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PRODUKTBESKRIVELSE/DEVICE DESCRIPTION/OIMNC MPUCTPOLO:

Besgk nettbutikken pa www.samcook.no,
hvor utstyr, reservedeler og tilbehgr kan kjgpes til
produktene vare.

Det er bare a velge den delen du trenger,
bestille den og fa den levert direkte hjem til deg.



RETNINGSLINJER FOR TRYGG BRUK

® | es bruksanvisningen ngye far
bruk.

® \/zr spesielt forsiktig nar barn
oppholder seg i neerheten av
apparatet.

® |kke la apparatet veere i gang uten

tilsyn!

® |kke bruk apparatet til andre
formal enn det det er beregnet
for. Ikke senk apparatet,
strgmledningen eller stgpselet
ned i vann eller andre veesker.

e Trekk alltid stgpselet ut av
stikkontakten nar apparatet ikke
er i bruk eller fgr rengjaring.

® |kke bruk et apparat som er
skadet, heller ikke hvis
stramledningen eller stgpselet er
skadet - i s& fall ma det repareres
av et autorisert servicesenter.

® Bruk av tilbehgr som ikke er
anbefalt av produsenten, kan
skade apparatet eller fordrsake
ulykker.

e | tilfelle uvanlige lyder, lukter
eller rayk kommer ut av

apparatet, sla det av og ta

kontakt med et autorisert
servicesenter

lkke bruk apparatet utendgrs.
lkke ta pa apparatet med vate
hender.

lkke heng streamledningen pa
skarpe kanter og la den ikke
komme i kontakt med varme
overflater.

Pass pa at strgmledningen ikke
henger over kanten pa sokkelen
som apparatet star pa. Pa den
maten unngar du at apparatet
ved et uhell blir dratt av denne
flaten.

Oppbevar apparatet pa et kjglig,
skyggefullt og tart sted.

Unngé deformering av plastdeler,
ikke vask apparatet med varmt
vann.

lkke stikk hendene eller
gjenstander inn i tanken under
drift.

lkke plasser
apparatet

i neerheten av andre elektriske
apparater, brennere, komfyrer,
ovner osv. eller under
hengeskap. Plasser apparatet
vekk fra kanten av benkeplaten.

Forsikre deg alltid om at alle
apparatets komponenter er riktig
installert fgr du starter arbeidet.
lkke plasser apparatet i neerheten
av brennbare materialer, som
gardiner, duker og annet, da det
kan forarsake brann.

Apparatet er kun egnet for
husholdningsbruk.

Temperaturen pé tilgjengelige
overflater kan veere hayere nar
utstyret er i drift.

Koble apparatet til en stikkontakt
med jordingspinne!

Apparatet kan brukes av personer
med begrensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner, og
som ikke har kunnskap om eller

erfaring med & bruke slikt
utstyr, forutsatt at de er under
oppsyn eller har fatt oppleering
i sikker bruk av



apparatet og informeres om
potensielle farer.

® Pass pd at barn ikke leker med
utstyret/apparatet.

e Utstyret er ikke konstruert for &
fungere med en ekstern
avstengningstimer eller et
separat fjernkontrollsystem.

® |kke sett stgpselet i stikkontakten
med vate hender.

® |kke trekk stgpselet ut av
stikkontakten ved hjelp av
strgmledningen.

® Bruk apparatet pd et jevnt og
stabilt underlag.

® Av hensyn til barns sikkerhet ma
du ikke etterlate fritt tilgjengelige
deler av emballasjen (plastposer,
kartonger, isopor, 0sv.).

o ADVARSEL! Ikke la barna leke
med folien. Fare for kvelning!

® \/ar spesielt forsiktig nar du
handterer skjeerebladene,
spesielt nar du fjerner dem og
nar du rengjar dem.

® |kke plasser apparatet pa varme
overflater.

e |kke ta pa knivene, spesielt ikke
under arbeidet. Knivenes kanter
er sveert skarpe. Hold alltid
kniven i den gvre delen nar du
monterer og demonterer den.

e Vent alltid til de roterende
delene har stanset fgr du fjerner
deler fra apparatet.

® Trekk stgpselet ut av
stikkontakten umiddelbart etter
bruk. SI& av apparatet og koble
det fra stramforsyningen for du
skifter tilbehgr eller kommer i
kontakt med bevegelige deler
under drift.

e Vent til motoren har stanset helt
for du fortsetter demonteringen.

® |kke bruk "TURBO"-knappen
eller gk hastigheten raskt hvis
temperaturen er hgyere enn
55 °C.

® Nar du arbeider med varm mat,
ma du ikke bergre skalen, lokket,
maleinstrumentet, male- og

koppen eller dampfatet
direkte. Bruk kjokkenhansker.

AN
o\

e Kontroller at strgmforsynings-
parametrene pd apparatets
typeskilt steammer overens med
strgmforsyningen.

e Bruk aldri apparatet i kokemodus
med tom bolle. kke la
kigkkenmaskinen g& i mer enn
ett minutt p& hastighet "12".

e Apparatet ma ikke brukes av
barn. Hold apparatet og
stromledningen utilgjengelig for
barn.

e Koble apparatet fra
stremforsyningen hvis du
forlater det uten tilsyn og far
installasjon, demontering eller
rengjaring.

OBS! Varm overflate!

OBS! Fare for a bli
brent av damp!




BESKRIVELSE AV APPARATET

Vippbart lokk pa skalen
Lokk til skal

Tetning av skalens lokk
Sommerfugl visp
Mikser

Kniv

Silekurv

3,0 liters skal
Pa/av-bryter 0/1

00N AW

UTSTYRSFUNKSJONER OG EGENSKAPER TIL KJIGKKENMASKINEN

KONTROLLPANEL MED BER@RINGSSKJERM
Kontrollpanelet er utstyrt med en 7-tommers
bergringsskjerm. Med kjgkkenmaskinen kan du
bruke de dedikerte oppskriftene i kjgkkenmaskin-
databasen og de automatiske programmene til &
betjene kjgkkenmaskin-utstyret. Det er ogsa
mulig & definere egne innstillinger. Med WI-FI-
modulen kan du oppdatere oppskriftsdatabasen.
Intuitiv og enkel betjening gjer det enkelt & bruke
kigkkenmaskinen.

VIBRASJONSDEMPE-
NDE SYSTEM

Et innovativt og
fleksibelt
skalmonteringssystem i
kigkkenmaskinen
reduserer vibrasjoner
som overfgres til
kjgkkenmaskinens hus
ved hgye hastigheter
eller kraftig elting.
SKAL OG DEKSEL - Skalen (8) er laget av
haykvalitets rustfritt stal. Pa bunnen er det

10. Strgmledning

11. Apparatets hus

12. Bergringspanel - kontrollpanel

13. Knapp for a endre verdien pa den valgte
parameteren med START/STOP-knappen

14. Dytter

15. Skivedeksel

16. Pakning for skivedeksel

17. Riveskive - hgvel

18. Spindel for montering
av skive

19. Slikkepott

20. 30 ml malebeger

21. Lokk til dampfat

22. Dampfat-brett

23. Dampfat

24. Dampfat pakning

25. Drivaksel med tetning

26. Aksellas

Bisfenolfritt (BPA-fritt) tilbehar som kommer i kontakt med matvarer.

et hull for montering av
drivakselen (25). Skalens
bruksvolum er 3,0 liter og
det totale volumet er 4,5
liter. Bollen er utstyrt med
handtak for enkel
handtering. Skalens lokk
(2) er utstyrt med en
pakning for & sikre tetthet.

KNIV - knivbladene (6) er
laget av rustfritt stal som
er valgt ut pa grunn av at
de beholder sin skarphet i
sveert lang tid.

Det unike designen gir hayest ytelse med
lavest mulig hastighet.

MIKSER - formen pa
mikseren (5) er utformet pa
en slik mate at innholdet i
beholderen blandes uten &
smuldre opp. De vytterligere

vingene pa mikseren forbedrer
mikseprosessen. Den egner seg til langsom og
langvarig tilberedning av f.eks. supper.
Mikseren har ulike blandeegenskaper
avhengig av rotasjonsretningen.

OBS! Ikke sett hastigheten hgyere enn "3"
nar du arbeider med mikseren.

SOMMERFUGL VISP
Sommerfugl vispen(4) og
kniven (6) gjor det mulig & vispe
lette kremer og masser samt
eggehviter. Utformingen gjor at man unngar
fullstendig opplasning av den vispede massen.
OBS! Ikke sett hastigheten hgyere

enn "4" nar du arbeider med

sommerfugl vispen.

RIVE- OG SKJARESKIVE
skiven (17) brukes til & raspe
frukt og grennsaker eller til &
skjeere dem i skiver. Funksjonen til skiven
avhenger av hvilken side den er montert pa.




Drivkraften til skiven overfgres via spindelen
(18).

DAMPFAT - takket
vaere beholderen (23)
kan kjgkkenmaskinen
fungere som en steamer.
Den er montert pa
skalen (8).

Beholderen har et brett (22) slik at du kan gke
mengden tilberedet mat. Det hele er dekket med
et lokk (21).

SILEKURYV - med silekurven (7)
kan du koke lgse révarer som
ris og gryn. Hullene i silekurven
drenerer vannet fra den kokte
maten nar silekurven lgftes. —
Bladet (19) har et spesielt formet element som
hjelper deg a Iafte kurven ut av beholderen.

BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL

Du kan ogsa bruke silekurven til damping av
mindre mengder mat.

DRIVAKSLING - akslingen (25) er montg
i bunnen av skalen. Den er utstyrt med
en silikonpakning som sikrer tetthet i
bunnen av skalen. Ytterligere roterende
tilbehar er montert pa akslingen.

Drivkraften overfgres ved hjelp av et unikt sett
med gripetenner.

VEKTFUNKSJON - roboten er

utstyrt med vekter som lar deg

male opp 0-5000g med en

noyaktighet pa 1g. Vekten gjgr

det mulig & dosere ingrediensene

noyaktig, ogsa mens programmet

er i gang. | tillegg har den innebygde vekten en
nullstillingsfunksjon (tare). Tilgang til
vektfunksjonen far du etter at du har valgt den

aktuelle funksjonen eller etter at du har valgt

ikonet for vekten. - &8

“TURBO” FUNKSJON - lar
deg oppna maksimal hastighet
"12" med den monterte kniven.
- kjokkenmaskinen fungerer som
en blender. Funksjonen fungerer
bare hvis du holder inne
"TURBQO"-knappen.

OBS! Ikke bruk "TURBO"-funksjonen i mer
enn 60 sekunder om gangen.

REVERSERING AV MOTORENS
ROTASJON - kjgkkenmaskinen
har mulighet til 4 arbeide med
reversert omdreining pa
hastigheter fra "1" til "3". Riktig
bruk av reversert omdreining
forbedrer kniven og mikserens
effekt.

s

HOVEDMENY

AUTOMATIC
RECIPES

MANUAL
COOKING

AUTOMATIC
PROGRAMMES

DOWNLOAD
NEW RECIPES

A
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D Ved & velge “Automatic Recipes” knappen
kommer vi til listen av tilgjiengelige oppskrifter i
maskinen.

D “Manual Cooking” knappen lar oss bruke
individuelle driftsmoduser pa maskinen.

D Ved & bruke “Automatic Programmes”
knappen kan vi velge mellom de
forhandsdefinerte programmene til maskinen.
D “Download New Recipes” gir oss muligheten
til & laste ned de siste versjonene av oppskrifter og
programvare. En melding om tilgjengelig oppdatering
vil dukke opp nar du kobler maskinen til internet




OPPSKRIFTER

Kjokkenmaskinen har en database med
oppskrifter utformet som en kokebok og delt inn
i grupper:

Basic recipes

Pastes, starters, snacks

REIELS

Soups and creams

Main flour dishes

Main meat dishes

Main fish dishes

Steamed dishes

Vegetarian dishes

Sauces

Sam Cook Bakery

Drinks

Sam Cook Confectionery

SOUS VIDE

Christmas

Fit recipes

D Snacks for children

Listen over grupper kan endres og oppdateres av
produsenten.

Hver oppskrift inneholder:

D Ingrediensliste
Instruksjoner for tilbereding
Indikerende preperasjontid
Nadvendig tilbehgr

Antall porsjoner

D Vanskelighetsgrad

Du kan sortere oppskriftsdatabasen alfabetisk
eller etter gruppe. Du kan ogsa legge til
bestemte oppskrifter i fanen "FAVOURITES".
Nar du jobber med ferdige oppskrifter, tar det

kortere tid og det blir enklere a tilberede maten.

Brukeren blir informert om muligheten for &
oppdatere listen over oppskrifter via meldinger
som vises pa kontrollpanelets skjerm.

EGENDEFINERTE INSTILLINGER

A - felt for valg av prosesstemperatur.

En temperatur fra 37 °C til 130 °C er
tilgiengelig med valg av 1 °C-intervaller. "000"
angir romtemperatur. Indikatoren for
dampfatets temperatur viser den aktuelle

temperaturen i skalen, til nsermeste 1 °C.

B - felt for valg av prosesstid.

Tidsinstilling fra 1 sekund til 90 minutter er
tilgjengelig med 1. sekunders intervaller. Nar
prosessen er startet, teller timeren ned tiden til
prosessen er fullfgrt. Den mindre
tidsindikatoren over viser den opprinnelig
innstilte tiden under prosessen.

C - felt for valg av hastighet for tilbehgr.

Det er 12 hastigheter tilgjengelig, der "1" er
laveste hastighet (ca. 120 o/min) og "12" er
hoyeste hastighet (ca. 5000 o/min). Ved & trykke
pa kniv-ikonet endres rotasjonsretningen, noe
som vises med ikonet. ()  Omvendt
rotasjon er kun tilgjengelig for hastighetene "1",
"2" 0g "3".

D - START/PAUSE knapp for prosessen.

E - STOP knapp for prosessen.

AUTOMATISKE PROGRAMMER

Det er 9 automatiske programmer tilgjengelig for
& fremskynde og foresla den optimale
tilberedningstiden for maten. Programmene kan
endres, men i begrenset grad. | tillegg finnes det
en "TURBO"-modus som gker motorturtallet til
det maksimale, samt en modus for méling av
vekt.




Automatisk program meny

Temperatur: 000 (000-37°C) Periodisk reverser
Tid: 3 minutter (2, 3, 4 minutter) rotasjonsretningen
Hastighet: 1 (1-2)

Elting av deig

Temperatur: gradvis gkning mikser Telling av tid starter nar
Tid: 20 minutter (1-60 minutter) 95°C er oversteget
Hastighet: 1-3

Damping

Temperatur: 100°C (60°C-100°C)
Tid: 60 minutter (1-90 minutter)
Hastighet: ikke aktuelt

Slow cooking sous vide

Temperatur: 60°C (60°C-100°C)
Tid: O to 90 minutter Hastighet:
ikke aktuelt

Koking

Temperatur: ikke aktuelt rive/skjeere skive
Tid: 30 sekunder (10-59 sekunder)
Hastighet: 5 (4-7)

Skjeering

Temperatur: ikke aktuelt
Tid: 10 sekunder (10 sekunder - 4 minutter)
Hastighet: 6 (1-12)

Hakking
Temperatur: ikke aktuelt Fungerer kun nar man

Tid: opp til 1 minutt holder inne TURBO
Hastighet: 12 knappen




Veier opp til 5000g, ngyaktighetsgrad: 1g. Mulig med nullstilling (tare)

Temperatur: 40°C-60°C For bedre resultater tilsett
Tid: 30 sekunder en liten mengde
Innledende vask Hastighet: 6 oppvaskmiddel

RECIPE UPDATE

Med denne funksjonen kan du laste ned den nyeste oppskriftsdatabasen fra produsenten. Fgr du oppdaterer, ma du opprette en forbindelse til et
tilgjengelig tradlast Wi-Fi-nettverk. | tillegg til oppskriftene oppdateres kjgkkenmaskin-systemets programvare (om ngdvendig).

BESKRIVELSE OG BETYDNING AV ANDRE IKONER | KONTROLLPANELET

START (start av prosessen)

PAUSE (avbryting av prosessen)

STOP (slutt pa prosessen)

Mikser, sommerfugl visp, kniv, skive (anbefalt tilbehgr) |kon vises ved bruk av automatiske programmer

Reversering av rotasjonsretning Maksimal hastighet: “3”

Korrekt montering av skalens lokk

Skalens lokk mangler eller er montert feil




Apning av instillingsmenyen

Tilbake til hjemskjermen

Snarvei til vektfunksjonen

Sortering av oppskrifter

Alfabetisk sortering

Sgk i oppskrifter

Favoritter

Oppskriftsdetaljer

Systemvolum

Wi-Fi nettverk parametere

System sprak

System versjon

Ved a trykke pa sgkefeltet vises det virtuelle
tastaturet.

Ved a trykke pa ikonet legges oppskriften til
favorittene (rgdt ikon)




Det virtuelle tastaturet er tilgjengelig etter at du har trykket pd markaren i redigeringsfeltet (f.eks. ndr du skriver inn passordet for et Wi-Fi-nettverk).

TILTENKT BRUK AV TILBEHGRET

sommerfugl visp

kjott kutting
isbiter knusing
maling av sukker
blanding

hakking av lgk, selleri, osv.

bgnner, soya, natter,
kaffe, mandler

elting av deig

elting av tykk deig -
elteprogram

visping av eggehvite
visping av krem

smerlaging

30-60 sekunder
10-20 sekunder
10-30 sekunder
opp til 60 sekunder
15-60 sekunder

2-3 minutter

2-4 minutter

2-3 minutter

2-4 minutter
3-5 minutter

5 minutter

800 g of benfritt kjgtt

600 g + mulig 50-100 g vann

800 g
2500 m
800 g

800 g

900 g
900 g

2500 ml
2500 ml

500 ml



Philip Isaksen


suppe smakoking

damping av ris og gryn

damping av fisk og grennsaker

KLARGJ@RING F@R BRUK

1-90 minutter 100°C

etter behov etter behov

15-35 minutter

30-60 sekunder

10-60 minutter 110-120°C

2500 ml

2500 ml

vann 800-1000 ml + silekurv

1. Pakk ut apparatet fra kartongen,
Fjern alle poser, etiketter, papp og fyllstoff.
Kontroller apparatet for eventuelle skader
som kan ha oppstatt under transporten.
Hvis du er i tvil, ta kontakt med selgeren.

MONTERING/DEMONTERING AV SKALEN

OBS! Bruk aldri et ufullstendig montert
apparat. Fare for personskader!

2. Kontroller at parametrene for
strgmforsyningen stemmer overens med
de tekniske dataene pa produktets
typeskilt.

3. Vask og tark alle deler grundig som
kommer i kontakt med matvarer i
henhold til instruksjonene i avsnittet
"RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD".

. Plasser apparatet pa et tart, flatt, stabilt og

horisontalt underlag.

. Apparatet er utstyrt med et sikkerhetssystem

- det kan bare slas pa hvis skalen (8) og
skalens lokk (2) er korrekt montert.

1. Kontroller at pakningen er riktig montert pa
drivakslingen (25).

2. Sett drivakslingen (25) inn i skalen slik at
tannhjulet gar giennom hullet i bunnen av

skalen og las deretter drivakslingen ved &
sette lasen (26) pa den fra utsiden og vri
den litt med klokken (fig. 1).

12
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3. Plasser skélen (8) pa sokkelenheten (11) slik

at tappene i bunnen av skalen akkurat passer

til fordypningene i sokkelenheten (bilde 2).
4. Sett ett av tilbehgrene pa den monterte

akslingen (25) (fig. 3).

D sommerfugl visp (4)

D mikser (5)

D kniv (6)

D silekurv (7)

OBS! Knivbladene er skarpe. Veer
forsiktig sa du ikke skader deg!

MONTERING/DEMONTERING AV DAMPFATET

1. Folg trinnene som er beskrevet i punkt 3
i avsnittet MONTERING/
DEMONTERING AV SKALEN.

2. Kontroller at pakningen (24) sitter riktig i
dampfatet (23).

Den ma tette jevnt rundt hele omkretsen
pa utsiden av ringen i beholderen.

MONTERING/DEMOMNTERING AV RIVE/SKJARE SKIVEN

1. Folg fremgangsmaten som er beskrevet i
punkt 1-3 i avsnittet MONTERING/
DEMONTERING AV SKALEN. Monter
skivemonteringsspindelen (18) pa
drivakslingen (25).

2. Plasser rive/skjeere skiven (17) med riktig
side oppover pa stammen (18), avhengig
av hva du skal bruke den til (rive/skive).

3. Kontroller at pakningen (16) sitter ordentlig
pa plass i skivedekselet (15). Den ma veere

5.

3.

Forsikre deg om at pakningen (3) sitter
ordentlig pa plass i skalens lokk (2). Den ma
sitte ordentlig i sporet rundt hele omkretsen
pa lokket.

Plasser skalens lokk (2) pa skalen (8) som vist
i fig. 4, trykk det ned og vri det slik at
handtakene pa skalen og lokket overlapper
hverandre (tappene i lokket vil ta plass i
skalens utskjeeringer).

Folg disse trinnene for & fierne skalen fra
apparatet:

D taav lokket (21) og dra ut formen (22)

D vri beholderen (23) lett mot klokken
slik at tappene i beholderen (23) skyves ut
av utskjeeringene i skalen, og beholderen
fiernes forsiktig og helt fra skalen.

D fjern skalen fra kjgkkenmaskinens base

D fjern kniven fra drivakslingen.

Vaer oppmerksom pa at skalen kan bare
demonteres nar lokket er fjernet.

Plasser dampfatet (23) pa skalen som vist pa
fig. 6, og snu den slik at handtakene pa
skalen og lokket overlapper hverandre
(tappene i lokket kommer pa plass i hullene
pa skalen). Plasser formen (22) pa
beholderen (23) og dekk til med lokket (21).

. Folg disse trinnene for a fjerne dampfatet fra

apparatet:

D taav lokket (21) og dra ut formen (22)

D vri beholderen (23) lett mot klokken-
slik at tappene i beholderen (23) skyves ut
av utskjeeringene i skalen, og beholderen
fiernes forsiktig og helt fra skalen.

D fjern skalen fra kjgkkenmaskinens base

riktig plassert i sporet for pakningen rundt
hele omkretsen.

Plasser skivedekselet (15) pa skalen (8) som
vist pa fig. 7, trykk det ned og vri det slik at
handtakene pa skalen og

lokket overlapper hverandre (tappene i
lokket tar plass i skalens utskjeeringer).
Plasser skyveren (14) i skivedekselet.

Folg disse trinnene for a fjerne skiven fra
apparatet:

D tvri lokket (15) litt mot klokken slik at
tappene i lokket glir ut av utskjeeringene
i skalen, ta forsiktig av lokket.

D fjern skalen fra kjgkkenmaskinens base.
D fjern skiven (17) fra spindelen (18)
D fjern spindelen (18) fra
drivakslingen (25).



MONTERING/DEMONTERING AV SOMMERFUGL VISPEN

1. Folg trinnene 1-3 beskrevet i avsnittet 2. Monter kniven (6) og sommerfugl vispen (4)
MONTERING/DEMONTERING AV pa drivakslingen (25) inne i skalen.
SKALEN Sommerfugl vispen (4) kan kun brukes

sammen med kniven (6).

MONTERING/DEMONTERING AV SILEKURVEN

1. Folg trinnene 1-3 beskrevet i avsnittet 2. Monter silekurven (7) pa drivakslingen (25) inne i
MQNTERING/DEMONTERING AV skalen
SKALEN

MONTERING/DEMONTERING AV MIKSEREN

1. Folg trinnene 1-3 beskrevet i avsnittet 2. Monter mikseren (5) pa drivakslingen (25)

MONTERING/DEMONTERING AV inne i skalen.

SKALEN
[212{0],¢
De folgende bruksanvisningene inneholder en 1. Monter drivakslingen (25) i skalen og monter OBS! Knivbladene er sveert skarpe. Vaer
skjematisk beskrivelse av hvordan du arbeider skalen i basen. forsiktig s du ikke skader deg.
med apparatet. | kigkkenmaskinens 2. Avhengig av hva slags mat som skal 3 Leoe maten som skal bearbeides i skilen
oppskriftsdatabase finner du detaljerte tilberedes, ma du montere riktig tilbehgr: ' Ikkigoverskrid skilens maksimale volum )
oppskrifter pa de enkelte rettene, deres kniv (6), mikser (5), sommerfugl vispen (4) (maks. 3000 ml). Hvis du skal tilbered G
ingredienser, mengdeforhold og vekt. eller silekurven (7). Maks. mi). HVIS du ska] UIDErede mat |

silekurven (7), hell nok vann (buljong, fond) i

skalen til & dekke maten i silekurven. Nar du
tilsetter ravarene i skalen, er det mulig a
dosere dem ngyaktig takket vaere
vektfunksjonen

(se: "VEKTFUNKSJON"). Hvis du skal
tilberede retter fra oppskrifter, fyller du
skalen i henhold til instruksjonene for

" ; - " oppskriften.
Egendefinerte innstillinger Automatiske programmer 0BS! Ikke fyll skalen over 3000 ml.

Oppskrifter (eksempel)
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OBS! Vaer spesielt forsiktig nar du tilbereder
mat. lkke bruk apparatet med tom skal. Nar
du koker ravarer i silekurven mé du passe pa
at det er riktig mengde vann i skalen.

OBS! Nar du setter inn og heller
ingrediensene i skilen, ma du passe spesielt
pa at bunnen av apparatet ikke
oversvgmmes. Fare for elektrisk stot.

4. Monter skalens lokk (2) pa skalen (8).

5. Koble apparatet til stremmen og sla det
deretter p4 med knappen (9) pa venstre side
av apparatet. Hvis du ikke foretar deg noe
innen 5 minutter, gr apparatet i hvilemodus.
Du starter apparatet pa nytt ved & trykke pa
kontrollpanelet.

6. Nar du har startet kjgkkenmaskinen, velger
du riktig modus pa bergringspanelet.

En rad prikk nederst i displayet viser gjeldende
driftsmodus.

Recipes - velg riktig oppskrift, fortsett med
instruksjonene som vises.

Custom settings - angi temperatur, tid og
hastighet fra bergringspanelet.

Automatic programmes - velg riktig
automatisk program og foreta eventuelle
parameterjusteringer.

Valg av rekkevidde for en gitt verdi kan gjares
direkte pa bergringspanelet eller

DAMPING

ved hjelp av knotten (13) etter at parameteren
er angitt pa panelet. Start prosessen ved &
trykke pa ikonet Ved a
trykke pa knappen kan du ogsa starte eller
stoppe prosessen. Det hvite lyset pa knappen
indikerer at prosessen er i gang.

OBS! Hvis du har anngitt en temperatur pa
over 60 °C, mé du ikke stille inn hgyere
hastighet enn "3". Fare for forbrenning!

OBS! Ikke sett miksehastigheten hgyere enn
"3" nar du bruker mikseren (5).

OBS! Ikke sett hastigheten hgyere enn "4" nar
du arbeider med sommerfugl vispen.

OBS! Bruk alltid kjgkkenhansker nar du koker
eller varmer opp innholdet i skalen, tilsetter
ingredienser og temmer den. FARE FOR
FORBRENNING!!

7. Hold gye med prosessen, eller gjar
justeringer av innstillinger og mengde
ingredienser etter at kjgkkenmaskinen har
sluttet & arbeide. Mindre ingredienser kan
tilsettes gjennom hullet i lokket nar det
apnes (1).

OBS! Hvis du oppdager at kjgkkenmaskinen

reduserer hastigheten betydelig eller varierer i

hastighet nar du lager tykke masser og deiger,

ma du stoppe prosessen umiddelbart.

Reduser mengden mat som bearbeides.

OBS! Bruk alltid sidehidndtakene pa skalen
nar du koker eller varmer opp ingrediensene,
tilsetter ingredienser og temmer skalen. Bruk
aldri handtaket alene nér kannen er full. Vaer
spesielt forsiktig nar du baerer

eller heller varmt innhold i skilen. FARE FOR
FORBRENNING!!!

8. Nar du tilsetter ravarer i skdlen, er det mulig
& dosere dem ngyaktig takket veere
vektfunksjonen (se: "VEKTFUNKSJON"),
men prosessen ma avbrytes tidligere
(PAUSE).

9. Nar tiden har telt ned til null, er prosessen
fullfgrt. Du kan nar som helst stoppe
prosessen ved hjelp av "STOPP"-knappen.
Huvis varigheten av prosessen er beregnet fra
null, avsluttes den automatisk etter
90 minutter.

10.Etter at prosessen er fullfgrt, ma du
kontrollere tilstanden til maten som
tilberedes, eller starte en ny prosess med
passende justeringer av parametrene.

11.5S1a av apparatet med knappen (9) og koble
det ut av strgmmen. Ta av skdlens lokk og
skalen. Bruk slikkepotten (19) til & temme
innholdet i skalen hvis ngdvendig.

12. Vent til apparatet og tilbehgret er avkjalt,
og rengjor dem deretter med en gang.

1. Monter drivakslingen (25) i skalen og
monter skalen pa basen.

2. Hell ca. 600 ml vann i skalen (8) - dette
er vannmengden som er beregnet for
damping i den automatiske program-

meringen (ingen tidsjustering). For lengre
koketid gker du vannmengden.



OBS! Dampingsprosessen bruker ca. 500 ml
vann for 30 minutters damping. lkke damp i
mer enn 1 time. Hold gye med vannmengden i
skalen. Hvis du koker ut alt vannet, kan det
fare til skader pa apparatet, brannskader og til
og med brann.

3. Monter dampfatet (23) pa skalen (8).
4. Legg matvarene i dampfatet (23). For flere

produkter, bruk brettet (22). Dekk til det hele

med lokket (21).
5. Koble apparatet til strammen og sla det

deretter pa med knappen (9) pa venstre side

av apparatet.

6. Nar kjgkkenmaskinen starter, velger du
modusen AUTOMATIC PROGRAMS. og
deretter dampkoking (STEAM).

7. Angi intensiteten pa dampproduksjonen. Det
er tre intensitetsnivaer, som indikeres ved at
skalikonet blinker pa displayet. Angi ogsa
varigheten av prosessen,
standardinnstillingen er 20 minutter. For
lengre tid, husk & helle mer vann i skalen.

8. Start prosessen ved & trykke pa ikonet (»
eller ved a trykke pa knappen (13). Tiden
regnes fra det gyeblikket vannet overstiger
95 °C.

9. Hold gye med tilstanden til den tilberedte
maten.

OBS! Alle operasjoner i forbindelse med uttak

og kontroll av tilstanden til den tilberedte

maten skal utferes med kjgkkenhansker.

10. Du kan ogsa dampe i kurven (7) ved a farst
sette den inn i skalen. Vaer oppmerksom pa at

vannoverflaten i skalen ma veere under
bunnen av kurven, og samtidig ma
vannmengden ikke veere mindre enn 600
ml eller, for eksempel nar du koker ris, gryn,
pasta, egg eller poteter, kan du helle vann
slik at de er helt nedsenket i vann.

11. For & fullfgre tilberedningsprosessen, trykk
pa tasten .

12. Nar tilberedningen er ferdig, slar du av
apparatet med "ON/OFF"- knappen (9),
kobler det ut av strgmmen, fjerner
beholderen fra skalen og fordeler maten.

13. Vent til apparatet og tilbehgret er avkjglt, og

rengjor det deretter umiddelbart.

SOUS VIDE TILBEREDING

Tilberedningsmetoden SOUS VIDE (i vakuum) er

basert pa en langsom, presis
tilberedningsprosess i vann av retter som er
vakuumforseglet i hermetiske poser. Dette gjar
det mulig & bevare en sveert stor mengde
neeringsstoffer, vitaminer og mineraler. Den

hele prosessen foregar ved tilstrekkelig lav

temperatur og tid.

e Fglg anvisningene i oppskriften ngye
(temperatur og tid).

e Det méa sgrges for at den tilberedte maten
spises umiddelbart etter tilberedning i
henhold til oppskriften, eller at den
oppbevares pa riktig mate.

RIVING OG SKJARING

1. Monter drivakslingen (25) i skalen og
monter skalen pa basen.

2. Monter spindelen (18), skiven (17) og
skivedekselet (15) pa den roterende
akslingen. Sgrg for & montere skiven med
riktig side opp, avhengig av type operasjon.

OBS! Rive- og skjeereskiven er skarp. Vaer
forsiktig sa du ikke skader deg!

3. Klargjgr maten for bearbeiding. Skjeer
fruktene og grannsakene slik at de passer
giennom innmatingsapningen i lokket pa
skiven, og fjern eventuelle steiner.

4. Koble apparatet til strammen og sla det

deretter pa med knappen (9) pa venstre side

av apparatet.
5. Nar kjgkkenmaskinen starter, velger du
modusen AUTOMATISKE PROGRAMMER.
6. og velg deretter rive-/skivemodus (FOOD
PROCESSOR), foreta eventuelle justeringer
av tid og hastighet.
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. Nar du har valgt parametrene, starter du

prosessen med knappen ® Fors stoppe
prosessen trykker du pa knappen @)

. Far maten langsomt inn i matehullet i

skivedekselet (15) og trykk dem ned med
skyveren (14). Nar du arbeider, ma du ikke

og tom skalen for bearbeidet mat.

OBS: Nér du kverner frukt eller grennsaker
med kvernskiven, kan det hende at noen
frukt- eller grennsaksbiter ikke blir kvernet,
noe som er helt naturlig. For & minimere

OBS: Skivedekselet (15) brukes ikke til &
dekke til skdlen under varmebehandling og
ved bruk av kniv og mikser.
8. Ved programslutt slar du av apparatet
med bryteren (9), kobler det ut av
strgmmen, temmer skélen og rengjar

2 apparatet.
la skalen fylles helt opp med bearbeidet denne effekten t.mr du plasse‘re‘sa. store frukt- PP
. . ; eller grennsaksbiter som mulig i pipen pa
mat. SIa av maskinen med jevne mellomrom
lokket.
PRAKTISKE KULINARISKE TIPS
Ved d folge disse retningslinjene vil du kunne bruke D Under de ovennevnte operasjonene ma du D Det er best & elte deigen med deigeltings-

programmet, eventuelt med litt modifisering
av parametrene. Ved elting av lette masser
(pannekakergre, sukkerkaker) bruker vi
sommerfugl vispen (4), mens for tykke

ikke fylle skalen over halvparten av det
nominelle volumet. Utfgr disse operasjonene
ved hjelp av kniven (6). Anbefalt tid er noen
titalls sekunder, avhengig av kvaliteten,
hardheten og mengden pa ingrediensene masser (pizzadeig, gjeerbasert deig) bar vi
som skal hakkes. bruke kniven (6).

Emulsjon av mat (produkter av emulsjon, D Stek ved & gke temperaturen til 120 °C.
Hell i olivenoljen og vent til den blir varm.
Bruk den laveste miksehastigheten for & fa
en jevn stekegrad. Kontroller stekeeffekten
etter ca. 2 minutter, eller forleng prosessen
til maten har tatt riktig form. Du bgr derfor

din Termorobot kjiokkenmaskin pd en optimal mdte,
og arbeidet ditt vil gi de beste resultatene.

D Kvern alltid révarer (f.eks. grgnnsaker, ngtter,
kaffe og til og med ris) til sveert sma
kornstgrrelser, deler eller til og med pulver
ved hagyere hastigheter pa roboten (8-12).

Det anbefales 4 starte med en lavere ) >
hastighet og gradvis gke den. f.eks. majones, sauser) kan utfgres med en

D Utfer alltid pulverisering av ravarer (med sommerfugl visp (4) (blandingshastighet 1-4.)

kniv uten riveskive) ved hgyere hastigheter Tiden avhenger av ingrediensene (fra 20

(9-12). Det anbefales & starte med en lavere sekupdgr tllﬂf\ere minutter). .
hastighet og gradvis gke den. D Vvisping (a vispe flgte eller eggehvite til en

" . fast konsistens) gjares best ved hjelp av holde gye med steketiden eller redusere
’ ?E%g“gi%ear;/Jgfa(;rtstlt'e%g;}/dggétﬁa‘iﬁrgirgzsaker sommerfugl vispen (4) ved blandingshastigheter tem;i)eraturaen.
(4-6). Nar du strimler kal eller salat, anbefales (2-4). Pa grunn av eggenes ferskhet, storrelse b For 3 oppna en bedre hakke- eller knuseeffekt
det 4 tilsette en liten mengde vann | skilen eller utgangstemperatur er det vanskelig & angi med kniven (f.eks. kjtt eller grannsaker)
' en spesifikk behandlingstid. Du kan ta 1 minutt anbefales det & porsjonere ingrediensene. En
i begynnelsen, sjekke effekten og deretter mindre porsjon betyr mer presis kutting.
eventuelt fortsette prosessen.



RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

OBS! Trekk ut stgpselet fgr rengjgring og vent
til apparatet er avkjelt!

OBS! Huset ma ikke senkes ned i vann eller
andre vaesker.

OBS! Demonter alt tilbehgr pa apparatet for
rengjoring.

OBS! Knivbladene er skarpe. Var forsiktig sa
du ikke skader deg.

1. Rengjgr apparatet og tilbehgret etter hvert
bruk. Pa denne maten holder du apparatet i
full drift.

2. Ikke bruk aggressive rengjgringsmidler,
lzsemidler eller harde materialer som kan
lage riper i overflaten.

3. Rengjor apparathuset (fig. 8) ved & tarke det
av med en fuktig, skansom klut og deretter
tork det tert. Ved kraftig tilsmussing kan du

fukte en klut med vann og rengjgringsmiddel.

4. Du kan forvaske skalen innvendig ved a helle
ca. 0,6 I vann med vaskemiddel i den og
sette hastigheten pa kniven til 6 i ca. 30
sekunder. Pa denne maten kan du
grovrengjgre skalen innvendig, men den ma
likevel vaskes grundig.

Ellers kan du bruke det automatiske
programmet PRELIMINARY WASH.

. Hvis det er tegn til svidd mat i bunnen av

skalen, kan du helle litt av en vannlgsning
med sitronsyre i skalen og vente noen
minutter.

~ Ta alt tilbehgret ut av kjgkkenmaskinen og

vask det i varmt vann med vaskemiddel, skyll
og tork grundig. Du kan ogsa vaske dem i
oppvaskmaskinen, med unntak av skalen (8)
og drivakslingen (25) - se fig. 9.

. Veer oppmerksom pa at gummipakningene

(3), (16) og (24) er rene og riktig plassert. Du
kan demontere og vaske disse pakningene
hver for seg, men husk & montere dem pa
riktig plass. Pakningene har forskjellige
dimensjoner og kan ikke byttes om
hverandre.

. Oppbevar apparatet pa et tart og merkt

sted. Legg apparatet i en eske nar det skal
oppbevares over lengre tid.

. Skalen er utstyrt med et

overopphetingsvern. Hvis temperaturen i
skalen overstiger et farlig niva, vil skalens
oppvarmingsfunksjon ikke fungere for
termosikringen er tilbakestilt. Knappen for
tilbakestilling av sikringen er plassert pa
bunnen av skalen (fig. 10). Bruk en liten
skrutrekker eller en penn til & presse inn

sikringsknappen. Ikke bruk et skarpt
verktgy. Tilbakestilling av sikringen vil gi
et karakteristisk klikk.

Men fgr du tilbakestiller sikringen, ma du huske

pa noen viktige punkter:

D En mulig arsak til overoppheting er at du ikke
bruker kniven eller omrgreren, at du lager mat
etter at du har tamt skalen eller tilbereder
maten ved for hgy temperatur og for lenge. La
aldri maten brenne fast i skalen. Hvis maten
begynner & brenne seg, senk
koketemperaturen og tilsett litt vann eller fett.

D Tom og avkjgl skalen far tilbakestilling av
sikringen

D Ikke sett skdlen i kjgleskapet

OBS! Hvis termosikringen slar av

skaloppvarmingen svzert ofte, kan det vaere en

teknisk feil. Ikke bruk en skadet skal. Kontakt

et autorisert servicesenter.

OBS! lkke bruk en skal med defekt
termosikringsknapp.

OBS! Ikke bruk skarpe gjenstander, skurepasta,
Igsemidler eller andre sterke kjemikalier - dette
kan skade apparatet.
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PROBLEMER OG L@SNINGER

Apparatet starter ikke eller stopper plutselig Feil montering Monter apparatet pa riktig mate

Blokkering av kniven eller mikseren For mange eller for store biter av den bearbeidede Ikke overskrid skalens tillatte kapasitet, skjeer maten i
maten mindre biter.

Brent lukt - overoppheting ( armi ) ler den fg starte S t normalt fenomen som vil forsvinne i

fremtiden.

Overbelastning av kjgkkenmaskinen Sl& av apparatet og vent til det er avkjglt. Ikke overskrid
nbefalte driftstidene.

Skalen varmes ikke opp Skalens termosikring har blitt utlast i estill termosikringen (hvit knapp pa baksiden av
s bunn).

TEKNISK DATA

Modell

Nominell spenning: : 50-60Hz
Utgangseffekt:

Varmeapparatets effekt: 1000W

Motoreffekt: 1000W
WIFI-frekvens: 2400~2483.5 MHz

WIFI Maks. sendestyrke (med antenneforsterkning): ~ 20dBm

Skalens kapasitet:

Vekt m:

De tekniske parametrene er angitt pa apparatets typeskilt. Lengde pa
stremledningen: 0.90m
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Morgendagens kjgkken

Kjokkenet er det beste stedet a virkeliggjare kulinariske

drgmmer og la kokkeferdighetene vokse. Test ut nye

ideer og finn bedre mater a gjgre ting pa! Veer aldri redd .
for nye utfordringer, for & blande det gamle med det nye

eller for innovative smaker og ingredienser.

Nye muligheter

Planlegg din kulinariske suksess med de riktige
hvitevarene. A velge husholdningsmerket Sam Cook er
som a fa profesjonell hjelp pa kjgkkenet. Overrask deg
selv med hvor enkelt det er & lage noe nytt og fole deg
som en profesjonell kokk!

Produsenten forbeholder seg retten til a gjgre endringer i programvaren
(bilder, ikoner) i forbindelse med programvareoppdateringer. Eventuelle
endringer vil ikke pavirke enhetens funksjonalitet.

(" RIKTIG GJENNVINNING AV PRODUKTET (Elektrisk og elektronisk avfall) A

Norge Merking pa produktet indikerer at det etter endt levetid ikke skal kastes sammen
med andre typer kommunalt avfall. Brukt utstyr kan ha en negativ innvirkning pa
E miljget og menneskers helse fordi det kan inneholde farlige stoffer, blandinger og
komponenter. Det er ikke tillatt a8 blande elektrisk avfall med andre typer avfall
: > W= eller a demontere det pa en ukorrekt mate. En ikke fagmessig gjennvinning kan
y fare til utslipp av miljg- og helsefarlige stoffer. Brukt utstyr skal leveres til et
. innsamlingssted for elektrisk avfall. For & fa detaljert informasjon om innsamlingssteder
. for elektrisk avfall bgr brukeren kontakte det kommunale innsamlingsstedet for elektrisk
\ avfall eller avdelingen for behandling av brukt utstyr.
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GUIDELINES FOR SAFE USE

® Read the manual carefully be-
fore use.

® Be especially careful when chil-
dren are near the appliance.

® Do not leave the appliance run-
ning unattended!

® Do not use the appliance for
purposes other than those
intended. Do not immerse the
appliance, power cord and plug
in water or other liquids.

e Always unplug the appliance
from the mains socket when not
in use or before cleaning it.

® Do not use a damaged appli-
ance, also when the power cord
or plug is damaged - in this case,
have it repaired by an authorised
service centre.

® Use of accessories not recom-
mended by the manufacturer
may damage the appliance or
cause an accident.

® |n the event of unusual sounds,
smells or smoke coming out
of the appliance, switch it off
immediately and then contact

an authorised service centre for
repair.

® Do not use the appliance out-
doors.

® Do not touch the appliance with
wet hands.

® Do not hang the power cord
on sharp edges and do not let
it come into contact with hot
surfaces.

® Make sure that the power cord
is not hanging over the edge of
the base on which the appliance
stands. This will prevent the ap-
pliance from being accidentally
pulled off this surface.

® Store the appliance in a cool,
shady and dry place.

e Avoid deformation of plastic
parts, do not wash the appliance
with hot water.

® Do not put your hands or
objects in the tank
during opera-
tion.

® Do not
place the
appliance

near other electrical appliances,
burners, cookers, ovens, etc. or
under suspended cabinets. Place
the appliance away from the
edge of the worktop.
® Always make sure that all com-
ponents of the appliance are
properly installed before starting
work.
® Do not place the appliance near
flammable materials, such as
curtains, tablecloths and others,
it may cause a fire.
® The appliance is suitable for
domestic use only.
® The temperature of accessible
surfaces may be higher when
the equipment is in operation.
® Connect the appliance to a
mains socket with an earth pin!
® The appliance may be used by
persons with limited physical,
sensory or mental capabilities,
and who have no knowledge

‘5‘\. or experience of using such

equipment, provided that
they are supervised or in-
structed in the safe use of



the appliance and are informed
of potential hazards.

Children should be careful not
to play with the equipment/
appliance. The equipment is not
designed to operate with an
external shutdown timer or sep-
arate remote control system.
Do not plug the plug into the
mains socket with wet hands.
Do not pull the plug from the
socket by the power cord.

Use the appliance on a smooth
and stable surface.

For the safety of children, please
do not leave any freely acces-
sible parts of the packaging
(plastic bags, cartons, polysty-
rene, etc.).

e WARNING! Do not let the kids

play with the foil. Danger of
suffocation!

Be particularly careful when
handling cutting blades, espe-
cially when removing them and
when cleaning.

Do not place the appliance on
hot surfaces.

Do not touch the blades, espe-
cially while working. The edges
of the knives are very sharp.
Always hold the blade by its
upper part when installing and
removing it.

Always wait for rotating parts to
stop before removing any parts
from the appliance.

Pull the plug out of the mains
socket immediately after use.
Switch the appliance off and
disconnect it from the power
supply before replacing accesso-
ries or contacting moving parts
during operation.

Wait until the engine has come
to a complete standstill before
proceeding with disassembly.
Do not use the “TURBQO” button
or increase the speed rapidly if
the temperature is higher than
55°C.

When working with hot food, do
not touch the bowl, lid, measur-

ing cup or steaming container
directly. Use kitchen gloves.

AN
o\

® Check that the power supply
parameters on the appliance’s
rating plate correspond to those
of your mains supply.

e Never use the appliance in the
cooking mode with an empty
bowl. Do not allow the food
processor to run for more than
one minute at “12” speed.

® The appliance must not be used
by children. Keep the appliance

ATTENTION! Hot
surface!

ATTENTION! Danger
of getting burned by
steam!

and power cord out of the reach

of children.

® Disconnect the appliance from
the power supply if you leave it
unattended and before installa-
tion, disassembly or cleaning.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Tiltable bowl lid cap

Bowl lid

Bowl lid seal

Lightweight pulp (butterfly) mixer
Mixer

Knife

Strainer

3.0 1 bowl

On/Off switch 0/1

0 DN N

EQUIPMENT FUNCTIONS AND FEATURES OF THE FOOD PROCESSOR

CONTROL PANEL WITH TOUCH SCREEN -
the control panel is equipped with a 7-inch
touch screen. The food processor allows you to
use the dedicated recipes in the food processor
database and automatic programmes to operate
the food processor equipment. It is also possi-
ble to define custom settings. With the WI-FI
module you can update your recipes database.
Intuitive and easy operation allows you to enjoy
the food processor.

VIBRATION REDUC-
TION SYSTEM - an
innovative flexible
bowl mounting system
in the food processor
reduces vibrations
transmitted to the
food processor hous-
ing during high speeds
or heavy pulp kneading.

BOWL AND LID - The bowl (8) is made of
high-quality stainless steel. On its bottom there

10. Power cord

11. Housing of the appliance

12. Touch control panel

13. Knob for changing the value of the select-
ed parameter with START/STOP button

14. Pusher

15. Disc cover

16. Disc cover seal

17. Grating/slicing disc

18. Disc mounting stem
19. Spatula

20. 30 ml measuring cup
21. Steamer container lid
22. Steamer container tray
23. Steamer container

24. Steamer container seal
25. Drive shaft with seal
26. Shaft lock

Bisphenol-free (BPA-free) food contact accessories.

is a hole for mounting the
drive shaft (25). Useful
volume of the bowl is 3.0
litres and the total volume
is 4.5 litres. The bowl is
equipped with handles for
easy handling. The lid of
the bowl (2) is fitted with a
gasket to ensure tight-
ness.

KNIFE - the knife blades (6)
are made of stainless steel so
selected that they retain their
parameters for a very long ser-
vice life. Its unique design pro-
vides the highest performance from the lowest
speed.

STIRRER - the shape of the
stirrer (5) was designed in such
a manner so as to ensure mix-
ing of the content of the jug
without crumbling. Additional

wings of the stirrer improve the mixing process.
It is suitable for slow and long cooking e.g. of
soups. The stirrer has different mixing charac-
teristics depending on the direction of rotation.

ATTENTION! Do not set the speed higher
than "3” when working with the mixer.

LIGHTWEIGHT PULP (BUTTER-
FLY) MIXER - the butterfly (4)
and the knife (6) allows to whisk
light creams and pulps as well as
egg whites. The design avoids the
complete shredding of the whisked
pulp.

ATTENTION! Do not set the speed higher
than "4” when working with the butterfly.

GRATING/SLICING DISC -
the disc (17) is used to grate
fruit and vegetables or to
slice them. The function of
the disc depends on the side of its mounting.




The drive to the disc is transmitted via the
stem (18).

STEAM COOKING
BOWL - thanks to the
container (23) the food
processor can act as a
steamer. It is mounted
on the bowl (8). The
container has a tray (22) so you can increase the
amount of cooked food. The whole is covered
with a lid (21).

STRAINER - the strainer (7)
allows you to cook loose
products such as rice, groats.
The gaps in the strainer act as
a sieve which drains water
from the cooked products
when the strainer is removed. The blade (19)
has a specially shaped element that helps to lift

CONTROL PANEL DESCRIPTION

the basket from the jug. You can also use the
strainer for steaming less food.

DRIVE SHAFT - the shaft (25) is
mounted in the bottom of the bowl. It %
is equipped with a silicone seal ensur-

ing tightness in the bottom of the
bowl. Additional rotary accessories
are mounted on the shaft. The drive is
transferred by the arbour with a unique set of
grapples.

SCALES FUNCTION - the robot
is equipped with scales enabling
measurement in  the range
0-5000g with the accuracy
of 1g. The scales allow for pre-
cise dosing of ingredients, also
while the programme is running. In addition, the
built-in scales has a zero (tare) function. Access
to the scales function is possible after selecting

o=

the appropriate function or after selecting the

scales shortcut icon - [,

“TURBO” FUNCTION - allows
you to obtain the maximum
speed “12” of the installed knife
- the food processor acts as a
blender. The function only works
if you hold down the “TURBO”
button.

ATTENTION! Do not exceed 60 seconds at a
time when using the “TURBO” function.

REVERSE ENGINE REVOLU-
TIONS - the food processor has
the ability to work at reverse en-
gine revs at speeds from “1” to
“3"). Properly used reverse revs
improve the work of the knife
and the mixer.

s

MAIN MENU

AUTOMATIC
RECIPES

MANUAL
COOKING

*

0'.':". 'o

AUTOMATIC
PROGRAMMES

L

DOWNLOAD
NEW RECIPES

D Selecting the “Recipes” panel we go to the list
of recipes available in the appliance.

D The “Custom Settings” panel allows us to use
individual operating modes of the appliance.

D Using the “Automatic Programmes” panel
we can select the programmes defined in
the appliance.

D “Update Appliance” gives us the opportunity
to download the latest version of recipes
and software. A message about the available
update will appear when you connect to the
Internet.
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RECIPES

The food processor has in its database recipes
in the form of a cookbook, divided into groups:
D Basic recipes

Pastes, starters, snacks

Salads

Soups and creams

Main flour dishes

Main meat dishes

Main fish dishes

Steamed dishes

Vegetarian dishes

Sauces

Sam Cook Bakery

IS

Sam Cook Confectionery

SOUS VIDE

Christmas

Fit recipes

D Snacks for children

The list of groups and recipes can be updated and
modified by the manufacturer.

Each recipe includes:

D list of ingredients

D Instructions for preparation

D indicative preparation time

D accessories required

D information on how many people each dish
is for

D difficulty level

You can sort the recipe database alphabetically
or by group. You can also add selected recipes
to the “FAVOURITES” tab. Working with ready-
made recipes shortens time and makes it easier
to prepare the food. The user will be informed
about the possibility of updating the list of reci-
pes through messages displayed on the control
panel screen.

CUSTOM SETTINGS

A - process temperature selection field

A temperature of 37°C to 130°C is available
with a choice of 1°C intervals. The “000” in-
dicates room temperature. The steaming bowl
temperature indicator indicates the current

temperature in the bowl! displayed to the near-
est 1°C.

B - process time selection field

A time of 1 second to 90 minutes is available
with a choice every 1 second. Once the process
is started, the timer counts down the time until
the process is complete. The smaller time indi-
cator above shows the originally set time during
the process.

C - speed selection field for accessories

There are 12 speeds available, where “1” is the
lowest speed (approx. 120 rpm) and “12” is the
highest speed (approx. 5000 rpm). Pressing the
knife icon changes direction of rotation which
is indicated by the icon . Reverse rotation is
only available for speeds “1”, “2”, “3".

D - process START/PAUSE button.
E - process STOP button.

AUTOMATIC PROGRAMMESE

There are 9 automatic programmes available
to speed up and suggest the optimum process-
ing time for the food. The programmes can be
modified, but to a limited extent. In addition,
a “TURBO” mode is available, which increases
the engine speed to the maximum, as well as a
product weight measurement mode.




Automatic programme menu

Dough kneading

Steaming

Slow cooking sous vide

Cooking

Slicing

Chopping

Temp.: 000 (000-37°C)
Time: 3 minutes (2, 3, 4 minutes)
Speed: 1 (1-2)

Temp.: gradually increasing
Time: 20 minutes (1-60 minutes)
Speed: 1-3

Temp.: 100°C (60°C-100°C)
Time: 60 minutes (1-20 minutes)
Speed: not applicable

Temp.: 60°C (60°C-100°C)
Time: O to 20 minutes
Speed: not applicable

Temp.: not applicable
Time: 30 seconds (10-59 seconds)
Speed: 5 (4-7)

Temp.: not applicable
Time: 10 seconds (10 seconds - 4 minutes)
Speed: 6 (1-12)

Temp.: not applicable
Time: up to 1 minute
Speed: 12

Periodically reverse revs

mixer Time starts to count when
95°C is exceeded

grating/slicing disc

Only works while holding
down the (TURBO) button




Scales up to 5000g, accurate to 1g. Tare option available

Scales

Temp: 40°C-60°C For better results add a
Time: 30 seconds small amount of detergent
Preliminary wash Speed: 6

RECIPE UPDATE

This function allows you to download the latest recipes database from the manufacturer. Before updating, it is necessary to establish a connection to
an available Wi-Fi wireless network. In addition to the recipes, the food processor system software will be updated (if required).

DESCRIPTION AND MEANING OF OTHER ICONS IN THE CONTROL PANEL

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

START (start of process)

PAUSE (process interruption)

STOP (end of process)

Mixer, butterfly, knife, disc (recommended accessories) Icon displayed when using automatic programmes

=
i

>

Reverse revs Maximum speed: “3”

®
D)
®
¢
)

Correctly fitted bowl lid

Bowl lid missing or not correctly fitted




Entering the “settings” menu

Back to home page

Shortcut to the “scales” function

Sorting recipes

Alphabetical sorting

Recipe search Pressing the panel in place of the text calls up the

virtual keypad

Favourites Pressing the icon adds the recipe to favourites
(red icon)

Recipe details

Interface volume

Wi-Fi network parameters

Interface language

Interface version




The virtual keyboard is available after pressing the cursor in the edit field (e.g. when entering the password for a Wi-Fi network).

INTENDED USE OF THE ACCESSORIES

meat chopping 30-60 seconds = 800 g of boneless meat

ice cube crushing 10-20 seconds - 600 g + possibly 50-100 g of water
sugar milling 10-30 seconds - 800 ¢g

blending up to 60 seconds - 2500 ml

chopping of onions, celery, 15-60 seconds - 800 g
etc.

beans, soya, nuts, coffee, 2-3 minutes 800 g
almonds

dough kneading 2-4 minutes - 900 g

kneading thick dough - 2-3 minutes 900 g
kneading programme

whisking of egg whites 2-4 minutes 2500 ml

cream whipping 3-5 minutes 2500 ml

lightweight pulp

(butterfly) mixer butter making 5 minutes - 500 ml




soup simmering

equiring
stirring

steaming rice, groats

slicing/grating

steaming fish, ve

ntainer

PREPARATION FOR USE

1-90 minutes 100°C

as required as required

15-35 minutes

30-60 seconds

10-60 minutes 110-120°C

2500 ml

2500 ml

water 800-1000 ml + strainer

1. Unpack the appliance from the cardboard,
remove all bags, labels, cardboard and
fillers. Check the appliance for any damage
that may have occurred during transport.
In case of any doubts, please contact the
seller.

FITTING/REMOVING THE BOWL

. Make sure that the parameters of your

mains supply correspond to the technical
data on the product rating plate.

. Thoroughly wash and dry all parts in con-

tact with food following the instructions
in the section “CLEANING AND MAINTE-
NANCE".

4.

5.

Place the appliance on a dry, flat, stable and
horizontal surface.

The appliance has a safety system - it can
only be switched on if the jig (8) and the jig
lid (2) are correctly fitted.

ATTENTION! Never run an incompletely
assembled appliance. Risk of injury!

. Check that the seal is correctly fitted on the

drive shaft (25).

. Insert the drive shaft (25) into the bowl so

that the sprocket goes through the hole

in the bottom of the bowl and then lock
the drive shaft by applying the lock (26) on
it from the outside and turning it slightly
clockwise (Fig.1)
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3. Place the bowl! (8) on the base unit (11) so
that the pins at the bottom of the bowl ad-
just to recesses in the base unit (picture 2).

4. Put one of the accessories on the installed
shaft (25) (Fig.3).

D lightweight pulp- butterfly mixer (4)
D mixer (5)

D knife (6)

D strainer (7).

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be
careful not to get hurt!

FITTING/REMOVING THE STEAMER CONTAINER

1. Follow the steps described in point 1-3
in the section FITTING/REMOVING THE
BOWL.

2. Make sure that the seal (24) is proper-
ly seated in the steamer container (23).
It must evenly adhere around its entire
circumference to the outside of the ring in
the container.

FITTING/REMOVING THE GRATING/SLICING DISC

1. Follow the steps described in point 1-3
in the section FITTING/REMOVING THE
BOWL. Install the disc mounting stem (18)
on the drive shaft (25).

2. Place the grating/slicing disc (17) with the
appropriate side facing upwards on the
stem (18), depending on the operation
(grating/slicing).

3. Make sure that the seal (16) is properly
seated in the disc cover (15). It must be

5.

3.

4.

Make sure that the seal (3) is properly seat-
ed in the bowl lid (2). It must be properly
seated in the groove for the seal around the
entire circumference.

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

shown in Fig. 4, press it down and turn it
so that the handles of the bowl and the lid
overlap (the tabs in the lid will take their
places in the sockets of the bowl).

To remove the bowl from the appliance,
follow these steps:

remove the lid (21) and the tray (22)
turn the container (23) slightly counter-
clockwise so that the tabs in the container
slide out of the sockets in the bowl, care-
fully remove the container from the bowl
remove the bowl from the base of the
food processor

remove the knife from the rotary shaft.

Attention! The bowl may be disassembled
only when the lid is removed.

the lid (21).

Place the steamer container (23) on the D remove the lid (21) and the tray (22)

bowl (8) as shown in Fig. 6, and turn it so D turn the container (23) slightly counter-

that the handles of the bowl and the lid clockwise so that the tabs in the container

overlap (the tabs in the lid will take their slide out of the sockets in the bowl, care-

places in the sockets of the bowl). Place the fully remove the container from the bowl

tray (22) on the container (23) and cover D remove the bowl from the base of the
food processor.

To remove the steamer container from the

appliance, follow these steps:

properly seated in the groove for the seal D turnthelid (15) slightly counterclockwise

around the entire circumference. so that the tabs in the lid slide out of the

Place the disc cover (15) on the bowl (8) sockets in the bowl, carefully remove

as shown in Fig. 7, press it down and turn the lid

it so that the handles of the bowl and the D remove the bowl from the base of the

lid overlap (the tabs in the lid will take their food processor

places in the sockets of the bowl). D remove the disc (17) from the stem (18)

Place the pusher (14) in the disc cover. D remove the stem (18) from the rotary

. To remove the disc from the appliance,

follow these steps:

shaft (25).



FITTING/REMOVING THE BUTTERFLY MIXER

1. Follow the steps described in point 1-3
in the section FITTING/REMOVING THE
BOWL.

2.

Pls install knife (6) and butterfly mixer (4) on
the drive shaft (25) inside the bowl! .Butter-
fly mixer (4) cab be used only with knife (6).

FITTING / REMOVING THE STRAINER
1. Follow the steps described in point 1-3

in the section FITTING/REMOVING THE
BOWL.

FITTING / REMOVING THE MIXER

. Pls install strainer (7) on the drive shaft (25)

inside the bowl.

1. Follow the steps described in point 1-3
in the section FITTING/REMOVING THE
BOWL.

USAGE

. Pls install mixer (5) on the drive shaft (25)

inside the bowl.

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

Recipes (example)

. Install the drive shaft (25) in the bow! and

install the bowl in the housing.

. Depending on the nature of the food to be

prepared, install the appropriate accessory:
knife (6), mixer (5), butterfly (4) or strain-

er (7)

Custom settings

Automatic programmes

ATTENTION! The knife blades are very sharp.
Be careful not to get hurt.

3. Put the food to be processed in the bowl.
Do not exceed the maximum volume of
the bow! (max 3000 ml). If you are going to
cook food in the strainer (7), pour enough
water (broth, stock) into the bowl to cover
the food in the strainer. When adding the
products to the bowl, it is possible to dose
them precisely thanks to the scales function
(see: “SCALES FUNCTION?). If you will be
preparing dishes from recipes, fill the bowl
according to the instructions for the recipe.

ATTENTION! Do not fill the bowl over
3000 ml and over 2500 ml.
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ATTENTION! Be especially careful when
cooking food. Do not run the appliance with
an empty bowl. When cooking products in
the strainer, take care of the right amount of
water in the bowl.

ATTENTION! When inserting and pouring the
ingredients into the bowl, take special care
not to flood the base of the appliance. Danger
of electrocution.

4. Install the bowl! lid (2) on the bowl (8).

5. Connect the appliance to the mains and
then switch it on using the button (9) on the
left side of the appliance. If you do not take
any action within 5 minutes, the appliance
will go into sleep mode. Restarting is done
by touching the control panel.

6. After starting the food processor, select the
appropriate mode from the touch control
panel.

A red dot at the bottom of the display indicates

the current operating mode.

Recipes - select the appropriate recipe, contin-

ue with the displayed instructions.

Custom settings - declare the temperature,

time and speed from the touch panel respec-

tively.

Automatic programmes - select the appropri-

ate automatic programme, make possible pa-

rameter adjustments.

The selection of the range of a given value can

be made directly on the touch control panel or

STEAMING

by means of the knob (13) after the parameter
has been indicated on the panel. Start the pro-
cess by pressing the icon (»). Pressing the knob
will also start or stop the process. The white
light of the knob indicates that the process is in
progress.

ATTENTION! If you have declared a temper-

ature greater than 60°C, do not set the speed
greater than “3”. Risk of burns!

ATTENTION! Do not set the mixing speed
higher than “3” when using the mixer (5).

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

ATTENTION! Always use kitchen gloves when
cooking or heating the contents of the bowl,
adding ingredients and emptying it. RISK OF
BURNING!!!

7. Keep an eye on the process, or make
adjustments to settings and quantities of
ingredients after the food processor has
stopped working. Smaller ingredients can
be added through the hole in the lid when
the cap is opened (1).

ATTENTION! If you notice that when making

heavy pulps and doughs, the food processor

significantly reduces the speed or the speed
fluctuates, stop the process immediately.

Reduce the amount of food processed.

ATTENTION! Always use the side handles of
the jug when cooking or heating the con-
tents, adding ingredients and emptying the
jug. Never use the handle alone when the jug
is full. Be careful especially when carrying

or pouring hot contents in the jug. RISK OF
BURNS!!!

8. When adding the products to the bowl, it
is possible to dose them precisely thanks to
the scales function (see: “SCALES FUNC-
TION”) however, the set process must be
interrupted earlier (PAUSE).

9. After counting down the time to zero, the
action will be completed. You can stop the
action at any time using the “STOP” button.
If the duration of the action is calculated
from zero, it will automatically end after
90 minutes.

10.After completing the process, check the
condition of the food being prepared, or
start a new process with appropriate ad-
justments to the parameters.

11.Switch off the appliance with button (9),
disconnect from the mains. Remove the
bowl lid and the bowl. Use the spatula (19)
to empty the contents of the bowl if the
nature of the food requires it.

12.Wait for the appliance and its accessories
to cool down and then clean them imme-
diately.

1. Install the drive shaft (25) in the bow! and
install the bowl in the housing.

2. Pour about 600 ml of water into the
bowl (8) - this is a dedicated amount of
water for steaming in the automatic pro-

gramme (no time adjustment). For longer
cooking times, increase the amount of
water.



ATTENTION! The steaming process uses
about 500 ml of water for 30 minutes of
steaming. Do not steam for more than 1 hour.
Keep an eye on the amount of water in the
bowl. Boiling all the water out can lead to
damage to the appliance, burns and even fire.

3.

4.

SOUS VIDE COOKING

Install the steamer container (23) on the
bowl (8).

Place the food in the steamer contain-

er (23). For more products, use the tray
(22). Cover the whole thing with the lid (21).
Connect the appliance to the mains and
then switch it on using the button (9) on the
left side of the appliance.

. When the food processor starts up, select

the AUTOMATIC PROGRAMMES mode
and then steam cooking (STEAM).

7. Declare the intensity of steam production.

There are three levels of intensity, indicated

by the bowl icon flashing on the display.
Also declare the duration of the process -
the default is 20 minutes. For longer time,
remember to pour more water into the
bowl.

8. Start the process by pressing the icon ®or

by pressing the knob (13). The time will be
counted from the moment the water
exceeds 95°C.

9. Keep an eye on the condition of the cooked

food.

ATTENTION! All operations related to taking
off and checking the condition of the cooked
food should carried out with kitchen gloves.

10.You can also steam in the basket (7),

inserting it first into the jug. Remember that

the surface of the water in the jug must
be below the bottom of the basket and at
the same time the volume of water must

not be smaller than 600 ml or, for example,

when cooking rice, groats, pasta, eggs or
potatoes, you can pour water so that they
are completely submerged in water.

11.To complete the food preparation process,

press the key @

12.When the cooking process is complete, turn

off the appliance with the “ON/OFF” but-
ton (9), disconnect from the mains, remove
the container from the bowl and distribute
the food.

13.Wait for the appliance and its accessories
to cool down and then clean them imme-
diately.

The SOUS VIDE (in a vacuum) cooking method
is based on a slow, precise process of cooking
in water of dishes vacuum sealed in hermetic
bags. This allows you to preserve a very large
amount of nutrients, vitamins and minerals. The

GRATING AND SLICING
1.

2.

whole process takes place at a sufficiently low

temperature and time.

e Follow the recipe instructions carefully (tem-

perature and time).

e Care should be taken to ensure that the
cooked food is consumed immediately after
cooking according to the recipe or is properly

preserved

Install the drive shaft (25) in the bowl and
install the bowl in the housing.

Mount the stem (18), disc (17) and disc
cover (15) on the rotary shaft. Make sure
to mount the disc with the correct side up
depending on the nature of the operation.

ATTENTION! The grating and slicing disc is
sharp. Be careful not to get hurt!

3. Prepare food for processing. Cut the fruits
and vegetables so that they pass through
the feed opening in the lid of the disk and
remove stones, in any.

4. Connect the appliance to the mains and

then switch it on using the button (9) on the

left side of the appliance.

When the food processor starts up, select
the AUTOMATIC PROGRAMMES mode
and then select the grating/slicing mode
(FOOD PROCESSOR), make possible time
and speed adjustments.

v
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. After selecting the parameters, start the

process with the button ®To stop the
process, press the button ®,

. Slowly insert the products into the feed

hole in the disc cover (15) and press down
on them with the pusher (14). When work-
ing, do not let the bowl fill to the end with
the processed food. Periodically turn off

the appliance and empty the bowl of the

processed food.
ATTENTION: When grinding vegetables or
fruits with the disc, some pieces of fruit or
vegetables may remain unground; this is a
natural phenomenon. To minimize this effect,
place as large a piece of fruit or vegetable as
possible in the chimney of the lid.

ATTENTION: The disc cover (15) is not used
to cover the bowl during heat treatment and
when using the knife and mixers.

8. At the end of the programme, turn off the
appliance with the switch (9), disconnect it
from the mains, empty the bowl and clean
the appliance.

PRACTICAL CULINARY TIPS

By following these guidelines you will be able to use
your PSC-11 food processor in an optimal way and
your work will bring the best results.

D always grind products (e.g. vegetables, nuts,
dry rolls, coffee and even rice to very small
parts or even powder) at higher speeds of the
robot (8-12). It is advisable to start with a lower
speed and gradually increase it.

D always perform powdering of products (with
a blade without grating disc) at higher mixing
speeds (9-12). It is advisable to start with a
lower speed and gradually increase it.

D shredding of food (chopping of fruit and vege-
tables into small chips) is performed at medium
mixing speeds (4-6). When shredding cabbage
or lettuce it is advisable to add a small amount
of water to the bowl.

D during the above operations, do not fill the

bowl above half of its nominal volume. Car-
ry out these operations using the knife (6).
Suggested time is a dozen or so seconds, de-
pending on the quality, hardness and quantity
of the ingredients being chopped.

emulsifing food (bringing products to emulsion
condition e.g. mayonnaise, sauces) can be
performed: with a butterfly disk (4) (blending
speed 1-4. The time depends on the ingre-
dients (from 20 seconds to several minutes).
whisking (bringing cream or egg white to a firm
consistency) is best done using the butterfly (4)
at mixing speeds (2-4). Due to the freshness
of eggs, their size or initial temperature, it is
difficult to indicate a specific processing time.
You can take 1 minute at the beginning, check
the effect, then possibly resume the process.

it is best to knead dough using the dough
kneading programme, possibly slightly mod-
ifying its parameters. When kneading light
pulps (pancake batter, sponge cake) we use
the butterfly (4), while for hard pulps (pizza
dough, yeast-based dough) we should work
on the knife (6).

fry by increasing the temperature to 120 °C.
Pour the olive oil and wait for it to heat up.
For a uniform degree of frying, use the lowest
mixing speed. After about 2 minutes, check
the frying effect, or extend the process until
the product is in the right form. You should
therefore keep an eye on the frying time or
reduce the temperature.

for a better chopping or crushing effect with
the knife (e.g. meat or vegetables) it is recom-
mended to portion the ingredients. A smaller
portion means a more precise chop.



CLEANING AND MAINTENANCE

ATTENTION! Before cleaning, unplug the
power cord and wait for the appliance to cool
down!

ATTENTION! Do not immerse the housing in
water or other liquids.

ATTENTION! Before cleaning, dismantle all
accessories of the appliance.

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be
careful not to get hurt.

1. Clean the appliance and its accessories
after each use. This will keep it fully oper-
ational.

2. Do not use aggressive detergents, solvents
or hard materials that could scratch the
surface.

3. Clean the housing of the appliance (Fig.8)
by wiping it with a damp, delicate cloth and
then wipe it dry. In case of heavy soiling,
moisten a cloth with water and detergent.

4. You can pre-wash the inside of the jug by
pouring about 0.6 | of water with detergent
into it and setting the speed of the 6 knife
to approximately 30 seconds. This opera-
tion allows you to roughly clean the interior
but the jug still needs to be thoroughly

washed or you can use the automatic pro-
gramme PRELIMINARY WASH.

. If there are signs of scorching at the bottom

of the bowl, pour a little bit of a water solu-
tion of citric acid and wait a few minutes.

. Remove all accessories from the food

processor and wash in warm water with
detergent, rinse and dry thoroughly. You can
also wash them in the dishwasher with the
exception of the bowl (8) and drive shaft (25)
- see Fig. 9.

. Pay attention to the cleanliness and correct

positioning of the rubber seals (3), (16) and
(24). You can dismantle and wash these seals
separately, but remember to install them
correctly where they belong. The seals have
different dimensions and are not
interchangeable with each other.

. Store the appliance in a dry and shaded

place. When storing for a long time, put it in
a box.

. The bowl is equipped with overheating

protection. If the temperature in the bowl
exceeds a dangerous level, the bowl
heating function will not work until the
thermal fuse is reset. The fuse reset button
is located on the bottom of the bowl
(Fig.10). Use a small screwdriver or

pen to press the fuse button. Do not use a
sharp tool. Resetting the fuse will cause a
characteristic click.

But before you reset the fuse, remember some

important points:

D a possible cause of overheating is not using
the knife or stirrer, cooking after emptying the
bowl or cooking the food at an inappropriate
high temperature and for too long. Never let
the food burn in the bowl. If the food starts
to burn, lower the cooking temperature and
add some water or fat

D empty and cool the bowl before resetting
the fuse

D do not put the bowl in the fridge

ATTENTION! If the thermal fuse switches
off the bowl heating very often it can mean a
technical fault. Do not use a damaged bowl.
Contact an authorised service centre.

ATTENTION! Do not use a bowl with a defec-
tive thermal fuse button.

ATTENTION! Do not use sharp objects, abra-
sive pastes, solvents and other strong chemi-
cals - their use may damage the appliance.
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PROBLEMS AND HOW TO SOLVE THEM

The appliance does not start or suddenly stops Incorrect assembly Assemble the appliance correctly

Blocking the knife or mixer Too many or too large pieces of the processed food ceed the permitted capacity of the bowl, cut
ood into smaller pieces

Warming up of the parts during the first start-up It is a normal phenomenon which will ¢ o exist in
the future

Food processor overload Turn off the appliance, wait for it to cool down Do not
exceed the recommended operating times

yow! does not heat up The bowl thermal fuse has tripped Restart thermal fuse (white button located on the back
of the bowl bottom)

TECHNICAL DATA

50-60Hz
Power output:
Heater output: 1000W
Motor output: 1000W
WIFI Frequency: 2400~2483.5 MHz

WIFI Max transmitted power (with antenna gain): 20dBm

Bowl Capacity:

Weigh Max:

The technical parameters are indicated on the appliance rating plate.
Length of the power cord: 0.20m
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The kitchen of tomorrow

The kitchen is the best place to make your culinary dreams

come true, and allow your cooking prowess to grow.

Test out new ideas and find better ways of doing things! .
Never be afraid of new challenges, of fusing the old

with the new, or of innovative tastes and ingredients.

New opportunities

Plan your culinary success with the right appliances.
Choosing the Sam Cook household brand is like enlisting
professional help in your kitchen.

Surprise yourself with how easy it is to make something
new and feel like a professional chef!

The manufacturer reserved the right to make software artworks changes
(pictures , icons) in case of software updates.
Any changes will not affect the functionality of the device.

(" PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment) A

Poland Marking on the product indicates that after the service-life of the product ex-
pires, it should not be disposed with other type of municipal waste. Used equip-
ment may have a negative impact on the environment and health of people due
to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mix-

. D W ing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unpro-

y fessional manner may cause a release of substances that are hazardous to the environment

. and health. Used equipment should be handed-over to a point for collection of electric

‘ waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection points,

\ the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment
A \__ Processing department. )
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IHOPOPMALIA NPO BE3MNEKY

® YBa)KHO MPOYMUTaNTE IHCTPYKLIHO 3
eKcnayatali nepejl BUKOPUCTaH-
HAM.

® 30epiraTe 0COOMBY OOEPEKHICTS,
KO/ NobAM3y NPUCTPOIO NepebdyBa-

OTb AiTW.
® He 3a/MLWanTe NPauorUmn Npu-
CTpin 6e3 Harnaay!

® He BMKOPUCTOBYIMTE NPUCTPIN He 3a

NPW3HAYEHHSIM,

® He 3aHypronTe NPUCTPIN, Kabesb Ta
BUJIKY Y BOAY ab0 iHLLI pignHM.

® 3aBX AN BUIAMANTE BUIKY 3 PO3ET-
KM, KO/ BU HE BUKOPUCTOBYETE

NpPUCTpIM abo nepes NoYaTKOM MOro

OYMLLIEHHS.
® He BUKOPUCTOBYMTE TaKOXK MOLLIKO-
[PKEHN NPUCTPIN Y pa3i NOLLKO-
[XKEHHS MePeXxeBoro Kabeto abo

BUJIKM — Y LIbOMY BMMNaKY BiJHECITb

NPUCTPIN Y PEMOHT [0 aBTOPU30Ba-
HOFO CEPBICHOIO LIEHTPY.
® BuKOpPUCTaHHA akcecyapis, WO He

PEKOMEHA0BAHI BUPOOHMKOM, MOXKE

NPU3BECTM 10 MOLLKOAYKEHHS NpK-
CTPOKO ab0 HELLACHOrO BUMaaKY.

® Y pa3i BUHUKHEHHS HETMMOBMX 3BY-
KiB, 3anaxiB abo AMMY 3 MPUCTPOLD

HeranmHo BUMKHITb 10ro, a NOTIM
3BEPHITHCSA [10 aBTOPU30BAHOIO
CEPBICHOrO LIEHTPY 415 PEMOHTY
NPUCTPOIO.

He BUKOpPUCTOBYIMTE NPUCTPIN Ha
BIAKPWTOMY MOBITPI.

He TopKanTecs npucTporo BOIOMM-
MU PYKaMM.

He BiluaitTe MepexxeBui Kabeb Ha
FOCTPI Kpai Ta He oonycKkanTe, abn
BiH TOPKaBCS rapsymMx MOBEPXOHb.
3BepTanTe yBary Ha Te, Wwob Me-
peXxeBMit Kabeslb He 3B1CaB 3 Kparo
NOBEPXHI, Ha SKiN CTOITb NPUCTPIN.
Lle 3anobi>knTb BMNaAKOBOMY Na-
[IHHIO MPUCTPOIO 3 L€ NOBEPXHI.
[NpncTpint HeobXiAHO 30epiraTy

Y NPOXO/I0AHOMY, TEMHOMY Ta CyX0-
MY MiCLL.

YHuKanTe nedopmallii NAaCTUKOBUX
€1EMEHTIB, He MMITE NPUCTPIN
raps4oto BOAO0H0.
Hikonm He 3acoByw-
Te pyku abo

npes-

MEeTW B EMHICTb Nif, Yac poboTK
NPUCTPOIO.

He cTaBTe npucTpivt nopyu 3 iH-
UMMM eNEKTPUHHUMI NpW1adamu,
KOHpOPKaMK, NAUTaMK, Ay XOBKa-
MW TOLLO, @ TaKOoXK Nifl, HAaBICHUMM
ladkamu. CTaBTe NpUCTpivt nogani
BifJ, Kpato CTi/IbHMLI.

3aBau nepemn no4aTkoM poboTu
nepekoHanTecd, Lo BCi eNEMEHTM
NPUCTPOO BCTAHOBNEHI MPaBMIbHO.
He BcTaHOBANOMTE NPUCTPIN NO-
613y Nerko3anMmcTnX MaTepianis,
TaKux gK QipaHKK, CKaTEPTMHM Ta
IHLUI, Lle MOyKe NPU3BECTM 40 BUHMK-
HEHHS MOXKEeXi.

[pUCTpivt NPU3HAYEHNIA TiNbKM AN
JOMALLHbOMO BUKOPUCTaHHS.
TemMnepaTypa AOCTYNHWX NOBEP-
XOHb MOyKe Oy TW BALLIO Mif Yac
poOOTM MPUCTPOIO.

[NpUCTpivt NOBUHEH OYTUW Nia'eaHa-
HWUM 10 PO3ETKM i3 3a3eMIEHHIM!

° [puCTpIt MOXKe BUKOPUCTO-

BYBaTUCSA 0CODAMM 3 OOMEKEHNMM
GI3MYHMMM, CEHCOPHMMI abOo
PO3YMOBUMM MOXK/IMBOCTSMM,
a TaKOX SKi He MatoTb 3HaHb



abo 40CBiAy B eKcnyaTallii JaHoro
TUAY NPUCTPOIB, 3@ YMOBM, LLIO BOHM
6yayTb NepedyBaTu Nig, HarA40M
ab0o byayTb NPOIHCTPYKTOBAHI
L1010 BUKOPUCTaHHSA MPUCTPOIO
6e3neyHnm cnocobom Ta byayTb
NPoiHGOPMOBaHI NPO NOTEHLLMHI
Hebe3nekun.

HeobxiaHO 3BepTaTi yBary Ha
niTen, 1ob BOHM He rpaamcs 3 06-
NaAHaHHAM / MPUCTPOEM.
ObnafHaHHA He Npu3HaYeHe 4N
pObBOTU i3 30BHILLHIM TaMePOM abo
OKPEMOK CUCTEMOKD AMCTaHLIMHOro
KepyBaHHS.

He BCTaBNSMTE BUIKY B PO3ETKY
BOJIOTMMM PyKaMM.

He BUTAryinTe BUIKY 3 PO3ETKH,
NOTSAMHYBLUWM 3a Kabesb.
BukopucToByMTE NPUCTPIN Ha rnaj-
K1 Ta CTiMKiM NOBEPXHI.

[.ns 6e3nekn aiTel He 3anuLIanTe
eNEMEHTW YNAKOBKM Y IOCTYNHOMY
N4 AiTen Micui (maacTuKosi nakeTw,
KOPOOKM, NIHOMACT TOLLO).

YBATA! He no3BonsitTe aitam rpa-
TUCA 3 nAiBKoto. IcHye Hebesneka
yAayLUeHHs!

3bepiranTe 0c061MBY 06EPEXKHICTb
NPK KOHTaKTI 3 PiXKYUYUMUM Ne3aMN,

0COBAMBO NPW iX 3HATTI Ta MiA Yac
MUTTA.

He cTaBTe npucTpit Ha rapsdi
MOBEPXHI.

He TopkaiTecs 1o ne3, 0cobmBo
nia 4ac poboTu. Kpai HoXKiB Ay»e
roCTpi. 3aBX M TpUMalTe N1e30 3a
BEPXHIO YaCTUHY NPV BCTAHOBAEHHI
Ta 3HATTI.

3aBX AN YeKaTe 3ynMHKK AeTanen,
LLIO0 06epTatoThCA, Nepes, 3HATTAM
OyAb-AKMX AETaNEM 3 MPUCTPOLO.
Binpasy nicns BUKOPUCTaHHSA Heob-
XiHO BUAHATM BUJIKY 3 DO3ETKM.
[Nepen, 3amiHON akcecyapis abo
KOHTaKTOM 3 PyXOMUMM YacTMHaMM
Mia 4ac poboTHU HEOOXIAHO BUMKHY-
TV NPUCTPIN Ta Big'€AHATM OO Bif,
YKMBEHHS.

[Nepe NoYaTKOM po30MpPaHHs Nove-
KalTe, MOKM ABMIYH MOBHICTHO HE
3YMUHATBLCA.

He BMKOPUCTOBYMTE KHOMKY
«TURBO» Ta He 36iabLUyiTe Pi3Ko
LUBMAKICTb, AKLLO TeMnepaTypa
BuLle 55°C.

[Npn pobOTI 3 rapsYnMM NPOAYKTa-
MW He TOpKanTecs be3nocepeHbo
[0 Yalli, KPULLKM, MIPHOrO CTakaHa
Ta EMHOCTI 415 NPUIrOTYBaHHS Ha

napy. BUKOpUCTOBYITE KYXOHHI
PYKaBUL.

YBATA! lapsua
noBepxHs!

YBATA! Heb6e3neka
oniky napoto!

[NepeBipTe, 4K BiANOBIAAOTL Na-
PAMETPU XKMBNIEHHS, 3a3HAYeEHI Ha
3aBOACLKIM TabANYLI NMPUCTPOIO,
napaMeTpaMm BaLLOi Mepexi »ms-
NIEHHS.

Hikom He BUKOpUCTOBYMTE Npu-
CTPIM 3 NOPOXKHBOO YaLLIEtO.

He no3sonante npucTporo npa-
LtoBaTK BiNblUe OAHIE XBUAMHM 3i
LUBMAKICTIO «12».

[pUCTpIM HE MOYKE BUKOPMCTOBYBA-
TUCS AiTbMUW. 36epiranTe NpUCTPIn
Ta Kabenb y HeAOCTYNHOMY AN
niTen Micdi.

Big'eaHyTe NpUCTpIl Bif, KMBAEH-
HSI, SKLLIO 3a/MLLUAETE Moro 6e3 Har-
NS4y, a TaKOXK Nepes CKAafaHHAaM,
PO306MPaHHAM ab0 OYMLLIEHHSIM.

40



41

Oonnc NPUCTPOIO

BiakmaHa npobka KpUKKM Yalui
Kpuuwka vawwi

Mpoknaaka KpULLKK Yalli
Milwaska ons nerkux Mac (MeTenmk)
Miwanka

Hixk

Kowwnk

YHala 3 koprcHoto eMHicTro 3,0 1
Bmukau/Bummkad 0/1

Kabesnb >KMBNEHHS

Kopnyc npucTtpoto

RE0ONOULEWN

=0

®YHKLIT OBNAAHAHHSA TA XAPAKTEPUCTUKU KYXOHHOI MALLIMHU

MAHEJIb YNPABJIIHHA 3 CEHCOPHUM
EKPAHOM - naHenb ynpaeniHHS oOcCHalleHa
7-00VIMOBUM CEHCOPHUM eKpaHoM. [pucTpin
N03BOJISIE BMKOPWUCTOBYBATK CrieljasibHi Kyi-
HapHi peuenTn, Wo 3bepiratoTbcd B 6a3i AaHWX
KYXOHHOI MalLIMHK, @ TAKOX aBTOMaTUYHI Npo-
rpaMu ans poboTu 3 061aaHaAHHAM KYXOHHOT
MaLLUMHW. Tako)K MOXKHa 3a4aBaTu BAACHI Hana-
WTYyBaHHS. 3aBadaku moaynesi Wi-Fi Bu Moxke-
Te OHOB/OBATM 6a3ly AaHMX 3 KyaiHapHUMUK
peuenTamMu. IHTYiTUBHO 3po3yMisnie Ta nerke
yNpaBAiHHA [03BOSE OTPUMYyBaTW 3a[0BO-
NIEHHA Bif, pobOTK 3 KYXOHHOIO MalLIKHOL0.

CUCTEMA 3HU-
YXEHHSA BIBPALLIA -
iHHOBaLHa cucTema
FHYYKOrO  KpIinaeHHs
Yalli B KYXOHHiM Ma-
LUWMHI 3MeHLLIYeE Bibpa-
Ui, wo nepeaarTbCs
Ha KOpMyC KYyXOHHOI

12. CeHcopHa naHe b ynpaBaiHHA

13. PeryngTop 3MiHM 3Ha4eHHs obpaHoro
napameTpa 3 kHonkow START/STOP

14. WToBxa4

15. Kpwuwka gucka

16. Tlpoknaaka KpULIKK AMCKa

17. Ownck ang HaTupaHHs / HapizaHHs Ha
LWIMAaTOYKM

18. CrpwrkeHb A9 BCTAHOB/IEHHA AMCKa

19. JlonaTka

20. MipHni cTakaH eMHicTio 30 MA

21. Kpuka EMHOCTI 419 NPUrOTYBaHHS Ha
napy

22. JIOTOK EMHOCTI A9 NPUrOTYBaHHS Ha
napy

23. EMHICTb A9 NPUrOoTYBaHHA Ha napy

24. Tlpoknaaka EMHOCTI A8 NPUrOTYBaHHS
RERE]NY

25. TIpnBOAHMIM Ban 3 NPOKAaAKO

26. BnokyBaHHs Bana

BurotosneHmit 3 MaTepianis, Wo He MicTaTb bicheHon (BPA free).

MallVHW Mif Yac BUCOKMX LWBMUAKOCTEN obep-
TaHHsg abo Npu 3aMilllyBaHHI BaXKKMx Mac. B Ky-
XOHHIM MalWHI 3 ABUMYHOM NOTY>KHicTro 1000
BT Take pilleHHs 3Ha4YHO NiaBuLLYyE KOMbOPT
ekcnayaTau,i.

MEYUK TA KPULLKA
TNMEYUKA - riedunk (8)
BMIOTOB/IEHWI 3 BUCOKOS-
KicHOT Hep»kaBito4oi cTani.
Y MOro AHWLL € OTBIp ANS
KPINJIEHHS  NPUBOAHOrO
Bany (25). BukopucTtosy-
BaHa MICTKICTb re4mKa
3,0 niTpa, a 3arajbHa
MicTKicTb 4,5 niTpa. Me-
YUK OCHALLIEHNI pyYKamm
0015 NONErweHHs Moro nepemilleHHs. Kpuiika
rnedurka (2) ocHalleHa yLiibHIOBaYeM, Lo 3a-
6e3neyvye repMeTUYHICTb.

HI>XK - nesa Hoxa (6) BUrotos-
NeHi 3 Hepykagitoyoi cTani, ni-
nibpaHoi  ana  36epekeHHs
CBOIX MapamMeTpiB MpPOTAroM
ny>Ke TPUBAIOro TePMiHy eKc-
nAyaTauil. Moro yHikanbHa KOHCTPYKLia 3a-
6e3nedye MakCMMasabHy MPOAYKTUBHICTL Mpu
HaHWKYMX 0bepTax.

MIKCEP - dopma Miwankm
(5) 3anpoEKTOBAHWN  TaKUM
YMHOM, WO BMICT raednka
TiNbKM  MNepeMillyeTbes, 6e3
noapibHeHHs. [loaaTKoBi Kpum-
Na Ha Milanui nonerwyrTb
npouec nepemilyBaHHs. [o-
6pe NiaxoaAnTb A4 NOBIILHOrO Ta TPUBA/IOro
NPUroTyBaHHA, Hanpuknaa, cynis. Miwanka,
3a/71€XKHO Bif, HAaNPsSMKY 0OepTaHHS, Ma€ pisHi
XapaKTePUCTUKN 3MilLyBaHHS.




YBATA! Mpu po60Ti 3 MilLasIKoOK He BCTaHOB-
NIOUTE WBUAKICTb 06epTaHHs Gisiblue HixXK
«3».

MIWAJIKA ONA NETKUX MAC
(METEJIUNK) - Ta Hixk (6) no3sona-
FOTb 36MBATU NErKi KpeEMU Ta Macu,
a TaKoXK S€YHi Binkn. KoHCTpyKL,is
N03BOISAE YHUKHYTW MOBHOMO MO-
ApibHEHHA Nif Yac 36MBaHHS Mac.

YBATA! lpu po60Ti 3 METEZIMKOM He BCTa-
HOBJIIOMTE WBUAKICTb 06epTaHHs 6isblue
HiXK «4»,

AOUNCK AnAa HATUPAHHA /
LLUMATOYKW - aunck (17) Bu-
KOPUCTOBYETHCS A8 HaTU-
paHHsa GpyKTiB Ta oBo4iB abo
0015 X Hapi3aHHS Ha WMaTo4kn. OyHKLUIS AncKa
3a/1€XKWTb Bifl CTOPOHW MOTr0 BCTaHOB/IEHHS.
MpwuBia Ha AMCK NepenaeTbCs Yepes CTPUXKEHD
(18).

nocyn, ANna rorvy-
BAHHS HA MAPY -

3aBASKU  KOHTenHepy
(23) KyxOHHa MaluMHa
MOXKe BMKOHYBaTM
dYHKLKO  napoBapKu.

BcTaHoBOETLCS Ha Yaly (8). KoHTenHep Mae
NOTOK (22), 3aBASKU HYOMY MOXKHA 36ibWNTH
KiNbKICTb DXKi ANs NpuroTyBaHHs. KoHTelHep 3
JIOTKOM HaKPUBAETLCA KPULLIKOHO (21).

KOLUUK - kowwmk (7) no3Bo-
NS€E TOTYBaTWM CUNydi npo-
OYKTW,  Hanpuvknaag, pwc,
Kaly. LLinnHn B KOLWIWKY BK-
KOHYOTb POJlb CUTA, L0 NPO-
Ui0>KYE BOMY 3 BapEHUX NPO-
OYKTIB NMpu BUMMaHHI Kolumka. Jlonatka (19)
Mae cneuiasbHO MPOdINbOBAHNA eNeMeHT,
AKU gonoMarae MigHATU KOWMK 3 T/1e4nKa.
KoLK MOXHa BUKOPUCTOBYBATW A1 MPUro-
TYBaHHS Ha Napy HEBE/IMKOI Ki/IbKOCTI IXKi.

NPUBOOHWUWN BAN - Ban (25) BcTa-
HOBJIIOETHCS B HUXKHIM YaCTUHI YaLli. %
BiH ocHauleHW CMNIKOHOBOK MPO-
KnagKoto, o 3abe3nedye repme-

TUYHICTb B HVXKHIM YacTuHI Yalwi. Ha o=
Ba/l BCTAHOB/IOETHCS [04ATKOBE
OCHallLleHH3, Lo obepTaeTbed. MpuBia nepeaa-
€TbCS Yepes KiHellb Bana 3a J0MOMOrok YHi-
Ka/IbHOI CMCTEMM rayKiB.

OYHKLUIA 3BAXXYBAHHA -

KYXOHHa MalllMHa OCHallleHa Ba-

ramu, L0 A03BONSHOTh 3BaXKyBa-

TU  NPOAYKTW B Jiana3oHi

0-5000r 3 TouHicTo 0 5 1. Barn

[03BONAOTb TOYHO 103YBaATU iH-

rpefieHTr, y TOMY YMCAi Nig Yac nporpamm.
Kpim Toro, BOya0BaHi Barv MatoTb GYHKLi0 06-
HYNiIHHS Tapu. JocTyn A0 GyHKLIT 3BaXKyBaHHS
MOXXAMBUI MpU BMOOPI BiANOBIAHOT GYHKLT
ab0 Npu HaTUCKaHHI 3HauYKa GYHKLLIT 3BaXKyBaH-
na - &8,

OYHKLIA «TURBO» - no3Bo-

NS€E OTPUMATU  MakCUMaslbHY

WBMAKICT  obepTaHHs  «12» %
BCTAHOB/IEHOIO HOXa — KYXOH-

Ha MalnHa BUKOHYE OYHKLIO

6neHaepa.  DyHKuUis  npauroe

TiNbKM NI, Hac yTprMyBaHHS KHonKkK «TURBO».

YBATA! He nepeBuLLyiiTe Yac po6oTun
TpueanicTio 60 ceKyHA, 3a OAMH pas npu
BUKOPUCTaHHI GyHKLiT «TURBO».

3BOPOTHE OBEPTAHHA
OBUT'YHA - KyxOHHa MauluHa
MOXe MpaLtoBaTV Npu 3BOPOT-
HOMY obepTaHHi ABMryHa (Ha
wBuaKoCTax Big «1» 0o «3»). Mpu
npaBuIbHOMY BMKOPUCTaHHI
3BOpPOTHE 06epTaHHA NokpaLlye poboTy HoXKa
Ta MillasKu.
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Onunc NAHENI YNMPABJIIHHA

rOJIOBHE MEHIO

BNACHI
HANALUTYBAHHA

&‘

PELENTM

."“- .'0

D BwubGpaswm naHenb «Peunentu» Mun neperiiemMo
[0 CMINCKY PeLenTiB, AOCTYMHUX B MPUCTPOI.

D [laHenb «BnacHi HanawWTyBaHHSA» 103BOIAE
HaM BMKOPUCTOBYBATM iHAMBIAYaAIbHI PEXKMMMN
po6OTK NPUCTpPOIO.

D BukopucToBytoUn NaHenb «ABTOMaTUYHI
nporpamMmu» M MOXeMo BUGPaTLX Mporpamu,
nepenbdayeHi B NpuUcTpOI.

D «OHOBNEHHSA peLenTiB» a€ HaM MOX/INBICTb
3aBaHTaXKMTW OCTAHHIO BEPCitO peLenTiB Ta
NpOrpaMHoOro 3abesneyeHHs.
MoBifOMNEHHS NMPO AOCTYMNHE OHOBJIEHHS
3'9BUTbCA MICAA NiAKAOYEHHA A0 iHTepHe-
TY.

ABTOMATWYHI OHOBNEHHA

NPOrPAMW

KYJIIHAPHI PELLEMNTU

KyXxOHHa MallMHa Ma€ B CBOIM 6a3i AaHnX Kyni-
HapHi peuenTny BUrASai KyaiHapHOT KHUTK, LLIO
po3aineHi Ha rpynu:

D baszosi peuentn

MacTu, nepekyckn, 3aKycKu,

Canatu

Cynu Ta KpeM-cynu

OCHOBHI cTpaBuM 3 bopoLLHa

OCHOBHI M'ACHi cTpaBu

OCHOBHI p1bHi cTpasK

CTtpaBu Ha napy

BereTapiaHcbKi cTpasm

Coycn

MekapHs Sam Cook

Hanoi

KoHanTepcbka Sam Cook

CY-BI

D Pizaso

D OdiTHec peuenTun

D 3akyckum ans aiten

Cnucok 2pyn i npasun Moxce oHoenweamucs i
3MiHI8aMUCs 8UPOOHUKOM.

KoykeH peuenT MiCTUTb:

D CcnucoK iHrpeaienHTiB
IHCTPYKL,itO

OPIEHTOBHMI YaC NPUrOTYBaHHS
HeoOXiaHI akcecyapu

Ki/IbKiCTb MOpLi

D piBeHb CKNAAHOCTI

ba3y faHvx peLenTiB MOXKHa COpPTYyBaTK 3a asl-
daBiToM abo 3a rpynoto. Bu Takoxx MoykeTe f0-
natw BubpaHi peuenTn y Bkaaaky "BUBPAHE".
Po6oTa 3 roToBMMM peLenTaMu CKOPOYYE Yac
Ta MoNerlwye NpuroTyBaHHs cTpas. KopucTy-
Bay Oyae NpoiHPOPMOBaHMIN NPO MOXKUBICTb
OHOBJIEHHA CMWCKY peLenTiB Yepes MoBiAoM-
JIEHHS, WO BiA0OpaXkaloTbCa Ha ekpaHi naHeni
YMPaBiHHS.

BJTACHI HANALUTYBAHHA

A - none Brbopy TemMnepaTypmn



HocTynHa TemnepaTypa Big 37°C pno 130°C
3 KpokoMm 1°C. T[lo3HayeHHd «000» o3Hayae
KIMHaTHY TemnepaTypy. |HAuKaTop Temnepa-
TypK 3 MiKTOrpamoto Haulli, o napye, NoKasye
NOTOYHY TeMnepaTypy B Yalui, Lo Bigobpaxka-
€TbCA 3 TOYHicTO A0 1°C.

B - none Bnbopy TprBanocTi npouecy
NocTynHa TpuBanicTb Big 1 cekyHan no 90
XBUMANMH 3 KpokoM 1 cekyHaa. llicns 3anycky
npouecy TarMep BifpaxoByeE 4ac [0 3aBep-
weHHa npouecy. MeHWun iHaMKaTop 4acy
BMLLE MOKA3yE MOYAaTKOBO BCTAHOBJ/IEHWMI Yac
TPpWBaNOCTI NpoLecy.

C - none BMboOpy WBMAKOCTI 0bepTaHHs akce-
cyapis

JocTynHo 12 wemakKocTen obepTaHHa, ae «1»
03Ha4a€e HaMeHLy LWBUAKICTL (NPUBAN3HO
MeHto asmomamuyHux npozpam

®00cc000c00000000000000000 000

120 06/x8), a «12» - Hanbinbwy (NpnbAM3HO
5000 06/xB). HaTuCKaHHS Ha 3HA4OK CTPIJKK
nia, udporo 3MiHKoE Hal'lpiyy\OK obepTaHH4, LWo
CUMHaNI3YETbCS 3HAYKOM ). 3B0poTHE 06ep-
TaHHS OOCTYNHe Nue ANS WBMAKocTen «1y,
«2», «3».

D - «kHonka 3anycky/nepepuBaHus (START/
PAUZA) npouecy.

E - kHonka 3ynuHkm npotecy (STOP).

ABTOMATUYHI MPOIrPAMUA

HocTynHo 9 aBTOMATWMYHWMX Mporpam, Uo
[03BONAIOTL MPUCKOPUTK Ta 3anponoHyBaTU
onTUMasbHUIN Yac 0OpobKM aaHoi Dxi. [Mpo-
rpamMu MOXXYyTb OyTU 3MiHEHI, ane B obMexe-
HOMY Aiana3oHi. KpiM Toro, AOCTYMHI pexxnm

Temn.: 000 (000-37°C)
TpuBanicTs: 3 xB
LBmakicTs: 1 (1-2)

3aMillyBaHHs TicTa

A

Ll_lmrwm«.iﬁb: =3

HHS Ha napy

Temn.: 100°C (60°C-100°C)
TpueanicTs: 60 xBuanH (10-90 xBUANH)
LLIBMAKICTb: HE 3aCTOCOBYETbLCSH

[ToBiNlbHE MPUrOTYBaHHA Cy-Bij,

«TURBO», wo 36inbllye 0b6epTn ABUryHa 40
MaKCUMyMy, Ta PEeXWM BUMIPHOBAHHS Macw
npoAyKTIB.

[NepioAN4HO 3BOPOTHI
obepTun
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Temn.: 60°C (60°C-100°C)
TpuBanicTb: BigNik noumHaeTbes Big O 4o 90 XBUANH
LLIBMAKICTb: HE 3aCTOCOBYETHLCA

TeMn.: He 3aCTOCOBYETHCA AMCK ANS HATUPaHHA /
TpueanicTs: 30 cekyHa (10-59 cekyHn) HapizaHHs
LUBnakicTe: 4 (4-7)

HaTtunpanHa/HapisaHHs

Temn.: He 3aCTOCOBYETHLCA
TpueanicTb: 10 cekyHA (10 cekyHA - 4 XBUANHMN)
WenaxicTe: 6 (1-12)

[MoapibHeHHA

TeMrn.: He 3aCTOCOBYETHCS i [Mpautoe Tinbku nig yac
TpuBanicTe: A0 1 XBUAWHM YTPUMYBAHHA KHOMKM
LWBnaxicTb: 12 (TURBO)

Bara no 5000 r, TouHicTb 1 1 MOXKNMBICTb OBHYNIHHS
Tapu

TemnepaTtypa: 40°C-60°C i [na kpauloro edpekTy

Yac: 30 cekyHp, NoaanTe HEBENUKY

LWBnakicTe: 6 KiNBKICTb MUIOYOTO
[TonepeaHe MUTTS 3acoby

OHOBJIEHHA PELLEMNTIB

QOyYHKLiA A03BOASAE 3aBaHTAXUTU OCTAHHIO BEP-
cito 6a3m gaHWX KyniHapHUX peLenTis 3 Bebcan-
Ty BMPOOHMKa. [Nepes OHOBNEHHSM HEODBXiAHO
NiAKAOYMTMCS A0 AOCTYMNHOI 6e34p0oToBOI Me-
pexxi Wi-Fi. Kpim peLienTiB Takox 6yae oHoBe-
He CcMCTeMHEe nporpamMHe 3abesnedeHHs (kLo
NoTPIGHO)




OlMNC TA 3HAYEHHA IHLLINX 3HAYKIB HA NAHEJ1I YITIPABJTIHHA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

=
i
NEINOMONO

Y

START (nodYaTok npouecy)

PAUZA (nepepuBaHHs npoLiecy)

STOP (3aBeplLUeHHs npoLiecy)

Milanka, MeTeNMK, HiXK, ANCK (pekoMeHaoBaHe o6.1aaHaHHS)

3BOpOTHE 06epTaHHs

ﬂpaBMﬂbHOBCTaHOBﬂCHaKDMmKa%ami

Hemae KpuLkmM YaLi abo KpuLLKa BCTaHOB/IEHA HEMPaBUIbLHO

Bxin B MeHIO «HaalTyBaHHS»

[ToBEPHYTUCS Ha FOIOBHY CTOPIHKY

3HauoK GyHKLT «Barm»

CopTyBaHHA KyNiHapHUX peuenTiB

[TikTorpama, o BinobparkaeTbCs Nif Yac
BMKOPUCTaHHS aBTOMAaTUUYHUX NPOrpam

MaKkcuManbHa WBUAKICTb: «3»




CopTyBaHH4 3a andasiToM
[Towyk peuenTis HaTuckaHHs Ha naHeni y Micui ansd TekcTy
BiZIKpMBAE BIpTYyasibHY KAaBiaTypy

BnbpaHe HaTuckaHHS Ha 3Ha4oK AoAacTb peuenT A0

BUOPAHWUX (HEPBOHMIA 3HAYOK)

Letani peuenTta

[Y4HicTb iHTepdelcy

[MapameTpu Mepexxi Wi-Fi

Moga iHTepdeiicy

Bepcis iHTepdency

[onomora

BipmyasnwbHa Kaagiamypa 0ocmynHa nicas HAMUCKAHHS Kypcopy 8 nosi peddzysaqHs (Hanpukaad, npu 88edeHHi Naponto mMep




MPU3HAYEHHA OBNIAOHAHHA KYXOHHOI MALLMHW-

Millanka ans
NErkmnx Mac
(MeTenuk)

i

Milanka

noapibHeHHA M'aca

NoApiGHEHHS KyOUKiB
nboay

noApiGHEeHHS LyKpy
61eHayBaHHS

NoAPIGHEHHS LNMBYAI,
cesiepu ToLLO.

KBaco/isl, COsl, FOpixu, Kaga,
MUraanb

3aMilllyBaHHS TicTa

3aMilllyBaHHS BaXKKOro TicTa
- Mporpama «3amillyBaHHs»

36uBaHH4 BinKiB

36MBaHHS KpeMis

36MBaHHSA Macna

NoBiNbHE BapiHHS CyniB

iHLWIi CTpaBw, LLIO BMMaratoTb
3MilLllyBaHHS

30-60 cekyHA,
10-20 cekyHp,

10-30 cekyHA
no 60 cekyHn,
15-60 cexkyHA,

2-3 XBUIVHU

2-4 XBUANHN

2-3 XBUIVHU

2-4 XBUAWUHU

3-5 XBUAUH

5 XBUANH

1-90 xBUANH

3a notpeboto

3a notpeboto

800 r M'sica 6e3 KiCcToK

600 r + 50-100 r Boaun

800r
2500 mn
8001

800 r

9001
9001

2500 mn

3000 mn

500 mn

2500 mn

2500 mn
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yBaHHA Ha mapy
alw

Hapi3aHHA Ha LW
HaTUpaHHs

NpUroTyBaHHs Ha napy
Hep 4 pnbu, 0BOYIB
ArOTYBaHHA Ha
napy

15-35 xBuanH

30-60 cekyHA,

10-60 xBUAWH 110-120°C

a 800-1000 mMA + KoMK

MAroToBKA 4O BUKOPUCTAHHA

1. BUIMITb NpUCTPIl 3 KOPOOKU, yCyHbTE YCi
nakeTu, eTUKETKM, KAPTOH Ta HaMOBH!O-
Baui. [lepeBipTe NpUCTPIM Ha HasgBHICTb
NOLIKOAXKEHD, L0 MOMIM BUHUKHYTU ML,
4yac TpaHCNopTyBaHHS. Y pasi 6yab-aKnx
CYMHIBIB, 3B's>XXiTbCS 3 MPOAABLEM.

2. lepekoHanTecs, WO NapaMeTpu BaLLoi
MepeXKi >KUBJIEHHS BiANOBIAat0Tb TEXHIY-

BCTAHOBJIEHHA/3HIMAHHA YALLI

YBATA! Hikonn He 3anyckaiTe NpuUcTpin,

3i6paHunit He NOBHICTHO. ICHYE pU3UK OTPU-

MaHHSs TpaBm!

1. lNepeBipTe, 4M NpaBUIbHO BCTaHOB/1IEHA
npok/agKa Ha npuBogHoOMY Bany (25).

2. BcTasTe npuBoaHui Ban (25) BcepeamnHy
Yallli TaKMM YMHOM, 1,06 MOro LecTepHs

HUM laHUM, 3a3Ha4YeHUM Ha 3aBOACHKIl 4. BCTaHOBITL MPUCTPIN Ha CyXY, NOCKY,
TabAnYLi BUPOOY. CTINKY Ta pPiBHY MNOBEPXHIO.

PeTenbHO BUMWUITE Ta BUCYLLITb BCi ene- 5. TlpnUCTpiN Mae cUCTEMY 3aXUCTY - BiH
MEHTMW, L0 KOHTaKTYIOTb 3 iXKeto, A0Tpu- MOXKe OYTU YBIMKHEHWUI BUK/IHOYHO Y pasi
MYOYNCb PEKOMEHAALLIN, L0 MICTATbCS NpaBW/IbHOrO BCTAaHOBJIEHHA YaLui (8) Ta

B po3aini «OQUNLLEHHA | TEXHIYHE KPULLIKN YaLwi (2).

OBCJ1TYTOBYBAHHS».

NpoviLLAa HacKpi3b Yepes OTBIp Y AHi, a Yalli noTpanuan y CBOI FHi3aa y Miclli BcTa-
noTiM 3a6.10KyIMTe Basl, BCTAHOB/IHOKOUM Ha HOBJIEHHA YaLui Ha Kopnyci (puc. 2).

HbOTO 30BHI dikcaTop (26), nerko noeep- 4. Ha scTaHoBAeHWUN Ban (25) BCTaHOBITb

Tatoum Moro 3a roAMHHNKOBOKD CTPISIKO
(pnc. 1)

BcTaHoBITL Yally (8) Ha Kopnyc NpUCTPoto
(11) TakMM YMHOM, WO6 WTUGTM HA OHi

oAuH i3 akcecyapis (puc. 3):

D MiWanKy A4 Nerkux Mac - MeTemnk (4)
D miwanky (5)
D HixK (6)

D kowwmk (7).



YBATA! Jlesa Hoxa rocTpi. bByabte o6epexxHi,
w06 He nopaHuTMKcs!

5. MNepekoHanTecs, Wo B KpULILi Yawwi (2) npa-
BWJIbHO BCTaHOBJ/IEHa npokiaaka (3). BoHa
NoBMHHA BYTK HAIEXHUM YMHOM 3aKpinie-
Ha B KaHaBL,i A1 MPOKAaAKN.

6. Hayalwy (8) BCTaHOBITb KPULLKY YaLui (2),
K MOKa3aHOo Ha puc. 4, HATUCHITb Ha Hei Ta
NOBEPHITb TaKMM YMHOM, OO PY4KM Yalli

BCTAHOBJIEHHA/3HATTA KOHTEMHEPA A1 NPUTOTYBAHHSA HA MAPY

1. BukoHanTe Aii, onmcani B n. 1-3 po3ainy
«BCTAHOBNEHHA/SHATTA YALUI»

2. lMNepeKkoHarTecs, WO B KOHTENHepi ANs
npuroTyBaHHA Ha napy (23) NpasuabHO
BCTaHOBJ1eHa Npokaaaka (24). BoHa no-
BMHHA PIBHOMIPHO, MO BCbOMY NepUMeTpY
nNpUAAraTX A0 30BHILLIHBOT CTOPOHM KifbLs
B KOHTelHepa.

3. Hauyawy (8) BCTaHOBITb KOHTENHED A4
npuroTyBaHHA Ha Napy (23), Ak NokasaHo

BCTAHOBJIEHHA/3HATTA ONCKA 014 HATUPAHHA / HAPI3AHHA

1. BukoHnanTe aii, onucani B n. 1-3 po3ainy
«BCTAHOBNEHHA/3HATTA YALUI» Ha
NPVBOAHMI Ban (25) BCTAHOBITb CTPUKEHD
0N BCTAHOB/IEHHS ancKa (18).

2. Ha cTpwkeHb (18) BCTAHOBITH AMCK A5
HaTupaHHs/HapizaHHs (17) BinnosiaHo0
CTOPOHOIO BroOpY B 3a/1€XKHOCTI BifJ, BUKOHY-
BaHoOI Aii (HaTMpaHHsA/HapizaHHs).

3. lMepekoHanTecs, Wo B KpuLiLi ancka (15)
npaBW/IbHO BCTAHOB/IEHa NpoKajka (16).
BoHa noBMHHa By TW HaNEXKHWUM YUHOM
3aKpinieHa B KaHaBL,i 419 NPOK/IaAKM.

Ta KPULLKK 36iraamcs Mixk coboto (BUCTYNK
B KPWLLLLi 3aMMYTb CBOI MiCLLd B FHi34ax B
yaLwi).

7. ONns 3HATTA Yalli 3 NpUCTpOtO, BMKOHaMTe
TakKi Aaii:

D 3/1€erka noBepHiTb KPULLIKY (2) NpoTH ro-
OMNHHUKOBOI CTPINIKM TaKMM YMHOM, LL06
BUCTYMM B KPULLL| BUXOAMM 3 THI3A B
Yalli, 06epeskHO 3HIMITb KPULLIKY

3HIMITb Yally 3 OCHOBW KYyXOHHOI MaLLWHM
3HIMITb 3 Bafa, Ha AKOMY 06epTaeThCs
obnagHaHHa (MeTennk, Millaaka, Hix)

BUTAMHITb KOLIWK, BUKOPUCTOBYIOUM
TprUMay A5 KOLUMKa, po3TalloBaHWI B
HUYKHIN Y4aCTUHI MIpHOTO CcTakaHa (puc. 5).

YBATA! 3HATH YaLly 3 KYXOHHOT MaLLUWHU

MO>XHa /iMLLE NiCNs 3HATTSA KPULLKW.

Ha puc. 6 Ta NOBEPHITH i TAKMM YUHOM,
11106 pyyKM Yalli Ta KPULLIKKM Hak1adanmcs
Ha cebe (BUCTYNM B KpULLLL 3aiMyTb CBOI
MicLs B rHi3gax B Yauli). Ha koHTenHep
(23) noMicTiTb 10TOK (22) Ta HakpuiTe
KpuLLkoo (21).

4. [Ind 3HATTS KOHTENHepa A4 NPUroTyBaH-
HA Ha Napy 3 NPUCTPOIO, BUKOHaNTe TaKi
ni:

D 3HIMITb KpULLKY (21) Ta NoTOK (22)

3/1erKa NoBepHIiTbL KoHTenHep (23) npoTu
FOAVHHWKOBOI CTPINIKM TaKNUM YUHOM,
06 BMCTYNW B KOHTENHEPA BUXOAMN
3 MHi3/ B Yalli, 06epeXKHO 3HIMITb KOH-
TeWHep 3 vaLui

3HIMITb Yallly 3 OCHOBM KYXOHHOT MaLLVHW.

4. Hauauwy (8) BCTaHOBITb KpULLIKY Amcka (15),
AK MOKa3aHO Ha puC. 7, HAaTUCHITb Ha Hel Ta
NOBEPHITb TaKMM YMHOM, W00 pyyKM Yalli
Ta KPULLIKM HaknaZlanucs Ha cebe (BUCTynu
B KPULULLI 3aMMYyTb CBOI MiCLIS B FHI3AaX B
yaLwi).

5. B KpuLLKy AMcKa NOMICTiTb wTosxay (14).

6. [ ns 3HATTA AMCKa 3 NPUCTPOLO, BUKOHaNTe
TakKi Aii:

D 3/erka noBepHiTb KpuKy (15) npoTn
FOAMHHWUKOBOT CTPISIKU TaKUM YUHOM,

1106 BUCTYNN B KPULLLLI BUXOAMAN 3 THI3J,
B Yallli, 06epeXxHO 3HIMiTb KPULLIKY
3HIMITb Yallly 3 OCHOBM KYXOHHOI MaLUMHW.
3HIMITb Anck (17) 3i cTpuskHa (18)
3HIMITb CTpurKeHb (18) 3 o6epToBOro
Bana (25).
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BCTAHOBJIEHHA/3HATTA METEJIUKA

1. BukoHanTe aii, onuncani B n. 1-3 po3ainy
«BCTAHOBJTEHHA/3HATTA YALLI»

2. Ha npuBoaHuit Ban BCepeanHi Yalli BcTa-
HOBITb HiX (6), a NoTiM MeTenuk (4). MeTe-

JIMKa MO>XXHa BUKOPNCTOBYBATKM BUKJTKOYHO
3 HOXKEM.

BCTAHOBJIEHHA/3HATTA KOLLUNKA

1. BukoHanTe aii, onucani 8 n. 1-3 po3ainy
«BCTAHOBNEHHA/3HATTA YALI»

2. Ha npuBoaHuit Ban BCcepeanHi Yauli BcTa-
HOBITb KOLWWK (7).

BCTAHOBJIEHHA/3HATTA MILLAJIKA

1. BukoHanTe Aii, onmcani B n. 1-3 po3ainy
«BCTAHOBJIEHHA/3HATTA YALUD

BUKOPUCTAHHA NMPUCTPOIO

2. Ha npuBoaHWIA Ban BCcepeayHi YalLli BCTa-
HOBITb Milanky (5).

HageaeHi Hmxk4e onmcn poboTu MiCTATb aaro-

PUTM AiK Npn pobOoTi 3 NPUCTPOEM. [leTanbHi

peuenTy OKPeMMX CTPaB, iX IHrpeaienHTr, Npo-

nopLii Ta Bary MoXHa 3HaTu B 6asi gaHunx pe-

LEeNTIB KYXOHHOI MalLMHM.

1. BcTaHOBITb B Yalli npuBoAHMI Ban (25) Ta
BCTAHOBITb Yallly B KOPMyC NPUCTPOLO.

2. B 3anexkHocTi Bia xapakTepy iXi, WO roTy-
€TbCA, BCTAHOBITb BiANOBIAHE 0b/1aaHaAH-

KyniHapHi peuenTn

BnacHi HanawTyBaHHs

Ha: HiXK (6), Mianaky (5), meTenuk (4) abo
KoLuk (7).

YBATA! Jlesa HoXa ay»e rocTpi. byaste

ob6epexkHi, wo6 He nopaHuTuUcs!

3. TMoknaaiTb y vally Ky, Npu3HaveHy aa4
06pobKu. He nepeBuLLYyNTE MaKCUMaIbHY
€MHICTb Yawi - 3000 mA. AKwo B byaeTe
roTyBaTu XY y KOLWMWKY (7), TO HanuiiTe y

ABTOMaTUYHI Nporpamm

Yally Taky KifbKicTb Boau (BynbioHy), Lob
HaKpUTK XY B KOLIVIKY. [pn noaaBaHHi
NPOAYKTIB Y Yallly iICHYE MOXAMBICTb iX
TOYHOrO A0AaBaHHA 3aBAAKM QYHKL,iT 3Ba-
»yBaHHs (aue. «OYHKLIA 3BAXKYBAH-
H5»). Akwio BM byaeTe roTyBaTi CTpaBu 3a
KYNiHapHUM peLenToM, TO HaMOBHITL Yally
3a BKasiBKaMu A5 AaHOro peuenTa.

YBATA! He 3anoBHIoliTe Yallly NoHag, EMHICTb
3000 M (BepxHiit Kpait BepTUKaIbHUX 3arn-
61eHb y Yalli) Ta noHag, 2500 ma gns piavH
(sopa, cynu ToLwo).

YBATA! 36epirati oco6u1By 06epeskHicTb
nif, Yac NpuroTyBaHHs cTpae. He 3anyckaiTe
NPUCTPIN 3 NOPOXKHbLOIO Yaleto. Mpu npuro-
TyBaHHI NPOAYKTIB Y KOWIKKY nogbanTe npo
[,0CTaTHIO KiJIbKICTb BOAM Y YaLui.



YBATA! lNMpwu BKNagaHHI Ta HaIMBaHHI iHrpe-
AIEHTIB Y Yalwy 6yabTe 0c06/1MBO 06EpeEXKHi,
1,06 He 3a/IMTU OCHOBY NPUCTpPOIO. ICHYE He-
6e3neKa ypa)keHHs e1eKTPUIHUM CTPYMOM.

4. BCTaHOBITb KpULLKY Yalli (2) Ha yawy (8).

5. Mip'eaHanTe NpUCTPIN 40 Mepexi, a NoTIM
YBIMKHITb MOro KHomMKoto (9), Lo po3Ta-
LloBaHa Ha NiBoMy 6oui NpucTpoto. AKLLO
NPOTArOM 5 XBU/IMH BN HE BUKOHAETE
YKOOHWX A1, NPUCTPIM Nepenae y pexkxnm
cHY. LLlo6 NoBTOPHO YyBIMKHYTU NpUCTPIiA,
TOPKHITbLCS NaHeNi ynpasiHHS.

6. Ticng 3anycKy KyXOHHOT MalLVHW Ha
CEHCOPHIN NaHeni ynpaBaiHHA BUOepiTb
BiANOBIAHNI peXX1M poboTK:

YepBoHa Kpanka B HWXKHIM YacTUHI aucnaes

NOKa3ye NOTOYHUM pEXXMM POBOTU.

KyniHapHi peuenTu - BU6epiTb NOTPiGHUI pe-

LLenT, NPOLOBXYNTE BiAMNOBIAHO A0 NigKa30K.

BnacHi HanawTyBaHHA - BCTAHOBITb Ha CEH-

COpHIiN naHeni BiANOBIgHO: TeMMNepaTypy, Yac

Ta WBUAKICTb.

ABTOMaTU4HI Nnporpamu - BUGepiTL Bignosia-

HY aBTOMaTU4YHY NpOrpamy, BUKOHalTe MOX-

JINBE KOPUT'YBaHHSA NapaMeTpiB.

BnbpaTn aAianasoH 3aaHOro 3Ha4YeHHS MOXKHa

6e3nocepenHbO Ha CEHCOPHOI NaHeni ynpas-

NiHHg ab6o 3a gonomorotw perynstopa (13) nic-

N5 NonepefHbLOro BBEMEHHS MapamMeTpa Ha

naHeni. 3anycTiTb MNpoLEec, HAaTUCHYBLUM Ha

snauok . HatuckanHs Ha perynsTop Takox
3anycTuUTb npouec abo 3ynuHUTL Koro. bine

NiZICBIYYBaHHA peryasTopa 03Havae, o npo-

Lec TPMBaE.

YBATA! AKw,0 BU BCTAHOBUAM TEMNEpPATYpy
noHapg, 60°C, To He BCTaHOB/IIOMTE WWUBUAKICTb
o6epTaHHA 6inbLue HiXK «3». ICHYE pU3nK
oTpuMaTy oniku!

YBATA! Mpu BUKopUCTaHHI Miwanku (5) He
BCTaHOBJIIOMTE LWBMAKICTb NepeMillyBaHHs
6inbLue HixXK «3».

YBATA! lMpu BUKOpUCTaHHI MeTenKa (4)
He BCTaHOBJ/IOUTE WWBUAKICTb 06epTaHHs
6inbLue Hix «4»,

YBATA! 3aBXXAU BUKOPUCTOBYITE pyKaBU-
Wi nif Yac npuroTyBaHHA abo HarpiBaHHSA
BMICTY Yalli, 40AaBaHHS iHrpeieHTiB Ta Npm
i cnopoykHeHHi. ICHYE PUBUK OTPUMATIA
oniku!

YBATA! 3aBXXAN BUKOPUCTOBYITE GiYHi
PYYKM I1€YUKA, KoM TOTYETe abo HarpiBaeTe
BMICT rne4yuka, 4ofaETe iHrpegieHTn abo
CMOPOXKHSAETE revnk. Hikonm He BUKopucTo-
BYWNTE /INLLIE PYYKY, KO FN1€YUK HaNOBHe-
Hu. Oco6.MBO Nig Yac nepeHeceHHs abo
nepesiMBaHHS raps4oro BMiCTy B IJ1€4YUKY.
PU3UK OMIKY!!

7. T1OCTIMHO KOHTPO/IOMNTE NPOLLEC, BUKOHYI-
Te KOPUryBaHHS HaallTyBaHb Ta KiJIbKOCTi
iHrpedieHTIiB Nicga nonepeaHboi 3yNnMHKM
pPOBOTU KYXOHHOI MalLIMHKU. ManeHbKi
iHFpeaAiEHTM MOXKHa l04aBaTN Yepes OTBIp
y KpULWIL nicns BigkpuTTa Nnpobkn (1).

YBATA! Mam'saTaitTe, Wo npy nogpi6HeHHi

oBOYiB a60 PpyKTiB AUCKOM MOXKYTb 3a/1-

LUMTUCS HELLi/IbHI LUIMaTOYKM, LLe HOpMaJibHe
asuie. LLLo6 MiHiMi3yBaTu Leit edekT, no-
MiCTiTb ikoMora 6isblie ¢pykTiB a60 oBOYIB
y TPpy6L,i KpULIKN.

YBATA! AAKLL0 BU NOMiTUAIY, LLLO NpU 3aMilly-
BaHHi BaYKKMX Mac Ta TiCTa KyXOHHAa MaLuu-
Ha NOMITHO 3MeHLWYye 06epTn abo 0bepTun
«MYAbCYIOTb», TO HEFANMHO 3YMUHITb Npouec.
3MeHLWiThb KiNbKicTb 06p06.10BaHOI K.

8. lMpu noaaBaHHI NPOAYKTIB Y Yallly iCHYE
MOX/IMBICTb iX TOYHOrO A0AABaHHA 3aBAA-
K dYHKLIT 3BaxKyBaHHS (amne. «OYHKLIA
3BAXKYBAHHS), ogHak nonepeaHbo
HeobxiaHo nepepsaTn (PAUZA) 3apaHnii
npouec.

9. Ticng Bigniky Yacy A0 HyNd BUKOHYBaHa
nis 6yae 3aBeplieHa. Bu moxxeTe nepep-
BaTW Ajto Y BYAb-AKWUIA MOMEHT 3a 0NOMO-
roto KHonku «STOP». Akuwio TprBanicTe aii
BiJPax0OBYETHLCA 3 Hy4, TO BOHa aBTOMa-
TUYHO 3aBepPLUNTLCA Yepes 90 XBUIMH.

10.Micng 3aBepLUeHHs Npoliecy nepesipTe
CTaH NPUroToBAEHOI Ki i, Npyn NoTpeoi,
PO3MOYHITL HOBMI NMPOLLEC 3 BiAMOBIAHMU
HanaWTyBaHHAMM NapaMeTpiB.

11.BUMKHITL NpUCTpin KHOMKOW (9), Big'ea-
HalrTe Bif, Mepexi >XMBAEHHS. 3HIMITb
KPUWLLKY Yalui i Yally. 3a 4ONOMOrok
nonaTku (19) CNopOoXKHITb BMICT Yalui, KLU0
LIbOro BMMarae xapakTep CTpaBu.

12.3a4eKanTe, MOKM NPUCTPIl Ta MOro akce-
Cyapu OXONIOHYTb, MIiCA5 YO0 HEBiAKAAAHO
OYUCTITb iX.
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MPUTOTYBAHHA HA MAPY

1. BcTaHOBITb B Yalli npuBoAHMI Ban (25) Ta
BCTaHOBITH Yallly B KOPMyC NPUCTPOIO.

2. HanuiTe B Yawwy (8) npnubamsHo
600-800 MAa BOAM — Lie AOCTATHS KiJIbKICTb
BOAM A5 NPUrOTYBaHHSA Ha nMapy B aBToMa-
TUYHIM NporpaMi (6e3 KopuryBaHHs 4acy).
[N 6inblu TPMBANAOro NPUroTYBaHHS
30iNbLWITh KINIbKICTb BOAMN.

YBATA! lNpouec npuroTyBaHHs Ha napy
BUKOpUCTOBYE Npn6an3Ho 500 ma Bogu 3a
30 xBuAuMH. He roTyiTe Ha napy 6inbiwe 1 ro-
LouHN. KOHTpoAoiTe KiNbKiCTb BOAM Y YaLui.
BukunaHHs Bciei Boan Moxke NpusBecTH 0
MOLLKOAKEHHSA NPUCTPOIO, oNiKiB a6o HaBiTb
NOXexi.
3. Ha uvawy (8) BCTaHOBITb KOHTENHEP AN
NpUroTyBaHHs Ha napy (23).
4. Y KOHTenHep AN NPUroTyBaHHS Ha
napy (23) noMicTiTe NpoaykTu. Y pasi 6ib-
10T KINIbKOCTI NPOAYKTiB CKOpUCTamMTeCs
NIOTKOM (22). HakpuinTe Bce Kpuikor (21).

MPUrOTYBAHHSA 1>KI METOAOM CY-BIf,

MeToa npuroTyBanHsa ki CY-BI (3 dp. «nig
BaKyyMOM») MOJIAFa€E y NOBIMIbLHOMY, TOYHOMY
npoueci NpuroTyBaHHS iXKi, WO 3anakoBaHa
niZl BaKyyMOM Y repMeTUYHNIA MaKeT, Ha BOAs-
Hin 6aHi. Lle no3ponse 36epertn ayske senam-
Ky KIiZIbKICTb MOXKMBHMX PEYOBWMH, BiTaMiHIB Ta
MiHepanis. Becb npouec npoxoauTe Npu Bia-
MOBIAHIN HU3bKIM TemnepaTypi Ta NPOTIromM
neBHOro yvacy.

5. Mip'eaHanTe NpUCTPIN 40 MepeXxi, a NoTIM
YBIMKHITb MOro KHOMKOO (9), Lo po3Tallo-
BaHa Ha NiBOMY 60LLi NPUCTPOtO.

6. Tlicns 3anycKy KyXOHHOI MalLViHK BUOEPITh
pexxnm «<ABTOMATYHI MPOIPAMI», a
MOTiM «MPUrOTYBaAHHA Ha NMapy».

7. BCTaHOBITb IHTEHCUBHICTb BUPODIEHHS
napu. JlocTynHi Tpu piBHI IHTEHCMBHOCTI,
SKi CUrHaNi3yloTbCs Ha Ancniei MUro-
TIHHAM 3Ha4Ka Yauli. BcTaHOBITb Takox
TPWBaNICTb MPOLIECY — 32 3aMOBYYBaHHSIM
20 xBUAWH. Mpn GiNbLWIK TpUBAAOCTI
nam'aTanTe Npo Te, Wo6 HaNUTKN Y YaLly
BinblUy KiNbKICTb BOAM.

8. 3anycTiTb NpoLLEeC, HATUCHYBLUW Ha 3HA4YOK

ab0o HaTWCHYBLLN Ha peryasTop (13).
Binnik yacy po3novHeTbCs, KoM TemMnepa-
Typa Boan nepeBuLLnTs 95°C.

9. PerynspHo nepesipainTe cTaH i, WO
rOTYETbCA.

YBATA! Byab-sKi gii, NoB'A3aHi i3 3HiMaHHsAM,

nepeBipKOK CTaHy iXKi, L0 roTyeTbCs, BUKO-

HYBaTU B KYXOHHUX PYKaBULsX.

10.Tako>K MOyKHa roTyBaTW Ha Napy B KOLUNKY
(7), nonepeaHbO BCTaBMBLUM MOro BCepe-
OMHI rnednka. Mam'aTainTe, WO piBeHb BoAM
B M1€4YMNKY MOBUHEH OYTU HMXKYE AHO KO-
LWKMKa i NpyU LUbOMY 06'EM BOIM HE MOBUHEH
OyTH MeHLe Hixk 600 Mn abo,, HanpuKkaa,
i, 4ac BapiHHA pUCy, Kpynu, MakapoHiB,
S€Lb, KAPTOMI MOYKHA HAa/IMBaTW BOAY Tak,
11106 BOHM MOBHICTHO 3aHypOBaINCS B BOA.

11.1106 3aBepLUIMTM NPOLLEC MPUTOTYBaHHS
Ki, y 6YAb-SKNIM MOMEHT HATUCHITb KHOMKY

12.Micng 3aBepLUeHHs NpoLecy NPUroTyBaHHS
BMMKHITb NpucTpin kHonkoto «ON/OFF» (9),
Bif'eAHAMTE 10Or0 Bif, MEPEXI KUBEHHS,
3HIMIiTb KOHTEMHEP 3 Yalli Ta po3noainiTb
KYy.

13.3a4ekaiTe, NOKM NPUCTPIN Ta Moro akce-
Cyapu OXONIOHYTb, MICA5 YOro HEBIAKNALHO
OYMCTITh iX.

e YBaXKHO AOTPUMYMTECH BKa3iBOK peLienTa
(TemnepaTypa Ta vac).

e [loabanTe Npo Te, Wob NpUroToBeHa CTpasa
Oyna cnoXkuTa BiApasy Nicas NpuroTyBaHHA
3a pelLlenToM, abo 36epiranacs HanexHUM
YYHOM.



HATUPAHHA TA HAPIBAHHA HA LLIMATOYKHU

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25)
oraz BCcTaHOBITH B Yalli NPMBOAHMI Ban
(25) Ta BCTAHOBITb Yallly B KOPMYyC Npu-
cTpoto.

2. BcTaHoBITL cTpmykeHb (18), anck (17) Ta
KpULLIKY Ancka (15) Ha obepToBnit Basl.
3BepHITb yBary Ha Te, W06 BCTaHOBUTH
AMCK BiAMOBIAHOK CTOPOHOIO Bropy B 3a-
NEXHOCTI Bif, XapakTepy BUKOHYBaHUX Al

YBATA! uck ans HaTUpaHHSA Ta Hapi3aHHsA
Ha LWMaTOYKM rocTpuii. bygbTe o6epexHi,
w,06 He nopaHUTUCcs!

3. MigroTynTe npoaykTn ans o6pobKu.
Hapi>kTe dpyKTn Ta 0BOYI Tak, OO BOHM

NpoVLLAM Yepe3 OTBIp A1 Nojadi B KpMLL-
L ANCKa, | BUAANITb 3 HUX KICTOYKM.
Min'eaHaTe NpUCTPIN A0 MepeXxi, a NoTIM
YBIMKHITb MOro KHOMKO (9), Lo po3Tallo-
BaHa Ha NiBOMY 60LLi NpUCTPOtO.

[Micna 3anycky KyXOHHOT MalnHK, BUOEPITH
pexxum «<ABTOMATUYHI TTPOIPAMI, a
noTiM BUBEPITL Nporpamy «HaTUpaHHS /
HapizaHH$S», BUKOHaNTE MOXK MBI KOPUTY-
BaHHS Yacy Ta WBMAKOCTI.

Micna BMbopy napaMeTpiB 3anycCTiTb

MPOLLEC HATUCKAHHSAM KHOMKM @.LI_L06
3YMUHUTM MPOLLEC, HATWUCHITb KHOMKY @,

7. TloBiNbHO KNaaiTh NPOAYKTM B OTBIp B
KpuLlLi arcka (15) Ta npolwToBXynTe ix
wTosxadem (14). Mig 4ac po6oOTH He HamMoB-
HIONTE Yally iXKeto, Lo 06pobaseTbCd, A0
KiHUA. [epioAnYHO BUMKMKaNTe NPpUCTPIl Ta
CNOPOXKHANTE Yallly 3 06pobaeHOoto iXKeto.

YBATA: Kpuwika aucka (15) He npusHayeHa

AN HaKPMBaHHS Yalli nif Yac TepMiyHOT 06-

pO6KM Ta NpU BUKOPUCTaHHI HOXKa i Millaiok.

8. lMicng 3aBepLueHHs NporpaMm BUMKHITb
NpUCTpIN BUMKNKadeM (9), Bia'egHalTe inoro
Bi, MepeXKi YXMBJIEHHS, CMOPOXKHITH YaLly
Ta OYUCTITb NPUCTPIN.

MPAKTUYHI KYJIIHAPHI MOPAAA

Jlompumyroyuce HagedeHuUX Huxcye nopao, su
3MOCEeme 8UKOPUCMO8Y8AMU C80H0 KyXOHHY Md-
WuHy PSC-11 onmumanbHUM cnocobom, a sawa
poboma npuHece HalKpawli pe3ysabmamu.

D noapibHeHHs NpoayKTiB (MoapibHEHHS, Ha-
npuKaang, oBOYIB, rOpixis, Cyxapie, KaBu abo
HaBITb puUCy Ha Ay>ke APiOHI YacTUHKKM abo
HaBITb MOPOLLOK) 3aBXK AW BUKOHYITE Ha 6ibLu
BMCOKUX LIBUAKOCTAX 0BEPTAHHA KYXOHHOT
MaLWHK (8-12). PEKOMEHOYETHCA NOUYNMHATHI
3 BiNbLL HU3bLKOI LWBMAKOCTI Ta MOCTYNOBO
36inbLyBaTK ii.

D noapibHeHHs NPoAyKTiB (Hanpukaaa: cne-
i, WOoKoNaady, UyKpy Ha ApiGHMI MOPOLLIOK)
3aBXK/1M BUKOHYMTE Ha BibLL BUCOKMX LLIBMA-
KOCTAX 3MilyBaHHs (9-12). PekoMeHayeTbCs
noYMHaTK 3 BiNbll HU3bKOT LIBMAKOCTI Ta
nocTynoBo 36iNblyBaTW ii.

noapibHeHHs iXi (3a 4oNOMoroto Hoxka 6e3
BMKOPUCTaHHSA AMCKa A8 HATUPAHHS) BUKO-
HyIMTe Ha cepeiHiX LWBMAKOCTSAX 3MilllyBaHHA
(4-6). Mpu noapibHeHHI KanycTn abo canaTy
PEKOMEHAYETHLCS AO/MTU HEBEIUKY Ki/IbKICTh
BOAM Y YaLlly.

nifg, Yac BULLIEBKA3aHMX A HE 3aNOBHIONTE
Yaluy BuLLLE MOIOBMHM HOMIHAIbHOT EMHOCTI.
BrKkoHynTe BULLEBKa3aHi Aii 38 4ONOMOroto
HoyKa (6). PekoMeH0BaHWI Yac — aeKinbka
ceKyHA, 3a01eXK1Tb Bif, AKOCTIi, TBEPAOCTI,
KiIbKOCTI NOAPIOHEHWX IHrpeieHTIB.
eMy/IbryBaHHS NPOAYKTiB (MepeTBOPEHHSA
NpoAYyKTIB B €MY/bCito, Hanpukaaa, Mamo-
HE3, COYCK) MOYKHA BUKOHATU: METENUKOM (4)
(WwBMAaKicTb 3MilwyBaHHs 1-4. Yac 3anexnTb
Big, iHrpedieHTis (Big 20 cek. 40 KiJIbKOX XBU-
JIAH).

D 36umBaHHg (NOBEAEHHS CMETaHM abo SeYHOMO
6iNKa A0 rycTol KOHCKMCTEeHLT) HalKpalle
BMKOHYBATM 3a 4OMNOMOro MeTenuka (4) Ha
LWBUAKOCTI 3MilLyBaHHA (2-4). B 3an1exHOCTI
BifJ, CBIXKOCTI S€Lb, X pO3Mipy ab0 MoYaTKOBOI
TemMnepaTypu BaXkKKO BU3HAYUTU KOHKPETHUM
4ac 06pobKu. MoxKHa A58 NOYaTKy NPUNHATY
1 XBUNVHY, NEePEBIPUTIN PE3Y/ILTAT, a NOTIM,
npu HeEOBXiAHOCTI, MPOAOBXKNTIN 0OPOOKY.

D 3aMmillyBaHHS TicTa HaMKpaLle BUKOHYBaTM 3a
A0MOMOrO NPorpamMm «3amillyBaHHS», Npu
HeobXiAHOCTI 3/1erka 3MiHuM Ti NapaMeTpu.
Mpu 3aMillyBaHHi nerknx mac (Ticto gns
MJIMHLB, BICKBIT) BUKOPUCTOBYEMO METENK
(4), a npu TBEPAMX Macax (TicTo 414 niuy,
Api>KOrXKOBe TiCTO) HEObXiAHO BUKOPUCTO-
BYBaTU HixK (6).

D CcMaXkeHHs 34iMCHIOBATK, 36iNbLLYHOYN TEM-
nepatypy A0 120 °C. BamiTe 0NMBKOBY

54




55

OYUNLLEHHA | TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

Olit0 | NoYeKanTe, NOKKM BOHA HarpieThbCs.
[N oTpMMaHHS PiIBHOMIPHOrO CTyNeHs Nia-
CMaKyBaHHS BUKOPUCTOBYMTE HAMHMIKYY
LWBWAKICTb 3MillyBaHHA. [1prbaM3HO Yyepe3
2 XBUIMHM NepeBipTe pe3ynbTaT CMaXkeHHs,

YBATA! Nepea no4aTKOM OUMLLLEEHHAM Big'en-
HalTe Kabesb XXUBNIEHHS | JaliTe NPUCTPOLO
OXOJIOHYTH!

YBATA! He 3aHyptoliTe KOpnyc NPUCTPOIO y
BoAy abo iHWi pianHKU.

YBATA! lNMepep, ouneHHAM 3HIMITb BCi akce-
cyapu npucTpoto.

YBATA! NE3A HOXXATOCTPI. BYAbTE OBE-
PEXXHI, LLOB HE MOPAHUTUCA!

1.

OunLyTe NpUCTpIM Ta Moro akcecyapm
nicas KOXKHOro BMKopMcTaHHs. Lle no3so-
JIUTb 3a0e3neYnTn HaNeXXHUIN PiBEHb MOoro
TEXHIYHOT CNpaBHOCTI.

[Tpn 04NLLIEHHI HE BUKOPUCTOBYMTE
arpecurBHi MUOYi 3aC06U, PO3YNHHIMKK ab0o
TBEpAi MaTepiaau, o MOXKYTb noapanaTu
NOBEPXHIO.

. QuuncTiTb KOpnyc npucTpoto (puc. 8), Npo-

TEPLUM 1Oro BOJTOTOK M'SIKOK FaH4ipKoto,
a noTiM BUTPITb Hacyxo. Y pasi 6inbLinx
3a6pyaHeHb HAMOYMTb FaHYipKy BOAOH 3
MUIOYMM 3aCO0060M.

4. MoykHa nonepeiHbO BUMUTU BHY TPILLHIO
YaCcTUHY F/1eYrKa, Ha/IMBakUM B HHOTO
6113bk0o 0,6 1 BOAM 3 MUOYMM 3aCOOOM |
BCTAHOBITb LUBMAKICTb HOXa 6 NpubaM3-
Ho Ha 30 cekyHp. Lis onepauis no3sonse

npu HeobXiAHOCTI NPOAOBXKMTE NpoLec A0
OTPMMaHHS NOTPIGHOTo BUrAAAY MPOAYKTY.
ToMy BapTO 3BEPHYTU YBary Ha 4ac CMasKeHHS!
abo 3MeHLWNTN TemnepaTypy.

018 Kpaworo ehekTy HapizaHHs abo noapib-
HeHHs 3a I0NOMOroto HoXKa (Hanpukaaa,
M'sica abo 0BOYIB) PEKOMEHAYETLCS PO34i-
NWTW IHFpeAieHTW Ha nopuii. MeHwa nopuia
3a6e3ne4nTb Oifbl ToOYHE NoApPIGHEHHS.

rpy60 O4UCTUTH BHYTPILLIHIO YaCTUHY, ane
rNEeYNK BCE OAHO NOTPEBYE peTesIbHOro
MUTTS ab0 BM MOXKETe BUKOPUCTOBYBA-
TW aBTOMaTUYHY nporpamy MNEPEHE
MUTTA.

5. SAKLWLO Ha AHI YaWwi € CAian NiArOPSAHHSA,

Ha/MTe y Hel TpOXM BOAHOIO PO3YUHY
JIMIMOHHOT KMCI0TW | 3a4eKalTe KisibKa
XBUINH.

Bci akcecyapu (puc. 9) 3HIMITb 3 KyXOH-

HOT MaLLUMHK | BUMUIATE B TENIN BOA 3
MUIOYMM 3aCOBOM, MPOMUINTE Ta peTesIbHO
BMCYLWIiTb. BM TakoX MOyKeTe MUTK iX y no-
CYAOMUMHMUX MalllMHaX, 38 BUHATKOM Yalli
(8) Ta npuBoAHOro Bana (25), BCTaHOB/IEHO-
ro B Hi — AMB. puc. 9.

3BEPHITb yBary Ha YNCTOTY Ta NpaBuibHE
pO3TallyBaHHS NYMOBUX MPOKAaA0K (3),
(16) i (24). LLi npoknaakm MoyKHa 3HATH i
BMMWTW OKPEMO, O4HaK NaM'aTanTe nNpo ix
npasW/ibHe BCTaHOBIEHHS Ha CBOI MicCLis.
MpoKknaZikm MatoTh Pi3Hi po3Mipu i He €
B3aEMO3aMiHHUMM.

. 36epiranTe NPUCTPIN y CyXoMy i TEM-

HOMY MicLi. [pn TprBanoMy 36epiraHHi
NMOMICTITb MOro y KOPobKyY.

Yawa ocHauleHa 3aXMCTOM Big neperpisy.
AKWo TeMnepaTypa y Yalli NepeBULLLUTb
Heb6e3neyHuit piseHb, PyHKLia Nigirpisy
Yawli He NpauoBaTUME 4,0 MOMEHTY CKU-
[aHHA TenJioBoro 3anobiXkHuka. KHonka

CKMJ,aHHSA 3ano6iXKHMKa 3HaXoaAuTbCs y
HWXHIN YacTuHi yawi (puc.10). Onsa HaTuc-
KaHHs KHOMKU 3anobi>KHWKa CKopucTan-
Tecs, HanpuKaag, HEBEJIMKOK BUKPYTKOH
abo py4koto. He BUKOpUCTOBYITE rocTpuii
iHCTpyMeHT. Mpu cknaaHHi 3anob6i>KHUKA
pO34acTbCs XapaKTepHe KaLaHHs.

OpHaK, NepLl HixK CKMHYTM 3aN06iXKHMK, Nam's-
TanTe NPO Ki/lbKa BaXKIMBUX aCNeKTiB:

MOXK/IMBOIO MPUYMHOK Meperpisy € BiAcyT-
HICTb HOXKa abo Milla/IKK1, rOTyBaHHA Nicns
CMOPOXKHEHHS YaLli a0 NPUrOTYBaHHA ixXXi Npu
HaATO BUCOKI TeMnepaTypi 3aHaATO A0BIO.
Hikonu He no3BoNANTe DKi NiAropaT y vatli.
AKLWO HKa NoYMHAE NIAropsTU — 3MEHWIiThb
TeMnepaTypy NpUroTyBaHHA Ta AofanTe
TPOXM BOAM abo Kunpy

nepen CKMAaHHAM 3anobi>KHMKa CMOPOXKHITb
Yally Ta 3a4eKaiTe, MoKM BOHa OX0J/I0HE

He CTaBTe Yally Y XON0AMbHMK

YBATA! AKuwo Tenaosuit 3ano6i>kHUK Big-
KJIKOYAE HarpiB Yalli Ay>Ke 4acTo, Lie MoXKe
03Ha4yaTH TEXHIYHY HecnpaBHicTb. He BUKoO-
PUCTOBYITE MOLLIKOAYKEHY Yally. 3BEpPHITbCS
[,0 aBTOPU30BaHOMO CEPBICHOIO LLEHTPY.

YBATA! He BUKOpUCTOBYMTE YalLly 3 He-
CNPaBHOK KHOMKOK TEMNJI0BOro 3ano6iXKHN-
Ka.



YBATA! 015 ouneHHs 3a60pOHAETLCS BUKOPUCTOBYBaTHM rOCTpi NpeaMeTH, abpasuBHi NacTU, PO3YMHHMKM Ta iHLWI CUNbHOAIOYI XiMiYHi peyo-
BUHU - IX BUKOPUCTaHHS MO>Ke NPU3BECTU A0 MOLIKOAXKEHHS NPUCTPOIO.

MPOBJIEMU TA CNOCOBW IX BUPILLEHHSA

MpucTpint He /CKAETHCS ab0 panToBO HenpaBuabHe BCTaHOBNEHHS 36epiTb NPUCTPIN NPaBUALHO
3YMUHAETHCA

BaokyBaHHA HO; LUKy 3aHaATo Be/IMKa KilbKiCTb ab0 3aHaATO BEWKI

3anax NMPpUCTpOo, epe =TbCs 2 0 npn nepwomy 3anycky

HGDE‘:B&HTB}'KE‘:HHF{ MallnHN

Yawa He Harp CS CnpautoBaB TENN0BMU ¢ HIUK YaLui <HUK (6in CTUHI

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

TexHi4yHi napaMeTpu BKasaHi Ha 3aBOA,CbKil TabanuLi npucTpoto.
JoBxuHa kabento xupsieHHs: 0,90 m
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KyxHs 3aBTpaLLIHbOro AHA

KyxHs - Le igeanbHe Micle, LWob 3A4iIMCHUTI CBOI Mpii Ta
PO3BUHYTU CBIM KyiHapHMIA TanaHT. LLIykanTe HOBI pilUEHHS
Ta igei — ekcneprMeHTymTe! He GinTeca BMKAMKIB, MOEAHAHHSA
CTaporo 3 HOBWM, IHHOBALLIMHMX CMaKIB Ta IHFPedieHTIB.

Hosi Mo)xnmBoCTi

CnnaHyinTe CBiM KyiHapHMM yCnixX 3a JOMOMOroto npaBuibHOI
nobyToBoi TexHikK. Obupatoum Mapky «Sam Cook», Bu
3abe3nedyeTe cobi NpodPeCiNHY JOMNOMOrY Ha KyXHi.

Bu byaeTe 341MBOBaHI TUM, 9K JIEFKO CTBOPUTW LLIOCh YHIKa/IbHE
| MOYyBaTMCS EKCNEPTOM.

Bupo6HMK 3aauMLLaE 3a co60to NpaBo 3MiHIOBaTH rpadiyHi 06'eKTH
(nikTorpamu, doTorpadii) B nporpamMHoMy 3a6e3neyeHHi BUpo6y nicas
OHOBJ1IEHHS. MO>K/IMBi 3MiHM HE BM/IMHYTb HA GYHKLLIOHAIbHICTb MPUCTPOLO.

(" NPABWJIbHA YTUNIBALIA MPUCTPOIO (3HolueHe eneKTpuuHe Ta e1eKTPOHHE
ob6naaHaHHA)

Polska MapkyBaHHs Ha BMpOGI BKasye Ha Te, WO BMPi6 He CAif BUKMAATM Pa3oM i3 no-
Oy TOBMMM BiAX0AaMM NiCNA 3aBEePLUEHHS TEPMiHY MOro ekcnayaTauii. 3HoleHe
E 06.1aiHaHHS MOYKe HEeraTMBHO BMJIMBAaTU HA HABKOJIULLHE CepefloBuLLE Ta 340-
poB'a ntoaen Yepes MOTEHUIMHUIN BMICT Hebe3neyHMX pPeyvyoBUH, CyMillen Ta
W KOMMOHEeHTIB. 3MilLyBaHHA eIeKTPOHHMX BigX0M4iB 3 iHWMMM BiaxoaaMu abo ix
HenpodecinHMN AEMOHTaX MOXXYTb NPU3BECTU A0 BUAINIEHHA PEYOBUH, LWUKIAAMBUX ANA
3[10POB'sl Ta HABKOJINLLIHLOIO CepeAoBMLLA. 3HOLIEHUIA NPUCTPIl HEOBXiAHO 4OCTaBUTH 40
NYHKTY 360py 3HOLLEHOr0 e/IEKTPUYHOIO Ta eIeKTPOHHOro o61afHaHHs. s Toro, wob
OTPUMaTU AeTasnbHy iHbopMaLito NPo Micue 34a4i 3HOLEHOTO eJIEKTPUYHOMO M eIeKTPO-
HHOro 06/1afiHaHHS, KOPUCTYBa4 MOBUHEH 3BEPHYTUCS A0 NMYHKTY 360py 3HOLIEHOro 06-
\_ /1afHaHH:A ab0 Ha 3aB0j, 3 Nepepo6KM 3HOLIEHOro 061aHaHHS.
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