Pasteleria

I. Cuerpo del aparato 4. Boton Velocidad

J.LCD 5. Boton Temp.

K. Panel de control 6. Boton Tiempo

K1. Mando 7. Boton Balanza

L. Protector de cuchilla 8. Boton Pulse

M. Tapa 9. Boton Acceso al menu

N. Vaporera (Bandeja) 10. Boton de Inicio/Paro

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Si el cable de alimentacion esta danado, el fabricante,
su agente de asistencia técnica u otras personas con

una cualificacion equivalente deberan sustituirlo para

evitar riesgos.

Respete los tiempos de funcionamiento de los
accesorios segun se indica en cada apartado del
manual.

Para limpiar el aparato, siga las indicaciones del
manual en el apartado dedicado a la conservacion y
limpieza.

Advertencia: Existe riesgo de lesiones por un uso
inadecuado.



Tenga cuidado al manipular las cuchillas afiladas, al
vaciar el bol y durante la limpieza.

Vigile al verter el liquido caliente en la licuadora, ya
que el aparato podria salpicar debido a una repentina
accion del vapor.

Desconecte siempre la licuadora de la corriente cuando
no vaya a utilizarse y antes de cualquier accion de
montaje, desmontaje o limpieza.

Apague el aparato y desconéctelo de la corriente antes
de cambiar algun accesorio o si debe aproximarse a
piezas que se mueven durante el uso.

Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga
el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios.

Este aparato puede utilizarse por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas
o con falta de experiencia, si se les ha proporcionado
la supervision o las instrucciones adecuadas respecto
al uso de un modo seguro y son conscientes de los
riesgos que conlleva.

Los nifos no deben utilizarlo como juguete.

Para un perfecto efecto de sellado de la cuchilla de
mezclado, evite que esta trabaje sin carga.

Este aparato esta destinado al uso doméstico, no esta
pensado para aplicaciones como:

-zonas de cocina de personal en tiendas y otros
entornos laborales;

-casas rurales;

-hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial;
-entornos de alojamiento.

No sumerja el cuerpo del aparato en agua u otros
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liquidos ni lo ponga bajo el grifo. Utilice solo un trapo
humedo para limpiarlo.

Este aparato esta destinado a utilizarse hasta una
altitud maxima de 2000m sobre el nivel del mar.

Las superficies pueden calentarse durante su
{”\5 uso.

INFORMACION IMPORTANTE

Este aparato esta disefiado para uso doméstico y en ninguin caso debera hacerse servir para uso
comercial o industrial. Cualquier uso incorrecto o manejo inadecuado del producto anulara e invalidara
la garantia.

Compruebe que el voltaje indicado en el aparato
corresponde al voltaje local antes de conectar el aparato.

El cable de conexion a la red no debe estar enredado o enrollado alrededor del producto durante su
uso.

No utilice el dispositivo ni lo conecte o desconecte de la corriente con las manos y/o los pies humedos.
No tire del cable de conexién para desenchufarlo ni lo utilice como asa.

No utilice accesorios o piezas de otros fabricantes. El uso de accesorios o piezas de otros fabricantes
invalidaria la garantia.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, limpie cuidadosamente las piezas que entraran en contacto
con alimentos.

Coloque el aparato en una superficie plana, seca y limpia.
No deje el aparato funcionando sin supervision.

Utilice la espatula solo para retirar alimentos del bol. No la
utilice mientras la cuchilla esta funcionando.

Durante el procesamiento de alimentos calientes
(temperatura superior a 60°C),no toque la taza medidora.

Cuando la temperatura del bol sea igual o superior a 60°C:

1) La velocidad de funcionamiento quedara limitada a la
velocidad entre 01 y 04.

2) El aparato cambiara automaticamente la velocidad de
funcionamiento a 04, aunque la velocidad seleccionada sea
entre 05y 10.

Desconecte inmediatamente el aparato de la red en caso de detectar averias o dafios y pédngase en
contacto con el servicio de asistencia técnica autorizado. A fin de evitar riesgos o peligros, no abra el
aparato. Solo personal técnico cualificado del servicio de asistencia técnica oficial de la marca puede
llevar a cabo reparaciones u otras operaciones en el aparato.

B&B TRENDS, S.L. declina cualquier responsabilidad por los dafios que puedan ocasionarse a
personas, animales u objetos por no seguir las advertencias anteriores.



INSTALACION
Bol

La capacidad maxima del bol es de 2 litros. {No procese mas de 2 litros de alimentos!
Precaucion:

El bol lleva un logotipo con la inscripcion Superficie caliente: (D)
ilndica que el articulo puede estar caliente y no debe tocarlo sin tomar precauciones!

Cdémo instalar el anillo hermético 1: (E)
Ver figura E.

Como instalar la cuchilla: (F)

1. Coloque el anillo hermético sobre la cuchilla. Presione la cuchilla a través de la abertura de la parte
inferior del bol.

2. Sostenga la parte superior de la cuchilla con una mano y coloque la tuerca con la otra mano. A
continuacion, coloque la tuerca en la parte inferior de la cuchilla. Gire la tuerca en sentido horario para
montarla firmemente en el bol. (Consulte la figura superior)

Precaucioén:
1. jLa cuchilla estd muy afilada! Manéjela con cuidado.
2. Sujete solamente la parte superior de la cuchilla.

3. El anillo hermético debe estar colocado en la cuchilla. Sin el anillo hermético, los alimentos para
trocear o cocinar podrian derramarse y dafar el aparato.

Como retirar la cuchilla: (G)

Gire la tuerca en sentido antihorario para retirar la cuchilla. (Consulte la figura superior).
Precaucioén:

1. jLa cuchilla estda muy afilada! Manéjela con cuidado.

2. Sujete solamente la parte superior de la cuchilla.

Como instalar el bol: (l)

1. Coloque la tapa en el bol. Gire la tapa del bol en sentido horario para que quede bloqueada. En ese
momento oira un clic, esto significa que esta correctamente instalada.

2. Coloque el bol en el encaje correspondiente. Asegurese de colocar el punto Z1 en el punto Z2. En
ese momento oira un clic, esto significa que esta correctamente instalado.

3. Coloque la taza medidora en la tapa del bol. (Consulte la figura superior)

Como retirar el bol:

Pulse el botén Z3 de cada asa con las dos manos y levante el bol del cuerpo del aparato
simultaneamente. El bol se puede retirar facilmente.
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usSo

Modo de espera: (J)

Al enchufar y encender el aparato, entra en el modo de espera. La pantalla LCD muestra lo siguiente:
Visualizacion de la velocidad: 00;

Visualizacién de la hora: 00:00;

Visualizacién de la temperatura: 000.

Introduccion a los botones de funcion:
1. Botén Tiempo:

Pulse el botén Tiempo y gire el mando K1 para programar el tiempo (segundos o minutos) (Intervalo de
tiempo: de 00 segundos a 99 minutos).

Consejos: Si no programa el tiempo de funcionamiento, el aparato se detendra automaticamente y
entrara en modo de espera al cabo de 99 minutos.

2. Botoén Velocidad:

Pulse el botén Velocidad y, a continuacion, gire el mando K1 para seleccionar la velocidad que necesita.
El rango de velocidad es 00, 01, 02... 10.

Cuando la temperatura del bol sea igual o superior a 60°C:
A. La velocidad de funcionamiento quedara limitada a la velocidad entre 01 y 04.

B. El aparato cambiara automaticamente la velocidad de funcionamiento a 04, aunque la velocidad
seleccionada sea entre 05 y 10.

3. Boton Acceso al menu:

En el modo de espera, pulse el botén Acceso al menu (9); el aparato entrara en el modo de acceso al
menu. Puede escoger entre seis funciones: Sopa / Postre / Salsa / Vapor / Coccién lenta / Pasteleria.
Gire el mando K1 para seleccionar la funciéon que necesita.

A. Funcion Sopa: Utilicela para preparar una deliciosa sopa de verduras.

Le recomendamos la siguiente formula:

Configuracién predeterminada:

Paso 1: el tiempo de preparacion es 20 minutos, la velocidad es 01, y la temperatura final, 100°C.
Paso 2: el tiempo de preparacion es 15 minutos, la velocidad es 04, y la temperatura final, 0°C.

Paso 3: el tiempo de preparacion es 1 minuto, la velocidad, 10; y la temperatura final, 0°C.
(Observaciones: Durante este paso, la velocidad estara limitada a 04 cuando la temperatura real del bol
sea igual o superior a 60°C.)

Consejos:
1) Las configuraciones predeterminadas no se pueden borrar.

2) La pantalla LCD muestra el tiempo total de funcionamiento (36 minutos) una vez pulsado el botén de
encendido/apagado.

3) Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran y el
aparato volvera al modo de espera.

4) Durante el paso 2, puede retirar la taza medidora (A) para que la temperatura interior descienda a 80
grados; al cabo de 15 minutos, pasara directamente al paso 3.



B. Funcién Postre: Utilicela para preparar deliciosos postres, como magdalenas. Le recomendamos la
siguiente féormula:

Configuracién predeterminada:
Temperatura: la temperatura final es 95°C.

Una vez pulsado el botén Temp., puede volver a configurar la temperatura entre 30°C y 100°C girando
el mando K1.

Tiempo: el tiempo de funcionamiento es 45 minutos.

Una vez pulsado el botén Tiempo, puede volver a configurar el tiempo (segundos o minutos) entre 10
segundos y 99 minutos girando el mando K1.

Velocidad: la velocidad de funcionamiento es 02.

Una vez pulsado el botén Velocidad, puede volver a configurar la velocidad entre 01 y 06 girando el
mando K1.

(Observaciones: Durante este paso, la velocidad estara limitada a 04 cuando la temperatura real del bol
sea igual o superior a 60°C.)

Consejos:

QOira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran y el
aparato volvera al modo de espera.

C. Funcion Salsa: Utilicela para preparar deliciosas mermeladas. Le recomendamos la siguiente
férmula:

Configuracion predeterminada:
Temperatura: la temperatura final es 100°C. Puede volver a configurar la temperatura entre 50°C y 100 °C.

Tiempo: el tiempo de funcionamiento es 6 minutos. Puede volver a configurar el tiempo (segundos o
minutos) entre 35 segundos y 99 minutos.

Velocidad: la velocidad de funcionamiento es 02. Puede volver a configurar la velocidad entre 01
y 08. (Precaucion: Cuando la temperatura real del bol sea igual o superior a 60°C, la velocidad de
funcionamiento estara limitada a entre 01 y 04).

Consejos: Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se
borraran y el aparato volvera al modo de espera.

D. Funcién Vapor: Le recomendamos la siguiente férmula:

Coloque los ingredientes en la vaporera (N y O), y afiada 1,5 L de agua fria en el bol de acero
inoxidable (F).

Configuracion predeterminada:
Temperatura: la temperatura final es 100°C.

Tiempo: el tiempo de funcionamiento es 20 minutos. Puede volver a configurar el tiempo entre 10 y 60
minutos.

Velocidad: la velocidad de funcionamiento es 00.

Consejos: Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se
borraran y el aparato volvera al modo de espera.

E. Funcion Coccion lenta: Utilicela para hacer guisos de carne. Le recomendamos la siguiente férmula:
Configuracion predeterminada:

Temperatura: la temperatura final es 100°C.

Tiempo: el tiempo de funcionamiento es 99 minutos. Puede volver a configurar el tiempo entre 0 y 99 minutos.
Velocidad: la velocidad de funcionamiento es 01. Puede volver a configurar la velocidad entre 00 y 01.

Consejos: Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se
borraran y el aparato volvera al modo de espera.
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F. Funcion Pasteleria: Utilicela para preparar masa de pan. Le recomendamos la siguiente formula:
Configuracion predeterminada:

Temperatura: la temperatura final es 0°C. Puede volver a configurar la temperatura entre 0°C y 35°C.
Tiempo: el tiempo de funcionamiento es 2 minutos y 30 segundos.

Velocidad: la velocidad de funcionamiento es 03.

Consejos: Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se
borraran y el aparato volvera al modo de espera.

4. Boton Temp.:

Pulse el botén Temp. y, a continuacion, gire el mando K1 para seleccionar la temperatura que necesita.
(Rango de temperatura: entre 30°C y 140°C)

5. Boton Balanza:
El peso maximo es 5 000 g. Intervalo de peso: Entre 5y 5 000 g.

En el modo de espera, pulse el botdén Balanza; en la pantalla se mostrara 0000. A continuacion, ponga
los alimentos en el bol y lea el nimero que se muestra en la pantalla LCD. Es el peso de los alimentos
afnadidos. Pulse de nuevo el botén Balanza; se borrara el numero de la pantalla y se mostrara 0000.

Consejos: Mantenga presionado el boton Balanza mas de dos segundos; el aparato saldra de la
funcién de pesado y volvera a mostrar la temperatura.

6. Boton Pulse:

Funcion de velocidad rapida acelerada. Utilicela para mezclar alimentos rapidamente. Mantenga
presionado el boton Pulse; el aparato empezara a funcionar a la velocidad maxima, 10. Si suelta el
boton, el aparato volvera a la velocidad anterior inmediatamente.

7. Mando K1:
Gire el mando para seleccionar temperatura/tiempo/velocidad/acceso al menu.

8. Boton de inicio/paro: (10)
1) Una vez todo configurado, pulse el botén de encendido/apagado y el aparato empezara a funcionar.

2) Pulse el botén de encendido/apagado mientras esté funcionando para detener el aparato. Si lo pulsa
de nuevo, reanudara el trabajo anterior.

Consejos: Si presiona el botén de encendido/apagado durante mas de 2 segundos en cualquier estado
de funcionamiento, el aparato volvera al modo de espera. Se borraran todas las configuraciones.

Cdémo utilizar la vaporera: (K)

La vaporera es perfectamente adecuada para preparar alimentos como verduras con carne, salchichas,
panecillos calientes, pescado al vapor, etc.

Puede utilizar la vaporera en cualquiera de estas dos combinaciones:

Combinacién 1: Tapa (M)+ Vaporera (Bandeja) (N) + Vaporera (O)
Utilice esta combinacion para cocinar diferentes alimentos.

Combinacién 2: Tapa (M) + Vaporera (O)

Utilice esta combinacion para una mayor cantidad de los mismos alimentos; por ejemplo, verduras,
patatas o trozos grandes de carne o salchichas.



Siga los pasos:
1. Instale la cuchilla y, a continuacion, instale el bol sobre el cuerpo del aparato.

2. Afada el agua (0,5 L=agua=2 L) en el bol. (Precaucion: En el bol debe haber mas de 0,5 L de
agua. 0,5 L de agua sirven para cocer alimentos al vapor durante 30 minutos).

3. Coloque el anillo hermético en la tapa del bol y cubra el bol con la tapa.
4. Gire la tapa del bol hasta que quede bloqueada en su posicién.

5. Coloque la vaporera.

6. Coloque los alimentos en la vaporera y cubra con la tapa.

7. Enchufe y pulse el botén de encendido/apagado.

8. Ajuste la velocidad (01), el tiempo y la temperatura que necesita.

9. Pulse el botén de encendido/apagado; el aparato empezara a funcionar y el temporizador empezara
la cuenta atras.

10. Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran y
el aparato volvera al modo de espera.

11. Después del uso, apague el aparato y retire la tapa de la vaporera.
12. Retire de la vaporera los alimentos procesados.

Precaucion:

1. Peligro de quemadura por el vapor y el agua caliente.

2. No debe calentar el bol vacio.

3. Si la tapa no esta bien cerrada, el vapor se escapara y los alimentos no se cocinaran
adecuadamente.

4. No deje la taza medidora sobre la tapa del bol cuando utilice la vaporera.
5. El vapor caliente y el agua caliente condensada son peligrosos. Manipule el bol con precaucion.
6. No toque la parte metalica del bol cuando esta caliente. Sujete solo el asa del bol para retirarlo.

7. Para 30 minutos de cocinado al vapor se necesitan 0,5 L de agua (500 mL). Para cada 15 minutos
adicionales, debera afiadir 250 mL de agua.

Cdémo utilizar el accesorio batidor (mariposa):

La mariposa le ayudara a conseguir los mejores resultados para batir nata, preparar mayonesa o montar claras.
Instalar/retirar la mariposa: (L)

1. Sujete el extremo con forma de bola de la mariposa.

2. Introduzca la mariposa en la parte superior de la cuchilla; oira un clic. Significa que la
mariposa esta bien instalada en la cuchilla. (Consulte la figura superior)

Si desea retirar la mariposa de la cuchilla, sujete el extremo con forma de bola y tire hacia fuera girando
en ambas direcciones.

Uso de la mariposa:

Siga los pasos:

1. Instale la cuchilla y la mariposa en el bol.
2. Coloque los alimentos en el bol.

3. Cubra el bol con la tapa.

4. Gire la tapa del bol hasta que quede bloqueada en su posicion. Coloque la taza medidora sobre la
tapa del bol.

5. Enchufe y pulse el botén de encendido/apagado.

6. Ajuste el tiempo y la velocidad que necesita. Pulse el botén de encendido/apagado; el aparato
empezara a funcionar y el temporizador empezara la cuenta atras. Si no configura el tiempo, el
temporizador sigue funcionando.
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7. Qira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran
y el aparato volvera al modo de espera.

8. Después del uso, apague el aparato. Quite la tapa del bol.

9. Retire del bol los alimentos procesados.

Precaucion:

1. Encienda el aparato solo cuando la mariposa esté bien colocada en su lugar.

2. No afada ingredientes que puedan dafar o bloquear la mariposa mientras la cuchilla esta en
movimiento y la mariposa montada.

Como utilizar el cesto interior:

El cesto interior es adecuado para cocinar pequefias cantidades de alimentos como arroz, pescado y
carne.

Instalar el cesto interior: (M)

1. Coloque el cesto interior en el bol y coloque la tapa del bol correctamente.
2. Coloque el bol en el cuerpo principal del aparato.

Uso del cesto interior:

Siga los pasos:

1. Instale la cuchilla en el bol.

2. Anhada agua en el bol.

3. Coloque el cesto interior en el bol y afiada los alimentos en el cesto.

4. Cubra el bol con la tapa.

5. Gire la tapa del bol hasta que quede bloqueada en su posicién. Coloque la taza medidora sobre la
tapa del bol.

6. Enchufe y pulse el botédn de encendido/apagado.

7. Configure el tiempo, la velocidad (entre 01 y 04) y la temperatura que necesita. Pulse el botén de
encendido/apagado; el aparato empezara a funcionar y el temporizador empezara la cuenta atras.
Si no configura el tiempo, el temporizador sigue funcionando.

8. Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran
y el aparato volvera al modo de espera.

9. 3 pitidos al finalizar el funcionamiento, 2 pitidos en caso de error y 1 pitido para cancelar. Para otras
funciones no emite pitidos.

10. Después del uso, apague el aparato. Retire la tapa del bol y retire el cesto interior.

11. Retire del cesto los alimentos procesados.

Precaucioén:

1. No ponga en el bol mas de 600 mL de agua, y mantenga el nivel siempre por debajo del cesto.
2. Peligro de quemadura por el vapor y el agua caliente.

3. El vapor caliente y el agua caliente condensada son peligrosos. Manipule el bol con precaucion.
4. No toque la parte metalica del bol cuando esta caliente. Sujete solo el asa del bol para moverlo.

Como utilizar el protector de cuchillas: (N)
El protector de cuchilla es adecuado para preparar risotto.

1. Instale la cuchilla y el protector de la cuchilla en el bol.

2. Coloque los alimentos en el bol.

3. Cubra el bol con la tapa.

4. Gire la tapa del bol hasta que quede bloqueada en su posicion. Coloque la taza medidora sobre la
tapa del bol.



6. Configure el tiempo, la velocidad (entre 01 y 04) y la temperatura que necesita. Pulse el botén de
encendido/apagado; el aparato empezara a funcionar y el temporizador empezara la cuenta atras. Si no
configura el tiempo, el temporizador sigue funcionando.

5. Enchufe y pulse el botén de encendido/apagado.

7. Oira un pitido cuando finalice el tiempo de funcionamiento. Todas las configuraciones se borraran y el
aparato volvera al modo de espera.

8. Después del uso, apague el aparato. Quite la tapa del bol.

9. Retire la comida procesada.

Precaucioén:

1. Encienda el aparato solo cuando el protector de la cuchilla esté bien colocado.

2. No afada ingredientes que puedan dafar o bloquear la funda de la cuchilla mientras esta en
movimiento y el protector montado.

LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

1. Antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo de la corriente.
2. Desenrosque la tuerca y retire todas las piezas del accesorio.
3. jTodos los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas!

4. Al utilizar el aparato, jmantenga siempre las clavijas de contacto de la parte inferior del bol limpias y
secas! Limpie las clavijas de contacto de la parte inferior del bol con un pafio himedo.

5. No utilice objetos afilados o punzantes para limpiar, podria dafar partes funcionales del aparato o
poner en peligro la seguridad del aparato.

6. jLa cuchilla esta muy afilada! Manéjela con cuidado.

7. Limpie todas las piezas con agua caliente y jabén. Limpielas inmediatamente después de su uso.
Enjuaguelas con agua caliente limpia y séquelas inmediatamente.

8. Es conveniente lubricar la cuchilla con aceite vegetal.
9. Limpie el cuerpo principal del aparato inicamente con un pafio suave y humedo.

10. Si el bol y la cuchilla no se limpian faciimente, afiada un poco de agua jabonosa en el bol y ponga
en marcha el aparato a velocidad 01 durante unos segundos.
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CODIGOS DE ERROR

E 04 y se oye un pitido.

Cadigo Estado Solucién
E 01 En la pantalla LCD se muestra Se ha producido un error en el aparato. Debe llevarlo
E 01y se oye un pitido. al servicio técnico autorizado para que lo reparen.
El bol no esta instalado. Instale el bol siguiendo las
En la pantalla LCD se muestra | instrucciones de funcionamiento.
E 02 o
E 02y se oye un pitido. Debe llevarlo al servicio técnico autorizado para que
lo reparen si no funciona la recomendacién anterior.
La tapa del bol no esta instalada. Instalela siguiendo
En la pantalla LCD se muestra | /s instrucciones de funcionamiento.
E 03 o
E 03 y se oye un pitido. Debe llevarlo al servicio técnico autorizado para que
lo reparen si no funciona la recomendacién anterior.
La temperatura del aparato es demasiado elevada.
Déjelo enfriar entre 30 minutos y 2 horas y vuelva a
E 04 En la pantalla LCD se muestra | ponerlo en marcha.

Debe llevarlo al servicio técnico autorizado para que
lo reparen si no funciona la recomendacién anterior.

GUIA DE ELABORACION

Accesorio Alimento Maximo Tlfempo fje Velocidades
funcionamiento
Mariposa (H) Clara de huevo 3 unidades 3 minutos 5
Harina 500 g
Cuchilla (D) 2 minutos 3
Agua 3009

ELIMINACION DEL PRODUCTO

X

Este producto cumple con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre aparatos eléctricos y
electrénicos, conocida como RAEE (Residuos de equipos eléctricos y electronicos), que
establece el marco legal aplicable en la Unién Europea para la eliminacion y el reciclaje de
aparatos electrénicos y eléctricos. No tire este producto a la basura. LIévelo al centro de
tratamiento de residuos eléctricos y electronicos mas cercano.




GOSTARIAMOS DE LHE AGRADECER POR ESCOLHER A UFESA. ESPERAMOS QUE O
PRODUTO SEJA DO SEU AGRADO E DA SUA SATISFAGAO.

AVISO

Ler as instrugdes de utilizagdo cuidadosamente antes de utilizar o produto. Guardar estas
instrugées num local seguro para referéncia futura.

DESCRIPCION

A. Copo de medicéo (100 ml max.) O. Vaporizador

B. Tampa do recipiente P. Espatula

C. Tampa interna com argola resistente ao ar Q. Cesta interna

D. Lamina R. Botédo “Ligar/Desligar”

E. Argola resistente ao ar da Iamina 1. Indicador de “Tempo”

F. Recipiente 2. Indicador de “Velocidade”

G. Chave inglesa 3. Indicadores de menu “Sopas” / "Sobremesa”
H. Acessorio de agitagédo (Borboleta) / "Molho” / "Vapor’/ "Cozedura lenta” / "Pastelaria”
I. Dispositivo principal 4. Botao “Velocidade”

J.LCD 5. Botéo “Temperatura”

K. Painel de controlo 6. Botao “Tempo”

K1. Manipulo 7. Botéo “Pesagem”

L. Protecdo da lamina 8. Botéo “Pulsar”

M. tampa 9. Botéo “Menu de atalho”

N. Vaporizador de comida (Bandeja) 10. Boté&o “Iniciar/Parar”

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Se o cabo de alimentacgao estiver danificado, tera de
ser substituido pelo fabricante, representante ou outras
pessoas qualificadas de forma a evitar qualquer risco.

Respeite os tempos de operacao dos acessorios
indicados nas suas seccgoes especificas do manual.

Proceder de acordo com a seccido de manutencao e
limpeza deste manual para limpar.

Aviso: Potenciais ferimentos devido a uma utilizacéo
incorretal

Devera ter cuidado ao manusear as laminas de corte
afiadas, esvaziando a taga e durante a limpeza.

Tenha cuidado se for deitado liquido quente na
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misturadora, pois pode ser ejetado para fora do
aparelho devido a vapores subitos.

Desligue sempre a misturadora da fonte de alimentagéao
se for deixada sem supervisao e antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

Desligue o aparelho e desligue da fonte de alimentacao
antes de trocar os acessorios ou de se aproximar das
pecas que se movem em utilizacio.

Este eletrodoméstico ndo devera ser utilizado por
criangas. Mantenha o eletrodoméstico e o seu cabo
fora do alcance de criancgas.

Os eletrodomésticos podem ser utilizados por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que devidamente supervisionadas ou desde
que recebam as devidas instrugdes relativamente

a utilizacdo do eletrodoméstico de forma segura e
compreendam os perigos envolvidos.

As criangas nao devem brincar com o eletrodomeéstico.

De modo a assegurar o efeito de selagem da Iamina de
mistura, ndo permita que esta trabalhe sem carga.

Este aparelho destina-se a uma utilizagao domeéstica e
nao se destina a ser utilizado em aplicacfes tais como:

- areas de copas em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho;

- quintas;
- hotéis, motéis e outros ambientes do tipo residencial;
- ambientes do tipo pensao.

Nunca mergulhar o dispositivo principal em agua ou
qualquer outro liquido, nem enxaguar com a torneira.



Utilize apenas um pano humedecido para limpar o
aparelho.

Este aparelho esta preparado para ser utilizado a uma
altitude maxima de até 2000 m acima do nivel do mar.

E provavel que as superficies aquecam durante
A a utilizacao.

INFORMACION IMPORTANTE

Este aparelho foi concebido para utilizagdo doméstica e nunca devera ser utilizado para fins comerciais
ou industriais, sejam quais forem as circunstancias. Qualquer utilizagdo incorreta ou manuseamento
indevido do produto anulara a garantia.

Verifique se a tensao indicada no aparelho corresponde
a das fichas da sua instalacéo elétrica antes de ligar o
aparelho.

O cabo de alimentagéo nao pode ficar emaranhado ou enrolado em redor do produto durante a
utilizagao.

Nao utilizar o dispositivo, nem ligar ou desligar da fonte de alimentagdo com as maos e/ou os pés
molhados.

Nao puxar o cabo de alimentagéo de forma a desliga-lo nem utiliza-lo como pega.

Nunca utilize qualquer acessorio de outros fabricantes. A sua
garantia tornar-se-a invalida caso tais acessorios ou pecas
sejam utilizados.

Limpe cuidadosamente as pegas que irdo entrar em contacto
com os alimentos antes de utilizar o aparelho pela primeira vez.

Coloque sempre o aparelho principal sobre uma superficie
plana, seca e limpa.

Nunca deixe o aparelho em funcionamento sem supervisao.

A Espatula é apenas utilizada para retirar a comida para fora
do recipiente. Nao a utilize enquanto a lamina estiver em
funcionamento.

Ao processar comida quente (para temperaturas superiores a
60 °C), ndo toque no copo de medigao.

Quando a temperatura atual do recipiente for igual ou superior
a 60 °C, constatara que:
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1) A velocidade de operagéao sera limita as velocidades 01-04.

2) O aparelho mudara automaticamente a velocidade de
operacao para a velocidade 04, mesmo se a velocidade de
operacao estiver definida a velocidades de 05 a 10.

Desligar imediatamente o produto da tomada elétrica em caso de falha ou danos e contactar um servigo
de suporte técnico oficial. De forma a evitar correr riscos, ndo abrir o dispositivo. Apenas pessoal
técnico qualificado do servigo de suporte técnico oficial da marca podera levar a cabo reparagdes ou
procedimentos no dispositivo.

A B&B TRENDS SL. renuncia a qualquer responsabilidade por danos que possam ocorrer em pessoas,
animais ou objetos, devido a incumprimento destes avisos.

INSTALAGAO

O recipiente
A capacidade maxima do recipiente é de 2 litros. Ndo processe alimentos com volume superior a 2 litros!
Cuidado:

Logotipo “Superficie quente” assinalado no recipiente: (D)

Para indicar que o artigo assinalado nao pode estar quente e ndo deve tocado sem serem tomadas
precaugdes!

Como instalar a Argola a prova de ar 1: (E)
Veja figura E.

Como instalar a lamina: (F)

1. Coloque a argola a prova de ar sobre a lamina. Empurre a lamina através da abertura na parte
inferior do recipiente.

2. Segure a parte superior da lamina com uma méo, e pegue no tensor com a outra mao. Depois,
introduza o tensor na parte inferior da lamina. Gire o tensor no sentido dos ponteiros de um relégio para
fixa-la firmemente no recipiente. (Ver figura acima)

Cuidado:
1. Alamina esta muito afiada! Tenho cuidado ao manusea-la!
2. Segure apenas a parte superior da lamina!

3. Aargola a prova de ar deve ser colocada na lamina! Se ndo houver argola a prova de ar, os alimentos
a serem picados ou cozinhados podem vazar e danificar o aparelho.

Como remover a lamina: (G)

Gire o tensor no sentido contrario ao dos ponteiros de um relégio para remover a lamina. (Ver figura acima)
Cuidado:

1. Alamina esta muito afiada! Tenho cuidado ao manusea-la!

2. Segure apenas a parte superior da lamina!



Como instalar o recipiente (l):

1. Coloque a tampa do recipiente sobre o recipiente. E gire a tampa do recipiente no sentido dos
ponteiros de um reldgio para a bloquear no recipiente. Nesse momento, soara um “clique”, o que
significa que a tampa esta corretamente instalada.

2. Introduza o recipiente no encaixe do recipiente. Assegure-se de fazer corresponder o lugar Z1 com o
lugar Z2. Nesse momento, soara um “clique”, o que significa que o recipiente esta na posigéo correta.

3. Introduza o copo de medigao sobre a tampa do recipiente. (Ver figura acima)

Como remover o recipiente:

Carregue no botéo “Z3” de cada pega com as duas maos, e depois remova o recipiente do aparelho
principal ao mesmo tempo. O recipiente pode ser facilmente removido.

UTILIZACAO

Modo de espera: (J)

Ligue a ficha do aparelho a tomada e ligue o aparelho. O aparelho fica em modo de espera. O painel
LCD indica o seguinte:

Mostrador de “Velocidade”: “00”;
Mostrador de “Tempo”: “00:00”;
Indicador de “Temperatura”: “000”.

Apresentagao do funcionamento dos botées:
1. Botao “Tempo”:

Carregue no botéo “Tempo” e depois gire o manipulo (K1) para definir o tempo (segundos ou minutos)
(Intervalo de tempo: 00 segundos-99 minutos).

Conselhos: Se nao definir o tempo de funcionamento, o aparelho em funcionamento parara
automaticamente e entrara em modo de espera apds 99 minutos.

2. Botao “Velocidade”:

Carregue no botéo “Velocidade” e depois gire o manipulo (K1) para selecionar a velocidade de que
precisa. Os intervalos de velocidade séo 00, 01, 02...10.

Quando a temperatura atual do recipiente for igual ou superior a 60 °C, constatara que:
A. A velocidade de operacao sera limita as velocidades 01-04.

B. O aparelho mudara automaticamente a velocidade de operagéo para a velocidade 04, mesmo se a
velocidade de operagao estiver definida a velocidades de 05 a 10.

3. Botdo “Menu de atalho”:

Carregue no botéo “Menu de atalho” (9) em modo de espera, o aparelho passa em modo de menu de
atalho. Dispde de seis fungdes a escolha. Sao elas: “Sopas”/’Sobremesa”/”"Molho”/"Vapor’/”Cozedura
lenta”/"Pastelaria”. E, depois, gire o manipulo (K1) para selecionar a velocidade de que precisa.

A. Funcgéo “Sopa”: Pode utiliza-la para fazer uma deliciosa sopa de hortaligas.

A receita recomendada é a seguinte:

Definicbes por defeito:

Passo 1: tempo de funcionamento de 20 minutos, velocidade 01 e temperatura definida de 100 °C.
Passo 2: tempo de funcionamento de 15 minutos, velocidade 04 e temperatura definida de 0 °C.

23



24

Passo 3: tempo de funcionamento de 1 minuto, velocidade 10 e temperatura definida de 0 °C.

(Atengao: Durante esta etapa, a velocidade sera limitada a 04 quando a temperatura atual do recipiente
é igual ou superior a 60 °C.)

Conselhos:
1) Todos as definicdes por defeito anteriores ndo podem ser redefinidas.

2) O painel LCD mostrara o tempo de funcionamento total (36 minutos) apos ter carregado no botao
“Iniciar/Parar”.

3) Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicbes séo apagadas e o
aparelho volta ao estado de espera.

4) Durante o Passo 2, pode remover o copo de medigao (A) para que a temperatura interna desga até
os 80 graus. Apos 15 minutos, passara diretamente para o passo 3.

B. Fungao “Sobremesa”: Pode utiliza-la para fazer deliciosas sobremesas tais como queques doces. A
receita recomendada é a seguinte:

Definigoes por defeito:

Temperatura: temperatura definida de 95 °C.

Ap6s carregar no botdo “Temp”, pode redefinir a temperatura entre 30 °C e 100 °C ao rodar o manipulo (K1).
Tempo: o tempo de funcionamento é de 45 minutos.

Apds carregar no botédo “Tempo”, pode redefinir o tempo (segundos ou minutos) entre 10 segundos e 99
minutos ao rodar o manipulo (K1).

Velocidade: a velocidade de funcionamento é 02.
Ap6s carregar no botéo “Velocidade”, pode redefinir a velocidade entre 01 e 06 ao rodar o manipulo (K1).

(Atengao: Durante esta etapa, a velocidade sera limitada a 04 quando a temperatura atual do recipiente
é igual ou superior a 60 °C.)

Conselhos:

Um “bip” soara apos o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicdes sdo apagadas e o
aparelho volta ao estado de espera.

C. Fungao “Molho”: Pode utiliza-la para fazer uma marmelada doce. A receita recomendada é a seguinte:
Definigoes por defeito:
Temperatura: temperatura definida de 100 °C. Pode redefinir a temperatura entre 50 °C e 100 °C.

Tempo: o tempo de funcionamento é de 6 minutos. Pode redefinir o tempo (segundos ou minutos) entre
35 segundos e 99 minutos.

Velocidade: a velocidade de funcionamento & 02. Pode redefinir a temperatura entre 01 e 08. (Cuidado:
Quando a temperatura do recipiente for igual ou superior a 60 °C, a velocidade de funcionamento sera
limita a 01-04.)

Conselhos: Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicbes séo
apagadas e o aparelho volta ao estado de espera.

D. Fungéo “Vapor”: A receita recomendada é a seguinte:

Coloque os ingredientes no vaporizador (N&O), e acrescente 1,5 | de agua fria no interior do recipiente
(F) em Ago inoxidavel.

Defini¢oes por defeito:

Temperatura: temperatura definida de 100 °C.

Tempo: o tempo de funcionamento é de 20 minutos. Pode redefinir o tempo entre 10 minutos e 60 minutos.
Velocidade: a velocidade de funcionamento é 00.

Conselhos: Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicbes séo
apagadas e o aparelho volta ao estado de espera.



E. Fungao “Cozedura lenta”: pode usa-la para guisar carne. A receita recomendada é a seguinte:
Defini¢cbes por defeito:

Temperatura: temperatura definida de 100 °C.

Tempo: o tempo de funcionamento é de 99 minutos. Pode redefinir o tempo entre 0 minutos e 99 minutos.
Velocidade: a velocidade de funcionamento é 01. Pode redefinir a velocidade entre 00-01.

Conselhos: Um “bip” soara apés o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definigbes séo
apagadas e o aparelho volta ao estado de espera.

F. Fungao “Pastelaria”: Pode utiliza-la para fazer massa de pao. A receita recomendada € a seguinte:
Definigoes por defeito:

Temperatura: temperatura definida de 0 °C. Pode redefinir a temperatura entre 0 °C e 35 °C.

Tempo: o tempo de funcionamento é de 2 minutos e 30 segundos.

Velocidade: a velocidade de funcionamento é 03.

Conselhos: Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicbes séo
apagadas e o aparelho volta ao estado de espera.

4. Botao “Temp”:

Carregue no botéo “Temp” e depois gire o manipulo (K1) para definir a velocidade de que precisa.
(Intervalo de temperatura: 30 °C-140 °C)

5. Botdo “Pesagem”:
O peso maximo é de 5000 g. Gama de peso: 5-5000 g.

Carregue no botéo “Pesagem” em estado de espera. O painel LCD indica “0000”. Depois, coloque os
alimentos no recipiente, leia a quantidade indicada no painel LCD. Corresponde ao peso dos alimentos
acrescentados. Depois, carregue novamente no botdo “Pesagem”, a quantidade indicada pelo painel
LCD sera apagada e aparecera “0000”.

Conselhos: Mantenha o botéo “Pesagem” carregado durante mais de 2 segundos e o aparelho saira da
fungéo de pesagem e voltara a indicar a temperatura.

6. Botao “Pulsar”:

Fungdo de aceleragao rapida da velocidade. Pode uséa-la para misturar comida rapidamente. Mantenha
o botéo “Pulsar” carregado, o aparelho comega instantaneamente a funcionar a velocidade mais
elevada (10). Se deixar de carregar no botéo, o aparelho voltard imediatamente a anterior velocidade de
funcionamento.

7. Manipulo (K1):
Gire o manipulo para selecionar a temperatura/o tempo/a velocidade/o menu de atalho de que precisa.

8. Botéo “Iniciar/Parar”: (10)
1) Ap6s todas as definigdes, carregue no botdo “Iniciar/Parar”, o aparelho comegara a funcionar.

2) Carregue no botéo “Iniciar/Parar” em modo de funcionamento, o funcionamento em curso sera
interrompido. Carregando novamente nele, o funcionamento interrompido sera retomado.

Conselhos: Se carregar no bot&o “Iniciar/Parar” durante mais de 2 segundos em qualquer modo de
funcionamento, o aparelho voltara ao estado de espera. Todas as definigbes serdo apagadas.

Como utilizar o vaporizador: (K)
O vaporizador esta perfeitamente concebido para a preparagao de alguns alimentos tais como
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hortalicas com carne, salsichas, pao cozido a vapor, peixe cozido a vapor, etc.
Pode utilizar os vaporizadores em qualquer das seguintes combinagdes:

Combinagéao 1: Tampa (M)+vaporizador (Bandeja) (N) + Vaporizador (O)
Utilize esta combinagéo para confecionar diferentes alimentos.

Combinagéao 2: Tampa (M) + Vaporizador (O)

Utilize esta combinacéo para maiores quantidades do mesmo tipo de alimentos, por ex.: hortaligas,
batatas, grandes nacos de carne ou salsichas.

Por favor, siga os passos seguintes:
1. Instale a 1amina e, depois, instale o recipiente no aparelho principal.

2. Acrescente a agua(0,5 | = agua = 2 I)no recipiente. (Cuidado: A quantidade de agua no recipiente deve
ser superior a 0,5 litros. 0,5 | de agua podem servir para cozer comida a vapor durante 30 minutos.)

. Coloque a argola a prova de ar na tampa do recipiente e, depois, tape o recipiente com a tampa.
. Gire a tampa do recipiente até ficar bloqueada na sua posigéo respetiva.

. Coloque o vaporizador.

. Coloque os alimentos no vaporizador e, depois, tape-o com a tampa.

. Ligue a ficha elétrica e carregue no botéo “Ligar/Desligar”.

. Defina a velocidade (01), o tempo e a temperatura de que precisa.

© 0O N O G b~ W

. Carregue no botéo “Iniciar/Parar”, o aparelho comega a funcionar e o temporizador entra em
contagem decrescente.

10. Um “bip” soara ap6s o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definigdes séo apagadas e
o aparelho volta ao estado de espera.

11. Apds a utilizagéo, desligue o aparelho principal e remova a tampa do vaporizador.
12. Remova a comida processada do temporizador.

Cuidado:

1. Risco de queimadura por vapor quente ou agua condensada quente.

2. Nunca aquecer o recipiente quando este estiver vazio.

3. Se a tampa néao for colocada adequadamente, o vapor escapar-se-a do interior e os alimentos
colocados no vaporizador nao ficardo cozidos adequadamente.

4. Nunca deixe o copo de medigao sobre a tampa do recipiente ao utilizar o vaporizador.
5. O vapor quente e a agua condensada quente sdo perigosos. Por favor, manusear com cuidado.

6. Nao toque as partes metalicas do recipiente quando este estiver quente. Pegue unicamente na pega
do recipiente para mover o recipiente.

7. Uma cozedura a vapor durante 30 minutos requer 0,5 litros (500 ml) de agua. Precisa acrescentar
cerca de 250 ml de agua por cada 15 minutes suplementares.

Como utilizar o acessoério de agitagdao (Borboleta):
Aborboleta ajuda-lo/a a obter os melhores resultados ao bater natas, maionese ou claras de ovos

Instalar/remover a borboleta: (L)
1. Segure a extremidade em forma de bola da borboleta.

2. Insira a borboleta na parte superior da lamina. Vai soar um “clique”. Tal significa que a
borboleta esta devidamente instalada na lamina. (Ver a figura acima)

Se desejar remover a borboleta da lamina, basta segurar na extremidade em forma de bola e puxa-las
efetuando rotacdes para todos os lados.



Utilizacao da borboleta:

Por favor, siga os passos seguintes:

1. Instale a Iamina e a borboleta no recipiente.
2. Coloque os alimentos no recipiente.

3. Depois, tape-o com a tampa.

4. Gire a tampa do recipiente até ficar bloqueada na sua posigao respetiva. E coloque o copo de
medigao sobre a tampa do recipiente.

5. Ligue a ficha elétrica e carregue no botdo “Ligar/Desligar”.

6. Defina o tempo e a velocidade de que precisa. Carregue no bot&o “Iniciar/Parar”, o aparelho comega
a funcionar e o temporizador entra em contagem decrescente. Se ignorar a definicdo do temporizador,
este comegara a contar.

7. Um “bip” soara ap6s o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definigdes sdo apagadas e o
aparelho volta ao estado de espera.

8. Ap6s utilizacdo, desligue o aparelho principal. Remova a tampa do recipiente.

9. Remova a comida processada do recipiente.

Cuidado:

1. Ligue apenas o aparelho ap6s a borboleta ter sido devidamente colocada no lugar.

2. Nao acrescente ingredientes suscetiveis de danificar ou bloquear a borboleta quando a lamina esta
em movimento e a borboleta esta colocada.

Como utilizar o cesto interno:

O cesto interno esta concebido para cozer pequenas quantidades de alimentos, tais como arroz, peixe
e carne.

Instalar o cesto interno: (M)

1. Coloque o cesto interno no recipiente, e instale corretamente a tampa do recipiente.
2. Introduza o recipiente no aparelho principal.

Utilizagao do cesto interno:

Por favor, siga os passos seguintes:

1. Instale a ldmina no recipiente.

2. Acrescente agua no recipiente.

3. Coloque o cesto interno no recipiente, coloque os alimentos na cesta.

4. Depois, tape-o com a tampa.

5. Gire a tampa do recipiente até ficar bloqueada na sua posigéo respetiva. E coloque o copo de
medigao sobre a tampa do recipiente.

6. Ligue a ficha elétrica e carregue no botdo “Ligar/Desligar”.

7. Defina o tempo, a velocidade (01-04) e a temperatura de que precisa. Carregue no botao “Iniciar/
Parar”, o aparelho comega a funcionar e o temporizador entra em contagem decrescente.

Se ignorar a definicdo do temporizador, este comegara a contar.

8. Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicdes sdo apagadas e o
aparelho volta ao estado de espera.

9. Soarao 3 “bips” quando a operacéao for levada a cabo. 2 “bips” em caso de erro. 1 “bip” para cancelar.
Nenhum “beep” para outras fungées.

10. Apés utilizagao, desligue o aparelho principal. Remova a tampa do recipiente e remova o cesto
interno.

11. Remova a comida processada da cesta.
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Cuidado:

1. A quantidade maxima de agua acrescentada no recipiente deve ser de 600 ml e com o nivel abaixo
da cestal

2. Risco de queimadura por vapor quente ou agua condensada quente.
3. O vapor quente e a agua condensada quente sdo perigosos. Por favor, manusear com cuidado.

4. Nao toque as partes metalicas do recipiente quando este estiver quente. Pegue unicamente na pega
do recipiente para o mover.

Como utilizar a protegao da lamina: (N)
A protecéo da lamina é adequada para fazer risoto.

1. Instale a ldmina e a proteg¢éo da lamina no recipiente.
2. Coloque os alimentos no recipiente.

3. Depois, tape-o com a tampa.

4. Gire a tampa do recipiente até ficar bloqueada na sua posigao respetiva. E coloque o copo de
medigao sobre a tampa do recipiente.

5. Ligue a ficha elétrica e carregue no botéo “Ligar/Desligar”.

6. Defina o tempo, a velocidade (01-04) e a temperatura de que precisa. Carregue no botao “Iniciar/
Parar”, o aparelho comega a funcionar e o temporizador entra em contagem decrescente. Se ignorar a
definicdo do temporizador, este comegara a contar.

7. Um “bip” soara apds o tempo de funcionamento ter terminado. Todas as definicdes sdo apagadas e o
aparelho volta ao estado de espera.

8. Ap6s utilizagdo, desligue o aparelho principal. Remova a tampa do recipiente.
9. Remova a comida processada.

Cuidado:

1. Ligue apenas o aparelho apds a protegéo da lamina ter sido colocada no lugar.

2. Nao acrescente ingredientes suscetiveis de danificar ou bloquear a protegéo da lamina quando a
lamina estd em movimento e a protegdo da lamina esta colocada.

LIMPEZA DE MANUTENGAO

1. Antes de limpar o aparelho, desligue o aparelho e desligue a ficha da tomada elétrica.
2. Desenrosque o anel roscado e remova todas as partes do acessorio.
3. Todos os acessorios podem ser lavadas na maquina de lavar.

4. Ao utilizar o aparelho, mantenha sempre limpos e secos os pinos de contacto na parte inferior do
recipiente! Limpe com um pano seco os pinos de contacto na parte inferior do recipiente.

5. Nunca utilize objetos afiados ou pontiagudos como ferramentas de limpeza ja que podem danificar
partes funcionais ou afetar a seguranga do aparelho.

6. Alamina esta muito afiada! Manusea-la com cuidado!

7. Lave todas as partes em agua quente com sabao. Limpe-as imediatamente apos utilizagdo. Enxague-
as com agua limpa fria e seque-as imediatamente.

8. Recomendamos-lhes lubrificar a Iamina com 6leo vegetal.
9. Limpe apenas o aparelho principal com um pano macio seco!

10. Em caso de dificuldade em limpar o recipiente e a Iamina, pode usar um pouco de agua fria com
sabdo no recipiente e coloque o aparelho em funcionamento na velocidade 1 durante alguns segundos.



CODIGOS DE ERRO

Caodigo | Estado Solugéao
E 01 “E 01” aparece no painel Algo ndo esta bem com o aparelho. Este deve ser enviado
LCD e soara um “bip”. para um centro de servigos autorizado para ser reparado.
O recipiente néo foi instalado. Instale o recipiente seguindo
) as instrugdes de funcionamento.
E 02 “E 02" aparece no painel ) ) .
LCD e soara um “bip”. Este deve ser enviado para um centro de servicos autorizado
para ser reparado caso as instrugdes anteriores ndo
funcionarem.
A tampa do recipiente ndo foi instalada. Instale-a seguindo as
) instrugdes de funcionamento.
E 03 “E 03" aparece no painel ) ) .
LCD e soara um “bip”. Este deve ser enviado para um centro de servicos autorizado
para ser reparado caso as instrugdes anteriores ndo
funcionarem.
A temperatura do aparelho é demasiado elevada. Em
primeiro lugar, deixe-o arrefecer entre 30 minutos a 2 horas
“E 04” aparece no painel e, depois, reinicialize-o.
E 04 . i
LCD e soara um “bip”. Este deve ser enviado para um centro de servigos autorizado
para ser reparado caso as instrugdes anteriores néo
funcionarem.

GUIA DE PROCESSAMENTO

Acessorio Alimentos Tempo maximo de | Funcionamento Velocidades
Borboleta (H) Claras de ovo 3 pcs 3 minutos 5
Farinha 500 g
Lamina (D) - 2 minutos 3
Agua 300g

DESCARTE DO PRODUTO

Este produto esta em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/EU quanto a

dispositivos elétricos e eletronicos, conhecida como REEE (Residuos de Equipamentos

Elétricos e Eletronicos), que disponibiliza o enquadramento legal dentro da Unido Europeia
para o descarte e reutilizagcdo de residuos eletrénicos e elétricos. Nao deitar este produto no
caixote do lixo. Dirigir-se antes ao centro de recolha de residuos elétricos e eletronicos da
area de residéncia.



WE WOULD LIKE TO THANK YOU FOR CHOOSING UFESA. WE WISH THE PRODUCT PERFORMS
TO YOUR SATISFACTION AND PLEASURE.

WARNING

Please read the instructions for use carefully prior to using the product. Store these in a safe
place for future reference.

DESCRIPTION

A. Measuring cup (Max. 100ml) O. Steamer

B. Bowl lid P. Spatula

C. Inner lid with airproof ring Q. Inner basket

D. Blade R. “On/Off” button

E. Airproof ring of blade 1. “Time” display

F. Bowl 2."Speed” display

G. Spanner 3.”Soup” / "Dessert” / "Sauce” / "Steam”
H. Stirring attachment (Butterfly) / ”Slow cook” / "Pastry” menu display
I. Main appliance 4. “Speed” button

J.LCD 5. “Temperature” button

K. Control panel 6. “Time” button

K1. Knob 7. "Weighting” button

K2. “Start/Stop” button 8. "Pulse” button

L. Blade shield 9. “Shortcut menu” button

M. lid 10. On / off button

N. Food steamer (Tray)

SAFETY INSTRUCTIONS

If the supply cord is damaged it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

Respect the operating times of the accessories
indicated in their specific sections of the manual.

Proceed according to maintenance and cleaning
section of this manual for cleaning.

Warning: potential injury from misuse!

Care shall be taken when handling the sharp cutting
blades , emptying the bowl and during cleaning.

Be careful if hot liquid is poured into the blender as it



can be ejected out of the appliance due to a sudden
steaming.

Always disconnect the blender from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

Switch off the appliance and disconnect from supply
before changing accessories or approaching parts that
move in use.

This appliance shall not be used by children. Keep the
appliance and its cord out of reach of children.

Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

In order to ensure the sealing effect of blending blade,
please do not allow the blending blade to work without
load.

This appliance is for household use and not intended to
be use in applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

- farm houses;

- hotels, motels and other residential type environments;
- bed and breakfast type environments.

Never immerse the main appliance in water or any other
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liquid, nor rinse it under the tap. Use only a moist cloth
to clean the appliance.

This device is designed for use at a maximum altitude
up to 2000m above sea level.

Surfaces are liable to get hot during use.

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed for home use and should never be used for commercial or industrial use
under any circumstances. Any incorrect use or improper handling of the product shall render the
warranty null and void.

Check if the voltage indicated on the appliance corresponds
to the local mains voltage before you connect the appliance.

The mains connection cable must not be tangled or wrapped around the product during use.
Do not use the device, or connect and disconnect to the supply mains with the hands and / or feet wet.
Do not pull on the connection cord in order to unplug it or use it as a handle.

Never use any accessories of parts from other
manufactures. Your guarantee will become invalid if such
accessories or parts have been used.

Thoroughly clean the parts that will come into contact with
food before you use the appliance for the first time.

Always put the main appliance on a flat, dry and clean
surface.

Never let the appliance run unattended.

The Spatula is only used for moving the food out of the
bowl. Don’t use it while the blade is running.

When processing hot food (for temperature above 60°C)
don’ t touch the measuring cup.

When the current temperature of the bowl is at or above
60°C, you will find:

1) The working speed will be limited at speed 01-04.
2) The appliance will automatically switch the working speed



to speed 04, even through the current working speed is set
at speed 05-10.

Unplug the product immediately from the mains in the event of any breakdown or damage and contact
an official technical support service. In order to prevent any risk of danger, do not open the device. Only
qualified technical personnel from the brand’s Official technical support service may carry out repairs or
procedures on the device.

B&B TRENDS SL. disclaims all liability for damages that may occur to people, animals or objects, for
the non-observance of these warnings.

INSTALLATION
The bowl

The Maximum capacity of the bowl is 2 liters. Don’t process the food more than 2 liters!
Caution:

“Hot surface” logo marked on the bowl:
To indicate that the marked item can be hot and should not be touched without taking care!

How to install the Airproof ring: (E)
See figure E

How to install the blade: (F)
1. Put the airproof ring on the blade. Push the blade through the opening in the bottom of the bowl.

2. Hold the upper part of the blade with one hand, and put the spanner with the other hand. And then
insert the spanner on the bottom of the blade. Rotate the spanner clockwise to assemble tightly on the
bowl.

Caution:
1. The blade is very sharp! Please handle it with care!
2. Only hold the upper part of the blade!

3. The airproof ring must to be fitted on the blade! If there is no airproof ring, the food to be chopped or
cooked may leak out and damage the appliance.

How to remove the blade: (G)

Rotate the spanner anti-clockwise to remove the blade.
Caution:

1. The blade is very sharp! Please handle it with care!
2. Only hold the upper part of the blade!

How to install the bowl: (I)

1. Put the bowl lid on the bowl. And rotate the bowl lid clockwise to lock it on the bowl. Sound “click” will
be heard at this time, which means lid is correctly installed.

2. Insert the bowl onto the bowl socket. Be sure to make place Z1 point to place Z2. Sound “click” also
will be heard at this time, which means the bowl is well in position.

3. Insert the measuring cup on the bowl lid. (See above figure)
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How to remove the bowl:

Press the button “Z3” of each handle with both hands, and then draw the bowl out of the main appliance
at the same time. The bowl can be easily removed.

HOW TO USE
Stand-by state: (J)

Plug in and power on, the appliance goes into stand-by state. The LCD display area shows as below:
“Speed” display: “007;

“Time” display: “00:007;

“Temperature” display: “000”.

Button function introduction:
1. “Time” button:

Press “Time” button, and then rotate knob (K1) to set time (second or minute) (Time range: 00 second-
99minutes).

Tips: If you don’t set the working time, the working appliance will automatically stop and go into stand-by
status after 99 minutes.

2. ‘Speed” button:

Press “Speed” button, and then rotate knob (K1) to select the speed you need. Speed rang is 00, 01,
02...10.

3. “Shortcut menu” button:

Press “Shortcut menu” button (9) under the stand-by state, the appliance goes into shortcut menu
mode. There are six functions for your choose. They are "Soup”/’Dessert’/”Sauce”/’Steam”/”Slow
cook”/’Pastry”. And then you may rotate knob (K1) to select the function you need.

A. “Soup” function: You may use it to make delicious vegetable soup.

The recommended recipe as below:

Carrot: 500g, radish: 300g, onion: 300g, green Chinese onion: 2pcs, water: 500g.
Default setting:

Step 1: working time is 20 minutes, speed is 01 and target temperature is 100°C.
Step 2: working time is 15 minutes, speed is 04 and temperature is 0°C.

Step 3: working time is 1 minute, speed is 10 and temperature is 0°C. (Remarks: During this step, the
speed will be limited at 04 when the current temperature of the bowl is at or above 60°C.)

Tips:
1) All the above default settings can’t be reset.
2) LCD will show the total working time (36 minutes) after the “Start/Stop” button pressed.

3) Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the appliance
goes back to stand-by state.

4) During Step 2, you can take off the measuring cup (A) so that the inside temperature drop to 80
degree, after 15minutes, it will go to directly step 3.

B. “Dessert” function: You may use it to make delicious dessert such as sweet muffins. The
recommended recipe as below:

Butter (in pieces): 125g, self-raising flour: 250g, milk: 300ml, Sugar: 100g.



Default setting:

Temperature: target temperature is 95°C.

After you press “Temp” button, you may reset the temperature between 30°C and 100°C by rotating knob (K1).
Time: working time is 45 minutes.

After you press “Time” button, you may reset the time (second or minute) between 10 seconds and 99
minutes by rotating knob (K1).

Speed: working speed is 02.
After you press “Speed” button, you may reset the speed between 01 and 06 by rotating knob (K1).

(Remarks: During this step, the speed will be limited at 04 when the current temperature of the bowl is at
or above 60°C.)

Tips:

Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the appliance
goes back to stand-by state.

C. “Sauce” function: You may use it to make sweet jam. The recommended recipe as below:
Mango: 2pcs, passion Fruit: 1pc, sugar: 700g, lemon: 1pc (only juice).

Default setting:

Temperature: target temperature is 100°C. You may reset the temperature between 50°C and 100°C.

Time: working time is 6 minutes. You may reset the time (second or minute) between 35 seconds and 99
minutes.

Speed: working speed is 02. You may reset the speed between 01 and 08. (Caution: When the current
temperature of the bowl is at or above 60°C, the working speed will be limited at 01-04.)

Tips: Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the
appliance goes back to stand-by state.

D.“Steam” function: The recommended recipe as below:

Salmon: 2pcs (50g/pc), sturgeon: 100g, carrot: 650g, kidney beans: 250g.

Put ingredients in steamer (N&O), and add 1.5L cool water inside the Stainless steel bowl (F).
Default setting:

Temperature: target temperature is 100°C.

Time: working time is 20 minutes. You may reset the time between 10 minutes and 60 minutes.
Speed: working speed is 00.

Tips: Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the
appliance goes back to stand-by state.

E.“Slow cook” function: you may use it to stew meat. The recommended recipe as below:

Beef: 800g, bacon: 100g, butter: 50g, red wine: 660g, garlic: 1 grain, flour: 2 tbsps, mushroom: 250g,
onion: 300g.

Default setting:

Temperature: target temperature is 100°C.

Time: working time is 99 minutes. You may reset the time between 0 minutes and 99 minutes.
Speed: working speed is 01. You may reset the speed at 00-01.

Tips: Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the
appliance goes back to stand-by state.

F. “Pastry” function: You may use it to make bread dough. The recommended recipe as below:
Flour: 500g, water: 300g.
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Default setting:

Temperature: target temperature is 0°C. You may reset the temperature between 0°C and 35°C.
Time: working time is 2 minutes and 30 seconds.

Speed: working speed is 03.

Tips: Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the
appliance goes back to stand-by state.

4. “Temp” button:

Press “Temp” button, and then rotate knob (K1) to set temperature you need. (Temperature range: 30°C-
140°C)

5. “Weighting” button:
The maximum weight is 5000g. Weight range: 5-5000g.

Press “Weighting” button under stand-by state, LCD shows as “0000”. And then put the food in the bowl,
read the number shown on the LCD. That is the weight of the food added. And then press “Weighting”
button again, the number on LCD will be cleared and shows as “0000”.

Tips: Hold “Weighting” button longer than 2 seconds, the appliance will exit from weighting function and
go back to temperature display.

6.“Pulse” button:

Rapid speed accelerating function. You may use it to mix food quickly. Hold “Pulse” button, the appliance
instantly starts to run at the highest speed 10. If you release the button, the appliance will recover the
previous working speed immediately.

Tips: When the temperature in the bowl is at or over 60°C, “Pulse” button cannot be used.

7. Knob (K1):
Rotate the knob to select the temperature/time/speed/shortcut menu you need.

8.“Start/Stop” button(K2):
1) After all the settings, press “Start/Stop” button, the appliance will start to work.

2) Press “Start/Stop” button under the working state, the current working will be stopped. When you
press it again, the stopped working will be recovered.

Tips: If you press “Start/Stop” button longer than 2 seconds under any working status, the appliance will
go back to stand-by status. All your settings will be cleared.

How to use the steamer: (K)

The steamer is perfectly suited for preparing some food such as vegetables with meat, sausages,
steamed bread, steamed fish etc.

You can use the steamers in either of the following two combinations:

Combination 1: Lid (M)+ steamer (Tray) (N) + Steamer (O)
Use this combination for cooking different foods.

Combination 2: Lid (M) + Steamer (O)

Use this combination for larger amount of the same food, e.g. vegetables, potatoes or large pieces of
meat or sausages.

Please follow the steps:
1.Install the blade, and then install the bowl on the main appliance.
2.Add the water (0.5Lswater=<2L) in the bowl. (Caution: The water in the bowl should be more than



0.5 liter. 0.5L water can be used for steaming food for 30 minutes.)

3. Put the airproof ring on the bowl lid, and then cover the bowl lid.

4. Turn the bowl lid until it is locked in position.

5. Put on the steamer.

6. Put the food on the steamer, and then cover the lid.

7. Plug in and press “On/Off” button.

8. Set the speed (01), the time and the temperature you need.

9. Press “Start/Stop” button, the appliance starts to working and the timer is counting down.

10. Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the
appliance goes back to stand-by state.

11. After use, turn the main appliance off and remove the steamer lid.

12. Take out the processed food from the steamer.

Caution:

1. Danger of scalding by hot steam and hot condensed water.

2. Never heat up the bowl when it is empty.

3. If the lid is not fitted properly, the steam will escape and food inside steamer will not cook properly.
4. Never leave the measuring cup on the bowl lid when using the steamer.

5. The hot steam and hot condensed water is dangerous. Please handle it carefully.

6. Don't touch the metal part of the bowl while it is hot. Only hold the handle of the bowl to move the bowl.

7. 30 minutes steam cooking requires 0.5 liter (500ml) of water, you need add around 250ml of water for
each additional 15 minutes.

How to use stirring attachment (Butterfly):
The butterfly will help you to achieve the best results while whisking cream, beating mayonnaise or egg white.

Install/remove the butterfly: (L)
1. Hold the ball-shaped end of the butterfly.

2. Insert the butterfly on the upper part of the blade, a sound “click” will be heard. That means the
butterfly is well installed on the blade. (See the above figure)

If you want to remove the butterfly from the blade, just hold the ball-shaped end and pull it out with
rotations in both directions.

Use the butterfly:

Please follow the steps:

1. Install the blade and the butterfly on the bowl.

2. Put the food in the bowl.

3. Then cover the bowl lid.

4. Turn the bowl lid until it is locked in position. And put the measuring cup on the bowl lid.
5. Plug in and press “On/Off” button.

6. Set the time and the speed you need. Press “Start/Stop” button, the appliance starts to working and
the timer is counting down. If you skip the timer setting, the timer is counting.

7. Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the appliance
goes back to stand-by state.

8. After use, turn the main appliance off. Remove the bowl lid.

9. Take out the processed food from the bowl.

Caution:

1. Only switch on after the butterfly has been positioned into place correctly!

2. Don’t add ingredients that might damage or block the butterfly when the blade is in motion and the
butterfly is fitted.
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How to use the inner basket:
The inner basket is suitable for cooking small quantity food, such as rice, fish and meat.

Install inner basket: (M)

1. Put the inner basket in the bowl, and install the bowl lid correctly.
2. Insert the bowl on the main appliance.

Use the inner basket:

Please follow the steps:

1. Install the blade on the bowl.

2. Add the water in the bowl.

3. Put the inner basket in the bowl, and add the food in the basket.
4. Then cover the bowl lid.

5. Turn the bowl lid until it is locked in position. And put the measuring cup on the bowl lid.
6. Plug in and press “On/Off” button.

7. Set the time, the speed (01-04) and temperature you need. Press “Start/Stop” button, the appliance
starts to working and the timer is counting down. If you skip the timer setting, the timer is counting.

8. Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the appliance
goes back to stand-by state.

9. After use, turn the main appliance off. Remove the bowl lid and take out the inner basket.

10. Take out the processed food from the basket.

Caution:

1. The maximum water added in the bowl should be 600ml and with the level under the basket!

2. Danger of scalding by hot steam and hot condensed water.

3. The hot steam and hot condensed water is dangerous. Please handle it carefully.

4. Don't touch the metal part of the bowl while it is hot. Only hold the handle of the bowl to move it.

How to use the blade shield (N)

1. Install the blade and blade shield on the bowl.

2. Put the food in the bowl.

3. Then cover the bowl lid.

4. Turn the bowl lid until it is locked in position. And put the measuring cup on the bowl lid.
5. Plug in and press “On/Off” button.

6. Set the time, the speed (01-04) and temperature you need. Press “Start/Stop” button, the appliance
starts to working and the timer is counting down. If you skip the timer setting, the timer is counting.

7. Sound “Beep” will be heard after the working time is up. All the settings are cleared and the appliance
goes back to stand-by state.

8. After use, turn the main appliance off. Remove the bowl lid.

9. Take out the processed food.

Caution:

1. Only switch on after the blade shield has been positioned into place.

2. Don't add ingredients that might damage or block the blade cover when the blade is in motion and the
blade shield is fitted.

CLEANING

1. Before you clean the appliance, switch the appliance off and remove the plug from the socket.
2. Unscrew the screw ring and remove all parts of the attachment.
3. All the accessories can be cleaned in the dishwasher!



4. While using the appliance, always keep the contact pins at the bottom of the bowl clean and dry! Wipe
the contact pins at the bottom of the bowl with a dry cloth!

5. Never use pointed or sharp objects for cleaning as this may damage functional parts or affect the
safety of the appliance.

6. The blade is very sharp! Handle it with care!

7. Wash all parts in hot soapy water. Clean them immediately after use. Rinse them with clear hot water
and dry them immediately.

8. We advise you to lubricate the blade with some vegetable oil.
9. Only wipe the main appliance with a damp soft cloth!

10. If the bowl and blade is hard to clean. You may add some hot soapy water in the bowl and run the
appliance at speed 1 for few seconds.

FAULT CODES

Code Status Solution
“E 01” shows on LCD, and Something goes wrong with the appliance. It must be
E 01 . P ) -
sound “Beep” will be heard. sent to the approved service centre for repairing.
“E 02” shows on LCD, and The bowl wasn't installed. Install the bowl according to
E 02 . . A ;
sound “Beep” will be heard. the operating instruction.
“E 03” shows on LCD, and The bowl cover wasn't installed. Install it according to
E 03 . . S ;
sound “Beep” will be heard. the operating instruction.
The temperature of appliance is too hot. Firstly let it
E 04 “E 04” shows on LCD, and cool down 30 minutes to 2 hours, and then reboot it.
sound “Beep” will be heard It must be sent to the approved service centre for
repairing if the previous cooperation doesn’t work.

PROCESSING GUIDE

Accessory Food Maximum Operation time Speeds
Butterfly (H) Egg white 3 unidades 3 minutes 5
Flour 500 g
Blade (D) 2 minutes 3
Water 300 g

PRODUCT DISPOSAL

At the end of its service life, this product may not be disposed of in the normal household
waste, but rather must be disposed of at a collection point for recycling electrical and
electronic devices. The materials are recyclable according to their labelling. You make an
important contribution to protecting our environment by reusing, recycling or utilising old

disposal facility is located.

devices in other ways. Please ask the municipal administration where the appropriate
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NOUS VOUS REMERCIONS D’AVOIR CHOISI UFESA. NOUS SOUHAITONS QUE CE PRODUIT
VOUS APPORTE ENTIERE SATISFACTION ET QUE VOUS AYEZ PLAISIR A L'UTILISER.

AVERTISSEMENT

Lire attentivement la notice avant d’utiliser le produit. La conserver dans un endroit sar pour la
consulter ultérieurement.

DESCRIPTION

A. Verre doseur (100 ml max.) O.Cuit-vapeur

B. Couvercle du bol P. Spatule

C.Couvercle intérieur avec anneau hermétique  Q.Panier intérieur

D.Lame R.Bouton On / Off (marche / arrét)

E. Anneau hermétique de la lame 1. Affichage « Durée »

F. Bol 2. Affichage « Vitesse »

G.Clé a mollette 3. Affichage menu « Soupe » / « Dessert » /
H.Fouet de brassage (Papillon) « Sauce » / « Vapeur »

I. Corps de I'appareil Affichage du menu / « Cuisson lente » / « Patisserie »
J. LCD 4. Bouton « Vitesse »

K. Panneau de commande 5. Bouton de « Température »

K1. Bouton poignée 6. Bouton « Durée »

K2. Bouton « Marche/Arrét » 7. Bouton « Pesée »

L. Protection de lame 8. Bouton « Impulsion »

M.couvercle 9. Bouton « Acces menu »

N. Cuit-vapeur (Plateau) 10. Bouton On / Off (marche / arrét)

CONSIGNES DE SECURITE

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplaceé par le fabricant, son agent de service ou
des personnes ayant des qualifications similaires, afin
d’éviter tout danger.

Respectez la durée d’utilisation des accessoires,
comme indiquée dans leurs rubriques respectives du
manuel.

Veuillez suivre les instructions indiquées a la section
Entretien et nettoyage du manuel d’utilisation pour
nettoyer I'appareil.

Attention: risque de blessure en cas de mauvaise utilisation!



Faites preuve de prudence lorsque vous versez du
liquide chaud dans le mixeur, car des éclaboussures
peuvent jaillir de I'appareil a cause du dégagement
soudain de vapeur d’eau.

Débranchez toujours le mixeur de I'alimentation lorsqu'’il
n’'est pas utilisé, et avant 'assemblage, le démontage
ou le nettoyage de I'appareil.

Eteignez I'appareil, puis débranchez-le avant de
changer les accessoires ou les piéces similaires, qui
sont en mouvement lorsque I'appareil est utilise.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
Veuillez vous assurer que I'appareil électroménager et
son cordon soient hors de portée des enfants.

Les appareils électroménagers peuvent étre utilisés
par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou un manque
d’expérience et de connaissances, si elles sont
supervisées ou si des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil électroménager d’'une maniére
sure leur ont été données et qu’elles comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec
I'appareil.

Veuillez ne pas faire fonctionner la lame du mixeur sans
charge pour pouvoir maintenir I'effet d’étanchéité de sa
lame.

Cet appareil est destiné a un usage domestique et ne
doit pas étre utilisé pour les utilisations telles que:

- les cuisines du personnel dans les magasins, les
bureaux et autres lieux de travail;

- les fermes / exploitations agricoles;
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- les hoétels, les motels et tout autre lieu similaire;
- les chambres d’hétes.

Ne jamais plonger le corps de I'appareil dans de 'eau
ni dans tout autre liquide, ni le rincer sous le robinet.
Utiliser uniquement un chiffon humide pour nettoyer
I'appareil.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude
maximale de 2 000 m au-dessus du niveau de |la mer.

Les surfaces sont susceptibles de chauffer
pendant le fonctionnement de I'appareil.

AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Cet appareil est congu pour une utilisation a des fins domestiques et ne doit en aucun cas étre utilisé a
des fins commerciales ou industrielles. Toute utilisation incorrecte ou toute mauvaise manipulation du
produit annulera la garantie.

Vérifiez que la tension mentionnée sur I'appareil corresponde
a celle de votre domicile avant de brancher I'appareil.

Le cable d’alimentation ne doit pas étre emmélé ni enroulé autour du produit pendant I'utilisation de ce dernier.

N'utilisez pas I'appareil, ne le branchez pas et ne le débranchez pas de la prise électrique lorsque vos
mains ou pieds sont humides.

Ne tirez pas le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil et ne I'utilisez pas comme poignée.

N’utilisez jamais d’accessoires de pieces provenant d’autres
fabricants. La garantie sera annulée si vous avez utilisé des
accessoires ou piéces de ce type.

Nettoyez minutieusement les pieces qui entreront en
contact avec des aliments, avant d’utiliser 'appareil pour la
premiére fois.

Placez toujours le corps de I'appareil sur une surface plane,
séche et propre.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il
fonctionne.

La spatule sert uniquement a enlever la nourriture du bol.



Ne pas l'utiliser lorsque la lame fonctionne.

Ne pas toucher le verre doseur lorsque de la nourriture
chaude est transformée (a une température supérieure a
60°C).

Lorsque la température actuelle du bol est égale ou au-
dessus de 60°C:

1) La vitesse de fonctionnement sera limitée a 01-04.

2) L'appareil se mettra automatiquement en vitesse
de fonctionnement a vitesse 04, méme si la vitesse de
fonctionnement sélectionnée est réglée sur 05-10.

Débranchez immédiatement I'appareil du secteur en cas de panne ou de dommage et contactez un
service d’assistance technique agréé. Afin d’éviter tout risque de danger, n'ouvrez pas I'appareil. Seul le
personnel technique qualifié du service d’assistance technique agréé de la marque peut effectuer des
réparations ou des procédures sur I'appareil.

B&B TRENDS SL. décline toute responsabilité en cas de dommages causés aux personnes, aux
animaux ou aux biens a la suite du non respect de ces avertissements concernant la sécurité.

INSTALLATION
Le bol

La capacité maximale du bol est de 2 litres. Ne pas transformer plus de 2 litres d’aliment!
Caution:

A\

Symbole « Surface chaude » mentionné sur le bol:

Indique que I'élément mentionné peut étre chaud et qu’il faut faire preuve de prudence lorsque vous
devez le toucher!

Installation de I'anneau hermétique: (E)
Voir figure E

Installation de la lame: (F)
1. Placer 'anneau hermétique sur la lame. Appuyer sur la lame par I'ouverture au fond du bol.

2. Tenir le haut de la lame d’une main, et placer la clé avec I'autre main. Puis introduire la clé a
mollette au fond de la lame. Faire pivoter la clé dans le sens des aiguilles d’'une montre pour la monter
solidement sur le bol.

Attention:
1. La lame est tres tranchante! Veuillez la manipuler avec précaution!
2. Tenir uniquement le haut de la lame!

3. L'anneau hermétique doit étre monté sur la lame! Si aucun anneau hermétique n’est présent, la
nourriture a broyer ou a cuire pourrait s’échapper et endommager I'appareil.
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Retrait de la lame: (G)

Faire pivoter la clé dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour retirer la lame.
Attention:

1. La lame est tres tranchante ! Veuillez la manipuler avec précaution!

2. Tenir uniquement le haut de la lame!

Installation du bol: (1)

1. Placer le couvercle sur le bol. Puis tourner le couvercle du bol dans le sens des aiguilles d’'une montre
pour qu'’il reste bloqué. Vous entendrez un « clic », qui vous indiquera que le couvercle est correctement
installé.

2. Insérer le bol dans I'encoche correspondante. S’assurer que le point Z1 soit placé dans le point Z2.
Vous entendrez de nouveau un « clic » pour vous indiquer que le bol est bien positionné.

3. Insérer le verre doseur sur le couvercle du bol. (Voir ci-dessus figure)

Retrait du bol:

Appuyer sur le bouton « Z3 » de chaque poignée avec les deux mains, puis enlever simultanément le
bol du corps de I'appareil. Le bol peut étre facilement retiré.

FONCTIONNEMENT
Mode veille: (J)

Brancher et allumer I'appareil; il passe en mode veille. L'écran LCD affiche ce qui suit:
Ecran « Vitesse »: “00”;
Ecran « Durée »: “00:00”;

Ecran « Température »: “000”..

Introduction sur les fonctions des boutons:
1. Bouton « Durée »:

Press “Time” button, and then rotate knob (K1) to set time (second or minute). (Time range: 00 second - 99
minutes).

Tips: If you don’t set the working time, the working appliance will automatically stop and go into stand-by
status after 99 minutes.

2. Bouton « Vitesse »:

Appuyez sur le bouton « Vitesse », puis tournez le bouton (K1) pour sélectionner la vitesse requise.
Lintervalle de vitesse est 00, 01, 02...10.

3. Bouton « Accés menu »:

Appuyez sur le bouton « Accés menu » (9) lorsque I'appareil est en veille ; 'appareil passe en
mode « Accés menu ». Vous avez le choix entre six fonctions. « Soupe » / « Dessert » / « Sauce » /
« Vapeur » / « Cuisson lente » / « Patisserie ». Vous pouvez tourner le bouton-poignée (K1) pour
sélectionner la fonction dont vous avez besoin.

A. Fonction « Soupe »: Utilisez cette fonction pour préparer une délicieuse soupe aux légumes.

La recette recommandée est la suivante:

Carotte: 500g, radis: 300g, oignon: 300g, oignon vert chinois: 2 pcs, eau: 500g.

Parameétre par défaut:

Etape 1: la durée de fonctionnement est de 20 minutes, la vitesse est de 01 et la température cible est de 100°C.



Etape 2: la durée de fonctionnement est de 15 minutes, la vitesse est de 04 et la température est de 0°C.

Etape 3: la durée de fonctionnement est de 1 minute, la vitesse est de 10 et la température est de 0°C.
(Remarques : Pendant cette étape, la vitesse sera limitée a 04 lorsque la température actuelle du bol est
égale ou supérieure a 60°C.)

Conseils:
1) Tous les réglages par défaut susmentionnés peuvent étre réinitialisés.

2) L’écran LCD affichera la durée totale de fonctionnement (36 minutes) aprés que vous aurez appuyé
sur le bouton « Marche/Arrét ».

3) Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

4) Lors de I'Etape 2, vous pouvez retirer le verre doseur (A) pour que la température intérieure chute a
80 degrés; au bout de 15 minutes, I'appareil passera directement a I'étape 3.

B. Fonction « Dessert »: Utilisez cette fonction pour préparer de délicieux desserts, comme des
madeleines. La recette recommandée est la suivante:

Beurre (en morceau): 125g, farine pour gateaux: 250g, lait: 300ml, sucre: 100g.

Parameétre par défaut:
Température: la température finale est de 95°C.

Aprés avoirappuyé sur le bouton « Temp », il est possible de configurer la température entre 30°C et
100°C en tournant le bouton (K1).

Durée: la durée de fonctionnement est de 45 minutes.

Aprés avoir appuyé sur le bouton « Durée », il est possible reconfigurer la durée (seconde ou minute)
entre 10 secondes et 99 minutes, en tournant le bouton (K1).

Vitesse: la vitesse de fonctionnement est de 02.

Aprés avoir appuyé sur le bouton « Vitesse », il est possible reconfigurer la vitesse entre 01 et 06, en
tournant le bouton (K1).

(Remarques: Pendant cette étape, la vitesse sera limitée a 04 lorsque la température actuelle du bol est
égale ou supérieure a 60°C.)

Conseils:

Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

C. Fonction « Sauce »: Utilisez cette fonction pour préparer de délicieuses confitures. La recette
recommandée est la suivante:

Mangue: 2 pcs, fruit de la passion: 1 pcs, sucre: 700g, citron: 1 pcs (jus uniquement).
Parameétre par défaut:
Température: la température cible est 100°C. Il est possible de reconfigurer la température entre 50°C et 100°C.

Durée: la durée de fonctionnement est de 6 minutes. Il est possible de reconfigurer la durée (seconde ou
minute) entre 35 secondes et 99 minutes.

Vitesse: la vitesse de fonctionnement est de 02. Il est possible de reconfigurer la vitesse entre 01 et 08.
(Attention: La vitesse sera limitée a 01-04 lorsque la température actuelle du bol est égale ou supérieure a 60°C.)

Conseils : Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations
sont effacées et I'appareil repasse en mode veille.

D. Fonction « vapeur »: La recette recommandée est la suivante:
Saumon: 2 pcs (50g/pcs), esturgeon: 100g, carotte: 6509, haricots: 250g.

Mettre les ingrédients dans le cuit-vapeur (N&O), puis ajouter 1,5L d’eau froide a I'intérieur du bol en
acier inox (F).
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Parametre par défaut:

Température: la température cible est 100°C.

Durée: la durée de fonctionnement est de 20 minutes. Il est possible de reconfigurer la durée entre 10 et 60 minutes.
Vitesse: la vitesse de fonctionnement est de 00.

Conseils: Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations
sont effacées et I'appareil repasse en mode veille.

E. Fonction « Cuisson lente »: utilisez cette fonction pour faire mijoter la viande. La recette
recommandée est la suivante:

Boeuf: 800g, bacon : 100g, beurre: 50g, vin rouge: 660g, ail: 1 grain, farine: 2 cuilleres a soupe,
champignon: 250g, oignon: 300g.

Parametre par défaut:

Température: la température cible est 100°C.

Durée: la durée de fonctionnement est de 99 minutes. Il est possible de reconfigurer la durée entre 0 et 99 minutes.
Vitesse: la vitesse de fonctionnement est de 01. Il est possible de reconfigurer la vitesse a 00-01.

Conseils: Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations
sont effacées et I'appareil repasse en mode veille.

F. Fonction « patisserie »: Utilisez cette fonction pour préparer de la pate a pain. La recette
recommandée est la suivante:

Farine: 500g, eau: 300g.

Parameétre par défaut:

Température: la température finale est de 0°C. Vous pouvez reconfigurer la température entre 0°C et 35°C.
Durée: la durée de fonctionnement est de 2 minutes et 30 secondes.

Vitesse: la vitesse de fonctionnement est de 03.

Conseils: Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations
sont effacées et I'appareil repasse en mode veille.

4. Bouton « Temp »:

Appuyez sur le bouton « Temp », puis tournez le bouton (K1) pour configurer latempérature requise. (Plage
de température : de 30°C a 140°C)

5. Bouton « Pesée »:
Le poids maximal est de 5000g. Plage de poids: Entre 5 et 5000 g.

Appuyer sur le bouton « Pesée » en mode veille, I'écran LCD affiche « 0000 ». Mettre ensuite la nourriture
dans le bol, puis lire le numéro affiché sur I'écran LCD. Il s’agit du poids de la nourriture ajoutée. Appuyer a
nouveau sur le bouton « Pesage », le numéro sur I'écran LCD s’effacera et affichera « 0000 ».

Conseils: Maintenir le bouton « Pesée » enfoncé pendant plus de 2 secondes; I'appareil sortira de la
fonction pesée et reviendra a I'écran de température.

6. Bouton « Impulsion »:

Fonction d’accélération rapide de la vitesse. Utilisez cette fonction pour mixer rapidement la nourriture. Maintenir
le bouton « Impulsion » enfoncé; 'appareil se mettra instantanément en marche a la vitesse maximale 10. Si
vous relachez le bouton, I'appareil reprendra immédiatement la précédente vitesse de fonctionnement.

Conseils: Lorsque la température dans le bol est égale ou supérieure a 60° C, le bouton
« Impulsion » ne peut pas étre utilisé.

7. Bouton (K1):
Tourner le bouton poignée pour sélectionner la température/durée/vitesse/l'accés menu requis.



8. Bouton « Marche/Arrét » (K2):

1) Aprés les configurations, appuyez sur le bouton « Marche/Arrét »; I'appareil se mettra en route.

2) Appuyer sur le bouton « Marche/Arrét » lorsque I'appareil est en marche, le fonctionnement en cours
s’arrétera. Lorsqu’on appuie a nouveau sur le bouton, le fonctionnement interrompu reprend.

Conseils: Si vous appuyez sur le bouton « Marche/Arrét » pendant plus de 2 secondes pendant tout
mode de fonctionnement, I'appareil repasse en mode veille. Toutes les configurations sont effacées.

Fonctionnement du cuit-vapeur: (K)

Le cuit-vapeur convient parfaitement a la préparation de nourriture, comme les légumes accompagnés
de viande, les saucisses, les brioches, les papillotes de poisson, etc.

Il est possible d'utiliser les cuit-vapeurs dans I'une des combinaisons suivantes:

Combinaison 1: Couvercle (M) + cuit-vapeur (Plateau) + Cuit-vapeur (O))
Utiliser cette combinaison pour cuire différents aliments.

Combinaison 2 : Couvercle (M) + Cuit-vapeur (O)

Utiliser cette combinaison pour une plus grande quantité des mémes aliments, p. ex., les légumes, les
patates ou les gros morceaux de viande ou de saucisses.

Veuillez suivre les étapes suivantes:
1. Installer la lame, puis installer le bol sur le corps de I'appareil.

2. Ajouter I'eau (0,5L < eau < 2L) dans le bol. (Attention: Dans le bol, il doit y avoir plus 0,5 litre. 0,5L
d’eau peut utilisé pour cuire des aliments a la vapeur pendant 30 minutes.)

3. Mettre 'anneau hermétique sur le couvercle du bol, puis couvrir le bol avec son couvercle.

4. Faire pivoter le couvercle du bol jusqu’a ce qu'il soit verrouillé dans son emplacement.

5. Placer le cuit-vapeur.

6. Mettre les aliments dans le cuit-vapeur, puis le couvrir a 'aide du couvercle.

7. Brancher I'appareil et appuyer sur le bouton « Marche/Arrét ».

8. Configurer la vitesse (01), la durée et la température requises.

9. Appuyer sur le bouton « Marche/Arrét »; 'appareil se met en route et la minuterie s’enclenche.

10. Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

11. Eteindre le corps de I'appareil et retirer le couvercle du cuit-vapeur apres toute utilisation.
12. Retirer les aliments préparés du cuit-vapeur.

Attention:

1. Risque de brdlure da & la vapeur chaude et I'eau chaude condensée.

2. Ne jamais faire chauffer le bol lorsqu’il est vide.

3. Si le couvercle n’est pas correctement monté, la vapeur s’échappera et la nourriture a l'intérieur du
cuit-vapeur ne sera pas correctement cuite.

4. Ne jamais laisser le verre doseur dans le couvercle du bol lorsque le cuit-vapeur est utilisé.

5. La vapeur chaude et I'eau chaude condensée sont dangereuses. Veuillez manipuler I'appareil avec
précaution.

6. Ne pas toucher la partie métallique du bol lorsqu’il est chaud. Tenir uniquement I'anse du bol pour
déplacer le bol.

7. Une cuisson a la vapeur de 30 minutes nécessite 0,5 litre (500ml) d’eau, il faut ajouter environ 250ml
d’eau pour chaque durée supplémentaire de 15 minutes.

Utilisation du fouet de brassage (Papillon):

Le papillon vous aidera a obtenir de meilleurs résultats pour fouetter la créme, préparer la mayonnaise ou
monter les blancs.
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Installer/enlever le papillon: (L)
1. Tenir I'extrémité en forme sphérique du papillon.

2. Introduire le papillon dans le haut de la lame; vous entendez un « clic ». Cela signifie que le papillon
est bien installé sur la lame. (Voir ci-dessus la figure)

Si vous souhaitez retirer le papillon de la lame, maintenez simplement I'extrémité en forme sphérique et
tirez en tournant dans les deux sens.

Utilisation du papillon:

Veuillez suivre les étapes suivantes:

1. Installer la lame et le papillon dans le bol.
2. Verser les aliments dans le bol.

3. Puis refermer le couvercle du bol.

4. Faire pivoter le couvercle du bol jusqu’a ce gqu'il soit verrouillé dans son emplacement. Puis placer le
verre doseur sur le couvercle du bol.

5. Brancher I'appareil et appuyer sur le bouton « Marche/Arrét ».

6. Configurer la durée et la vitesse requises. Appuyer sur le bouton « Marche/Arrét »; I'appareil se met
en route et la minuterie s’enclenche. Si vous passez la configuration du minuteur, il s’enclenchera.

7. Vous entendrez un « bip » & la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

8. Eteindre le corps de I'appareil aprés chaque utilisation. Enlever le couvercle du bol.
9. Retirer les aliments préparés du bol.

Attention:

1. Allumer I'appareil uniquement aprés que le papillon ait été correctement positionné!

2. Ne pas ajouter d’'ingrédients qui pourraient endommager ou bloquer le papillon lorsque la lame est en
mouvement et que le papillon est monté.

Utilisation du panier intérieur:

Le panier intérieur convient a la cuisson de nourriture en petite quantité, comme du riz, du poisson et de
la viande.

Installer le panier intérieur: (M)

1. Placer le panier intérieur dans le bol, et installer correctement le couvercle du bol.
2. Introduire le bol dans le corps de I'appareil.

Utiliser le panier intérieur:

Veuillez suivre les étapes suivantes:

1. Installer la lame dans le bol.

2. Ajouter I'eau dans le bol.

3. Placer le panier intérieur dans le bol, et ajouter la nourriture dans le panier.

4. Puis refermer le couvercle du bol.

5. Faire pivoter le couvercle du bol jusqu’a ce qu’il soit verrouillé dans son emplacement. Puis placer le
verre doseur sur le couvercle du bol.

6. Brancher I'appareil et appuyer sur le bouton « Marche/Arrét ».

7. Configurer la durée, la vitesse (01-04), et la température requises. Appuyer sur le bouton « Marche/
Arrét »; 'appareil se met en route et la minuterie s’enclenche. Si vous passez la configuration du
minuteur, il s’enclenchera.

8. Vous entendrez un « bip » & la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

9. Eteindre le corps de I'appareil aprés chaque utilisation. Enlever le couvercle du bol et retirer le panier
intérieur.
10. Retirer les aliments préparés du panier.



Attention:

1. La quantité maximale d’eau ajoutée dans le bol doit étre de 600 ml et le niveau doit étre en-dessous
du panier!

2. Risque de brllure da a la vapeur chaude et 'eau chaude condensée.

3. La vapeur chaude et 'eau chaude condensée sont dangereuses. Veuillez manipuler I'appareil avec
précaution.

4. Ne pas toucher la partie métallique du bol lorsqu’il est chaud. Tenir uniquement I'anse du bol pour le
déplacer.

Fonctionnement de la protection de lame (N)
1. Installer la lame et sa protection sur le bol.

2. Verser les aliments dans le bol.

3. Puis refermer le couvercle du bol.

4. Faire pivoter le couvercle du bol jusqu’a ce gqu'il soit verrouillé dans son emplacement. Puis placer le
verre doseur sur le couvercle du bol.

5. Brancher I'appareil et appuyer sur le bouton « Marche/Arrét ».

6. Configurer la durée, la vitesse (01-04), et la température requises. Appuyer sur le bouton « Marche/
Arrét »; 'appareil se met en route et la minuterie s’enclenche. Si vous passez la configuration du
minuteur, il s’enclenchera.

7. Vous entendrez un « bip » a la fin de la durée de fonctionnement. Toutes les configurations sont
effacées et I'appareil repasse en mode veille.

8. Eteindre le corps de I'appareil aprés chaque utilisation. Enlever le couvercle du bol.

9. Retirer les aliments préparés.

Attention:

1. Allumer I'appareil uniquement aprés que la protection de la lame ait été correctement positionnée.

2. Ne pas ajouter d’ingrédients qui pourraient endommager ou bloquer la protection de la lame
lorsqu’elle est en mouvement et que la protection de la lame est montée.

NETTOYAGE

1. Avant de nettoyer I'appareil, éteignez-le et débranchez-le de la prise.
2. Dévissez la vis de I'anneau et retirez tous les parties du fouet.
3. Tous les accessoires peuvent étre lavés dans le lave-vaisselle.

4. En utilisant I'appareil, gardez toujours les broches de contact au fond du bol propres et seches!
Essuyez les broches de contact au fond du bol a I'aide d’un chiffon sec!

5. Ne jamais utiliser d’objets pointus ou tranchants pour le nettoyage, car ils peuvent abimer des pieces
fonctionnelles ou compromettre la sécurité de I'appareil.

6. La lame est trés tranchante! Veuillez la manipuler avec précaution!

7. Lavez toutes les parties a I'eau chaude savonneuse. Nettoyez-les immédiatement aprés toute
utilisation. Rincez-les a I'eau chaude propre et séchez-les immédiatement.

8. Il est conseillé de lubrifier la lame avec de 'huile végétale.
9. Essuyez le corps de I'appareil uniquement a I'aide d’un chiffon doux et humide!

10. Si le bol et la lame sont difficiles a nettoyer, Ajoutez un peu d’eau savonneuse dans le bol et mettez
I'appareil en route a la vitesse 1, pendant quelques secondes.
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CODES D’ERREUR

Code Statut Solution

« E 01 » s’affiche sur I'écran
LCD, et on entend un « Bip ».

E 01 Une erreur s’est produite avec I'appareil. Il doit étre
envoyé au service technique agréé pour étre réparé.

« E 02 » s’affiche sur I'écran
LCD, et on entend un « Bip ».

Le bol n’était pas installé. Installer le bol conformément
E 02 : ) B
aux instructions d’utilisation.

E 03 « E 03 » s’affiche sur I'écran
LCD, et on entend un « Bip ».

Le couvercle du bol n’était pas installé. L'installer
conformément aux instructions d’utilisation.

affi ’& route.
E 04 « E 04 » s’affiche sur I'écran

LCD, et on entend un « Bip ».

La température de 'appareil est trop chaude. Laissez
refroidir de 30 minutes a 2 heures, puis remettez-le en

Il doit étre envoyé a un service technique agréé pour
étre réparé, si la précédente recommandation n’a pas
apporté les résultats escomptés.

GUIDE POUR LA PREPARATION

Accessorie Aliments Maximum Durée d’utilisation Vitesses
Papillon (H) Blanc d’ceuf 3 unités 3 minutes 5
Farine 500 g
Lame (D) 2 minutes 3
Eau 300g

MISE AU REBUT DE L’APPAREIL

Ala fin de sa durée d'utilisation, ce produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres
normales, il doit mis au rebut dans un centre de collecte adapté au recyclage des appareils
électriques et électroniques. Les matériaux doivent étre recyclés conformément aux
instructions imprimées sur leur étiquette. Vous participez a la protection de I'environnement

municipalité ou se trouve le centre de tri approprié.

en réutilisant, recyclant ou utilisant autrement de vieux appareils. Veuillez demander a votre




GRAZIE PER AVER SCELTO UFESA. DESIDERIAMO CHE IL PRODOTTO VI SODDISFI E SIA DI
VOSTRO GRADIMENTO.

AVVERTENZA

Si prega di leggere attentamente le istruzioni per 'uso prima di utilizzare il prodotto.
Conservarle in un luogo sicuro per futura consultazione.

DESCRIZIONE

A. Contenitore di misurazione (Max. 100ml) O.Vaporiera

B. Coperchio della ciotola P. Spatola

C. Coperchio interno con anello ermetico Q.Cestino interno

D.Lama R.Pulsante “On/Off’

E. Anello di lama ermetico 1. Schermo “Tempo”

F. Ciotola 2. Schermo “Velocita”

G.Chiave 3. Display menu “Zuppa” / “Dessert” / “Salsa”
H. Attrezzo di mescolamento (Farfalla) / “Vapore” / “Cottura lenta” / “Impasto”
I. Apparecchio principale 4. Pulsante “Velocita”

J. LCD 5. Pulsante “Temperatura”

K. Pannello di controllo 6. Pulsante “Tempo”

K1. Manopola 7. Pulsante “Pesatura”

K2. Pulsante “Start/Stop” 8. Pulsante “Pulsazione”

L. Protezione della lama 9. Pulsante “Menu scorciatoia”
M.Coperchio 10. Pulsante “On/Off”

N. Vaporiera per cibo (Vassoio)

ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, dal servizio di assistenza o da
persone altrettanto qualificate al fine di evitare pericoli.

Osservare i tempi operativi degli accessori come
indicato nelle loro specifiche sezioni del manuale.

Procedere secondo la sezione di manutenzione e
pulizia di questo manuale per la pulizia.

Attenzione: possibili infortuni per uso scorretto!

Fare attenzione quando si maneggiano le lame da
taglio affilate, quando si svuota la ciotola e durante la
pulizia.
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Fare attenzione se si versano liquidi caldi
nell'impastatrice poiché possono essere espulsi
fuori dall’apparecchio a causa di un’improvvisa
vaporizzazione.

Scollegare sempre l'impastatrice dall’alimentazione
elettrica se lasciata incustodita e prima
dell’assemblaggio, smontaggio o pulizia.

Spegnere I'apparecchio e scollegarlo dall’alimentazione
elettrica prima di cambiare gli accessori o le parti vicine
che si muovono durante |'uso.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini. Mantenere 'apparecchio e il suo cavo fuori
dalla portata dei bambini.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte o con
scarse esperienza e conoscenza, a condizione che
vengano fornite loro adeguate supervisione e istruzione
riguardo all’'utilizzo dell’apparecchio in un modo sicuro e
che abbiano compreso i pericoli correlati.

E vietato I'utilizzo ludico dell’apparecchio da parte dei
bambini.

Al fine di assicurare I'effetto sigillante della lama di
miscelazione, non far lavorare la lama di miscelazione
senza carico.

Questo apparecchio & per uso domestico e non &
concepito per l'uso in applicazioni come:

- cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti
di lavoro;

- agriturismi;
- hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale;



- ambienti del tipo bed and breakfast.

Non immergere mai I'apparecchio in acqua o qualsiasi
altro liquido, né sciacquarlo sotto il rubinetto. Utilizzare
soltanto un panno umido per pulire 'apparecchio.

Il dispositivo & progettato per utilizzo a un’altitudine
massima di 2000 m sul livello del mare.

Le superfici possono divenire calde durante l'uso.

AVVERTENZE IMPORTANTI

Questo apparecchio e progettato per uso domestico e non deve essere mai utilizzato per scopi
commerciali o industriali in alcuna circostanza. Qualsiasi utilizzo incorretto o improprio del prodotto
rendera nulla la garanzia.

Verificare che la tensione di rete indicata sul’apparecchio

corrisponda alla tensione di rete locale prima di collegare
I'apparecchio.

Il cavo di collegamento elettrico non deve essere attorcigliato o avvolto intorno al prodotto durante
I'utilizzo.

Non utilizzare il dispositivo o collegarlo e scollegarlo all’alimentazione elettrica con mani e/o piedi
bagnati.

Non tirare il cavo di collegamento per scollegarlo o usarlo come maniglia.

Non usare mai accessori di parti da altre manifatture. La
vostra garanzia diventera nulla se tali accessori o parti sono
stati utilizzati.

Pulire accuratamente le parti che andranno in contatto con il
cibo prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta.

Porre sempre I'apparecchio principale su una superficie
piana, asciutta e pulita.

Non lasciare mai I'apparecchio in funzione incustodito.

La Spatola va usata soltanto per trasferire il cibo fuori dalla
ciotola. Non utilizzarla quando la lama & in funzione.

Non toccare il contenitore di misurazione quando viene
elaborato cibo caldo (per una temperatura superiore a 60°C).
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Quando la temperatura corrente della ciotola € uguale o
superiore a 60°C, troverete ch:

1) La velocita di lavorazione sara limitata a velocita 01-04.

2) Lapparecchio cambiera automaticamente la velocita
di lavorazione a velocita 04, anche se la velocita di
lavorazione corrente € impostata a velocita 05-10.

Scollegare immediatamente il prodotto dalla rete elettrica in caso di cortocircuito o danno e contattare
un servizio di assistenza tecnica ufficiale. Per evitare qualsiasi pericolo, non aprire il dispositivo.

Le riparazioni o gli interventi sul dispositivo possono essere effettuati soltanto da personale tecnico
qualificato del servizio di assistenza tecnica ufficiale del marchio.

B&B TRENDS SL. declina ogni responsabilita per danni che possono verificarsi a persone, animali o
cose, per la mancata osservanza di queste avvertenze.

INSTALLAZIONE

La ciotola
La capacita massima della ciotola & 2 litri. Non elaborare piu di 2 litri di cibo!

Attenzione:

Simbolo “superficie calda” contrassegnato sulla ciotola:

Indica che I'elemento contrassegnato puo essere caldo e non deve essere toccato senza fare
attenzione!

Come installare I’Anello ermetico: (E)
Vedere figura E

Come installare la lama: (F)
1. Porre I'anello ermetico sulla lama. Spingere la lama attraverso I'apertura nel fondo della ciotola.

2. Tenere la parte superiore della lama con una mano, e porre la chiave con I'altra mano. Poi inserire la
chiave sul fondo della lama. Ruotare la chiave in senso orario per assemblarla saldamente sulla ciotola.

Attenzione:
1. La lama & molto affilata! Maneggiare con cura!
2. Maneggiare soltanto la parte superiore della lama!

3. L'anello ermetico deve essere montato sulla lama! Se non & presente I'anello ermetico, il cibo da
triturare o cucinare potrebbe fuoriuscire e danneggiare I'apparecchio.

Come rimuovere la lama: (G)

Ruotare la chiave in senso antiorario per rimuovere la lama.
Attenzione:

1. La lama e molto affilata! Maneggiare con cura!

2. Maneggiare soltanto la parte superiore della lama!



Come installare la ciotola: (l)

1. Porre il coperchio della ciotola sulla ciotola. Ruotare il coperchio della ciotola in senso orario per
bloccarlo sulla ciotola. Stavolta si udira un suono “click”, che significa che il coperchio ¢ installato
correttamente.

2. Inserire la ciotola nell'incavo della ciotola. Accertarsi che la posizione Z1 punti verso la posizione Z2.
Anche questa volta si udira un suono “click”, che significa che la ciotola € correttamente in posizione.

3. Inserire il contenitore di misurazione sul coperchio della ciotola. (Vedere figura sopra)

Come rimuovere la ciotola:

Premere il pulsante “Z3” di ciascuna maniglia con entrambe le mani, e poi estrarre la ciotola
dall’apparecchio principale allo stesso tempo. La ciotola puo facilmente essere rimossa.

ISTRUZIONI PER L’'USO
Stato stand-by: (J)

Collegare e accendere, I'apparecchio va in stato stand-by. L'area dello schermo LCD mostra come di
seguito: Schermo “Velocita”™: “00;

Schermo “Tempo”: “00:00”
Schermo “Temperatura”: “000”.

Introduzione alla funzione dei pulsanti:
1. Pulsante “Tempo”:

Premereil pulsante”Tempo”, e poiruotarela manopola (K1) per impostare il tempo (secondoo minuto) Intervallo
di tempo: 00 secondi-99 minuti).

Consigli: Se non si imposta il tempo di lavorazione, I'apparecchio in lavorazione automaticamente si fermera e
andra in stato stand-by dopo 99 minuti.

2. Pulsante “Velocita”:

Premere il pulsante “Velocita”, a poi ruotare la manopola (K1) per selezionare la velocita necessaria.
L’intervallo di velocita € 00, 01, 02...10.

3. Pulsante “Menu scorciatoia”:

Premere il pulsante “Menu scorciatoia” (9) in stato stand-by, 'apparecchio va in modalita menu
scorciatoia. Ci sono sei funzioni fra cui scegliere. Esse sono “Zuppa’/“Dessert’/“Salsa”/"Vapore”/"Cottura
lenta”/”Impasto”. Si pud poi ruotare la manopola (K1) per selezionare la funzione necessaria.

A. Funzione “Zuppa”: Si puo usare per preparare deliziose zuppe di verdure.

La ricetta consigliata & la seguente:

Carote: 500g, ravanello: 300g, cipolla: 300g, cipolla verde cinese: 2 unita, acqua: 500g.
Impostazioni predefinite:

Passaggio 1: il tempo di lavorazione € 20 minuti, la velocita & 01 e la temperatura target € 100°C.
Passaggio 2: il tempo di lavorazione € 15 minuti, la velocita € 04 e la temperatura target € 0°C.

Passaggio 3: il tempo di lavorazione € 1 minuto, la velocita & 10 e la temperatura target € 0°C. (Note:
Durante questo passaggio, la velocita sara limitata a 04 quando la temperatura corrente della ciotola &
uguale o superiore a 60° C).

Consigli:
1) Tutte le impostazioni predefinite summenzionate non possono essere ripristinate.
2) LCD mostrera il tempo di lavorazione totale (36 minuti) dopo aver premuto il pulsante “Start/Stop”.
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3) Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

4) Durante il Passaggio 2, si pud rimuovere il contenitore di misurazione (A) cosi che la temperatura
interna scenda a 80 gradi, dopo 15 minuti, andra direttamente al passaggio 3.

B. Funzione “Dessert”: YSi pud usare per preparare deliziosi dessert come muffin dolci. La ricetta
consigliata & la seguente:

Burro (in pezzi): 125 g, farina autolievitante: 250 g, latte: 300 ml, Zucchero: 100g.

Impostazioni predefinite:
Temperatura: la temperatura target € 95°C.

Dopo aver premuto il pulsante “Temp”, si puo ripristinarela temperatura tra 30°C e 100°C ruotandola
manopola (K1).

Tempo: il tempo di lavorazione € 45 minuti.

Dopo aver premuto il pulsante “Tempo”, si pud ripristinare il tempo (secondo o minuto) tra 10 secondi e
99 minuti ruotando la manopola (K1).

Velocita: la velocita di lavorazione & 02.
Dopo aver premuto il pulsante “Velocita”, si pud ripristinare la velocita tra 01 e 06 ruotando la manopola (K1).

(Note: Durante questo passaggio, la velocita sara limitata a 04 quando la temperatura corrente della
ciotola e uguale o superiore a 60°C).

Consigli:

Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

C. Funzione “Salsa”: Si pud usare per preparare confetture dolci. La ricetta consigliata & la seguente:
Mango: 2 unita, frutto della passione: 1 unita, zucchero: 700 g, limone: 1 unita (soltanto succo).
Impostazioni predefinite:

Temperatura: la temperatura target € 100° C. Si puo ripristinare la temperatura tra 50° C e 100° C.

Tempo: il tempo di lavorazione € 6 minuti. Si puo ripristinare il tempo (secondo o minuto) tra 35 secondi
e 99 minuti.

Velocita: la velocita di lavorazione & 02. Si puo ripristinare la velocita tra 01 e 08. (Attenzione: Quando la
temperatura corrente della ciotola € uguale o superiore a 60° C, la velocita di lavorazione sara limitata a
01-04.)

Consigli: Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono
azzerate e I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

D. Funzione “Vapore”: La ricetta consigliata & la seguente:
Salmone: 2 unita (50 g/unita), storione: 100 g, carote: 650 g, fagioli: 250 g.

Porre gli ingredienti nella vaporiera (N&O), e aggiungere 1,5 L di acqua fresca dentro la ciotola in acciaio
inossidabile (F).

Impostazioni predefinite:

Temperatura: la temperatura target € 100° C.

Tempo: il tempo di lavorazione € 20 minuti. Si pio ripristinare il tempo tra 10 minuti e 60 minuti.
Velocita: la velocita di lavorazione & 00.

Consigli: Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono
azzerate e I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

E. Funzione “Cottura lenta”: si puo usare per stufare la carne. La ricetta consigliata & la seguente:



Manzo: 800 g, bacon: 100 g, burro: 50 g, vino rosso: 660 g, aglio: 1 spicchio, farina: 2 Cc, funghi: 250 g,
cipolla: 300g.

Impostazioni predefinite:

Temperatura: la temperatura target € 100° C.

Tempo: il tempo di lavorazione € 99 minuti. Si pud ripristinare il tempo tra 0 minuti e 99 minuti.
Velocita: la velocita di lavorazione & 01. Si puo ripristinare la velocita a 00-01.

Consigli: Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono
azzerate e I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

F. Funzione “Impasto”: Si pud usare per preparare la pasta del pane. La ricetta consigliata € la
seguente:

Farina: 500 g, acqua: 300g.

Impostazioni predefinite:

Temperatura: la temperatura target € 0° C. Si puo ripristinare la temperatura tra 0° C e 35 C.
Tempo: il tempo di lavorazione € 2 minuti e 30 secondi.

Velocita: la velocita di lavorazione & 03.

Consigli: Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono
azzerate e I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

4. Pulsante “Temp”:

Premere pulsante “Temp”, e poi ruotare la manopola (K1) per impostare la temperatura necessaria. (Intervallo
di temperatura: 30° C-140° C)

5. Pulsante “Pesatura”:
Il peso massimo & 5000 g. Intervallo di peso: 5-5000 g.

Premere il pulsante “Pesatura” in stato stand-by, LCD mostra “0000”. Poi porre il cibo nella ciotola,
leggere il numero mostrato sul’LCD. Quello & il peso del cibo aggiunto. Poi premere nuovamente il
pulsante “Pesatura”, il numero sull’LCD verra azzerato e mostrera “0000”.

Consigli: Tenere premuto il pulsante “Pesatura” per piu di 2 secondi, 'apparecchio uscira dalla funzione
di pesatura e ritornera allo schermo della temperatura.

6. Pulsante “Pulsazione”:

Funzione di accelerazione rapida della velocita. Si pud usare per amalgamare cibo velocemente.
Tenere premuto il pulsante “Pulsazione”, 'apparecchio si mettera istantaneamente in funzione alla
velocita massima 10. Se si rilascia il pulsante, 'apparecchio recuperera immediatamente la velocita di
lavorazione precedente.

Consigli: Quando la temperatura nella ciotola & uguale o superiore a 60° C, il pulsante
“Pulsazione” non puo essere usato.

7. Manopola (K1):
Ruotare la manopola per selezionare temperatura/tempo/velocita/scorciatoia necessari.

8. Pulsante “Start/Stop” (K2):
1) Dopo tutte le impostazioni, premere il pulsante “Start/Stop”, I'apparecchio iniziera a lavorare.

2) Premere il pulsante “Start/Stop” in stato lavorazione, la lavorazione corrente sara interrotta. Quando si
preme il pulsante nuovamente, la lavorazione interrotta verra ripresa.

Consigli: Se si preme il pulsante “Start/Stop” per piu di 2 secondi in qualsiasi stato di lavorazione,
I'apparecchio tornera allo stato stand-by. Tutte le vostre impostazioni verranno azzerate.
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Come usare la vaporiera: (K)

La vaporiera & perfettamente adatta per preparare cibi come verdure con carne, salsicce, pane al
vapore, pesce al vapore etc.

Si possono usare le vaporiere in una delle due combinazioni seguenti:

Combinazione 1: Coperchio (M) + Vaporiera (Vassoio) (N) + Vaporiera (O)
Utilizzare questa combinazione per cucinare cibi differenti.

Combinazione 2: Coperchio (M) + Vaporiera (O)

Utilizzare questa combinazione per quantita maggiori dello stesso cibo, ad esempio verdure, patate o
grandi pezzi di carne o salsicce.

Seguire i passaggi seguenti:
1. Installare la lama, e poi installare la ciotola sul’apparecchio principale.

2. Aggiungere acqua (0,5 L < acqua < 2 L) nella ciotola. (Attenzione: L’acqua nella ciotola deve
essere piu di 0,5 litri. 0,5 L di acqua possono essere usati per stufare cibo per 30 minuti.)

3. Porre I'anello ermetico sul coperchio della ciotola, e poi coprire il coperchio della ciotola.

4. Ruotare il coperchio della ciotola fino a bloccarlo in posizione.

5. Porre sulla vaporiera.

6. Porre il cibo sulla vaporiera, e poi coprire il coperchio.

7.Collegare e premere il pulsante “On/Off”.

8. Impostare la velocita (01), il tempo e la temperatura necessari.

9. Premere il pulsante “Start/Stop”, I'apparecchio inizia a lavorare e il timer avvia il conto alla rovescia.

10. Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

11. Dopo I'uso, spegnere I'apparecchio principale e rimuovere il coperchio della vaporiera.
12. Estrarre il cibo elaborato dalla vaporiera.

Attenzione:

1. Pericolo di ustione a causa del vapore caldo e dell’acqua calda condensata.

2. Non riscaldare mai la ciotola quando € vuota.

3. Se il coperchio non & montato correttamente, il vapore fuoriuscira e il cibo allinterno della vaporiera
non verra cucinato correttamente.

4. Non lasciare mai il contenitore di misurazione sul coperchio della ciotola quando si usa la
vaporiera.

5. Il vapore caldo e 'acqua calda condensata sono pericolosi. Maneggiare con cura.

6. Non toccare la parte in metallo della ciotola mentre & calda. Tenere la maniglia della ciotola soltanto
per spostare la ciotola.

7. Una cottura al vapore di 30 minuti richiede 0,5 litri (500 ml) di acqua, occorre aggiungere circa 250 ml
di acqua ogni 15 minuti aggiuntivi.

Come usare I'attrezzo di mescolamento (Farfalla):
La farfalla vi aiutera a ottenere i migliori risultati nel montare la panna, sbattere la maionese e I'albume.

Installare/rimuovere la farfalla: (L)
1. Tenere I'estremita a forma di sfera della farfalla.

2. Inserire la farfalla sulla parte superiore della lama, si udira un suono “click”. Cio significa che la farfalla
€ correttamente installata sulla lama. (Vedere figura sopra)

Se si desidera rimuovere la farfalla dalla lama, semplicemente tenere I'estremita a forma di sfera e tirarla
fuori con rotazioni in entrambe le direzioni.



Utilizzo della farfalla:

Seguire i passaggi seguenti:

1. Installare la lama e la farfalla sulla ciotola.
2. Porre il cibo nella ciotola.

3. Poi coprire il coperchio della ciotola.

4. Ruotare il coperchio della ciotola fino a bloccarlo in posizione. E porre il contenitore di misurazione sul
coperchio della ciotola.

5. Collegare e premere il pulsante “On/Off".

6. Impostare il tempo e la velocita necessari. Premere il pulsante “Start/Stop”, 'apparecchio inizia a
lavorare e il timer avvia il conto alla rovescia. Se si salta I'impostazione del tempo, il timer conta.

7. Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

8. Dopo I'uso, spegnere I'apparecchio principale. Rimuovere il coperchio della ciotola.
9. Estrarre il cibo elaborato dalla ciotola.

Attenzione:

1. Accendere soltanto dopo che la farfalla & stata messa in posizione correttamente!

2. Non aggiungere ingredienti che potrebbero danneggiare o bloccare la farfalla quando la lama € in
movimento e la farfalla & montata.

Come usare il cestino interno:
Il cestino interno € adatto per cucinare piccole quantita di cibo, come riso, pesce e carne.

Installare il cestino interno: (M)

1. Porre il cestino interno nella ciotola, e installare il coperchio della ciotola correttamente.
2. Inserire la ciotola sull’apparecchio principale.

Utilizzo del cestino interno:

Seguire i passaggi seguenti:

1. Installare la lama sulla ciotola.

2. Aggiungere 'acqua nella ciotola.

3. Porre il cestino interno nella ciotola, e aggiungere il cibo nel cestino.

4. Poi coprire il coperchio della ciotola.

5. Ruotare il coperchio della ciotola fino a bloccarlo in posizione. E porre il contenitore di misurazione sul
coperchio della ciotola.

6. Collegare e premere il pulsante “On/Off".

7. Impostare il tempo, la velocita (01-04) e la temperatura necessari. Premere il pulsante “Start/Stop”,
I'apparecchio inizia a lavorare e il timer avvia il conto alla rovescia. Se si salta 'impostazione del tempo,
il timer conta.

8. Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

9. Dopo l'uso, spegnere I'apparecchio principale. Rimuovere il coperchio della ciotola ed estrarre il
cestino interno.

10. Estrarre il cibo elaborato dal cestino.
Attenzione:

1. La quantita massima di acqua aggiunta nella ciotola deve essere 600 ml e con il livello al di sotto del
cestino!

2. Pericolo di ustione a causa del vapore caldo e dell’acqua calda condensata.
3. Il vapore caldo e 'acqua calda condensata sono pericolosi. Maneggiare con cura.
4. Non toccare la parte in metallo della ciotola mentre & calda. Tenere la maniglia della ciotola soltanto per spostarla.
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Come usare la protezione della lama (N)
1. Installare la lama e la protezione della lama sulla ciotola.
2. Porre il cibo nella ciotola.

3. Poi coprire il coperchio della ciotola.

4. Ruotare il coperchio della ciotola fino a bloccarlo in posizione. E porre il contenitore di misurazione sul
coperchio della ciotola.

5. Collegare e premere il pulsante “On/Off”.

6. Impostare il tempo, la velocita (01-04) e la temperatura necessari. Premere il pulsante “Start/Stop”,
I'apparecchio inizia a lavorare e il timer avvia il conto alla rovescia. Se si salta 'impostazione del tempo,
il timer conta.

7. Si udira un suono “Bip” alla fine del tempo di lavorazione. Tutte le impostazioni vengono azzerate e
I'apparecchio ritorna in stato stand-by.

8. Dopo I'uso, spegnere I'apparecchio principale. Rimuovere il coperchio della ciotola.
9. Estrarre il cibo elaborato.

Attenzione:

1. Accendere soltanto dopo che la protezione della lama € stata messa in posizione.

2. Non aggiungere ingredienti che potrebbero danneggiare o bloccare la copertura della lama quando la
lama & in movimento e la protezione della lama & montata.

PULIZIA

1. Prima di pulire I'apparecchio, spegnere I'apparecchio e rimuovere la spina dalla presa di corrente.
2. Svitare I'anello a vite e rimuovere tutte le parti dell’attrezzatura.
3. Tutti gli accessori possono essere puliti nella lavastoviglie!

4. Mentre si usa I'apparecchio, mantenere sempre i perni di contatto nel fondo della ciotola puliti e
asciutti! Asciugare i perni di contatto nel fondo della ciotola con un panno asciutto!

5. Non utilizzare mai oggetti appuntiti o affilati per la pulizia poiché cid potrebbe danneggiare parti
funzionali o intaccare la sicurezza dell’apparecchio.

6. La lama & molto affilata! Maneggiare con cura!

7. Lavare tutte le parti in acqua calda insaponata. Pulirle immediatamente dopo 'uso. Sciacquarle con
acqua calda pulita e asciugarle immediatamente.

8. Raccomandiamo di lubrificare la lama con olio vegetale.
9. Asciugare soltanto I'apparecchio principale con un panno morbido e inumidito!

10. Se la ciotola e la lama sono difficili da pulire. Si pud aggiungere acqua calda insaponata nella ciotola
e mettere I'apparecchio in funzione a velocita 1 per alcuni secondi.



CODICI DI GUASTO

Codice Stato Soluzione
E 01 “E 01” appare sullLCD, e si Qualcosa non va nell'apparecchio. Deve essere
udira un suono “Bip”. portato al centro servizi autorizzato per la riparazione.
E 02 “E 02” appare sull'LCD, e si La ciotola non é stata installata. Installare la ciotola
udira un suono “Bip”. secondo le istruzioni operative.
E03 “E 03" appare sull’LCD, e si Il coperchio della ciotola non & stata installato.
udira un suono “Bip”. Installarlo secondo le istruzioni operative.

La temperatura dell’apparecchio € troppo elevata.

Prima lasciarlo raffreddare da 30 minuti a 2 ore, e poi
“E 04” appare sull'LCD, e si riavviarlo.

E04 udira un suono “Bip”.

Deve essere portato al centro servizi autorizzato per la
riparazione se I'operazione precedente non funziona.

GUIDA ALL'ELABORAZIONE

Accessorio Cibo Massimo ,Tempo_ Velocita
dell’operazione
Farfalla (H) Albumi 3 unita 3 minuti 5
Farina 500 g
Lama (D) 2 minuti 3
Acqua 3009

SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

Al termine della sua vita operativa, questo prodotto non deve essere smaltito nei rifiuti
casalinghi normali, deve essere invece smaltito in un punto di raccolta per il riciclaggio dei
dispositivi elettrici ed elettronici. | materiali sono riciclabili secondo la loro etichetta.
Riutilizzando, riciclando o utilizzando vecchi dispositivi in altri modi, si apporta un contributo
significativo alla protezione del’ambiente. Informarsi con 'amministrazione comunale per
sapere dove si trova I'impianto di smaltimento appropriato.
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VIELEN DANK, DASS SIE SICH FUR UFESA ENTSCHIEDEN HABEN. WIR WUNSCHEN IHNEN
VIEL FREUDE UND ZUFRIEDENHEIT MIT IHREM GERAT.

WARNHINWEIS

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der Verwendung des Gerats sorgfaltig durch. Bewahren
Sie sie an einem sicheren Ort zum spateren Nachschlagen auf.

BESCHREIBUNG

A. Messbecher (Max. 100 ml) O.Dampfgarer

B. Schiisseldeckel P. Spachtel

C. Innendeckel mit luftdichtem Ring Q.Innenkorb

D.Klinge R.Ein-/Aus-Taste

E. Luftdichter Ring der Klinge 1. “Zeit’-Anzeige

F. Schissel 2. "Geschwindigkeit’-Anzeige
G.Spannring 3. “Suppe” / “Dessert” / “SolRe” / “Dampf”
H.Rihraufsatz (Schneebesen) / “Langsames Garen” / Menlianzeige “Geback”
I. Hauptgerat 4. “Geschwindigkeit’-Taste

J. LCD 5. “Temperatur’-Taste

K. Bedienfeld K1. Knopf 6. “Zeit"-Taste

K2. Start-/Stopp-Taste 7. “Wiegen-Taste

L. Klingenschutz 8. “Impuls”-Taste

M. Deckel 9. “Kurzmeni’-Taste

N. Dampfgarer (Tablett) 10. Ein-/Aus-Taste

SICHERHEITSHINWEISE

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem Servicevertreter oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um eine
Gefahrdung zu vermeiden.

Beachten Sie die Betriebszeiten des Zubehors, die
in den entsprechenden Abschnitten des Handbuchs
angegeben sind.

Gehen Sie bei der Reinigung entsprechend dem
Wartungs- und Reinigungsabschnitt dieses Handbuchs
VOr.

Warnung: Mogliche Verletzung durch Missbrauch!



Bei der Handhabung der scharfen Schneidklingen,
beim Entleeren der Schussel und bei der Reinigung ist
Vorsicht geboten.

Seien Sie vorsichtig, wenn heile Flussigkeit in den
Mixer gegossen wird, da sie durch plétzliches Dampfen
aus dem Gerat herausgeschleudert werden kann.

Trennen Sie den Mixer immer von der
Stromversorgung, wenn er unbeaufsichtigt bleibt und
bevor Sie ihn zusammenbauen, zerlegen oder reinigen.

Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es von der
Stromversorgung, bevor Sie Zubehdrteile austauschen
oder sich an Teile, die sich im Gebrauch bewegen,
herantasten.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.
Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel aul3erhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfahrung und Kenntnissen
benutzt werden, wenn sie in sicherer Weise
beaufsichtigt oder unterwiesen wurden und wenn sie
die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Um die Dichtungswirkung der Mischklinge zu
gewabhrleisten, lassen Sie sie bitte nicht ohne Last
arbeiten.

Dieses Gerat ist fur den Hausgebrauch vorgesehen und
nicht fur den Einsatz in Bereichen wie:

- Personalkichen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen;

- Bauernhausern;
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- Hotels, Motels und anderen wohnungsahnlichen
Umgebungen;

- Pensionsahnlichen Einrichtungen.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
FlUssigkeiten ein oder halten es unter flieRendes
Wasser. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats nur
ein feuchtes Tuch.

Dieses Gerat ist fur den Einsatz in einer maximalen
Hohe von 2000 m uber dem Meeresspiegel ausgelegt.

Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs
heild werden.

WICHTIGE WARNHINWEISE

Dieses Gerat ist fur den Hausgebrauch konzipiert und sollte unter keinen Umstanden kommerziell oder
industriell verwendet werden. Jegliche unsachgemafie Verwendung oder Handhabung des Gerats fihrt
zum Erléschen der Garantie.

Prifen Sie, ob die auf dem Gerat angegebene Spannung
mit der ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt, bevor Sie
das Gerat anschliel3en.

Das Netzkabel darf wéhrend des Gebrauchs nicht zusammengerollt oder um das Gerat gewickelt sein.
Die Maschine nicht mit nassen Handen und/oder Fiilen benutzen oder ein- und ausstecken.
Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel heraus und tragen Sie das Gerat nicht am Kabel.

Verwenden Sie niemals Zubehor oder Teile von anderen Herstellern. lhre Garantie wird ungiiltig, wenn
solches Zubehér oder solche Teile verwendet wurden.

Reinigen Sie die mit Lebensmitteln in Berihrung kommenden Teile griindlich, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal benutzen.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache, trockene und
saubere Oberflache.

Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.

Der Spachtel dient nur zum Herausnehmen des Inhalts aus
der Schussel. Verwenden Sie ihn nicht, wahrend die Klinge
lauft.

Beruhren Sie bei der Verarbeitung von heil3en
Lebensmitteln (bei Temperaturen tber 60 °C) nicht den
Korper des Messbechers.



Wenn die Temperatur der Schale bei oder uber 60 °C liegt,
werden Sie feststellen:

1) Die Arbeitsgeschwindigkeit wird bei auf die Stufen 01 - 04
begrenzt.

2) Das Gerat schaltet die Arbeitsgeschwindigkeit
automatisch herunter auf Geschwindigkeit 04, auch wenn
zurzeit eine Stufe von 05 bis 10 gewahlt war.

Ziehen Sie im Falle einer Stérung oder Beschadigung sofort den Netzstecker und wenden Sie sich
an einen offiziellen technischen Kundendienst. Um jegliches Gefahrenrisiko zu vermeiden, darf die
Maschine nicht gedffnet werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen technischen
Kundendienstes der Marke darf Reparaturen oder Eingriffe an dem Gerat vornehmen.

B&B TRENDS, S.L. ibernimmt keine Haftung fir Schaden an Personen, Tieren oder Gegenstanden,
die durch die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.

INSTALLATION

Die Schiissel
Das maximale Fassungsvermdgen der Schiussel betragt 2 Liter. Verarbeiten Sie nicht mehr als 2 Liter
Lebensmittel!

Precaucion:

A\

Das auf der Schiissel angebrachte Logo “HeiRe Oberflache”: (D)

Weist darauf hin, dass der markierte Gegenstand heif® sein kann und immer mit Vorsicht bertihrt werden
sollte!

So installieren Sie den luftdichten Ring: (E)
Siehe Abbildung E.

Installieren der Klinge: (F)

1. Setzen Sie den luftdichten Ring auf die Klingenbasis auf. Schieben Sie die Klinge durch die Offnung
im Boden der Schissel.

2. Halten Sie mit einer Hand den oberen Teil der Klinge und legen Sie mit der anderen Hand den
Spannring an. Setzen Sie dann den Spannring an der Unterseite der Klinge ein. Drehen Sie den
Spannring im Uhrzeigersinn, um ihn fest auf der Schiissel zu montieren.

Vorsicht:
1. Die Klinge ist sehr scharf! Bitte behandeln Sie es mit Vorsicht!
2. Halten Sie die Klinge nur am oberen Teil fest!

3. Der luftdichte Ring muss auf die Klinge montiert werden! Wenn kein luftdichter Ring eingesetzt wird,
treten die zu zerkleinernden oder zu garenden Lebensmittel aus und kénnen das Gerat beschadigen.
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Entfernen der Klinge: (G)

Drehen Sie den Spannring gegen den Uhrzeigersinn, um die Klinge zu entfernen.
Vorsicht:

1. Die Klinge ist sehr scharf! Bitte behandeln Sie es mit Vorsicht!

2. Halten Sie die Klinge nur am oberen Teil fest!

Installieren der Schiissel: (l)

1. Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel auf. Drehen Sie den Schiisseldeckel im Uhrzeigersinn, um
ihn auf der Schiissel zu verriegeln. Sie horen ein “Klick”, was bedeutet, dass der Deckel korrekt montiert
ist.

2. Setzen Sie die Schissel auf den Schiisselsockel auf. Stellen Sie sicher, dass die Markierung Z1 auf
die Markierung Z2 zeigt. Auch jetzt ist ein “Klicken” zu hdren, was bedeutet, dass die Schissel richtig
aufgesetzt ist.

3. Setzen Sie den Messbecher auf den Schisseldeckel auf. (Siehe Abbildung oben)

Abnehmen der Schiissel:

Driicken Sie die Tasten “Z3” der beiden Griffe mit beiden Handen und ziehen Sie die Schissel
gleichzeitig vom Geréat nach oben. Die Schissel l&sst sich leicht abnehmen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Bereitschaftsmodus: (J)

Eingesteckt und eingeschaltet, geht das Gerat in den Bereitschaftsmodus. Das LCD-Display zeigt dann
an: “Geschwindigkeit’-Anzeige: “00”;

“Zeit’-Anzeige: “00:007;
“Temperatur’-Anzeige: “000”.

Die Funktionen der Tasten:
1. “Zeit”-Taste:

Driicken Sie die Taste “Zeit’und drehen dann den Knopf (K1), um die Zeit einzustellen (Sekunden oder
Minuten) (Zeitbereich: 00 Sekunden bis 99 Minuten).

Tipps: Wenn Sie keine Arbeitszeit einstellen, stoppt das Gerat den Betrieb automatisch und geht nach
99 Minuten in den Bereitschaftsmodus.

2. “Geschwindigkeit”-Taste:

Driicken Sie den Knopf “Geschwindigkeit” und drehen Sie dann den Knopf (K1), um die gewiinschte
Geschwindigkeit zu wahlen. Die Geschwindigkeitsstufen sind 00, 01, 02...10.

3. “Kurzmenii”-Taste:

Wenn Sie im Bereitschaftsmodus die “Kurzmenu”-Taste (9) driicken, geht das Gerat

in den Kurzmen(-Modus. Es stehen Ihnen sechs Funktionen zur Auswahl. Diese sind
“Suppe’/’Dessert’/”SoRRe”/"Dampf’/’Langsamgaren”/’Geback”. Drehen Sie den Knopf (K1), um die die
gewlnschte Funktion auszuwahlen.

A. Funktion “Suppe”: Zur Zubereitung leckerer Gemusesuppen. Hier ein gutes Rezept.
Méhren: 500 g, Radieschen: 300 g, Zwiebeln: 300 g, griine chinesische Zwiebeln: 2 Stck., Wasser: 500 g



Standardeinstellung:

Schritt 1: Arbeitszeit 20 Minuten, Geschwindigkeit 01 und Zieltemperatur 100 °C.

Schritt 2: Arbeitszeit 15 Minuten, Geschwindigkeit 04 und Temperatur 0 °C.

Schritt 3: Arbeitszeit 1 Minuten, Geschwindigkeit 10 und Temperatur 0 °C. (Anmerkung: Wahrend dieses
Schrittes wird die Geschwindigkeit auf 04 begrenzt, wenn die Temperatur der Schiissel bei oder Uber 60
°C liegt)

Tipps:

1) Die genannten Standardeinstellungen kénnen nicht veréandert werden.

2) Das Display zeigt die Gesamtarbeitszeit (36 Minuten) an, nachdem die “Start/Stopp”-Taste gedrickt
wurde.

3) Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geldscht und das Gerat kehrt
in den Bereitschaftsmodus zurtick.

4) Wahrend Schritt 2 kénnen Sie den Messbecher (A) abnehmen, so dass die Innentemperatur auf 80
Grad sinkt und nach 15 Minuten direkt mit Schritt 3 fortgesetzt wird.

B. Funktion “Dessert”: Zur Zubereitung leckerer Desserts wie stiBe Muffins. Hier ein gutes Rezept:
Butter (in Stlicken): 125 g, selbst aufgehendes Mehl: 250 g, Milch: 300 ml, Zucker: 100 g
Standardeinstellung:

Temperatur: Die Zieltemperatur betragt 95 °C.

Nach Betéatigen der Taste”Temp” kénnen Sie die Temperatur zwischen 30 und 100 °C einstellen, indem
Sie den Knopf (K1) drehen. Zeit: Die Arbeitszeit betragt 45 Minuten.

Nach Betéatigen der Taste “Zeit” kdnnen Sie die Zeit (Sekunden oder Minuten) zwischen 10 Sekunden
und 99 Minuten durch Drehen des Knopfes (K1) einstellen.

Geschwindigkeit: Die Arbeitsgeschwindigkeit ist 02.

Nach Betatigen der Taste “Geschwindigkeit” kbnnen Sie durch Drehen des Drehknopfes (K1) die
Geschwindigkeit auf 01 bis 06 einstellen.

(Anmerkung: Wahrend dieses Schrittes wird die Geschwindigkeit auf 04 begrenzt, wenn die Temperatur
der Schiissel bei oder tiber 60 °C liegt).

Tipps:

Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geldscht und das Geréat kehrt in
den Bereitschaftsmodus zurtick.

C. Funktion “Sauce”: Zum Beispiel fiir siiRe Konfitliren. Hier ein gutes Rezept: Mango: 2 Stck.,
Passionsfrucht: 1 Stck., Zucker: 700 g, Zitrone: 1 Stck. (nur der Saft):

Standardeinstellung:
Temperatur: Die Zieltemperatur betrégt 100 °C. Sie kénnen die Temperatur auf 50 bis 100 °C einstellen.

Zeit: Die Arbeitszeit betragt 6 Minuten. Sie kénnen die Zeit (Sekunden oder Minuten) auf 35 Sekunden bis
99 Minuten einstellen.

Geschwindigkeit: Die Arbeitsgeschwindigkeit ist 02. Sie kdnnen die Geschwindigkeit auf 01 bis
08 einstellen. (Vorsicht: Wenn die Temperatur der Schiissel bei oder tiber 60 °C liegt, wird die
Arbeitsgeschwindigkeit auf 01 bis 04 begrenzt).

Tipps: Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Geréat
kehrt in den Bereitschaftsmodus zurtick.

D. Funktion “Dampf”: Hier ein gutes Rezept:
Lachs: 2 Stk. (50g/Stk.), Stor: 100 g, Karotten: 650 g, Kidneybohnen: 250 g
Geben Sie die Zutaten in den Dampfgarer (N&O) und fligen Sie 1,5 | kaltes Wasser in die Edelstahischiissel (F) hinzu
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Standardeinstellung:

Temperatur: Die Zieltemperatur betragt 100 °C.

Zeit: Die Arbeitszeit betragt 20 Minuten. Sie kénnen die Zeit zwischen 10 60 Minuten einstellen.
Geschwindigkeit: Die Arbeitsgeschwindigkeit ist 00.

Tipps: Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Geréat
kehrt in den Bereitschaftsmodus zurtick.

E. Funktion “Langsames Kochen”: Perfekt zum Schmoren von Fleisch. Hier ein gutes Rezept:

Rindfleisch: 800 g, Speck: 100 g, Butter: 50 g, Rotwein: 660 g, Knoblauch: 1 Zehe, Mehl: 2 Essloffel,
Champignons: 250 g, Zwiebeln: 300 g

Standardeinstellung:
Temperatur: Die Zieltemperatur betragt 100 °C.

Zeit: Die Arbeitszeit betragt 99 Minuten. Sie kénnen die Zeit zwischen 0 99 Minuten einstellen.
Geschwindigkeit: Die Arbeitsgeschwindigkeit ist 01. Sie kdnnen die Geschwindigkeit auf 00 oder 01
einstellen.

Tipps: Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Geréat
kehrt in den Bereitschaftsmodus zurtick.

F. Funktion “Geback”: Zum Beispiel fir Brotteig. Hier ein gutes Rezept: Mehl: 500 g, Wasser: 300 g
Standardeinstellung:

Temperatur: Die Zieltemperatur betragt 0 °C. Sie kdnnen die Temperatur auf 0 bis 35 °C einstellen.
Zeit: Die Arbeitszeit betragt 2 Minuten 30 Sekunden.

Geschwindigkeit: Die Arbeitsgeschwindigkeit ist 03.

Tipps: Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Geréat
kehrt in den Bereitschaftsmodus zurtick.

4. “Zeit”-Taste:

Betatigen Sie die Taste “Temp” und drehen dann den Knopf (K1), um die gewiinschte Temperatur
einzustellen. (Temperaturbereich: 30 - 140 °C)

5. “Wiegen”-Taste:

Das Maximalgewicht betragt 5000 g. Gewichtsbereich: 5 - 5000 g

Driicken Sie die Taste “Wiegen” im Bereitschaftsmodus. Auf der LCD-Anzeige erscheint “0000”. Geben
Sie dann die Lebensmittel in die Schiissel und lesen Sie die auf dem Display angezeigte Zahl ab. Das ist
das Gewicht der zugegebenen Lebensmittel. Wenn Sie jetzt erneut die Taste “Wiegen” driicken, wird die
Zahl auf der LCD-Anzeige geldscht und erscheint wieder “0000”.

Tipps: Wenn Sie die Taste “Wiegen” langer als 2 Sekunden gedriickt halten, verlasst das Gerét die
Wiegefunktion und kehrt zur Temperaturanzeige zurick.

6. “Impuls”-Taste:

Funktion zur schnellen Steigerung der Geschwindigkeit. Dient zum schnellen Mischen von
Lebensmitteln. Wenn Sie die Taste “Impuls” gedriickt halten, schaltet das Gerat sofort auf die
hochste Geschwindigkeit 10. Wenn Sie die Taste loslassen, stellt das Gerat sofort die vorherige
Arbeitsgeschwindigkeit wieder her.

Tipps: Wenn die Temperatur in der Schissel 60 °C oder hdher ist, ist die Taste “Impuls” wirkungslos



7. Knopf (K1):

Drehen Sie diesen Knopf, um das gewiinschte Temperatur/Zeit/Geschwindigkeit oder das Kurzmenu auszuwahlen.
8. Start-/Stopp-Taste : (10)

1) Nachdem Sie alle Einstellungen vorgenommen haben, driicken Sie die Taste “Start/Stopp”. Das Gerat
beginnt zu arbeiten.

2) Driicken Sie die Taste “Start/Stopp” wahrend des Betriebs, um die laufende Arbeit zu stoppen. Wenn
Sie sie erneut driicken, wird die gestoppte Funktion weitergefiihrt.

Tipps: Wenn Sie die Taste “Start/Stopp” in einem beliebigen Betriebszustand langer als 2 Sekunden
driicken, kehrt das Gerat in den Bereitschaftsmodus zurick. Alle Ihre Einstellungen werden geldscht.

Einsatz des Dampfgarers: (K)

Der Dampfgarer eignet sich hervorragend fir die Zubereitung z.B. von Gemiise mit Fleisch, Wurstwaren,
Dampfbrot, gediinstetem Fisch usw.

Sie kénnen den Dampfgarer in einer der beiden folgenden Kombinationen verwenden:

Kombination 1: Deckel (M) + Dampfgarer (Tablett) (N) + Dampfgarer (O)
Verwenden Sie diese Kombination zum Kochen diverser Lebensmittel.

Kombination 2: Deckel (M) + Dampfgarer (O)

Verwenden Sie diese Kombination fiir gréRere Mengen desselben Lebensmittels, z.B. Gemiise,
Kartoffeln oder groRe Fleisch- oder Wurststiicke.

Gehen Sie dazu wie folgt vor:
1. Installieren Sie die Klinge und setzen sie dann die Schissel auf das Gerat auf.

2. Geben Sie das Wasser (0,5 bis 2 1) in die Schissel. (Vorsicht: Der Wassergehalt in der Schiissel
sollte mehr als 0,5 Liter betragen. 0,5 | Wasser reichen gerade fiir 30 Minuten Dampfen von
Lebensmitteln aus).

3. Setzen Sie den luftdichten Ring in den Schiisseldeckel ein und setzen Sie den Deckel auf die
Schissel.

4. Drehen Sie den Schiisseldeckel, bis er einrastet.

5. Schalten Sie den Dampfgarer ein.

6. Geben Sie die Nahrungsmittel in den Dampfgarer und setzen Sie den Deckel auf.

7. Stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die “Ein-/Aus’-Taste.

8. Stellen Sie die Geschwindigkeit (01), die Zeit und die gewlinschte Temperatur ein.

9. Driicken Sie die Taste “Start/Stopp”. Das Gerat beginnt zu arbeiten und der Timer zahlt herunter.

10. Ein “Beep” ertdnt nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Geréat
kehrt in den Bereitschaftsmodus zurtick.

11. Schalten Sie das Gerat nach dem Gebrauch aus und nehmen Sie den Deckel des Dampfgarers ab.
12. Nehmen Sie das fertige Gargut aus dem Dampfgarer.

Vorsicht:

1. Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf und heilRes Kondenswasser.

2. Erwarmen Sie die Schissel niemals, wenn sie leer ist.

3. Wenn der Deckel nicht richtig aufgesetzt ist, entweicht Dampf und die Lebensmittel im Dampfgarer
garen nicht richtig.

4. Lassen Sie den Messbecher nie auf dem Schiisseldeckel stehen, wenn Sie den Dampfgarer
benutzen.

5. Der heifle Dampf und das heile Kondenswasser sind gefahrlich. Bitte seien Sie vorsichtig damit.
6. Bertihren Sie den Metallteil der Schissel nicht, solange sie heil} ist. Halten Sie die Schiissel zum
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Bewegen nur am Giriff.

7. Fir 30 Minuten Dampfgaren sind 0,5 Liter (500 ml) Wasser erforderlich, fir jede weiteren 15 Minuten
mussen Sie etwa 250 ml Wasser hinzufliigen

Verwendung des Riihraufsatzes (Schneebesen):

Der Schneebesen wird Ihnen helfen, die besten Ergebnisse zu erzielen, wenn Sie Sahne, Mayonnaise oder
Eiweifl® schlagen.

Einsetzen/Entfernen des Schneebesens: (L)
1. Halten Sie das kugelférmige Ende des Schneebesens.

2. Setzen Sie den Schneebesen auf den oberen Teil der Klinge ein. Er rastet mit einem “Klick”
ein. Das bedeutet, dass der Schneebesen korrekt auf der Klinge installiert ist. (Siehe Abbildung
oben)

Wenn Sie den Schneebesen von der Klinge entfernen mdchten, halten Sie einfach das kugelférmige
Ende fest und ziehen Sie es in beide Richtungen drehend heraus.

Verwendung des Schneebesens:

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Setzen Sie die Klinge und den Schneebesen in die Schissel ein.
2. Fillen Sie die Lebensmittel in die Schussel.

3. Setzen Sie nun den Schiisseldeckel auf.

4. Drehen Sie den Schiisseldeckel, bis er einrastet. Setzen Sie nun den Messbecher auf den
Schisseldeckel auf.

5. Stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die “Ein-/Aus’-Taste.

6. Stellen Sie die gewlinschte Zeit und Geschwindigkeit ein. Driicken Sie die Taste “Start/Stopp”. Das
Gerat beginnt zu arbeiten und der Timer zahlt herunter. Wenn Sie den Timer nicht setzen, zahlt er die
Zeit.

7. Ein “Beep” ertont nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Gerat kehrt
in den Bereitschaftsmodus zuriick.

8. Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus. Nehmen Sie den Schiisseldeckel ab.

9. Nehmen Sie das fertige Lebensmittel aus der Schissel.

Vorsicht:

1. Schalten Sie das Gerat nur ein, nachdem der Schneebesen korrekt eingesetzt wurde!

2. Flgen Sie keine Zutaten hinzu, die den Schneebesen beschadigen oder blockieren kénnten, wenn
die Klinge in Bewegung ist und er montiert ist.

Verwendung des Innenkorbs:

Der Innenkorb eignet sich zum Kochen von Lebensmitteln in kleinen Mengen, wie Reis, Fisch und
Fleisch.

Einsetzen des Innenkorbs: (M)

1. Setzen Sie den Innenkorb in die Schiissel ein und setzen Sie den Schiisseldeckel richtig auf.
2. Setzen Sie die Schussel auf das Gerat auf.

Verwendung des Innenkorbs:

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Setzen Sie die Klinge in die Schissel ein.

2. Geben Sie das Wasser in die Schissel.

3. Setzen Sie den Innenkorb in die Schissel ein, und geben Sie die Lebensmittel in den Korb.
4. Setzen Sie nun den Schisseldeckel auf.

5. Drehen Sie den Schiisseldeckel, bis er einrastet. Setzen Sie nun den Messbecher auf den



Schiisseldeckel auf.
6. Stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die “Ein-/Aus”-Taste.

7. Stellen Sie die Zeit, die Geschwindigkeit (01-04) und die gewlinschte Temperatur ein. Driicken Sie die
Taste “Start/Stopp”. Das Geréat beginnt zu arbeiten und der Timer zahlt herunter. Wenn Sie den Timer
nicht setzen, zahlt er die Zeit.

8. Ein “Beep” ertont nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Gerat kehrt
in den Bereitschaftsmodus zuriick.

9. Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus. Nehmen Sie den Schiisseldeckel ab und nehmen Sie
den Innenkorb heraus.

10. Nehmen Sie das fertige Lebensmittel aus dem Korb.

Vorsicht:

1. Die maximale Wasserzugabe in die Schiissel sollte 600 ml betragen, so dass es den Korb unten nicht
berihrt!

2. Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf und heiles Kondenswasser.
3. Der heife Dampf und das heile Kondenswasser sind gefahrlich. Bitte seien Sie vorsichtig damit.

4. Berlihren Sie den Metallteil der Schissel nicht, solange sie heil ist. Halten Sie die Schissel zum
Bewegen nur am Giriff.

Verwendung des Klingenschutzes: (N)

1. Setzen Sie die Klinge und den Klingenschutz in die Schissel ein.
2. Fillen Sie die Lebensmittel in die Schissel.

3. Setzen Sie nun den Schiisseldeckel auf.

4. Drehen Sie den Schiisseldeckel, bis er einrastet. Setzen Sie nun den Messbecher auf den
Schisseldeckel auf.

5. Stecken Sie den Stecker ein und driicken Sie die “Ein-/Aus’-Taste.

6. Stellen Sie die Zeit, die Geschwindigkeit (01-04) und die gewlinschte Temperatur ein. Driicken Sie die
Taste “Start/Stopp”. Das Gerat beginnt zu arbeiten und der Timer zahlt herunter. Wenn Sie den Timer
nicht setzen, zahlt er die Zeit.

7. Ein “Beep” ertont nach Ablauf der Arbeitszeit. Alle Einstellungen werden geléscht und das Gerat kehrt
in den Bereitschaftsmodus zuriick.

8. Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus. Nehmen Sie den Schiisseldeckel ab.
9. Nehmen Sie das fertige Lebensmittel heraus.

Vorsicht:

1. Schalten Sie das Gerét erst ein, nachdem der Klingenschutz eingesetzt wurde.

2. Fugen Sie keine Zutaten hinzu, die den Klingenschutz beschadigen oder blockieren kénnten, wenn
die Klinge in Bewegung ist und er montiert ist.
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REINIGUNG

1. Bevor Sie das Gerét reinigen, schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

2. Schrauben Sie den Schraubring ab und entfernen Sie alle Teile des Aufsatzes.

3. Das gesamte Zubehdr kann in der Spllmaschine gereinigt werden!

4. Halten Sie wahrend der Benutzung des Gerats die Kontaktstifte am Boden der Schiissel immer
sauber und trocken! Wischen Sie die Kontaktstifte am Boden der Schiissel mit einem trockenen Tuch

ab!

5. Verwenden Sie zum Reinigen niemals spitze oder scharfe Gegenstande, da dies Funktionsteile
beschadigen oder die Sicherheit des Gerats beeintréachtigen konnte.

6. Die Klinge ist sehr scharf! Behandeln Sie sie mit Vorsicht!

7. Waschen Sie alle Teile in heiBem Seifenwasser. Reinigen Sie alle Teile sofort nach Gebrauch. Spilen

Sie sie mit klarem, heiRem Wasser ab und trocknen Sie sie sofort ab.

8. Wir empfehlen, die Klinge mit etwas Pflanzendl zu schmieren.

9. Wischen Sie das Hauptgerat nur mit einem feuchten, weichen Tuch ab!

10. Wenn die Schussel und die Klinge schwer zu reinigen sind. Dann kdnnen Sie etwas heilte
Seifenlauge in die Schissel geben und das Gerat einige Sekunden lang auf Stufe 1 laufen lassen.

FEHLERCODES

Code Status Lésung
“E 01” wird auf der LCD- Das Gerat meldet einen Fehler. Er muss zur
E 01 Anzeige angezeigt, und ein Reparatur an ein zugelassenes Servicezentrum
“Beep” ist zu héren. geschickt werden.
E 02. wird auf d.er LCD- . Die Schussel ist nicht aufgesetzt. Setzen Sie die
E 02 Anzeige angezeigt, und ein - n . )
« o .. Schiissel gemaR Anleitung ein.
Beep” ist zu héren.
E 03. wird auf d.er LCD- . Der Schusseldeckel ist nicht aufgesetzt. Setzen Sie
E 03 Anzeige angezeigt, und ein . - .
“ o .. ihn gemaf Anleitung auf.
Beep” ist zu héren.
Die Temperatur des Gerats ist zu hoch. Lassen Sie
. . es zunachst eine halbe bis 2 Stunden abkuhlen und
E 04 wird auf der LCD- starten Sie es dann neu.
E 04 Anzeige angezeigt, und ein
“Beep” ist zu héren. Sie muss zur Reparatur an ein zugelassene
Servicezentrum geschickt werden, wenn es trotz
dieser Anweisungen nicht mehr funktioniert.
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ZUBEREITUNGSLEITFADEN

Zubehor Lebensmittel Maximale Betriebszeit | Geschwindigkeiten
Schneebesen (H) Eiweil 3 Einheiten 3 Minuten 5
Mehl 5009
Klinge (D) 2 Minuten 3
Wasser 3009

ENTSORGUNG DES GERATS

werden, sondern muss an einer Sammelstelle zum Recycling elektrischer und elektronischer
Gerate abgegeben werden. Die Materialien sind entsprechend ihrer Kennzeichnung

E Am Ende seiner Lebensdauer darf dieses Gerat nicht tber den normalen Hausmdill entsorgt
|

recycelbar. Durch Recycling, Wiederverwendung oder anderweitige Verwertung von
Altgeraten leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutz unserer Umwelt. Bitte erkundigen

Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach entsprechenden Entsorgungsstellen.
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BINNATrOOAPUM BU, YE U3BPAXTE UFESA. HAOABAME CE TO3U NPOAYKT A BU E NMONE3EH
N YOOBEH 3A PABOTA.

NPEOQYNPEXOEHUE

Mons, npoyeTeTe MHCTPYKUMUTE 3a ynoTpeba npeam Aa nanonaeare npogdykTta. CbxpaHsBanTe rv Ha
6esonacHo MACTo 3a Obella cnpaBeka.

ONMUCAHUE

A. MepuTtenHa vawka (makc. 100 mn) O.lMpucnocobnexue 3a NpUroTBsiHe Ha napa

B. Kanak Ha kynata P. WWnatyna

C.BbTpelueH kanak ¢ Bb34yX0yCTOMYMB NpbCTEH  Q.BbTpeluHa KowHuua

D.Octpue R.ByTOH BKN./M3K1.

E. Bb3gyxoycToiymB NpbCTEH HA OCTPUETO 1. Aucnnen Ha ,BpemeTto”

F. Kyna 2. Oucnnew Ha ,ckopocTTa“

G.HanpeyHuk 3. Oucnnew Ha meHtoTo ,,Cyna” / ,decept” / ,Coc” /
H.TMpuctaBka 3a pa3bbpksaHe (nenepyana): .Mapa”/ ,basHo roteexe” / ,Cnagkuwm’

I. OcHoBeH ypen 4. ByToH 3a ,ckopocTTa“
J. LCD gucnnen 5. byToH 3a ,Temnepatypara“
K. KoHTponeH naHen 6. ByToH 3a ,BpemeTo"
K1. Konye 7. ByToH 3a ,npeternsHe”
8. ,Myncos* 6yToH
9. byToH 3a ,Bbp3o mMeH®
10. ByTOH BKN./M3KN.

K2. bytoH ,Ctapt/Cton*

L. WwnT Ha ocTpueTto

M.kanak

N. MprcnocobneHne 3a NpUroTBsiHE Ha XpaHa Ha
napa (TaBa)

MHCTPYKLIUUN 3A BE3OMNACHOCT

AKo 3axpaHBalMAT kaben e noBpeaeH, Ton TpsibBa aa
Obae 3aMeHeH OT NPOU3BOAUTENS, HETOBUS CEPBU3EH
npencTaBuTen N nuua c nogobHa kBanudukaums, 3a
[a ce n3derHe onacHocT.

CnasBanTe BpeMeTo Ha paboTa Ha npucTaBKkuTe,
NOCOYEHO B TEXHUTE creunpuyHm pasgenm Ha
PBHKOBOACTBOTO.

MpoueanparitTe cnopen pasnena 3a noaapbxka u
noYyncTBaHe Ha ToBa PbKOBOACTBO MpU NMoYMCTBaHE.

MpenynpexaeHune: NoTeHuManHo HapaHsiBaHe npu
HenpasunHa ynotpeba!l

TpsibBa aa ce BHMMaBa npu paboTa ¢ OCTpUTE pexeLm



OCTpueTa, N3npasBaHeTo Ha KynaTta 1 no BpemMe Ha
noYncTBaHe.

BHumaBaunTe, ako ropelua Te4yHocT 6bae nsacunaHa B
brneHgepa, Ta Moxe Aa Obae U3xBbprieHa oT ypena
nopagu BHe3arnHo oTaensiHe Ha napa.

BuHarn nskntouBante bneHaepa oT 3axpaHBaHETO,
ako e octaBeH 6e3 Hag3op 1 npeawn crnobssaHe,
pasrrnobsBaHe Unn NoYNCTBaHe.

N3kntouBaniTe ypeaa OT NpeBKnoYvBaTens 1
3axpaHBaHETO, Npean Aa CMeHSTe NPUCTaBKN UK aa
NpnbnmXxmnTe Yactn, KOUTO ce ABMXKaT MO BpeMe Ha
ynotpeba.

Tosun ypen He Tpsabea oa 6bae nu3nonssaH oT geua.
[Ma3eTe ypega n HeroBua kaben n3BbH gocera Ha geua.

Ypeaute Moxe Aa ce usnonseaT OT nvua ¢ HaMarneHu
cbmanyeckn, CEH30pHU UM YMCTBEHWN CMOCOBGHOCTU UK
C nurnca Ha onuT U 3HaHWUS, aKo M € OCUTYPEH Haa30p
UMM UHCTPYKLMM OTHOCHO U3MOM3BaHEeTo Ha ypeaa no
GesonaceH Ha4YvH 1 ako pas3bupar cBbp3aHuTe C TAX
OMacHOCTMW.

He nosBonsiBante Ha geua ga cu Urpaar ¢ ypeaa.

3a ga ocurypuTe 3anedatBall e(pekT Ha cMecBaLoTo
OCTpUe, MOns, He OCTaBANTE CMECBAaLLOTO OCTpMe Aa
paboTtu 6e3 brneHaepbT Aa e 3apedeH.

To3su ypea e npegHa3HadyeH 3a buToBa yn0Tpe6a nHe e
npegHa3Ha4veH 3a n3norni3BaHe B NMpPpUunoXeHuma KaTo:

- KYXHEHCKM NPOCTPaHCTBa 3a NnepcoHana B MarasuHu,
ochucu n apyrmn pabotHu cpeau;

- hepmu;
- B XoTesnun, MoTtesin U ,qpyr TUN XKUINniLlHa cpena,
- cpeda OT Tuna HolyBKa W 3aKycka.
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Hwukora He noTansanTe OCHOBHUS ype[ BbB Boga UNu
OpYr1 TEYHOCTU U He To n3nnakeamTe nog Tevaila Boaa.
3a noyncrTeaHe Ha YCTPOUCTBOTO M3MNosi3BanTe camo
BMNaXkHa Kbpna.

ToBa yCTpOMCTBO € NPOEKTUpaHo 3a yrnotpeba Ha
MakcumarnHa Hagmopcka BucovnHa go 2000 m Hag
MOPCKOTO paBHULLE.

& MoBBbPXHOCTTa Ce HarpsiBa No Bpeme Ha yrnotpeba.

BAXHW NMPEAYNPEXOEHUA

Tosu ypepn e npefHasHayeH 3a AoMallHa ynoTpeba un He TpsibBa Aa ce M3non3Ba 3a TbproBcka unm
npomMuLineHa ynotpeba npu Hukakeu obcTosTencTea. Besika HenpasunHa ynotpeba nnum HenpaswunHo
6opaBeHe ¢ ypeaa Lie Hanpaeu rapaHumsita My HeBanmaHa.

MNpeaun na cBbpXETE YCTPONCTBOTO, NPOBEpeTe Aanmu
HanpeXXeHMeTo, NoCoYEHO Ha Hero, CbOTBETCTBA Ha
MECTHOTO MPEXOBO HanpexeHue.

KabenbT 3a cBbp3BaHe KbM Mpexarta He TpsbBa fa ce 3annvTa unu yBrMBa OKOMo ypeaa rno Bpeme Ha
ynotpeba.

He n3nonsgaiite yCTPOMCTBOTO M He IO BKIOHYBANTE U U3KIIOYBaTE OT 3axpaHBallara Mpexa C MOKpW
pbue v/ unu Kkpaka. He agbpnaiTe 3axpaHsaluus kaber, 3a fa ro U3KIodYMTe Unu aa ro M3nonasarte Karo
[ApbXKKA.

Hukora He nanonseanTe KakBUTO 1 ga 6uno akcecoapu
UM YacTu OT Apyru npomnssoauTenu. Bawarta rapaHums e
CTaHe HeBanuvaHa, ako ca MU3rnon3BaHn TaknBa akcecoapu
nUnn YacTtu.

MouuncTeTe cTapaTenHo YactTuTe, KOUTO Lie BNsA3aT B
KOHTaKT C XpaHa, npeau Aa u3nonasaTte yCTPOMUCTBOTO 3a
MbPBU MbT.

BuHarn noctaBanTe OCHOBHUSA yped Ha paBHa, Cyxa U yucTa
NMOBBPXHOCT.

Hukora He ocTaBsTe yCTPONCTBOTO Aa pabdotn 6e3 Haasop.

LLInaTtynarta ce n3nonssa camo 3a U3kapBaHe Ha XpaHaTa OT
KynaTta. He s nsnonassante, 4okaTto OCTPUETo paboTu.

Korato o6paboTBaTe ropella xpaHa (3a TemnepaTtypa Hazg
60°C), He gokocBanTe MepuTenHaTa Yyawuka.



KoraTo Tekywarta Temnepatypa Ha kynarta e 60°C nnu
noBseye, LLe OTKPUETE:

1) PaboTHaTta ckopocCT we Obae orpaHnyeHa rnpm cKopocT
01-04.

2) YpeobT aBTOMATMYHO Le NPeBKNoYM paboTHaTa cCKopocT
ao ckopocT 04, Bbnpeku Ye TekylaTta paboTHa CKOpPOCT e
HacTpoeHa Ha ckopocTt 05-10.

M3kntoyeTe ypeaa HezabaBHO OT enekTpuyeckaTta Mpexa B cryvail Ha noBpesa 1 ce CBbpXeTe C
ocuumanHa cnyxba 3a TexHM4ecka nogapbxka. 3a fa npefoTeBpaTuTe PUCK OT OMACHOCT, He OTBapsinTe
ycTponctBoTo. CaMo KBanudmumpaH TeXHUYeckv nepcoHan oT oduumanHara cnyxba 3a TexHudecka
noaApbXKa 3a CbOTBETHATA ThProBCKa Mapka Moxe [ja U3BbpLUBa PEMOHT UK npoLeaypu no
YCTPOWCTBOTO.

B&B TRENDS SL. He HOCK OTTOBOPHOCT 3a LLETU, MPUYNHEHWN OT XOpa, XUBOTHU UNW NPeaMeTn Npu
Hecnas3BaHEeTO Ha Te3n NpeaynpexaeHus.

MOHTAX

Kynarta
MakcumanHuaT kanaumTeT Ha kynata e 2 nutpa. He obpaboTBaiiTe noseve oT 2 nuTpa xpaHal!

BHumaHue:

JloroTo ,,ropella NOBbPXHOCT € 0603Ha4YeHO BbPXY Kynara:

3a fa ykaxe, 4e MapKMpaHusAT enemMeHT Moxe Aa 6bae ropel n He Tpsbea fa ce fokocsa, 6e3 aa ce
BHUMaBa!

Kak aa MoHTMpaTe Bb3ayxoycTonunsus npbeTeH: (E)
BwxTe durypa E

Kak pa moHTuparte octpueto: (F)

1. MNocTaBeTe Bb3yX0yCTONUYNBUSA NPBLCTEH Ha ocTpueTo. [NpokapanTe oCTPUETO Npes 0TBopa B AbHOTO
Ha Kynata.

2. XBaHeTe ropHaTa 4acT Ha OCTPMETO C eQiHa pbKa, a C Apyrata pbKa noctaBeTe HanpevyHuka. W cnen
TOBa NOCTaBeTe Hanpe4yHuka B ofHaTa YacT Ha OCTpPUEeTO. 3aB‘preTe Hanpe4yHunkKa no nocoka Ha
YacoBHWKOBaATa CTpesika, 3a ga ro crnobuTe NbTHO BbpXYy Kynarta.

BHumaHwue:
1. OcTpmeTo e mHoro octpo! Monsi, paboTteTe ¢ Hero BHMMaTenHo!
2. 3agpbXTe camo ropHaTa 4acT Ha ocTpueTo!

3. Bb3gyxoycTonumBusT NpbCTeH TpsibBa Aa 6bae MOHTMPaH Ha ocTpreTo! AKO HsiMa Bb3[yXOyCTONYNB
NpbCTEH, XpaHaTa, KosiTo TpsibBa Aa 6bae Haps3aHa Unu NPUroTBEHa, MOXE Aa U3Teye HaBbH U [a
noBpeau ypeaa.
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Kak na orctpaHuTte octpueto: (G)

3aBbpTeTe HanpeyHrka obpaTHO Ha YaCoBHMKOBATa CTPErka, 3a Aa 13BaguTe OCTPUETO.
BHumaHwue:

1. OcTpmeTo e mHoro octpo! Monsi, paboTeTe ¢ Hero BHMMaTenHo!

2. 3agpbXxTe camo ropHaTa 4acT Ha ocTpueTo!

Kak na moHTtupare kynarta: (l)

1. lNocTaBeTe kanaka Ha KynaTta BbpxXy Kynarta. W 3aBbpTETE Kanaka Ha Kynata no nocoka Ha
YacoBHMKOBATa CTpPeEriKa, 3a Aa ro 3akrni4vnute Bbpxy Kynarta. Mo ToBa Bpewme Le ce vye 3ByK ,,LLlpaK“,
KOETO O3Ha4dYaBa, 4Ye KanakbT € MOHTUPaH NnpaBuIiHO.

2. MocTtaBeTe kynaTta B rHe3d0To Ha KynaTa. He 3abpaBsiite aa noctasute Z1 ga coun kbm Z2. Mo ToBa
BpeMe CbLUO LLie ce Yye 3BYK ,Lpak”, KOeTo 03Ha4YaBa, Ye Kynata e B npaBusiHa nosnuus.

3. MNocTaBeTe MepuTenHaTa Yallka BbpXy kanaka Ha kynata. (Buxrte dwurypara no-rope)

Kak pa OTCTpaHUTEe KynaTta:

HatucHeTte ¢ gBe pble 6yToHa ,Z3" Ha BCsika pbKoxBaTka v €QHOBPEMEHHO M3BaAeTe KynaTta oT
OCHOBHMS ypend. KynaTta Moxe necHo Ja ce cBanu.

KAK OA U3MOJN3BATE

CbcTosiHMe Ha rotoBHOCT: (J)

BkntoyeTe 1 nycHeTe 3axpaHBaHeETO, ypeabT NpeMuHaBa B CbCTOsiHWE Ha rotoBHocT. ObnactTta Ha LCD
aucnnes nokasea cnegHoto: fucnnen Ha ,ckopocTTa“: ,00%;

Oucnneii Ha ,,BpemeTto®: ,00:00“
Hwvcnnen Ha ,temnepatypara“: ,000%.

MpencraBsAHe Ha PyHKUMUTE Ha OyTOHUTE:
1. ByTOH 3a ,,BpemeToO*:

HaTtucHete ByToHa 3a ,BpemeTo” 1 cnep ToBa 3aBbpTeTe konyeTo (K1), 3a Aa 3apanete Bpemeto
(cekyHaa unu muHyTa). (Bpemesu obxsat: 00 cekyHamn - 99 MUHYTK).

CbBeTn: Ao He 3agageTe paboTHOTO BpeMe, paboTelusiT ypes aBTOMaTUYHO LU Crpe v e NpeMUHe B
CbCTOSIHME Ha FOTOBHOCT crie 99 MUHYTU.

2. ByToH 3a ,,ckopocTTa“:

HatucHete ByToHa 3a ,ckopocTTa“ u cnep ToBa 3aBbpTeTe konyeTo (K1), 3a Aa n3bepete ckopocTTa, OT
KosiTo ce Hyxpaaete. ObxBaTbT Ha ckopocTtTa e 00, 01, 02... 10.

3. ByToH 3a ,,6bp30 MeHIO“:

HatucHete 6yToHa 3a ,6bp30 MeH0" (9) noa GyToHa 3a CbCTOSHWE Ha FOTOBHOCT, ypeabT NpeM1HaBa
B PeXMM Ha 6bp30 MeHHo. ViMa wecT dyHKuMK no Baw usdop. Hanwunm ca ,Cyna’/,Jecept’/,Coc’/
,Mapa”/,basHo rotBeHe”/,Cnagkuwmn”. N ToraBa moxete aa 3asbptute konyeto (K1), 3a ga nsbepere
hyHKUMATA, OT KOATO Ce HyXaaeTe.

A. ®yHkuma ,,Cyna“: MoxeTte aa A u3nonssarte 3a NPUroTBSHE Ha BKYCHa 3eneH4YykoBa cyna.
MpenopbunTenHaTa peLuenTa e JafeHa no-Aony:

Mopkoeu: 500 r penunukm: 300 r nyk: 300 r 3eneH kuTanckm nyk: 2 yactu Boga: 500 r



HacTtpoiiku no nogpas6upane:
Crbnka 1: paboTHoTO Bpeme e 20 MuHyTK, ckopocTTa e 01 u uenesata Temnepartypa e 100°C.
Ctbnka 2: paboTHOTO BpeMe e 15 MuHyTu, ckopocTTa e 04 u uenesata Temnepartypa e 0°C.

Crbnka 3: paboTHOTO BpeMe e 1 MuHyTa, ckopocTTa € 10 v uenesata Temnepatypa e 0°C. (3abenexku:
no Bpeme Ha Tasn CTbKa CKOpoCTTa e 6bae orpaHuyeHa Ao 04, korato TekylaTta Temneparypa Ha
kynata e 60°C unu Hag 60°C.)

CbBeTU:
1) Bcuyky ropenocodeHmn HacTpoiikv nNo nogpasbupaHe He mMoraT Aa 6baat HynMpaHu.

2) LCD gucnnesnT we nokaxe o6LoTo paboTHo Bpeme (36 MUHYTUW) crieq HaTuckaHe Ha 6yTtoHa ,CtapT/
Cron*.

3) Cnep n3tnyaHe Ha paboTHOTO BpeMe Lue ce Yye 3BYKOB curHas. Bcuukm HacTpomku ca N34ncTeHn n
YpPEeObT ce BpbLia B CbCTOSIHAE Ha FOTOBHOCT.

4) INo Bpeme Ha CTbMnka 2 MOXeTe [ja cBanuTe MepuTenHaTa yalika (A), Taka Ye BbTpeluHaTa
Temnepatypa Aa nagHe o 80 rpagyca, cneg 15 MUHYTU LWe NnpemMuHe AMPEKTHO KbM CTbka 3.

B. ®dyHkums ,[lecept: MoxeTte fa s u3nonseare, 3a Aa HanpaBuTe BKYCEH AeCepT KaTo Crnafku
MbuHK. MpenopbunTenHara peuenta e AageHa no-gony:

Macno (Ha napyeta): 125 r, camoHaauralLo ce 6patuHo: 250 r, mnsko: 300 mn, 3axap: 100 r
HacTtpoiiku no nogpas6upane:
TemnepaTypa: uenesata Temnepatypa e 95°C.

Cnep kaTo HaTucHeTe OyToHa ,Temn”, MoXeTe fa npeHacTpoute Temnepartyparta mexagy 30°C n 100°C,
kaTo 3aBbpTMTE KonyeTo (K1). Bpeme: paboTHOTO Bpeme e 45 MUHyTw.

Cnep kaTo HaTucHeTe OyToHa 3a ,BpPEMETO", MOXETe 4a NPeHacTpomTe BPeMeTo (CekyHaa Unm MUHyTa)
mexay 10 cekyHAn 1 99 MUHYTH, KaTo 3aBbpTUTE KOM4eTo (K1).

CkopocT: paboTHaTta ckopocT e 02.

Cnep kaTo HaTUCHeTe ByTOHa 3a ,ckopocTTa“, MoXeTe Aa npeHacTpouTte ckopocTta mexay 01 n 06, kato
3aBbpTUTE KonyeTo (K1).

(Babenexku: No BpeMe Ha Tasu CTbMKa CKOpocTTa e 6bae orpaHnyeHa Ao 04, korato Tekywarta
Temnepatypa Ha kynata e 60°C unu Hag 60°C.)
CbBeTU:

Cnep n3TnyaHe Ha paboTHOTO BPeEME Lie Ce Yye 3BYKOB CUrHarm. Beuuky HacTpoOKKM ca U3YMCTEHM U
ypenbT ce Bpblia B CbCTOSIHUE Ha FOTOBHOCT.

C. ®dyHKuMA ,coc*: MoxeTe fa s u3nonssarte 3a NPUroTBsiHE Ha crnagbk KOHAUTIOP.
MpenopbunTenHata peuenta e aafeHa no-gony: Mawro: 2 6posi, mapakys: 1 6poi, 3axap: 700 r,
nmMmoHu: 1 Bpoi (camo Cok).

HacTtpoliku no nogpa3séupaHe:

Temnepartypa: uenesata Temnepatypa e 100°C. MoxeTe fa npeHactpoute Temneparypata mexay 50°C un
100°C.

Bpewme: paboTHOTO Bpeme e 6 MuHyTU. MoXeTe Aa npeHacTpouTe BPEMETO (CEKYHAA UM MUHYTa) MEXIY
35 cekyHau 1 99 MUHYTK.
CkopocT: paboTHaTa ckopocT e 02. MoxeTe Aa npeHactpouTe ckopocTtTa mexay 01 n 08. (BHumaHue:

KoraTo TekyLlata Temnepartypa Ha kynata e 60°C unu Hag 60°C, paboTHaTa cKOpocCT Lie 6bae orpaHuyeHa
Ha 01-04.)

CbBeTu: Cnep n3tnyaHe Ha paboTHOTO BpeMme Lue ce Yye 3ByKOB curHan. Beuukm HacTpoiiku ca
N34YNCTEHN U YPeObT Ce BpbLya B CbCTOSHNE Ha FOTOBHOCT.
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D. ®yHkuma ,,Mapa“: MNpenopbuntenHara peuenta e ageHa no-gony:
Cbowmra: 2 6pos (50 r/6p.), ecetpa: 100 r, mopkoBu: 650 r, 606: 250 r.

MocTaBeTte cbCTaBkuTe B NpucrnocobrnexneTo 3a npurotesiHe Ha napa (N&O) n gobasete 1,5 n xnaaka
BOJa B Kynara oT Hepbxaaema ctomana (F).

HacTtpoliku no nogpa3séupaHe:
TemnepaTtypa: uenesara Temneparypa e 100°C.

Bpewme: pabotHoTo Bpeme e 20 MuHyTW. MoxeTe Aa npeHacTpoute Bpemeto Mexay 10 MuHyTn 1 60
MUHYTW.

CkopocT: paboTHata ckopocT e 00.

CbBetu: Cnep n3tmyaHe Ha pa6OTHOTO Bpeme Le ce Yye 3BYKOB curHarsn. Bcuukm HaCTpOIZKVI ca
N34YNUCTEHN N ypeabT ce Bpblla B CbCTOAHNE Ha TOTOBHOCT.

E. ®yHKuua ,,baBHO rotBeHe : MoXeTe fja A U3non3eaTte 3a 3aayluaBaHe Ha Meco. NpenopbynTenHaTta
peuenTa e fafeHa no-gony:

Tenewwuko Meco: 800 r, 6ekon: 100 r, macno: 50 r, YepBeHO BMHO: 660 I, YeCbH: 1 cKMnMaka, MbIIHO3bPHECTO
6paluHo: 2 c.n., rbou: 250 r, nyk: 300 .

HacTtpoliku no nogpa3séupaHe:

TemnepaTtypa: uenesara Temneparypa e 100°C.

Bpeme: paboTtHoTO Bpeme e 99 muHyTU. MoxeTe Aa npeHacTpouTe BpeMeTo mexay 0 MUHYTU 1 99 MUHYTW.
CkopocT: paboTHaTta ckopocT e 01. MoxeTe fa npeHacTpouTe ckopocTta Ha 00-01.

CbBeTu: Cnep n3tnyaHe Ha paboTHOTO BpeMe Lue ce Yye 3ByKOB curHan. Beuukm HacTpoiiku ca
N34YNCTEHN U YPeObT Ce BpbLya B CbCTOSHNE Ha FOTOBHOCT.

F. ®yHkums ,,Cnagkuwimn®: MoxeTte fa s u3nonaearte 3a NpUroTBsiHe Ha TecTo 3a xnsb.
MpenopbuutenHata peuenTta e gageHa no-gony: bpawwHo: 500 r, Boga: 300 r.

HacTtpoliku no nogpa3séupaHe:

TemnepaTtypa: uenesata Temnepatypa e 0°C. Moxerte fa npeHactpoute Temnepartyparta Mmexay 0°C n
35°C.

Bpewme: paboTHOTO Bpeme e 2 MuHyTU 1 30 CekyHau.
CkopocT: paboTtHata ckopocT e 03.

CbBetu: Cnep n3tmyaHe Ha pa6OTHOTO Bpeme Le ce Yye 3BYKOB curHarsn. Bcuukm HaCTpOIZKVI ca
M34YNUCTEHN N ypeObT ce Bpblla B CbCTOAHNE Ha TOTOBHOCT.

4. ByToH Ha ,, TeMnepaTtypara“:

HatucHete ByToHa ,Temn* n cnepq ToBa 3aBbpTteTe konyeTo (K1), 3a Aa 3apafeTe Temneparypara, oT
kosiTo ce Hyxpaaete. (TemnepaTtypeH obxsat: 30°C- 140°C).

5. ByTOH 3a ,,npeTternsaHe“:

MakcumanHoTo Terno e 5000 r O6xBaT Ha npeTernsHe: 5-5000 r.

HatucHeTe ByToHa 3a ,NpeTernsiHe” B CbCTOsHWE Ha rotoBHocT, LCD aucnnesT nokasea ,0000”. Cnep
TOBa NoCTaBeTe XxpaHaTa B Kynarta, npoyeteTe umdpara, nokasaHa Ha LCD gucnnes. Tosa e TernoTo Ha

pobaseHaTa xpaHa. Crieq, ToBa HaTUCHETE OTHOBO ByTOHa 3a ,npeTernsHe”, uncpara Ha LCD aucnnes
e 6bae uatpuTa un we ce nokaxe ,0000”.

BBETU: 3a0PbXKT! TOH. LMPETernsiH noseye oT KyHOW, YCTPOUCTBOTO LLiE M3N T
CbBeTHU: 33 e byToHa 3a ,npeTe e"“ 3a noeeye OT 2 ce CTPOWCTBOTO LLe n3nese o
hyHKLMATA 3a NpeTEernsiHe U Lie ce BbPHE KbM AWCNNEst Ha TeMnepartypara.



®yHKUMS 3a yckopsiBaHe Ha 6bp3a ckopocT. MoxeTe fa s usnonaeare 3a 6bp30 cMecBaHe Ha xpaHarta.
3agpbxTe [yncoBus” 6yToH, ypeabT He3abaBHO 3anoyBa Aa paboTu ¢ Hai-Bucokata ckopocT 10. Ako
oTnycHeTe ByToHa, ypeabT BeAHara Lie Bb3CTaHOBM NpeauLlHaTa paboTHa CKOpOCT.

6. ,,MyncoB* GyTOH:

CbBeTU: Korato Temneparypara B kynata e 60°C wunu Hag 60°C, ,lMyncoBusT" 6yToH He MoXe fa ce
n3nonaea.

7. Konye (K1):

3aBbpTeTe KonyeTo, 3a Aa n3bepere MeHIOTO 3a TemnepaTtypa/Bpeme/ckopocT/6bp30 MEHI0, KOETO BU €
Heobxoaumo.

8. ByToH ,,Ctapt/CTon*“(K2):
1) Cnep BCUYKM HACTPOWKM HaTUcHeTe ByToHa ,CtapT/CTon®, ypeabT Lie 3anoyHe Aa paboTu.

2) HatucHete 6yToHa ,Ctapt/CTon” nog paboTHO cbCTosiHME, TekyLuaTa paboTa e 6bae cnpsHa.
KoraTo ro HaTUCHeTe OTHOBO, cripsiHaTa paboTa Le Gbae Bb3cTaHOBeHa.

CbBeTu: Ako HaTucHeTe GyToHa ,CtapT/CTon" No-AbNro ot 2 CeKyHAM Npu KoeTo n Aa e paboTHo
CbCTOsIHME, YPEAbT e Ce BbpPHE B CbCTOSIHME Ha FOTOBHOCT. Beuykum Balum HacTponku we 6baat
U34YNCTEHN.

Kak na nanonssarte npucnoco6neHneTo 3a npuroresiHe Ha napa (K)

MprcnocobrneHneTo 3a NPUroTBSIHE Ha napa € uaearnHo 3a NPUroTBSIHE Ha HSIKOW XpaHu KaTo 3emeHYyLm
C Meco, konbacu, xns6 Ha napa, puba Ha napa u ap.

MoxkeTe aa usnonssarte NpUCnocobneHneTo 3a NpUroTBsiHe Ha napa B HAKOS OT CriegHuTe aBe
KOMGUHaUmm:

KombuHauusa 1: Kanak (M) + npucnoco6neHue 3a npurotrBsHe Ha napa (Tasa) (N) +
npucnoco6neHue 3a NpUroTBsiHe Ha napa (O)

ManonasanTe Ta3n KOM6I/IHaLl,I/IF-| 3a roteeHe Ha pasimm4yHn XpaHu.

KombuHaumsa 2: Kanak (M) + npucnoco6neHue 3a npurorBsiHe Ha napa (O)

M3nonseawTte Ta3un KOM6I/IHaLl,I/IH 3a NO-rofiaMo KONMM4eCcTBO OT Cbllata XxpaHa, Hanp. 3efieH4yum,
KapTOdJI/I unu ronemMmn napyeta Meco nnu kon6acwm.

Mons, cneaBanTe CTbMKUTE:
1. MoHTMpaiTe OCTPUETO U Crep ToBa MOHTUPAWTE KynaTa Ha OCHOBHUSI ypen,.

2. fobaBete BogaTa (0,5 n<Bogas<? n) B kynata. (BHMmaHue: BogaTa B Kynata TpsibBa aa 6bae
noseye ot 0,5 nuTpa. 0,5 n Boaa Moxe Aa ce U3non3sa 3a roTBeHe Ha napa 3a 30 MUHYTH).

3. MocTaBeTe Bb3ayX0yCTOMYMBIS NPBLCTEH BbPXY Kanaka Ha Kynarta 1 crief ToBa MokpuinTe kanaka Ha
Kynara.

4. 3aBbpTeTe Kanaka Ha KynaTta, JOKaTo ce 3aKro4m Ha MACTOTO CU.

5. MNocTtaBeTe nprcnocobrneHneTo 3a NPUroTesHe Ha napa.

6. MocTaBeTe xpaHaTa B NpucnocobrieHMeTo 3a NPUroTBAHE Ha Napa W cres ToBa NOKPUIATE Kanaka.
7. BkntoyeTte n HaTucHeTe ByToHa ,BKM./M3KN."

8. 3apanTe ckopoctTa (01), BpemeTo 1 TemnepaTtypaTta, OT KOUTO Ce HyXaaeTe.

9. HatucHete 6ytoHa ,Ctapt/CTon", yCcTPOMCTBOTO 3arnoysa Aa paboTu n TanmepbT oT6posiBa.

10. Cneg uatnyaHe Ha paboTHOTO BpeME Lue Ce Yye 3BYKOB cuUrHars. Bcuukm HacTponku ca n3dmcTeHn u
ypeabT ce Bpblia B CbCTOSHWE Ha FOTOBHOCT.

11. Cnepn ynotpe6a M3KioYeTe OCHOBHWS ypesa v cBaneTe Kanaka Ha npucnocobneHneTo 3a npuroTesiHe
Ha napa.

12. N3BapeTte npurotBeHaTa xpaHa OT NpUCnocobneHneTo 3a NpUroTesiHe Ha napa.
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BHumaHue:
1. OnacHocCT OT n3rapsiHe OT ropeLla napa v ropeLla KoHaeH3vpaHa Boaa.
2. Hukora He HarpsiBaviTe KynaTta, koraTto e npasHa.

3. AKO KanakbT He e NocTaBeH NpaBwUIiHO, Naparta e n3nusa n xpaHata B npmcnocoﬁneHmeTo 3a
npuroTBAHe Ha napa HAMa Aa ce roteu npaBuItHO.

4. KoraTo usnonssarte npucnoco6neHueTo 3a NpUroTBsAiHe Ha Nnapa, HAKora He ocTaBslTe
MepuTenHaTa Yalka BbpXy Kanaka Ha KynaTa.

5. lopeluata napa v ropelaTa KoHaeH3vpaHa Boda NpeacTaBnsasar onacHocT. Mons, paboteTe BHUMaTENHO.

6. He pokocsante meTanHaTa 4acT Ha Kynara, 4okaTo e ropewa. [IpbTe Kynata camo 3a pbkoxsaTkaTta,
3a Ja A npemectuTe.

7. 30-MnHyTHO rotBeHe Ha napa usuckea 0,5 nutpa (500 mn) Boga, TpsibBa Aa gobaesAte okono 250 mn
BOAA Ha BCeKkN 15 MUHYTU.

Kak pa nanonseare npucrtaBkarta 3a pa3dbpkBaHe (nenepyaa):

Menepynara we Bu nomorHe aa nocturHete Han-gobpw pesynTtaTu, Aokato pasbusaTe cmeTaHa,
MaiioHe3a unu 6enTbK.

MoHTax/oTcTpaHsiBaHe Ha nenepyaara: (L)
1. 3appbKTe TONYeCTUs kpan Ha nenepygara.

2. MocTaBeTe nenepypaTta B ropHaTa YacT Ha OCTPUETO, Lie ce 4vye 3ByK “wpak”. ToBa o3HayaBa,
Ye nenepyparta e nobpe MOHTMpPaHa Ha ocTpueTo. (BuxTe churypara no-rope)

AKo uckaTe fja NnpemaxHeTe nenepyaaTa oT OCTPUETO, MPOCTO 3aApPbXTE TONYECTUS Kpaii 1 ro
usgbpnaiite ¢ BbpTEHE B IBETE MOCOKN.

YnoTtpe6a Ha nenepypara:

Mons, cneaBanTe CTbAKUTE:

1. MoHTMpaiTe ocTpreTo 1 Nenepyaarta BbpXy Kynara.
2. CnoxeTe xpaHaTta B kynara.

3. Cnep ToBa nocTaBeTe Kanaka Ha kynaTta.

4. SaBpreTe Kanaka Ha Kynata, 40KaTo Ce 3aKnk4vn Ha MACTOTO CU. W noctaBeTe mepuTenHaTa Yyaluka
BbpXYy Kanaka Ha Kynara.

5. Bknioyete n HatucHete 6yToHa ,BKN./M3kn.”

6. 3apante BpeMeTo 1 CKOPOCTTa, OT KOMTO ce Hyxaaete. HatucHerte 6ytona ,Ctapt/Cton®,
YCTPOWMCTBOTO 3anoysa Aa paboTu n TanmepbT 0T6posiBa. AKO NPOMNyCHeTe HacTpoiikaTa Ha Tanmepa,
TanmepbT O0TOpOsiBa.

7. Cnepn natuyaHe Ha paboTHOTO BpeMe Lie Ce Yye 3BYKOB CUrHasn. BCMukyM HacTpOMKM ca U3YNCTEHUN U
ypenbT ce Bpbllia B CbCTOAHME Ha rOTOBHOCT.

8. Cnep ynotpeba n3kniodete ocHoBHUS ypea. OTcTpaHeTe Kanaka Ha kynara.
9. VisBageTe npuroTBeHaTa xpaHa oT Kynara.

BHumaHwue:

1. BknroueTe camo cnep kaTto nenepygara e noctaBeHa npaBunHO Ha MACTO!

2. KoraTto ocTpMeTo e B ABWXEHNE U Nenepyaata € MOHTUpaHa, He o6aBaiTe HUKaKBM CbCTaBKM, KOUTO
Morart fa noBpeasT unu Grokvpar nenepyaara.

Kak pa nanonsBaTe BbTpellHaTa KOWHULA:

BbTpeluHaTta KolWwHMLUa e NoaxoAsiLLa 3a roTBeHe Ha Marku KonmyecTBa XpaHa kato opu3, puba 1 meco.
MoHTupaHe Ha BbTpeluHaTa KowHuua: (M)

1. MocTaBeTe BbTpELUHATA KOLLIHMLA B KynaTta 1 NocTaBeTe Karnaka Ha KynaTa npaBuIiHo.

2. MNocTtaBeTe KynaTa BbpXy OCHOBHUSA ypea.



YnoTtpe6a Ha BbTpeluHaTa KolWHMLa:

Mons, cneaBanTe cTbkuUTeE:

1. MoHTMpanTe OCTPUETO BLPXY KynaTta.

2. fobaBeTe BogaTa B kynata.

3. MocTaBeTe BbTpeLLUHaTa KOLWHMLA B KynaTa u JobaBeTe xpaHaTta B Hesl.
4. Cnep ToBa nocraseTe Karnaka Ha Kynara.

5. 3aBbpTeTe Kanaka Ha kynara, [JoKaTo ce 3aKIo4n Ha MACTOTo cU. W nocTaBeTe MepuTenHaTta yallka
BbpXy kanaka Ha kynara.

6. Bkntoyete n HatucHete ByToHa ,BKN./M3kn."

7. 3apanTe BpemeTo, ckopocTtTa (01-04) 1 TemnepartypaTta, OT KOUTO ce Hyxaaerte. HatucHeTe ByToHa
,CTapT/CTton“, ycTpoMCTBOTO 3anoyBa Aa paboTu 1 TaiMepbT 0TOposiBa. AKO NPOMYCHETE HacTpolikaTa
Ha Tanmepa, TaiMepbT OTOposiBa.

8. Cnep natnyaHe Ha paboTHOTO BpeME LLe ce Yye 3BYKOB CUrHas. BCcuMuky HaCTpOMKM ca U3YUCTEHU U
YpPEeObT ce BpbLia B CbCTOSIHAE Ha FOTOBHOCT.

9. Crieq ynotpeba nsknodeTe ocHOBHUS yped. OTcTpaHeTe Kanaka Ha KynaTa 1 u3sageTe BbTpeluHaTa
KOLUHMLA.

10. N3BageTte npurotBeHaTa XxpaHa OT KoLlHUUaTa.

BHumaHue:
1. MakcumanHaTa gobaBeHa Bofa B kynaTta TpsibBa Aa 6bae 600 mn ¢ HMBO nof KowwHuuaTal
2. OnacHOCT OT n3rapsiHe OT ropella napa 1 ropella KoHAeH3upaHa Boga.

3. lNopewata napa v ropellaTa KoHAeH3vpaHa Boga npeacTaBnasat onacHocT. Monsi, pabotete
BHUMAaTESTHO.

4. He pokocBaliTe MeTarnHara 4yacT Ha KynaTa, okaTo e ropelia. [JpbxTe camo ApbxkkaTta Ha kynata, 3a
[a A npemMecTuTe.

Kak na nanonsBarte wuta Ha octpueto (N)
1. MOHTVIpaVITe OCTPUETO U WNTa Ha OCTPUETO BbpXY Kynarta.
2. Cnoxete XpaHaTta B Kynarta.

3. Cnep ToBa nocTaBeTe Kanaka Ha kynaTta.

4. SaBpreTe Kanaka Ha KynaTta, 4OKaTo Ce 3aKIio4u Ha MACTOTO CU. M noctasete MepuTernHaTta 4Yallka
BbpXYy Kanaka Ha Kynara.

5. BknioyeTe n HatucHete ByToHa ,BKN./M3kn."

6. 3apanTte Bpemeto, ckopocTTa (01-04) n TemnepaTypaTa, OT KOUTO ce HyxaaeTe. HatucHeTe bGyToHa
,CTapt/CTon“, ycTpoMCTBOTO 3ano4Ba Aa pabotu 1 TaimepbT 0TOposiBa. AKO NPOMYCHETE HacTporkaTa
Ha Tanmepa, TaiMepbT OTOposiBa.

7. Cnep nstnuyaHe Ha paGOTHOTO BpemMe Lle ce Yye 3BYKOB curHarn. Bcuukm HaCTpOI;IKVI Ca U34YUCTEHN N
ypenbT ce Bpblla B CbCTOAHME Ha TOTOBHOCT.

8. Cnep ynotpeba n3kniodete ocHoBHUS ypen. OTcTpaHeTe Kanaka Ha kynara.
9. Vi3BageTe npuroTBeHaTa xpaHa.

BHumaHue:
1. Bknrouete camo cnepg kaTo WUTHT Ha OCTPUETO € NOCTaBEH NPaBUHO Ha MSCTO!

2. He pobaBsiiTe cbCcTaBku, KOUTO MoraT Aa nospegar unu 6]'IOKI/IpaT Kanaka Ha OCTpUeTo, Korato
OCTpUETO € B ABMXKEeHNE U LUUTBT Ha OCTPUETO € MOHTUPaH.
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NMOYNCTBAHE

1. Mi3kntoyeTe yCTPOMNCTBOTO Npean NodMcTBaHe 1 n3Bagere Lwerncena oT KOHTakKTa.
2. Pa3BuiiTe BUHTOBUS NMPBCTEH M OTCTPAHETE BCUYKM YaCcTW Ha npuctaBkara.
3. Benyku akcecoapum morat Aa ce noYncTeaT B CbAoOMUsANHA MalumHal

4. [lokaTo u3nonsearte yCTPONCTBOTO, BUHArV NOAAbPXaNTE KOHTAKTHWUTE LWMMTOBE B JOMHaTa 4acT Ha
Kynata unctu u cyxu! M3bbpLuere KOHTAKTHUTE LWMTOBE Ha ABHOTO Ha KynaTa CbC cyxa kbpna!

5. Hukora He n3nonsearnTe 3a0CTPEHM UNN OCTPU NPegMETH 3a NOYMCTBAHE, Thil KaTO TOBa MOXe Aa
nospeav PyHKLUMOHANHM YacT Unn aa noenusie Ha 6e3onacHocTTa Ha YCTPOMUCTBOTO.

6. OcTpueto e MHoro octpo! PaboTeTe ¢ Hero BHUMaTenHo!

7. N3amninTe BCUYKM YacTu B ropella canyHeHa Boga. louncrete rv BegHara cneg ynotpeba. MannakHete
IV C YMcCTa ropella Boga v v uscyLueTe BegHara.

8. CbBeTBaMe Bu ga cmaxeTe oCcTpMETO € Masiko pacTUTENHO Macro.
9. M36bpLueTe OCHOBHMSA ypes camo C BnaxHa Meka kbpna!

10. Ako KynaTa u oCTpueTo ce nouncTaear TpyaHo. Moxete fa nobasute manko Tonna canyHeHa Boga B
KynaTta v fa nycHeTe yCTPOMCTBOTO CbC CKOPOCT 1 3@ HAKOMKO CEKyHAM.

KOOOBE 3A NPELLUKH

Kon Cratyc PeweHune

E 01 Ha LCD gucnnes ce nokasea ,E | Hewlo He e Hapen c ypeaa. Toli TpsibBa aa 6bae
01" v We ce Yye 3BYKOB CUrHan. | uanpaTteH 4o 0400peH CEPBM3EH LIEHTbP 32 PEMOHT.

E 02 Ha LCD agwucnnes ce nokasea ,E | Kynata He e MoHTMpaHa. MoHTupaliTe Kynata cnopes
02" 1 We ce Yye 3BYKOB CUTHarm. | MHCTPyKUMsITA 3a ekcrnroaTtaumsi.

E 03 Ha LCD gucnnes ce nokasea ,E | KanakbT Ha kynata He e MOHTMpaH. MoHTupaiiTe ro
03" 1 Wwe ce 4Yye 3BYKOB CUrHanM. | crnopen MHCTPYKUUsiTa 3a ekcnnoartauums.

TemnepaTypata Ha ypeaa e TBbpAae Bucoka. [bpso
ro ocrtaesete Aa ce oxnaaum ot 30 MuHyTM 40 2 Yaca u

Ha LCD aucnnes ce nokasea ,E | CM€A TOBa ro pectapTupaiire.
04 v Wwe ce uye 3BYKOB CUTHAM. | Toj Tpsbea Aa 6bae usnpareH [0 ofobpeHuns

CepBU3eH LIEHTBbP 3@ PEMOHT, aKko NPEAULLHOTO
OencTBue He fage pesynrar.

E 04




PBbKOBOLOCTBO 3A OBPABOTKA

Mpucraska XpaHa Makcumym Pa6oTHo Bpeme CkopocTtu
Menepypa (H) BenTbk 3 eavHuumn 3 MUHYTH 5
BpalwwHo 500r
Octpue (D) 2 MUHYTU 3
Bona 300r

N3XBBPINAHE HA NMPOAYKTA

B kpasi Ha ekcnnoaTaumoHHKS CU XXUBOT TO3M NPOAYKT He TpsibBa Aa ce U3XBBbPNS ¢
HopMarnHuTe GUTOBU OTNaAbLM, @ NO-CKOPO TpsbBa Aa ce U3XBbPIU B MyHKTa 3a cbbupaHe
3a peLuKIvpaHe Ha eneKkTPUYECKN U eNeKTPOHHM ycTpoicTea. MaTtepuanute moraT aa ce

peumKnupaT crnopes TSXHOTO eTuKeTMpaHe. Bue npaBute BaxeH NpyvHOC 3a onasBaHeTo Ha
HallaTa oKofiHa cpefa, kaTo M3MnonaBaTte NOBTOPHO, PELMKNNpaTe Ui U3nonaearte crapute

yCTpoWcTBa NO Apyr1 HaumHU. Mons, nonutaTe obLMHcKkaTa agMUHUCTpaUms Kbae ce Hammpa

noaxoadLoTO CbOpbXKEeHME 3a OTnaabUun.
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BOLETIN DE GARANTIA

B&B TRENDS, SL. garantiza la conformidad de este producto al uso para el que se
destina, durante un periodo de tres afos. Durante la vigencia de esta garantia y en
caso de averia, el usuario tiene derecho a la reparacién y en su defecto, a la subs-
titucion del producto, sin cargo alguno, salvo que una de estas opciones resultase
imposible o desproporcionada, y entonces podra optar por una rebaja en el precio o
anulacion de la venta debiendo acudir en este caso al establecimiento vendedor; tam-
bién cubre la sustitucion de piezas de recambio siempre y cuando, en ambos casos,
se haya utilizado el producto conforme a las recomendaciones especificadas en este
manual, y no se haya manipulado indebidamente por terceras personas no acredita-
das por B&B TRENDS, SL. La garantia no cubrira las piezas sujetas a desgaste. La
presente garantia no afecta a los derechos de que dispone el consumidor conforme a
lo previsto en la ley 1/2007 sobre garantias en la venta de bienes de consumo.

UTILIZACION DE LA GARANTIA

Para la reparacion del producto, el consumidor debera acudir a un Servicio Técnico
autorizado por B&B TRENDS, SL. ya que cualquier manipulacién indebida del mis-
mo por personas no autorizadas por B&B TRENDS, SL., mal uso o uso inadecuado,
conllevaria a la cancelacion de esta garantia. Para el eficaz ejercicio de los derechos
de esta garantia debe entregarse debidamente cumplimentada y acompafarse de la
factura, el ticket de compra o el albaran de entrega.

Esta garantia debe quedar en poder del usuario, asi como la factura, el ticket de com-
pra o el albaran de entrega para facilitar el ejercicio de estos derechos. Para Servicio
técnico y atencion post-venta fuera del territorio espafiol rogamos remita su consulta
al punto de venta donde adquirié el producto.

WARRANTY REPORT

B&B TRENDS, SL. guarantees compliance of this product for the use for which it is
intended for a period of three years. In the case of breakdown during the term of this
warranty, users are entitled to repair or else the replacement of the product at no
charge if the former is unavailable, unless one of these options proves impossible to
fulfill or is disproportionate. In this case, you can then opt for a reduction in price or
cancellation of the sale, which must be dealt with directly with the sales vendor. This
also covers replacement of spare parts provided that the product has been used ac-
cording to the recommendations specified in this manual for both cases, and has not
been tampered with by any third party that is not authorised by B&B TRENDS, SL. The
warranty will not cover any parts subject to wear and tear. This warranty does not affect
your rights as a consumer in accordance with the provisions in Directive 1999/44/EC
for member states of the European Union.

USE OF WARRANTY

Customers must contact a B&B TRENDS, SL., authorised Technical Service for repair
of the product. Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B
TRENDS, SL., or the careless or improper use of the same shall render this warranty
null and void. The warranty must be fully completed and delivered along with the re-
ceipt or delivery docket for the effective exercise of rights under this warranty.



This warranty should be retained by the user as well as the invoice, receipt or the
delivery docket to facilitate the exercise of these rights. For technical service and af-
ter-sales care outside the Spanish territory, please submit your query to the point of
sale where you purchased the item.

BOLETIM DE GARANTIA

B&B TRENDS SL. garante a conformidade deste produto com o uso ao qual se des-
tina, durante um periodo de trés anos. Durante a vigéncia desta garantia e, em caso
de avaria, o utilizador tem direito a reparacgéao e, a sua falta, a substituicdo do produto,
sem quaisquer custos, exceto se uma destas opgbes for impossivel ou despropor-
cionada e ai podera optar por um desconto no prego ou anulagéo da venda, deven-
do consultar neste caso o estabelecimento de venda; também cobre a substituigao
de pecgas de substituicdo sempre e quando, em ambos os casos, se tenha utilizado
o produto em conformidade com as recomendacdes especificadas neste manual e
nao tenha sido manuseado indevidamente por terceiros nédo acreditados pela B&B
TRENDS, SL. A garantia ndo cobra as pegas sujeitas a desgaste. A presente garantia
nao afeta os direitos do consumidor conforme o previsto na Diretiva 1999/44/EC para
os estados membros da unido europeia.

UTILIZACAO DA GARANTIA

Para a reparagéo do produto, o consumidor devera dirigir-se a um Servigo Técnico au-
torizado pela B&B TRENDS, SL. ja que qualquer manipulagéo indevida do mesmo por
pessoas nao autorizadas pela B&B TRENDS, SL., ma utilizagdo ou uso inadequado,
implicara o cancelamento desta garantia. Para o exercicio eficaz dos direitos desta
garantia dever-se-a entregar, devidamente preenchido e acompanhado da fatura, o
ticket de compra ou a nota de entrega.

Esta garantia deve ficar na posse do utilizador, assim como a fatura, o ticket de com-
pra ou a nota de entrega, de modo a facilitar o exercicio destes direitos. Para um
servigo técnico e atendimento pds-venda fora do territério espanhol, por favor envie a
sua questao para o ponto de venda onde adquiriu o produto.
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SERVICIOS DE ATENCION TECNICA (SAT)

TECHNICAL ASSITANCE SERVICE (TAS), SERVICO DE ATENGAO TECNICA (SAT)
SERVICE TECHNIQUE (ST), SERVIZIO DI ASSISTENZA TECNICA (SDAT)

(+34) 902 997 053
sat@bbtrends.es

B&B TRENDS, S.L.

C. Catalufia, 24

P.I. Ca N’Oller 08130

Santa Perpétua de Mogoda (Barcelona) Espafia
C.I.F. B-86880473

www.bbtrends.es

Consulte el SAT autorizado mas cercano en
https://sat.ufesa.com/

Check out your nearest service station at
https://sat.ufesa.com/
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