R
Jam ook

MASTERCHEF LINE

EXECUTIVE

TERMOROBOT
WiFi PSC-11

° INSTRUKCJA OBStUGI

@ USER MANUAL

@ IHCTPYKL,IA 3 EKCIUJTYATALLI

28

46



OPIS URZADZENIA/DEVICE DESCRIPTION/OMUC NMPUCTPOIO:

Zapraszamy do sklepu internetowego www.samcook.eu,
w ktérym mozna nabyc¢ urzadzenia, brakujace czesci i akcesoria
do naszych produktow.

Wystarczy wybrac potrzebna czesc, zamoéwic,
a kurier dostarczy ja bezposrednio do domu.



INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

® Przed uzyciem przeczytaj do-
ktadnie instrukcje obstugi.

® /achowaj szczegdlng ostroz-
nos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dzieci.

® Nije zostawiaj pracujacego urza-
dzenia bez nadzorul!

e Nie wykorzystuj urzadzenia do
innych celdw, niz zostato prze-
znaczone.

® Nie zanurzaj urzadzenia, prze-
wodu i wtyczki w wodzie lub
w innych ptynach.

® Zawsze wyjmuj wtyczke
z gniazdka sieciowego, gdy nie
uzywasz urzadzenia lub przed
rozpoczeciem jego czyszczenia.

® Nie uzywaj uszkodzonego
urzadzenia, rowniez wtedy, gdy
uszkodzony jest przewdd sie-
ciowy lub wtyczka - w takim
wypadku oddaj urzadzenie do
naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

e Uzycie akcesoriow niezaleca-
nych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urza-
dzenia lub wypadek.

® W/ razie nietypowych dzwiekdw,
zapachow lub dymu wydobywa-
jacych sie z urzadzenia, nalezy je
natychmiast wytgczyc, a nastep-
nie skontaktowac sie z autory-
zowanym punktem serwisowym
w celu naprawy urzadzenia.

® Nie korzystaj z urzadzenia na
wolnym powietrzu.

® Nie dotykaj urzadzenia mokrymi
rekoma.

® Nie wieszaj przewodu sieciowe-
g0 na ostrych krawedziach i nie
pozwal, aby stykat sie z goracy-
mi powierzchniami.

® /wracaj uwage by przewdd sie-
ciowy nie zwisat poza krawedz
podtoza, na ktérym stoi urza-
dzenie. Zapobiegnie to przypad-
kowemu Sciggnieciu urzadzenia
Z tej powierzchni.

® Urzadzenie nalezy przecho-
wywac w chtodnym,
zacienionym
i suchym
miejscu.

e Nalezy
unikac od-

ksztatcenia elementow plastiko-
wych, nie nalezy my¢ urzadzenia
i akcesoriow goracg woda.

Nie nalezy wktadac rak lub
przedmiotéw do zbiornika

w trakcie pracy urzadzenia.

Nie wolno stawia¢ urzadze-

nia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuche-
nek, piekarnikéw itp. oraz pod
zawieszonymi szafkami. Stawiaj
urzadzenie z dala od krawedzi
blatu.

Zawsze przed przystgpieniem
do pracy upewnij sie, czy
wszystkie elementy urzadzenia
sg prawidfowo zamontowane.
Nie umieszczaj urzadzenia w po-
blizu materiatow tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne,
moze to spowodowac pozar.

e  Urzadzenie jest przezna-
czone tylko do uzytku domo-
wego.



® Urzadzenie powinno by¢ pod-

taczone do gniazdka sieciowego
z bolcem uziemiajacym!
Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez 0soby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, senso-
rycznymi lub umystowymi, a tak-
ze nieposiadajace wiedzy lub do-
Swiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzadzen, pod warunkiem,
ze beda one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat
korzystania z urzadzen w bez-
pieczny sposob oraz zostang
poinformowane o potencjalnych
zagrozeniach.

Nalezy zwracac uwage na dzieci,
aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Sprzet nie jest przeznaczony

do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wytacznika czasowego lub
oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

Nie podtaczaj wtyczki do gniazd-
ka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka
sieci pociggajac za przewod.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej

i stabilnej powierzchni.

® Dla bezpieczenstwa dzieci

prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania
(torby plastikowe, kartony, styro-
pian itp.). .

OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj
dzieciom bawi¢ sie folig. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!
Zachowaj szczegdlng ostroznosc
przy kontakcie z ostrzami tnacy-
mi, szczegolnie przy ich wyjmo-
waniu oraz podczas mycia.

Nie stawiaj urzadzenia na gorg-
cych powierzchniach.

Nie wolno dotykac ostrzy,
zZwtaszcza podczas pracy. Kra-
wedzie nozy sg bardzo ostre.
Podczas zaktadania i zdejmo-
wania nalezy zawsze trzymac
ostrze za jego gorng czesc.
Nalezy zawsze poczekac na
zatrzymanie czesci obrotowych
przed wyjeciem jakichkolwiek
czesci z urzadzenia.
Natychmiast po zakonczeniu
uzytkowania nalezy wyjac
wtyczke z gniazdka.

Przed wymiang akcesoriow lub
kontaktem z czesSciami ruchomy-
mi podczas pracy nalezy wyta-

AN
A UWAGA!

czyC urzadzenie oraz odtgczyc je
od zasilania.

Przed przystgpieniem do de-
montazu odczekaj do momentu
kiedy silnik catkowicie sie zatrzy-
ma.

Nie nalezy korzystac z przycisku
,TURBQO” lub gwattownie zwiek-
szac predkosci jezeli temperatu-
ra jest wyzsza niz 55°C.

Podczas pracy z goraca zywno-
$cig nie nalezy dotykac bezpo-
Srednio dzbanka, pokrywy,
miarki oraz pojemnika do goto-
wania na parze. Uzywaj rekawic
kuchennych.

UWAGA! Goraca
powierzchnia!

Niebezpieczenstwo
oparzenia przez pare!

® SprawdZ czy parametry zasi-

lania umieszczone na tabliczce
znamionowej urzadzenia odpo-
wiadaja parametrom Twojej sieci
zasilajace.



e Nigdy nie uzywaj urzadzenia
Z pustym dzbankiem.

® Nie dopuszczaj aby robot praco-
wat dtuzej niz przez minute przy
predkosci ,12".

® Urzadzenie nie moze by¢ uzy-
wane przez dzieci. Przechowuj
urzadzenie i przewdd poza zasie-
giem dzieci.

e (Odtaczaj urzadzenie od zasilania,
jesli pozostawisz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demonta-
zem lub czyszczeniem.

OPIS URZADZENIA

Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka
Pokrywa dzbanka

Uszczelka pokrywy dzbanka

Mieszadto do lekkich mas (motylek)
Mieszadto

Noz

Koszyczek

Dzbanek o pojemnosci uzytkowej 3,0L
Wihacznik/wytacznik 0/1

0. Przewdd zasilajacy

B0 ONO LA WN

FUNKCJE WYPOSAZENIA | CECHY ROBOTA

PANEL STERUJACY Z EKRANEM DOTYKO-
WYM - panel sterujacy wyposazony jest
w ekran dotykowy o przekatnej 7 cali. Robot
pozwala skorzystac¢ z dedykowanych przepiséw
kulinarnych umieszczonych w bazie danych ro-
bota oraz automatycznych programow do ob-
stugi wyposazenia robota. Mozliwe jest tez de-
finiowanie ustawien wtasnych. Dzieki modutowi
WI-FI mozesz aktualizowac baze danych z prze-
pisami kulinarnymi. Intuicyjna i tatwa obstuga
pozwala na czerpanie przyjemnosci z obstugi
robota.

11. Obudowa urzadzenia

12. Dotykowy panel sterowania

13. Pokretto zmiany wartosci wybranego
parametru z przyciskiem START/STOP

14. Popychacz

15. Pokrywa tarczy

16. Uszczelka pokrywy tarczy

17. Tarcza do $cierania/ciecia w plastry

18. Trzpien do montazu tarczy

19. topatka

20. Miarka o pojemnosci 30 ml

21. Pokrywa pojemnika do gotowania na
parze

22. Tacka pojemnika do gotowania na parze

23. Pojemnik do gotowania na parze

24. Uszczelka pojemnika do gotowania na
parze

25. Watek napedowy z uszczelka

26. Blokada watka

Akcesoria majace kontakt z zywnoscia bez zawartosci bisfenolu (BPA free).

SYSTEM REDUKCIJI
DRGAN - innowacyj-
ny system elastyczne-
g0 mocowania dzban-
ka w robocie redukuje
drgania przenoszone
na obudowe robota
podczas duzych pred-
kosci obrotowych lub
przy wyrabianiu ciezkich mas. W robocie w kté-
rym silnik ma 1000W mocy takie rozwigzanie
wyémienicie podnosi komfort eksploatacji.

DZBANEK | POKRYWA
DZBANKA - dzbanek (8)
wykonany jest z wysoko-

gatunkowej  stali  nie-
rdzewnej. W jego dnie
znajduje sie otwér do

montazu watka napedo-
wego (25). Pojemnosc
uzytkowa dzbanka wynosi
3,0 litra natomiast catko-
wita 4,5 litra. Dzbanek
wyposazony zostat w raczke oraz uchwyty uta-
twiajace jego przestawianie. Pokrywa dzban-
ka (2) wyposazona zostata w uszczelke zapew-




niajaca szczelno$¢ podczas uzywania dzbanka
urzadzenia. Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka
(1) pozwala dozowac sktadniki oraz przyprawy.
Dzbanek i pokrywa wyposazone sg w system
blokad i zabezpieczen uniemozliwiajacych uru-
chomienie przy nieprawidtowym montazu.

NOZ - ostrza noza (6) wykona-
ne zostaty ze stali szlachetnej
tak dobranej aby zachowywat
swoje parametry przez bardzo
dtugi okres eksploatacji. Jego
unikatowa konstrukcja zapewnia najwieksza
wydajnos¢ juz od najnizszych obrotow.

MIESZADLO - ksztatt miesza-
dta (5) zostat tak zaprojekto-
wany aby zawarto$¢ dzbanka
byta jedynie mieszana, bez roz-
drabniania. Dodatkowe skrzy-
detka na mieszadle usprawnia-
ja proces mieszania. Sprawdza
sie przy powolnym i dtugim
gotowaniu np. zup. Mieszadto, w zaleznosci od
kierunku obrotow wykazuje rézna charaktery-
styke mieszania.

UWAGA! Podczas pracy z mieszadtem nie
ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,3".

MIESZADtO DO LEKKICH MAS
(MOTYLEK) - motylek (4) oraz néz
(6) pozwalaja na ubijanie lekkich
kreméw i masta takze biatek jaj.
Konstrukcja pozwala unikna¢ cat-
kowitego rozdrobnienia ubijanych
mas.

UWAGA! Podczas pracy z motylkiem nie usta-
wiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4".

TARCZA DO SCIERANIA/CIECIA W PLASTRY
- tarcza (17) stuzy do $cierania
owocodw i warzyw lub do cie-
cia w plastry. Funkcja tarczy
zalezy od strony jej zamonto-
wania. Naped na tarcze przenoszony jest po-
przez trzpien (18).

NACZYNIE DO GO-
TOWANIA NA PARZE
- dzieki pojemnikowi
(23) robot moze petnic
funkcje parowaru.
Montowany jest na
dzbanku (8). Pojemnik posiada tacke (22) dzieki
czemu mozna zwigkszy¢ ilo$¢ gotowanej zyw-
nosci. Catosc¢ przykrywana jest pokrywa (21).

KOSZYCZEK - koszyczek (7)
pozwala ugotowac produkty
sypkie np. ryz, kasza. Szczeli-
ny w koszyczku petnig role
sita ktére odcedza wode od
gotowanych produktéw pod-
czas wyjmowania koszyczka. topatka (19) po-
siada specjalnie wyprofilowany element, ktory
pomaga uniesc¢ koszyczek z dzbanka. Koszyczek
mozesz wykorzystac takze do gotowania na pa-
rze mniejszej ilosci zywnosci.

WALEK NAPEDOWY - watek (25)
montowany jest w denku dzbanka. %
Wyposazony jest w silikonowa
uszczelke zapewniajaca szczelnos$c

o=

w denku dzbanka. Na watku montowane jest
dodatkowe, obrotowe wyposazenie. Naped
przenoszony jest poprzez zakonczenie watka
z unikalnym systemem zaczepow.

FUNKCJA WAGI - robot wypo-
sazony jest w wage umozliwiaja-
ca pomiar w zakresie 0-5000g
z doktadnoscia do 1 g. Waga po-
zwala na precyzyjne dozowanie
sktadnikow, takze w trakcie trwa-
nia programu. Ponadto wbudowana waga po-
siada funkcje zerowania (tarowania). Dostep do
funkcji wagi mozliwy jest po wybraniu stosow-
nej funkcji lub po wybraniu ikony skrétu do

funkcji wagi - 5B,

FUNKCJA ,TURBO” - pozwala
uzyska¢ maksymalng predkos¢
obrotowg ,12" zainstalowane-
g0 noza - robot spetnia funkcje
blendera. Funkcja dziata tylko
w momencie przytrzymywania
przycisku ,TURBO”

UWAGA! Nie przekraczaj jednorazowo czasu
pracy 60 sekund podczas korzystania z funkcji
»,TURBO”".

WSTECZNE OBROTY SILNIKA
- robot ma mozliwos$¢ pracy na
wstecznych obrotach silnika (na
predkosciach od ,1" do ,3"). Od-
powiednio uzyte obroty wstecz-
ne usprawniaja prace noza i mie-
szadta .




OPIS PANELU STEROWANIA

MENU GEOWNE

PRZEPISY USTAWIENIA

D Woybierajac panel ,Przepisy” przechodzimy
do listy przepisow dostepnych w urzadzeniu.

D Panel ,Ustawienia wtasne” umozliwia nam
korzystanie z indywidualnych trybéw pracy
urzadzenia.

D Korzystajac z panelu ,Automatyczne pro-
gramy” mamy mozliwo$¢ wyboru programow
zdefiniowanych w urzadzeniu.

D ,Aktualizacja przepisow” daje nam mozliwosc¢
pobrania najnowszej wersji przepiséw oraz
oprogramowania.

Komunikat o dostepnej aktualizacji pojawi
sie po nawiazaniu potaczenia z internetem.

AUTOMATYCZNE
PROGRAMY

AKTUALIZACJA
PRZEPISOW

= N
)

&

PRZEPISY KULINARNE

Robot posiada w swej bazie przepisy kulinarne
w formie ksiagzki kucharskiej, podzielone na gru-
py:

D Przepisy podstawowe

Pasty, przystawki, przekaski

Satatki, surowki

Zupy i kremy

Dania gtowne maczne

Dania gtowne miesne

Dania gtowne rybne

Dania na parze

Dania wegetarianskie

Sosy

Piekarnia Sam Cook

Napoje, drinki

Cukiernia Sam Cook

SOUS VIDE

Boze Narodzenie

D Fit przepisy
D Przekaski dla dzieci

Lista grup i przepiséw moze by¢ aktualizowana
i modyfikowana przez producenta.

Kazdy przepis posiada:

D liste sktadnikow

D instrukcje postepowania

D orientacyjny czas przygotowania

D wymagane akcesoria

D informacje dla ilu 0séb jest dana potrawa
D poziom trudnosci

Baze danych przepiséw mozesz sortowac alfa-
betycznie lub wedtug grup. Mozesz takze wy-
brane przepisy dodawac do zaktadki ,ULUBIO-
NE”. Praca z gotowymi przepisami skraca czas
oraz utatwia przygotowanie potraw. Uzytkow-
nik bedzie informowany o mozliwosci aktualiza-
qji listy przepisow poprzez komunikaty wyswie-
tlane na ekranie panelu sterowania.

USTAWIENIA WEASNE

A - pole wyboru temperatury procesu
Dostepna jest temperatura od 37°C do 130°C
z wyborem co 1°C. Oznaczenie ,000” oznacza
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temperature pokojowa. Wskaznik temperatury
z ikonka parujacego dzbanka oznacza biezaca
temperature w dzbanku wyswietlang z doktad-
noscig do 1°C.

B - pole wyboru czasu trwania procesu
Dostepny jest czas trwania od 1 sekundy do
90 minut z wyborem co 1 sekunde. Po urucho-
mieniu procesu zegar odlicza czas do zakoncze-
nia procesu. Mniejszy wskaznik czasu powyzej
pokazuje ustawiony pierwotnie czas podczas
trwania procesu.

C - pole wyboru predkosci obrotowej akceso-
riow

Dostepnych jest 12 predkosci obrotowych
gdzie ,1" oznacza predko$¢ najmniejsza
Menu programéw automatycznych

e0000cc0000000000000000000000 00

(0k.120 obr/min) a ,12” predkos$c¢ najwieksza
(ok. 5000 obr/min). Nacisniecie ikony strzatki
pod cyfra predkosci zmienia kierunek obrotéw
co sygnalizowane jest ikong 4. Obroty wstecz-
ne sg dostepne tylko dla predkosci ,1","2""3".

D - przycisk uruchomienia/przerwania (START/
PAUZA) procesu.

E - przycisk zatrzymania procesu (STOP).

PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Dostepnych jest 9 programow automatycznych
pozwalajacych przyspieszy¢ i zasugerowac
optymalny czas obrébki dla danej zywnosci.
Programy mozna modyfikowac ale w ograniczo-

Temp: 000 (000-37°C)
Czas: 3 minuty (2, 3 minuty)

Predkos¢: 3

Ugniatanie

Temp: 100°C (60°C-100°C)
Czas: 60 minut (1-20 minut)
Predkos$¢: nie dotyczy

Sous vide

nym zakresie. Dodatkowo dostepny jest tryb
,TURBO" zwigkszajacy obroty silnika do maksi-
mum oraz tryb pomiaru masy produktéw.

Okresowo obroty
wsteczne



Temp: 100°C (60°C-100°C)
Czas: nie dotyczy
Predkos$¢: nie dotyczy

Gotowanie

Temp: nie dotyczy tarcza do Scierania/ciecia
Czas: 30 sekund (10-59 sekund)
Predkosé: 5 (4-6)

Szatkowanie

Temp: nie dotyczy
Czas: 10 sekund (10 sekund - 4 minuty)
Predko$¢: 6 (1-12)

Siekanie
Temp: nie dotyczy oY Dziata tylko podczas

Czas: do 1 minuty przytrzymywania przyci-
Predkos¢: 12 sku (TURBO)

Waga do 5000g, doktadnosc¢ 1g Mozliwos$¢ tarowania
wskazania

Waga

Temp.: 40°C-60°C 57 Dla lepszego efektu nale-
Czas: 30 sekund zy dodac niewielka ilos¢
Mycie wstepne Predkos¢: 6 detergentu

AKTUALIZACJA PRZEPISOW

Funkcja umozliwia pobranie najnowszej bazy Aby pofaczy¢ sie z siecig wi-fi nalezy wejsc
przepiséw kulinarnych ze strony producenta. w ustawienia 8 a nastepnie ,Ustawienia sieci”.
Przed aktualizacja konieczne jest nawigzanie Z listy dostepnych sieci wi-fi nalezy wybrac¢ od-
potaczenia z dostepna siecia bezprzewodowa powiednie potaczenie, wpisa¢ hasto i wybrac
Wi-Fi. Poza przepisami zaktualizowane zostanie przycisk ,Potacz”.

takze oprogramowanie systemowe robota (o ile

bedzie tego wymagato).




OPIS | ZNACZENIE POZOSTALYCH IKON W PANELU STEROWANIA

ecccccce

START (rozpoczecie procesu)

PAUZA (przerwanie procesu)

STOP (zakoriczenie procesu)

Mieszadto, motylek, néz, tarcza (zalecane wyposazenie) lkona wyswietlana podczas korzystania z progra-
moéw automatycznych

=
i
N INOMONO

y

)

Obroty wsteczne Maksymalna predkos$¢: ,3”

Poprawnie zatozona pokrywa dzbanka

Brak pokrywy dzbanka lub nieprawidtowo zatozona pokrywa

Wejscie do menu ,ustawienia”

Powrét do strony gtéwnej

Skrot do funkcji ,waga”

Sortowanie przepiséw kulinarnych




nie alfabetyczne

Wyszukiwanie przepiséw Nacisniecie panelu w miejscu na tekst wywotuje
wirtualna klawiature

Ulubione

Jezyk interfi

To urzadzenie

Pomoc

Wirtualna klawiatura dostepna jest po nacisnieciu kursora w polu edycji (np. przy podawaniu hasta do sieci Wi-Fi).
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PRZEZNACZENIE WYPOSAZENIA ROBOTA

siekanie miesa 30-60 sekund - 800 g miesa bez kosci

kruszenie kostek lodu 10-20 sekund 600 g + ewentualnie 50-100 g wody
mielenie cukru 10-30 sekund = 800 g

blendowanie do 60 sekund - 2500 ml

siekanie cebuli, selera itp. = 15-60 sekund = 800 g

fasola, soja, orzechy, kawa, 2-3 minuty 800 g
migdaty

wyrabianie lekkich ciast 2-4 minuty - 900 g

wyrabianie ciezkich ciast - - 2-3 minuty 900 g
program "ugniatanie”

ubijanie biatek 2-4 minuty - 2500 ml

ubijanie kremoéw 3-5 minut 3000 ml

mieszadto do
lekkich mas
(motylek)

ﬂ inne potrawy wymagajace = wg potrzeby wg potrzeb 2500 ml
mieszadto mieszania

ubijanie masta 5 minut 500 ml

powolne gotowanie zup - 1-90 minut 2500 ml

gotowanie ryzu, kasz -

program "na parze" 12-20 minut automatycznie 700-1000 ml wody

koszyczek




gotowanie ryb
program "na p

30-60 sekund

10-60 minut

automatycznie

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszel-
kie torebki, etykiety, tekturki i wypetniacze.
Skontroluj urzadzenie pod katem uszkodzen
mogacych powstac¢ podczas transportu.

W przypadku jakichkolwiek watpliwosci
skontaktuj sie ze sprzedawca.

2. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci
zasilajacej odpowiadajg danym technicznym

MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA

UWAGA! Nigdy nie uruchamiaj niekompletnie
zmontowanego urzadzenia. Ryzyko obrazen!

1. Skontroluj czy na watku napedowym (25)
jest prawidtowo zatozona uszczelka.

2. Wtbz watek napedowy (25) do wnetrza
dzbanka w taki sposéb aby jego koto zebate
przeszto na wylot przez otwor w denku
a nastepnie zablokuj watek zaktadajac na
niego od zewnatrz blokade (26) i przekre-
cajac ja lekko zgodnie z ruchem wskazowek
zegara (rys.1)

3. Umies¢ dzbanek (8) na obudowie urzadze-
nia (11) w taki sposéb aby piny na spodzie

umieszczonym na tabliczce znamionowej 5. Urzadzenie posiada system zabezpieczaja-
produktu. cy - moze by¢ wtaczone tylko w przypadku
3. Umyj doktadnie i osusz wszystkie elemen- prawidtowego montazu dzbanka (8) i pokry-
ty majace kontakt z Zywnoscia kierujac wy dzbanka (2).
sie wskazédwkami zawartymi w rozdziale
,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA”.
4. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej, stabil-
nej i poziomej powierzchni.
dzbanka trafity w swe gniazda w miejscu ona by¢ na catym obwodzie prawidtowo
montazu dzbanka na obudowie (rys.2). osadzona w rowku pod uszczelke.
4. Na zainstalowany watek (25) natéz jedno 6. Na dzbanek (8) natdz pokrywe dzbanka (2)
z akcesoriow (rys.3): tak jak pokazano na rys.4, docisnij ja i obroc
D mieszadto do lekkich mas - motylek (4) tak aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokry-
D mieszadto (5) ty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma
D ndz(6) swoje miejsca w gniazdach w dzbanku).
D koszyczek (7). 7. W celu zdemontowania dzbanka z urzadze-

UWAGA! Ostrza noza s ostre. Uwazaj aby sie

nie zranic!

5. Upewnij sie, ze w pokrywie dzbanka (2) jest
prawidtowo osadzona uszczelka (3). Musi

nia wykonaj nastepujace kroki:

D obrdc lekko pokrywa (2) w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak
aby wypustki w pokrywie wysunety sie
z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij
pokrywe
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D zdejmij dzbanek z podstawy robota

D zdejmij z obrotowego watka wyposazenie

(motylek, mieszadto, néz)

MONTAZ/DEMONTAZ POJEMNIKA DO GOTOWANIA NA PARZE

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3
w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ
DZBANKA.

2. Upewnij sie, ze w pojemniku do gotowania
na parze (23) jest prawidtowo osadzona
uszczelka (24). Musi ona réwno, na catym
swym obwodzie przylega¢ do zewnetrznej
strony piersécienia w pojemniku.

3. Na dzbanek (8) natéz pojemnik do goto-
wania na parze (23) tak jak pokazano na

MONTAZ/DEMONTAZ TARCZY DO SCIERANIA/CIECIA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3
w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ
DZBANKA. Na watek napedowy (25) zain-
staluj trzpien do montazu tarczy (18).

2. Na trzpien (18) zatéz tarcze do $cierania/
ciecia w plastry (17) odpowiednia strong
skierowana do goéry w zaleznosci od wyko-
nywanej czynnosci ($cieranie/ciecie).

3. Upewnij sie, ze w pokrywie tarczy (15) jest
prawidtowo osadzona uszczelka (16). Musi

MONTAZ/DEMONTAZ MOTYLKA

D koszyczek wyjmuj korzystajac z uchwytu
do koszyczka znajdujacego sie w denku
miarki (rys.5).

UWAGA! Dzbanek mozna zdemontowac z ro-
bota dopiero po zdjeciu z niego pokrywy.

nastepujace kroki:

. W pokrywie tarczy umie$¢ popychacz (14).
. W celu zdemontowania tarczy z urzadzenia

wykonaj nastepujace kroki:

rys.6 i obréc¢ go tak aby uchwyty dzbanka D obrdc lekko pojemnikiem (23) w kierunku
i pokrywy pokryty sie ze sobg (wypustki przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
w pokrywie zajma swoje miejsca w gniaz- tak aby wypustki w pojemniku wysunety
dach w dzbanku). Na pojemniku (23) postaw sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij
tacke (22) i przykryj pokrywa (21). pojemnik z dzbanka
. W celu zdemontowania pojemnika do go- D zdejmij dzbanek z podstawy robota.
towania na parze z urzadzenia wykonaj
D zdejmij pokrywe (21) i tacke (22)
ona by¢ na catym obwodzie prawidtowo D obroc lekko pokrywe (15) w kierunku prze-
osadzona w rowku pod uszczelke. ciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak
. Na dzbanku (8) umie$¢ pokrywe tarczy (15) aby wypustki w pokrywie wysunety sie
tak jak pokazano na rys.7, dociénij ja i obréc z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij
tak aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokry- pokrywe
ty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma D zdejmij dzbanek z podstawy robota
swoje miejsca w gniazdach w dzbanku). D zdejmij tarcze (17) z trzpienia (18)
D z obrotowego watka (25) zdejmij

trzpien (18).

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3
w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ
DZBANKA.

. Na watek napedowy wewnatrz dzbanka za-

16z n6z (6) a nastepnie motylek (4).Motylek
moze by¢ uzywany wytacznie z nozem.



MONTAZ/DEMONTAZ KOSZYCZKA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3
w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ
DZBANKA.

2. Na watek napedowy wewnatrz dzbanka
zatéz bezposrednio koszyczek (7).

MONTAZ/DEMONTAZ MIESZADEA
1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3

w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ
DZBANKA.

UZYCIE URZADZENIA

2. Na watek napedowy wewnatrz dzbanka
zatdz bezposrednio mieszadto (5).

Przedstawione ponizej opisy dziatania zawieraja

schemat postepowania podczas pracy z urza-

dzeniem. Szczegdtowe przepisy dotyczace po-

szczegblnych potraw, ich sktadnikéw, proporcji

oraz wagi znajdziesz w bazie przepisow robota.

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25)
oraz zamontuj dzbanek w obudowie urza-
dzenia.

2. W zaleznosci od charakteru przygotowywa-
nej zywnosci zamontuj odpowiednie wypo-
sazenie: n6z (6), mieszadto (5), motylek (4)
lub koszyczek (7).

Przepisy kulinarne

UWAGA! Ostrza noza sa bardzo ostre. Uwazaj

aby sie nie zranic.

3. Wto6z do dzbanka zywnosc przewidziang
do obrobki. Nie przekraczaj maksymalnej
pojemnosci dzbanka - 3000 ml. Jezeli
bedziesz gotowac zywnos¢ w koszyczku (7)
to wlej do dzbanka taka ilo$¢ wody (bulionu,

rosotu), aby przykry¢ zywnosé w koszyczku.

Podczas dodawania produktéw do dzbanka
istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozo-

wania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA
WAG!"). Jezeli bedziesz wykonywac potra-

Ustawienia wtasne

Programy automatyczne

wy z przepiséw kulinarnych to napetniaj
dzbanek wedtug wskazéwek dla danego
przepisu.
UWAGA! Nie napetniaj dzbanka ponad
poj. 3000 ml (gérna krawedz pionowych
wyttoczen w dzbanku) oraz ponad 2500 ml
dla cieczy (woda, zupy itp.)

UWAGA! Zachowaj szczeg6lng ostroznosc
podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj
urzadzenia z pustym dzbankiem. Podczas
gotowania produktéw w koszyczku zadbaj
o odpowiednig ilos¢ wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wktadania i nalewania
sktadnikéw do dzbanka zachowaj szczegélna
ostroznosé, aby nie zala¢ podstawy urzadze-
nia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym.

4. Zamontuj pokrywe dzbanka (2) na dzban-
ku (8).
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5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie
wiacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie
z lewej strony urzadzenia. Jezeli w ciggu
5 minut nie podejmiesz zadnych czynno-
$ci, urzadzenie przejdzie w tryb uspienia.
Ponowne wtaczenie nastepuje poprzez
dotkniecie panelu sterujacego.

6. Po uruchomieniu robota z dotykowego
panelu sterujgcego wybierz odpowiedni
tryb pracy:

Czerwona kropka w dolnej czesci wyswietlacza
wskazuje aktualny tryb pracy.

Przepisy kulinarne - wybierz odpowiedni prze-
pis, kontynuuj wg wyswietlanych wskazéwek.
Ustawienia wtasne - zadeklaruj z panelu doty-
kowego odpowiednio: temperature, czas i pred-
kosc¢.

Programy automatyczne - wybierz odpowied-
ni program automatyczny, dokonaj ewentual-
nych korekt parametréw.

Woybranie zakresu danej wartosci mozna wyko-
nac bezposrednio na dotykowym panelu stero-
wania lub za pomoca pokretta (13) po wcze-
Sniejszym wskazaniu parametru _na panelu.
Uruchom proces naciskajac ikone (&), Nacisnie-
cie pokretta spowoduje takze uruchomienie
procesu lub jego zatrzymanie. Biate podswietle-
nie pokretta oznacza trwanie procesu.

UWAGA! Jezeli zadeklarowates temperature
wieksza niz 60°C to nie ustawiaj predkosci
obrotowej wiekszej niz ,3". Ryzyko oparzen!

UWAGA! Podczas korzystania z mieszadta (5)
nie ustawiaj predko$ci mieszania wiekszej
niz 3"

UWAGA! Podczas korzystania z motylka (4)
nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej
niz 4"

UWAGA! Zawsze podczas gotowania lub pod-
grzewania zawartosci dzbanka, dodawaniu
sktadnikow i przy jego oproznianiu korzystaj

z uchwytéw bocznych dzbanka. Nigdy nie

korzystaj wytacznie z raczki, jesli dzbanek jest

wypetniony. Szczegoélnie podczas przeno-
szenia lub przelewania goracych zawartosci
znajdujacych sie w dzbanku. RYZYKO OPA-

RZENIA!!

7. Kontroluj na biezaco proces, ewentualnie
dokonuj korekt ustawien i ilosci sktadnikéw
po uprzednim zatrzymaniu pracy robota.
Mniejsze sktadniki mozesz dodawac przez
otwor w pokrywie po uchyleniu zaslepki (1).

UWAGA! Jezeli zauwazysz, ze przy wyrabia-

niu ciezkich mas i ciast robot wyraznie zmniej-

sza obroty lub obroty ,faluj3” to bezzwtocznie

przerwij proces. Zmniejsz ilos¢ obrabianej
Zywnosci.

UWAGA! Przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast
po zakonczeniu przepisu nalezy pozostawic
urzadzenie do ostygniecia na okoto 15 minut!
Nie nalezy wykonywac przepiséw jeden po
drugim!

8. Podczas dodawania produktéw do dzbanka
istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozo-
wania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA
WAGI") jednak wczeéniej nalezy przerwac
(PAUZA) zadany proces.

9. Po odliczeniu czasu do zera wykonywana
czynnosc¢ zostanie zakonczona. Czynnoéc
mozesz przerwac¢ w dowolnym czasie uzy-
wajac przycisku ,STOP” . Jezeli czas trwania
czynnosci naliczany jest od zera to zostanie
automatycznie zakorczony po 90 minutach.

10.Po zakonczeniu procesu skontroluj stan
przygotowywanej zywnosci, ewentualnie
rozpocznij nowy proces ze stosownymi
korektami parametrow.

11.Wytacz urzadzenie przyciskiem (9), odtacz
od sieci zasilajacej. Zdemontuj pokrywe
dzbanka i dzbanek. Za pomocg topatki (19)
oproznij zawartos¢ dzbanka, jezeli wymaga
tego charakter potrawy.

12.0dczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria
ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.



GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25)
oraz zamontuj dzbanek w obudowie urza-
dzenia.

2. Wlej do dzbanka (8) okoto 600-800 ml
wody - jest to dedykowana ilos¢ wody
dla gotowania na parze w programie
automatycznym (bez korekty czasu). Dla
dtuzszego gotowania zwigksz ilos¢ wody.

UWAGA! Proces gotowania na parze wy-

korzystuje okoto 500 ml wody na 30 minut

gotowania na parze. Nie gotuj na parze dtuzej
niz 1 godzine. Kontroluj ilos¢ wody w dzban-
ku. Wygotowanie catej wody moze prowa-
dzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, poparzenia

a nawet pozaru.

3. Na dzbanku (8) zamontuj pojemnik do goto-
wania na parze (23).

4. W pojemniku do gotowania na parze (23)
umies¢ produkty zywnosciowe. Przy wiek-

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

szej ilosci produktow skorzystaj z tacki (22).
Catos¢ przykryj pokrywa (21).

. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie

wiacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie
7 lewej strony urzadzenia.

. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb

PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie
gotowanie na parze.

. Zadeklaruj intensywnos¢ wytwarzania pary.

Dostepne sg trzy poziomy intensywnosci,
sygnalizowane na wyswietlaczu miganiem
ikony dzbanka. Zadeklaruj takze czas
trwania procesu - domysinie jest 20 minut.
Przy wigkszym czasie pamietaj o wlaniu

do dzbanka wiekszej ilosci wody.

. Uruchom proces naciskajac ikone ®1ub

naciskajac pokretto (13). Czas zostanie
naliczany od momentu przekroczenia przez
wode temperatury 95°C.

. Kontroluj na biezaco stan gotowanej zyw-

nosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdej-
mowaniem, kontrola stanu gotowanej zywno-
$ci przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

10.Gotowanie na parze mozesz przeprowa-
dzac takze w koszyczku (7), wktadajac go
uprzednio do wnetrza dzbanka. Pamietaj,
ze lustro wody w dzbanku musi znajdowac
sie ponizej denka koszyczka i jednoczesnie
objetos¢ wody nie moze by¢ mniejsza niz
600 ml lub np. gotujac ryz, kasze, makaron,
jajka, ziemniaki mozna zala¢ woda tak aby
byty cate zanurzone w wodzie..

11.Aby zakonczy¢ proces przygotowywania
zywnosci, w dowolnej chwili nacisnij
przycisk @

12.Po zakohczonym procesie gotowania wy-
tacz urzadzenie przyciskiem ,ON/OFF" (9),
odtacz z sieci zasilajacej, zdejmij pojemnik
z dzbanka i rozdysponuj zywnosc¢.

13.0dczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria
ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

Metoda gotowania SOUS VIDE (po francusku
W prozni”) polega na powolnym, precyzyjnym
procesie gotowania w wodzie potraw zamknie-
tych prézniowo w hermetycznych woreczkach.
Pozwala to na zachowanie bardzo duzej ilosci
wartosci odzywczych, witamin i mineratéw.
Caty proces przebiega w odpowiednio niskiej
temperaturze i okreslonym czasie.
e Nalezy doktadnie stosowac sie do wskazéwek
Z przepisu (temperatura i czas).
e Nalezy zadbac o to, aby ugotowana potrawa
zostata spozyta bezposrednio po przyrza-

dzeniu wedtug przepisu lub odpowiednio
zakonserwowana.
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SCIERANIE | CIECIE W PLASTRY (SZATKOWANIE)
1.

Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25)
oraz zamontuj dzbanek w obudowie urza-
dzenia.

Na obrotowym watku zamontuj trzpien (18),
tarcze (17) i pokrywe tarczy (15). Zwroc
uwage aby zamontowac tarcze odpowiednia
strona do gory w zaleznosci od charakteru
przeprowadzanych czynnosci.

UWAGA! Tarcza do scierania i ciecia jest
ostra. Uwazaj aby sie nie zranic!

3.

Przygotuj zywnos$¢ przewidziang do
obrobki. Owoce i warzywa pokrdj tak, aby
przeszty przez otwoér wsadowy w pokrywie
tarczy oraz usun z nich pestki.

PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

4.

Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie
wiacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie
z lewej strony urzadzenia.

. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb

PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie
wybierz program scieranie/ciecie (SZAT-
KOWANIE), dokonaj ewentualnych korekt
czasu i predkosci.

. Po wybraniu parametrow uruchom proces

przyciskiem @.Ab\/ zatrzymac proces
nacisnij przycisk O}

Produkty wktadaj powoli do otworu wsa-
dowego w pokrywie tarczy (15) i dociskaj
je popychaczem (14). Podczas pracy nie
pozwol aby zapetnic¢ dzbanek do konca
obrabiang zywnoscia. Okresowo wytacz

urzadzenie i oproznij dzbanek z obrobionej

Zywnosci.
UWAGA! Pamietaj, ze $cierajac warzywa lub
owoce za pomoc3 tarczy, moga pozostaé
niestarte kawatki, jest to naturalne zjawisko.
Aby zminimalizowac ten efekt , umieszczaj
w kominie pokrywy jak najwieksze kawatki
warzyw lub owocéw.

UWAGA: Pokrywa tarczy (15) nie stuzy do
przykrywania dzbanka podczas obrébki ter-
micznej i przy uzyciu noza i mieszadet.

8. Po zakonczeniu programu wytacz urzadze-

nie wytgcznikiem (9) odtacz je z sieci zasila-
jacej, oproznij dzbanek i oczys¢ urzadzenie.

Stosujqc sie do ponizszych wskazéwek bedziesz
maogt wykorzystac swoéj robot PSC-11 w sposéb
optymalny a Twoja praca przyniesie najlepsze

efekty.

mielenie produktow (rozdrobnienie np.: wa-
rzyw, orzechow, suchych butek czy tez kawy
a nawet ryzu do bardzo matych czesci lub
wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych
predkosciach obrotowych robota (8-12). Wska-
zane jest zacza¢ od nizszej predkosci i stop-
niowo ja zwiekszac.

proszkowanie produktow (rozdrobnienie np.:
przyprawy, czekolady, cukru do postaci drob-
nego proszku) wykonuj zawsze na wyzszych
predkosciach mieszania (9-12). Wskazane
jest zacza¢ od nizszej predkosci i stopniowo
ja zwiekszac.

szatkowanie potraw (metoda przy pomocy
noza bez uzycia tarczy do $cierania) wykonuj
na $rednich predkosciach mieszania (4-6). Przy
szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane jest
dolac niewielka ilos¢ wody do dzbanka.

podczas powyzszych operacji nie napetniaj
dzbanka powyzej potowy znamionowej po-
jemnosci. Powyzsze operacje przeprowadzaj
przy uzyciu noza (6). Sugerowany czas to
kilkanascie sekund, uzalezniony jest od jakosci,
twardosci, ilosci rozdrabnianych sktadnikéw.
emulgowanie potraw (doprowadzenie pro-
duktéw do postaci emulsji np. majonez, sosy)
mozna wykonywac: z motylkiem (4) (predkos¢
mieszania 1-4) lub bez koncdwki mieszajacej
(predkos¢ mieszania 5-12). Czas uzalezniony

jest od sktadnikéw potrawy (od 20sek. do
kilku minut).

ubijanie (doprowadzanie $mietany lub biatka
jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wyko-
nac korzystajac z motylka (4) i predkosciach
mieszania (2-4). Ze wzgledu na $wiezo$¢ jaj,
ich wielkos$¢ czy tez temperature poczatkowa
trudno wskazac konkretny czas obrébki. Mozna
przyjac na poczatek 1 minute, sprawdzic efekt,
potem ewentualnie wznowic¢ obrébke.
wyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywajac
programu do wyrabiania ciast ,Ugniatanie’,
ewentualnie lekko modyfikujac jego para-
metry. Przy wyrabianiu mas lekkich (ciasto
na nalesniki, biszkopt) stosujemy motylek (4),
natomiast przy masach twardych (ciasto na
pizze, drozdzowe) nalezy pracowac na nozu (6).



D Pamietaj, ze niektore sktadniki moga przywie-
rac¢ do dna naczynia, a zbyt dtugo podsmaza-
ne, moga sie przypali¢. Szczegdlnie produkty
zawierajace naturalne cukry, np. cebula. Jest

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

to naturalny proces, niespowodowany wadami
urzadzenia. Nalezy wiec pilnowac czasu pod-
smazania lub zmniejszy¢ temperature.

D dla uzyskania lepszego efektu siekania lub
rozdrabniania za pomoca noza (np. miesa lub
warzyw) zaleca sie porcjowanie sktadnikow.
Mniejsza porcja oznacza doktadniejsze siekanie.

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia
odtacz przewdd zasilajacy i odczekaj az urza-
dzenie ostygnie!

UWAGA! Nie zanurzaj obudowy urzadzenia
w wodzie ani w innych ptynach.

UWAGA! Przed czyszczeniem zdemontuj
wszystkie akcesoria urzadzenia.

UWAGA! Ostrza noza s3 ostre. Uwazaj aby sie

nie zranié.

1. Urzadzenie i jego wyposazenie czys¢ po
kazdym uzyciu. Pozwoli to zachowac w pet-
ni jego sprawnosc.

2. Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych
detergentdw, rozpuszczalnikéw ani tez
twardych materiatow ktore mogtyby pory-
sowac powierzchnie.

3. Obudowe urzadzenia (rys.8) czys¢ przecie-
rajac ja wilgotna, delikatna $ciereczka a na-
stepnie wytrzyj do sucha. Przy wiekszych
zabrudzeniach nawilz $ciereczke wodg
z detergentem.

4. Whnetrze dzbanka mozesz wstepnie umy¢
wlewajac do niego okoto 0,61 wody z de-
tergentem i ustawiajac predkosc 6 noza
na okoto 30 sekund. Operacja ta pozwala
zgrubnie oczysci¢ wnetrze ale dzbanek na-

dal wymaga doktadnego umycia lub mozna
skorzystac¢ z programu automatycznego
MYCIE WSTEPNE.

. Jezeli na dnie dzbanka znajduja sie slady

przypalen to wlej odrobine wodnego roz-
tworu kwasku cytrynowego i odczekaj kilka
minut. Przy zastosowaniu wiekszej ilosci
kwasku cytrynowego, plastikowe (czarne)
elementy dzbanka, pokryw i akcesoriéw
moga sie odbarwiac¢. Nie wptywa to na pra-
ce urzadzenia.

. Wszystkie akcesoria (rys. 9) zdemontuj z ro-

bota i umyj w cieptej wodzie z detergentem,
optucz i doktadnie wysusz. Mozesz je takze
umy¢ w zmywarce do naczyn. Pamietaj
aby nie my¢é w zmywarce dzbanka (8) oraz
watka napedowego (25) montowanego

w dzbanku patrz rys. 9. Dzbanek zawiera
elementy elektryczne, ktére po umy-

ciu w zmywarce moga zaparowac i ulec
uszkodzeniu.

. Zwrdc uwage na czystosc i prawidtowe

utozenie gumowych uszczelek (3), (16)

oraz (24). Uszczelki te mozesz zdemonto-
wac i umyc¢ osobno, jednak pamietaj o ich
prawidtowym montazu na swoich miej-
scach. Uszczelki maja rézne wymiary i nie sa
zamienne miedzy soba.

8. Urzadzenie przechowuj w suchym i nie-
nastonecznionym miejscu. Przy dtuzszym
przechowywaniu umiesc je w kartonie.

9. Dzbanek wyposazony jest w zabezpiecze-
nie przed przegrzaniem. Jezeli tempera-
tura w dzbanku przekroczy niebezpieczny
poziom funkcja podgrzewania dzbanka
nie bedzie dziata¢ do momentu zreseto-
wania termicznego bezpiecznika. Przycisk
resetowania bezpiecznika znajduje
sie w spodniej czesci dzbanka (rys.10).

Do naciéniecia przycisku bezpiecznika
uzyj np. matego wkretaka lub dtugopisu.
Nie uzywaj ostrego narzedzia. Zreseto-
wanie bezpiecznika powoduje charaktery-
styczne klikniecie.

Jednak zanim zresetujesz bezpiecznik pamietaj

o kilku waznych uwagach:

D mozliwa przyczyna przegrzania jest niesto-
sowanie noza lub mieszadta, gotowanie po
opréznieniu dzbanka lub gotowanie jedzenia
w nieodpowiednio wysokiej temperaturze
i zbyt dtugo. Nigdy nie pozwol, aby jedzenie
przypalito sie w dzbanku. Jesli jedzenie zacznie
sie przypalac to obniz temperature gotowania
i dodaj troche wody lub ttuszczu

D przed zresetowaniem bezpiecznika oproznij
i ostudz dzbanek

D nie wktadaj dzbanka do lodowki
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UWAGA! Jezeli bezpiecznik termiczny wytacza UWAGA! Nie uzywaj dzbanka z uszkodzonym  czalnikéw i innych silnych srodkéw chemicz-
grzanie dzbanka bardzo czesto moze to ozna- przyciskiem bezpiecznika termicznego. nych - ich uzycie moze spowodowac uszkodze-

czac usterke techniczna. Nie uzywaj uszkodzo- L . 3 nie urzadzenia.
.. UWAGA! Do czyszczenia nie wolno uzywac

nego dzbanka. Skontaktuj sie z autoryzowa- trvch dmiotd t éci h

nym serwisem. ostrych przedmiotéw, past sciernych, rozpusz

PROBLEMY | SPOSOB ICH ROZWIAZANIA

agle Niepraw montaz Zmontuj prawidtowo urzadzenie
zatrzymuje

Zablokowanie noza lub miesz Zbyt duza ilos¢ lub zbyt duze kawatki obrabianej i aj dopuszczalnej pojemnosci dzbanka,
Zywnosci ywnos¢ na mniejsze kawatki

Zapach prz ajacego sie ic Nygr anie ¢ r 0 j normalne, ustapi v

Dzbanek nie pod sie Zadziatat bezpiecznik termiczny dzbanka

Jesli pojawit sie w urzadzeniu problem, komunikat, ktory nie jest opisany w powyzszej instrukgji i ktérego nie mozna rozwigzac przez wyzej wymienione
informacje, zadzwon na naszg infolinie lub odwiedzZ nasza strone internetowa.

DANE TECHNICZNE

PSC-11/B

220-2

1400W

c grzatki: 1000W
Moc silnika: 1000W




WiFi Zakres czestotliwosci: 2400~2483.5 MHz
WiFi Maksymalna moc nadawcza: 20dBm

Bowl Capacity 3.0L/4.5L (Max)

Maksymalne obciazenie wagi 5000g

Dtugos¢ przewodu zasilajgcego: 0,90m c €

UPROSZCZONA DEKLARACJA ZGODNOSCI UE

Firma MPM agd S.A. niniejszym o$wiadcza, ze termorobot, model PSC-11, spetnia wymagania i normy zawarte w dyrek-
tywach Unii Europejskiej i przepisach krajowych. Jako urzadzenie typu radiowego jest zgodny z dyrektywa 2014/53/UE
z dnia 16 kwietnia 2014 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich dotyczacych udostepniania na
rynku urzadzen radiowych i uchylajaca dyrektywe 1999/5/WE.

Petny tekst deklaracji jest dostepny pod adresem internetowym:

https://samcook.eu/poznaj-termorobot-wifi/

KULINARNYCH
INSPIRACIJI

SZUKAJ NA
PYSZNIEGOTUJ.PL
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Kuchnia jutra

Kuchnia to doskonate miejsce na realizacje marzen

i rozw0j kulinarnego talentu. Szukaj nowych rozwigzan,
pomystow - eksperymentuj! Nie bdj sie wyzwan, tgczenia
starego z nowym, innowacyjnych smakaéw i sktadnikow.

Nowe mozliwosci

Zaplanuj swoj kulinarny sukces z odpowiednim

sprzetem agd. Wybierajagc marke Sam Cook zapewniasz
sobie profesjonalng pomoc w kuchni.

Bedziesz zaskoczony jak tatwo stworzy¢ cos wyjatkowego
i poczuc sie ekspertem.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ modyfikacji graficznych

(ikony, zdjecia) w oprogramowaniu produktu po aktualizacji.

Ewentualne zmiany nie beda miaty wptywu na funkcjonalnos¢ urzadzenia.
; Produkt moze nieznacznie réznic sie od zdje¢/rysunkéw zawartych

\ : w instrukgcji i innych materiatach marketingowych.

é PRAWIDEOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) A

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu
uzytkowania nie nalezy wyrzuca¢ z innymi odpadami pochodzacymi z gospo-
E darstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na srodowisko
i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji,
W mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpada-
: > mi lub ich nieprofesjonalny demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych
¥ dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego
% sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegdétowych informacji na te-
H . mat miejsca oddawania odpadow elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien
8 skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarza-

‘; \ \_ hia zuzytego sprzetu. )
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje ocze-
kiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii pro-
duktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran, aby proce-
dury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/ nazwa-model/ Data sprzedazy/

5) f sal
name-model PSC'11 A

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Warranty card

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON W przypadku pytan lub watpliwosci
prosimy o kontakt

W razie awarii urzadzenia .
z Serwisem Centralnym:

skontaktuj sie z naszym Serwisem

Centralnym pod numerem telefonu A 12-100 Szczytno,
22 380 52 40 od poniedziatku Korpele 71,

do piatku w godzinach 7.00-15.00. 22 380 52 40

serwis@samcook.eu
www.samcook.eu

el 0

Przed zgtoszeniem reklamacji prosimy
0 zapoznanie sie z warunkami
gwarancji.

Zapoznatem sie i akceptuje warunki
niniejszej gwarancji.

Czytelny podpis kupujacego/
Legible signature of the buyer
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WARUNKI GWARANCIJI

1.

Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od daty zakupu.
Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie przez
Gwaranta w terminie ustawowym lub 14 dni liczonym od daty
dostarczenia produktu do Gwaranta w szczegdélnych wypadkach
termin wydtuza sie do 30 dni. Okres gwarancyjny przedtuza sie
o czas naprawy. Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z przepiséw

o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Przez naprawe gwarancyjng rozumie sie wykonanie

przez Gwaranta czynnosci o charakterze specjalistycznym,

wtasciwym dla usuniecia wady objetej gwarancja. Naprawa

gwarancyjna nie obejmuje czynnosci przewidzianych

w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany

jest uzytkownik we wtasnym zakresie i na wtasny koszt, np.:

zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, itp.

GWARANCIJA NIE SA OBJETE:

a) sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze ssace, baterie,
akumulatory, nozyki itp.;

b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne
i wszystkie inne spowodowane dziataniem badz
zaniechaniem uzytkowania albo dziataniem sity
zewnetrznej (przepiecia w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne, uzywanie
niezgodnych z instrukcja obstugi srodkow eksploatacyjnych
lub czyszczacych, uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktére dostaty sie do wnetrza, np.: wilgoc,
korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego czesciowego
lub catkowitego zuzycia zgodnie z wtasciwos$ciami albo
przeznaczeniem sprzetu; zarowki

d) uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych
przez uzytkownika lub osoby trzecie;

- okolicznosdci, za ktére nie odpowiada ani wytwérca, ani
sprzedawca, a w szczegdlnosci na skutek niewtasciwej
lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po stronie uzytkownika

lub 0s6b trzecich (uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoriéw),
- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;
f) uszkodzenia elementow ze szkta, ceramiki;
g) czynnosci konserwacyjne.

4. Reklamujacemu przystuguje prawo do wymiany sprzetu
na nowy, w przypadku gdy:

a) Serwis Centralny stwierdzi na pismie, ze usuniecie wady
jest niemozliwe,

b) naprawa nie jest wykonywana w terminie wymienionym
w pkt. 1 lub innym terminie, uzgodnionym na pismie
z reklamujacym,

5. Reklamowany sprzet moze zostac przestany na koszt gwaranta
zwykta przesytka pocztowa po wczesniejszym uzgodnieniu tego
faktu z gwarantem.

6. Sprzet dostarczany do Serwisu Centralnego powinien by¢
czysty. Serwisant moze odméwi¢ przyjecia do naprawy sprzetu
brudnego lub oczysci¢ go na koszt nabywcy.

7. Faktyczna date naprawy gwarancyjnej Serwis Centralny
poswiadcza w karcie gwarancyjnej.

8. Uprawnienia z tytutu udzielanej gwarancji moga by¢
realizowane jedynie po przedstawieniu przez uzytkownika
WAZNEJ karty gwarancyjnej wraz z dowodem zakupu.
Samowolne zmiany wpiséw w karcie gwarancyjnej lub
dokonywanie naprawy we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji.

9. Karta gwarancyjna jest wazna na terytorium Polski.

10. Urzadzenia marki Sam Cook maja zastosowanie do uzytkowania
przez konsumenta wytacznie w gospodarstwie domowym,
chyba ze majg inne przeznaczenie np. witryna handlowa.
Uzytkowanie sprzetu niezgodne z przeznaczeniem spowoduje
utrate gwarancji.

11. Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowej z urzadzenia
moze spowodowac utrate prawa gwarancji

Karta gwarancyjna bez wpisanej nazwy urzadzenia, typu, modelu,

daty sprzedazy, czytelnego stempla sklepu, a takze czytelnego

podpisu kupujacego jest NIEWAZNA.



Data naprawy/ Numer naprawy/ Opis wykonywanych czynnos$ci oraz wymienionych czesci/ Pieczatka punktu serwisowego/
Repair date/ Number repair/ Description of activities performed and specific parts/ Stamp service point/

[aTta pemoHTa/ Konnyectso PeMoHT/ OnucaHue fesTeNbHOCTU, OCYLLLECTBASEMON U OTAEbHbIX YacTeln/ MeyaTb cepBUCHBIN LLEeHTP/
Reparaturdatum Nummer der Reparatur Beschreibung von ausgefiihrten Tatigkeiten und von Ersatzteilen Stempel des Servicepunkts

Numer seryjny/
Serial number
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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.

e 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.

e 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.

e Connect the appliance to a
mains socket with an earth pin!

e The appliance may be used by
persons with limited physical,
sensory or mental capabilities,
and who have no knowledge
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.

Wiait until the engine has come
to a complete standstill before
proceeding with disassembly.
Do not use the “TURBO” 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.

® 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

the appropriate function or after selecting the

scales shortcut icon - &[8.

“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 MANUAL AUTOMATIC DOWNLOAD
RECIPES COOKING PROGRAMMES NEW RECIPES
E

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 O%). 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

strainer

slicing/grating

steaming fish, ve

ntainer

PREPARATION FOR USE

1-90 minutes

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)

Custom settings

. 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).

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 sunny

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

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 mal 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.

C 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-

¥ 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,

L the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment
‘__ \ \_ Pprocessing department. )
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IHOOPMALIA NPO BE3MNEKY

® YBa)KHO MPOYMUTaNTE IHCTPYKLHO 3
eKkcnayatali nepejl BUKOPUCTaH-
HAM.

® 30epiraTe 0COOMBY OOEPEKHICTS,
KO/ NoBAM3y NPUCTPOLO NepedyBa-

OTb AiTW.
® He 3a/MLWanTe NpauorYmn Npu-
CTpiv 6e3 Harnaay!

® He BMKOPMCTOBYIMTE NPUCTPIN He 3a

NPV3HAYEHHSM,

® He 3aHypronTe NPUCTPIN, Kabesb Ta
BWJIKY Y BOAY abo iHLLI pianHM.

® 3aBX AN BUIAMANTE BUIKY 3 PO3ET-
KW, KOJIM BM HE BMKOPUCTOBYETE

NpUCTpIM abo nepes NOYaTKOM MOro

OYMLLIEHHS.
® He BMKOPMCTOBYIMTE TaKOX MOLLIKO-
[DKEHVN NPUCTPIN Y pa3i MOLIKO-
[XKEHHS MEPEXKEBOIo Kabeto abo

BUJIKM — Y LIbOMY BMMAJIKY BIOHECITH

NPUCTPIN Y PEMOHT [0 aBTOPU30Ba-
HOMO CEPBICHOIO LIEHTPY.
® BUKOPUCTaHHA akcecyapis, WO He

PEKOMEHA0BAHI BUPOOHWKOM, MOXKe

NPU3BECTM 10 MOLUKOAXKEHHS NpK-
CTPOKO ab0 HELLIACHOIO BMNAKY.

® Y pasi BUHWKHEHHS HETUMOBYIX 3BY-
KiB, 3anaxiB abo AMMY 3 MPUCTPOLD

HeramHo BUMKHITb MOro, a NoTIM
3BEPHITLCA [10 aBTOPM30BAHOIO
CEPBICHOIO LIEHTPY A1 PEMOHTY
NPUCTPOIO.

He BMKOPUCTOBYMTE NPUCTPIN Ha
BIAKPUTOMY MOBITPI.

He TopKanTecs npucTporo BOSIOMM-
MU pyKaMu.

He BilwanTe MepexkeBui kabesib Ha
FOCTPI Kpai Ta He oonycKanTe, abu
BiH TOPKABCH rapga4Mx MOBEPXOHb.
3BepTanTe yBary Ha Te, Wob Me-
peXeBMi Kabeb He 3BMCaB 3 Kpato
NOBEPXHI, Ha AKilA CTOITb NPUCTPIN.
Lle 3an06i>K1Tb BMNAAKOBOMY Ma-
[IHHIO MPUCTPOIO 3 LET NOBEPXHI.
[NpUCTpint HeOOXiAHO 30epiraTy

Y MPOXON0AHOMY, TEMHOMY Ta CyXO-
My MiCLL.

YHukanTe nedopmadii NaacTUKOBKX
eJIEMEHTIB, HE MUITE NPUCTPIN
rapsa40to BOAO0H.
Hikonn He 3acoBym-
Te pyku abo

npes-

METW B EMHICTb Nif, YaC poboTK
NPUCTPOIO.

He cTaBTe npucTpin nopy 3 iH-
LWMMN eNEKTPUYHUMM NPpUIaaamu,
KOHbOPKaMK, NAUTaMK, OyXOBKa-
MM TOLLIO, @ TAKOXK Mifl HAaBICHUMM
ladkamu. CTaBTe NpUCTpin nogani
BiZl KPato CTi/IbHMLL.

3aBx M nepef, No4aTKoM poboTw
nepekoHanTecd, Lo BCi eNEMEHTH
NPUCTPOK BCTaHOB/IEHI NMPaBM/IbHO.
He BcTaHoBMOMTE NPUCTPIN MO-
013y NErko3anMmUCTIX MaTepianis,
TaKMx 4K QipaHKuK, CKaTePTMHM Ta
IHLLI, Lie MOXKe MPU3BECTM 10 BUHMK-
HEHHS MOXKEeXXi.

[pUCTpIV NPU3HAYEHNIA TiNIbKM AN
[IOMaLLHBOMO BUKOPUCTAHHS.
TemnepaTypa AOCTYMHMX NOBEP-
XOHb MOXeE BY TV BULLIOK Mifl Yac
pOBOTU MNPUCTPOIO.

[MpuCTpI NoBMHEH By T NigeaHa-
HWUM [0 PO3ETKM i3 3a3eM/IEHHAM!

o [pUCTpirn MOXe BUKOPUCTO-

BYBaTUCS 0COBAMMN 3 OOMEKEHNMM
GI3NYHUMM, CEHCOPHUMM 200
PO3YMOBUMM MOXMBOCTAMM,
a TaKOX IKi HE MaloTb 3HaHb



abo 40CBiAy B eKcnyaTallii JaHoro
TUAY NPUCTPOIB, 3@ YMOBM, LLIO BOHM
6yayTb NepebyBaTy Nig, Haraa0M
abo byayTb NPOIHCTPYKTOBAHI
L1010 BUKOPUCTAHHSA MPUCTPOHO
6e3neyHnm cnocobom Ta byayTb
NPoiHGOPMOBaHI NPO MOTEHLLIMHI
Hebe3nekn.

HeobxiaHO 3BepTaTui yBary Ha
niTen, 1ob BOHM He rpanmcs 3 06-
NaAHaHHAM / MPUCTPOEM.
ObnajHaHHA He Npu3HaYeHe 4N
pObBOTU i3 30BHILLHIM TaMePOM abo
OKPEMOK CUCTEMOKD AMCTaHLIMHOrO
KepyBaHHS.

He BCTaBNgMTE BUIKY B PO3ETKY
BOJIOTMMM PyKaMM.

He BUTAryinTe BUIKY 3 PO3ETKH,
NOTSArHYBLUM 3a Kabesb.
BukopucToByIMTE NPUCTPIN Ha rnaja-
K1 Ta CTiMKiM NOBEPXHI.

[.ns 6e3nekn aiTel He 3aauLLIanTe
eNEMEHTW YNAKOBKM Y IOCTYNHOMY
N4 AiTen Micui (MaacTukosi nakeTw,
KOPOOKM, MIHOMACT TOLLO).

YBATA! He no3BonsitTte Aitam rpa-
TUcA 3 nAiBKoto. IcHye Hebesneka
yAayLUeHHs!

3bepiranTe 0co6MBY 06EPENKHICTb
NPK KOHTaKTI 3 PiXKYUYUMUM Ne3aMu,

0COBAMBO NPW iX 3HATTI Ta nij Yac
MUTTA.

He cTaBTe npucTpit Ha rapsdi
MOBEPXHI.

He TopkaiTecs 0o nes, 0cobmBo
nia 4ac poboTu. Kpai HOXKIB Ay»ke
roCTpi. 3aBX A1 TpUMalTe N1e30 3a
BEPXHIO YaCTUHY NPV BCTAHOBAEHHI
Ta 3HATTI.

3aBKAu YeKkanTe 3ynuHKK AeTanen,
IO 06epTatoThCA, Nepes, 3HATTIM
OyAb-AKMX AETANEN 3 MPUCTPOLO.
Bigpasy micns BUKOpUCTaHHS Heob-
XiJIHO BUMHATW BUIKY 3 PO3ETKM.
[Nepen, 3aMiHON0 akcecyapis abo
KOHTaKTOM 3 PyXOMUMM YacTUHaMM
Mia 4ac poboTH HEOOXIAHO BUMKHY-
TV NPUCTPIN Ta Big'€AHATM OO Bif,
YKMBIEHHS.

[Nepen NoYaTKOM po30MpPaHHs Node-
KalTe, MOKM ABMIYH MOBHICTHO HE
3YMUHATBCA.

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

[Npn pobOTi 3 rapsA4nMM NPOaYKTa-
MW He TOpKanTecs be3nocepeHbo
[0 Yalli, KpULLKM, MIpHOrO CTakaHa
Ta EMHOCTI 415 NPUrOTYBaHHS Ha

napy. BUKopUCTOBYITE KYyXOHHI
PYKaBUL.

YBATA! lapsua
noBepxHs!

YBATA! Heb6e3neka
oniky napoto!

[NepeBipTe, 4K BiAMNOBIAAKOTL Na-
PaMETPU XKMBJIEHHS, 3a3HaYeHi Ha
3aBOACHKIM TabANYLI NPUCTPOIO,
napaMeTpam BaLLOi Mepexi »ns-
NEHHS.

Hikonm He BUKOpUCTOBYMTE Npu-
CTPI 3 MOPOXKHBLOI YaLLeto.

He no3BonsaitTe npucTpotro npa-
LtoBaTK BiNblie OAHIET XBUAMHM 3i
LUBMAKICTIO «12».

[pUCTpIM HE MOYKE BUKOPMCTOBYBA-
THCS NiTbMKW. 36epiranTe NpUCTPI
Ta Kabenb y HeAOCTYNHOMY AN
niTen Micui.

Big'eaHyvTe NpUcTpilt Bif, sKMBAEH-
HS., SKLLO 3a/IMLLIAETE Moro 6e3 Har-
NS4y, a TaKOXK nepeq, CKAafaHHAM,
PO306MPaHHAM ab0 OYMLLIEHHSIM.
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Oonnc NPUCTPOIO

BiakmaHa npobka KpuKKM Yalui
Kpuuwka vawwi

Mpoknaaka KpULLKK Yalli
Milwaska ons nerkux Mac (MeTenmk)
Miwanka

Hixk

Kowwnk

YHalwa 3 kopmncHoto eMHicTro 3,0 1
Bmukau/Bummkad 0/1

Kabesnb >KMBNEHHS

Kopnyc npucTtpoto

RE0ONOULEWN

=0

®YHKLIT OBNAAHAHHSA TA XAPAKTEPUCTUKU KYXOHHOI MALLIMHU

MAHEJIb YMNPABJIIHHA 3 CEHCOPHUM
EKPAHOM - naHenb ynpaeniHHS OCHalleHa
7-0O0VIMOBUM CEHCOPHUM eKpaHoM. [pucTpin
N03BOJISIE BMKOPUCTOBYBATK CrieljasbHi Kyi-
HapHi peLenTn, Wo 3bepiratoTbcs B 6a3i AaHWX
KYXOHHOI MalLIMHK, @ TAKOX aBTOMaTUYHI Npo-
rpaMu ans poboTu 3 061aaHAHHAM KYXOHHOT
MaLLUMHW. Tako)K MOXKHa 3a4aBaTu BAACHI Hana-
WTYyBaHHS. 3aBagaku moaynesi Wi-Fi Bu Moxke-
Te OHOB/OBATM 6a3ly AaHMX 3 KyaiHapHUMUK
peuenTamMu. IHTYiTMBHO 3po3yMisnie Ta nerke
yNpaBAiHHA [03BOSE OTPUMYyBaTW 3a[0BO-
NIEeHHA Bif, pobOTK 3 KYXOHHOIO MalLWHOL0.

CUCTEMA 3HU-
YXEHHSA BIBPALLIA -
iHHOBaUNHa cucTema
FHYYKOrO  KpIinaeHHs
Yalli B KYXOHHIM Ma-
LIWMHI 3MeHLLIYe Bibpa-
Ui, wo nepeaarTbCs
Ha KOpMNyC KYyXOHHOI

12. CeHcopHa naHe b ynpaBaiHHA

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

14. WToBxa4

15. Kpwuwka guncka

16. Tlpoknaaka KpULIKK AMCKa

17. Ownck ang HaTupaHHs / HapizaHHs Ha
LWIMaTOYKM

18. CrpwrKeHb A9 BCTAHOB/IEHHS AMCKA

19. JlonaTka

20. MipHni cTakaH eMHicTio 30 MA

21. Kpuuka eMHOCTI 419 NPUrOTYBaHHS Ha
napy

22. JIOTOK EMHOCTI AN NPUrOTYBaHHS Ha
napy

23. EMHICTb A9 NPUrOoTYBaHHA Ha Nnapy

24. Tlpoknaaka EMHOCTI A8 NPUrOTYBaHHS
RERE]NY

25. TlpnBOAHMIM Ban 3 NPOKAaAKO

26. BnokyBaHHs Bana

Burotosnexumit 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 NiaBuLLLYE KOMbOPT
ekcnayaTau,i.

MEYNUK TA KPULLKA
TNMEYUKA - rneduk (8)
BMIOTOB/IEHWI 3 BUCOKOSA-
KicHOT Hep»kaBito4oi cTani.
Y MOro AHWLL € OTBIp ANS
KPINJIEHHS  MPUBOAHOrO
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  36eperkeHHs
CBOIX MapamMeTpiB MpPOTAroM
ny>Ke TPUBAIOro TePMiHy eKc-
nAyaTauil. Moro yHikanbHa KOHCTPYKLia 3a-
6e3nevye MakCMMasabHy MPOAYKTUBHICTL Mpu
HaHWKYMX 0bepTax.

MIKCEP - dopma Miwankum
(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 00epTaHHS, Ma€ pi3Hi
XapaKTePUCTUKN 3MilLyBaHHS.




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

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

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

AOUNCK AnAa HATUPAHHA /
LLUMATOYKW - auck (17) Bu-
KOPUCTOBYETHCSA A1 HaTW-
paHHsa GpyKTiB Ta oBo4iB abo
0015 X Hapi3aHHS Ha WMaTo4kn. OyHKLUIS AncKa
3a/1€XKWUTb Bifl CTOPOHW NOTrO BCTaHOBJ/IEHHS.
MpwuBia Ha AMCK NepenaeTbCs Yepes CTPUXKEHD
(18).

nocyn, ANna rorvy-
BAHHS HA MAPY -

3aBASKU  KOHTEnHepy
(23) KyxoHHa MaluMHa
MOXKe BMKOHYBaTM
dYHKLKO  napoBapKu.

BcTaHoBAOETHLCS Ha Yaly (8). KoHTenHep Mae
NOTOK (22), 3aBAJKU HYOMY MOXKHA 36iNbLWNTH
KiNbKICTb DXKi ANs NpuroTyBaHHs. KoHTenHep 3
NIOTKOM HaKPUBAETLCA KPULLIKOHO (21).

KOLUUK - kowwuk (7) no3so-
NS€E TOTYBaTW CUNydi npo-
OYKTW,  Hanpuknag, pwc,
Kawy. LLinnHn B KOLWWIMKY BK-
KOHYOTb POJlb CUTA, L0 MPO-
Ui0>KYE BOMY 3 BAPEHUX NPO-
OYKTIB Npu BUMMaHHI Kolumka. Jlonatka (19)
Mae cneuiasbHO MPOdINIbOBAHNA e/NeMeHT,
AKU gonoMarae MigHATY KOWMK 3 /1e4nKa.
KoLK MOXHa BUKOPUCTOBYBATK A1 NMPUro-
TYBaHHS Ha Napy HEBE/IMKOI Ki/IbKOCTI IXKi.

NPUBOOHWUMN BAN - Ban (25) BcTa-
HOBJIFOETHCS B HUXKHIM YaCTUHI YaLli. %
BiH ocHauleHW CMNIKOHOBOK MPO-
KnagKoto, UWo 3abe3nedye repme-

TUYHICTb B HVXKHIM YacTuHI Yalwi. Ha o=
Ba/l BCTAHOB/IOETHCS [0AATKOBE
OCHallleHH3, Lo obepTaeTbed. MpuBia nepeaa-
€TbCS Yepes KiHelb 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 103YBaTU iH-

rpefieHTn, y TOMY YMCAi Nig 4ac nporpamm.
Kpim Toro, BOya0BaHi Barn MatoTb GYHKLi0 06-
HYNiIHHA Tapu. [JocTyn A0 GyHKLIT 3BaXKyBaHHS
MOXXMBUIM MpU BMOOPI BiANOBIAHOT QYHKLT
ab0 Npu HaTUCKaHHI 3HauYKa GYHKLLIT 3BaXKyBaH-
na - &3,

OYHKLIA «TURBO» - no3Bo-

NS€E OTPUMATU  MaKkCUMasbHY

WBUAKICTE  obepTaHHa  «12» %
BCTAHOB/IEHOTO HOXa — KYXOH-

Ha MalnHa BUKOHYE OYHKLLIO

6neHaepa.  DyHKUis  npauroe

TiNbKM NI, Hac yTprMyBaHHS KHonKK «TURBO».

YBATA! He nepeBuLLyiiTe 4Yac po6oTun
TpueanicTio 60 ceKyHA, 3a OAMH pas npu
BUKOPUCTaHHI GyHKLiT «TURBO».

3BOPOTHE OBEPTAHHA
OBUTYHA - KyxOHHa MauluHa
MOXe MpaLtoBaTV Npu 3BOPOT-
HOMY obepTaHHi OBMryHa (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
HANALLTYBAHHA

PELIENTK

D BubGpaBwm naHenb «PenenTtu» Mn neperiaiemMo
[0 CMINCKY PeLenTiB, AOCTYMHUX B MPUCTPOI.

D [laHenb «BnacHi HanawWTyBaHHSA» 103BOIAE
HaM BMKOPUCTOBYBATU iHAMBIAYa/IbHI PEXKMMN
po6OoTK NPUCTpPOIO.

D BukopucToBytoun NaHenb «ABTOMaTUYHI
nporpamMmu» M MOXeMo BUGPaTKX Mporpamu,
nepenbayeHi B NpuUcTpol.

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

ABTOMATWYHI
MPOrPAMU

OHOBJIEHHA
PELENTIB

{&’ “}.\

KYJIIHAPHI PELLEMNTU

KyXxOHHa MallMHa Ma€ B CBOiM Hasi AaHnX Kyni-
HapHi peuenTuy BUrASai KyaiHapHOT KHUTK, LLIO
po3aineHi Ha rpynu:

D baszosi peuentn

MacTu, nepekyckn, 3aKycKu,

Canatu

Cynu Ta KpeM-cynu

OCHOBHI cTpaBu 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 O@iTHec peuenTun

D 3akyckum ans aiten

Cnucok 2pyn i npasun Moxce oHosnweamucs i
3MiHI8aMUCS 8UPOOHUKOM.

KoykeH peuenT MiCTUTb:

D CcnucoK iHrpenienHTiB
IHCTPYKL,itO

OPIEHTOBHMI YaC NPUrOTYBaHHS
HeoOXiaHI akcecyapu

Ki/IbKiCTb MOpLi

D piBeHb CKNAAHOCTI

ba3y faHux peLenTiB MOXKHa COpPTYyBaTK 3a asl-
daBiToM abo 3a rpynoto. Bu Takoxx MoykeTe f0-
natw BubpaHi peuenTn y Bkaaaky "BUBPAHE".
Po6oTa 3 roToBMMM peLienTaMu CKOPOUYE Yac
Ta MoNerlwye NpuroTyBaHHs cTpas. KopucTy-
Bay Oyae NpoiHPOPMOBaHMIN NPO MOXKUBICTb
OHOBJIEHHA CMWCKY peLenTiB Yepes MoBiAoM-
JNIEHHS, WO BiA0oOpaXkaoTbCa Ha ekpaHi naHeni
YMPaB/iHHS.

BJTACHI HANALUTYBAHHA

A - none Brbopy TemMnepaTypmn



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

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

C - none Bmbopy WBMAKOCTI 0bepTaHHs akce-
cyapis

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

®00cc000c00000000000000000 000

120 06/x8), a «12» - Hanbinbwy (NpnbAM3HO
5000 06/xB). HaTuCKaHHSA Ha 3HA4OK CTPIJKK
nia, udporo 3MiHoE Hal'lpiyy\OK obepTaHH4, LWo
CUIHANI3YETbCS 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 0OpobKK aaHoi Ki. [1po-
rpamMu MOXYyTb OyTW 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 3aCTOCOBYETbLCH

[ToBiNlbHE MPUFrOTYBaHHA Cy-BiA

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

[NepioAM4HO 3BOPOTHI
obepTHn
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Temn.: 60°C (60°C-100°C)
TpuBanicTb: BigNik noumHaeTbes Big O Ao 90 XBUANH
LLJBMAKICTb: HE 3aCTOCOBYETHLCA

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

HaTtunparHa/HapiszaHHsa

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

[MoapibHeHHA

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

Bara no 5000 r, TouHicTb 1 1 MOXKAMBICTb OBHYNIHHS
Tapu

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

Yac: 30 cekyHp, NoaanTe HEBENNKY

LWBnakicTe: 6 KiNBKICTb MUIOYOTO
[TonepeaHe MUTTS 3acoby

OHOBJIEHHA PELLEMNTIB

OyYHKLi A03BOASAE 3aBaHTAXUTM 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-
HEe CMCTEMHE MporpamMHe 3abesnedeHHs (kLo
NnoTPIGHO)




OlMNC TA 3HAYEHHA IHLLINX 3HAYKIB HA NAHEJ1I YITIPABJTIHHA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

=
i
N INOMONO

y

START (nodYaTok npouecy)

PAUZA (nepepuBaHHs npoLiecy)

STOP (3aBeplLUeHHs npoLiecy)

Milanka, MeTeNMK, HiXK, ANCK (pekoMeHaoBaHe o61aaHaHHS)

3BOpOTHE 06epTaHHs

ﬂpaBMﬂbHOBCTaHOBﬂCHaKDMmKa%ami

Hemae KpuLkmM YaLi abo KpuLLKa BCTaHOB/IEHA HEMPaBUIbHO

Bxin B MeHIO «HaalTyBaHHS»

[ToBEpPHYTUCS 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 onsg TekcTy
BiIKpMBAE BIpTYyasibHY KAaBiaTypy

BubpaHe HaTuckaHHS Ha 3Ha4oK AoAacTh peuenT Ao

BUOPaAHWUX (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 Napoto mMep




MPU3HAYEHHSA OBNIAOHAHHA KYXOHHOI MALLMHW-

Millanka ans
NErkmnx Mac
(MeTenuk)

i

Millanka

noapibHeHHA M'aca

NoApiGHEHHS KyOUKiB
nboay

noApiGHEeHHS LLyKpy
61eHayBaHHS

NoAPIGHEHHS LNMBYAI,
cesiepu ToLLO.

KBaco/isl, COsl, rOpixu, Kaga,
MUraanb

3aMilllyBaHHS TicTa

3aMilllyBaHHS BaXKKOro TicTa
- Mporpama «3amillyBaHH»

36MBaHH4 6inKiB

36MBaHHS Kpemis

36MBaHHSa Macna

NoBiNIbHE BapiHHs CyniB

iHWWIi cCTpaBw, WO BMMaratoTb
3MilLlyBaHHS

30-60 cekyHA,
10-20 cekyHp,

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

2-3 XBUMHU

2-4 XBUANHN

2-3 XBUHU

2-4 XBUAWUHMU

3-5 XBUNUH

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 pnbw, 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 KOPOOKM, yCYHbTE YCi
nakeTn, eTUKETKM, KAPTOH Ta HaMOBH!O-
Baui. [lepeBipTe NpUCTPIM Ha HasdBHICTb
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 NpuUcCTpin,

3i6paHunit He NOBHICTHO. ICHYE pU3UK OTPU-

MaHHs TpaBm!

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

2. BcTasTe npuBoaHui Ban (25) BcepeamnHy
Yallli TaKMM YMHOM, LLL0B NOro LecTepHs

HUM laHWM, 3a3Ha4YeHUM Ha 3aBOACHKIl 4. BCTaHOBITb MPUCTPIN Ha CyXY, NOCKY,
TabAn4Li BUPOOY. CTINKY Ta pPiBHY MNOBEPXHHO.

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

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

OBCJ1TYTOBYBAHHS».

NpoviLLAa HaCcKpi3b Yepes OTBIp Y AHi, a Yalli noTpanuan y CBOI FHi3aa y Miclli BcTa-
noTiM 3a6.10KyITe 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 A0 Nerkux Mmac - MeTemnk (4)
D miwanky (5)
D HixkK (6)

D kowwmk (7).
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YBATA! Jlesa HoxKa rocTpi. bByabTe o6epexkHi,
w06 He nopaHuTMKcs!

5. MNepexoHanTecs, Wo B KpULIL Yawwi (2) npa-
BWJIbHO BCTaHOBJ/IEHa npokiaaka (3). BoHa
NoBMHHA BYTH HAIEXHUM YMHOM 3aKkpinie-
Ha B KaHaBL,j A/15 MPOKAaAKN.

6. Hayawwy (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/3HATTA YALLI»

2. lMNepeKkoHarnTecs, WO B KOHTENHepi ANs
npuroTyBaHHA Ha napy (23) NpasuabHO
BCTaHOBJ/IeHa Npokaaaka (24). BoHa no-
BMHHA PIBHOMIPHO, MO BCbOMY NepUMeTpy
npUAAraTK A0 30BHILLIHBOT CTOPOHM KifbLs
B KOHTelHepa.

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

BCTAHOBJIEHHA/3HATTA ONCKA OJ194 HATUPAHHA / HAPI3AHHA

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

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

3. MepekoHanTecs, Wo B KpuiLi ancka (15)
npaBWIbHO BCTAaHOB/IEHa NpoKajkKa (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. O Nns 3HATTA Yalli 3 NpUCTpOto, BMKOHaMTE
TakKi Aii:

D 3/1€erka noBepHiTb KPULLIKY (2) NpoTH ro-
OMHHUKOBOI CTPINIKM TaKMM YMHOM, LW06
BUCTYMM B KPULLLj BUXOAMM 3 THI3A B
Yalli, 06epeskHO 3HIMITb KPULLIKY

D 3HIMITb Yallly 3 OCHOBW KYXOHHOI MaLLIMHN

D 3HIMITb 3 Basa, Ha AKOMY 0bepTaeThLCA
obnagHaHHa (MeTennk, Millaaka, Hix)

D BUTArMHITL KOWMWK, BUKOPUCTOBYHOUM
TpUMay A5 KOLUMKa, po3TalloBaHWil B
HUYKHIN YaCTWHI MIpHOTO CcTakaHa (puc. 5).

YBATA! 3HATH YaLly 3 KYXOHHOT MaLLUWHU
MOYKHA JINLLE MICNA 3HATTS KPULLKU.

Ha puc. 6 Ta NOBEPHITH i TAKUM YUHOM,
1106 pyyKM Yalli Ta KPULLIKKM Hak1adanmcs
Ha cebe (BUCTYNM B KpULLLL 3aiMyTb CBOI
MicLs B rHi3gax B Yalli). Ha koHTenHep
(23) noMicTiTb 10TOK (22) Ta HakpuiTe
KpuLLkoo (21).

4. [lnd 3HATTS KOHTENHepa A4 NPUroTyBaH-
HA Ha Napy 3 NPUCTPOIO, BUKOHaNTeE TaKi
nii:

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

D 3/1erka noBepHiTb KoHTeHep (23) NpoTK
FOAVHHWKOBOI CTPINIKM TaKNUM YUHOM,
06 BMCTYNU B KOHTENHEPA BUXOAMN
3 rHi3/ B Yalli, 06epeXKHO 3HIMITb KOH-
TeWHep 3 vaLui

D 3HIMITb Yallly 3 OCHOBM KYXOHHOT MaLLIMHW.

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

5. B KpuLLKy AMcKa NOMICTITb WwTosxay (14).

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

D 35erka noBepHiTb KpuKy (15) NpoTn
FOAMHHWKOBOT CTPISIKU TaKUM YUHOM,

11106 BUCTYNN B KPULLLLI BUXOAMAN 3 THI3J,
B Yallli, 06epeXxHO 3HIMiTb KPULLIKY

D 3HIMITb Yallly 3 OCHOBM KYyXOHHOI MaLLIVHW.

3HIMITb Anck (17) 3i cTpuskHa (18)

D 3HIMITb cTpukeHb (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 BCcepeanHi Yauli BcTa-
HOBITb HiX (6), a NoTiM MeTenuk (4). MeTe-

JIMKa MO>XHa 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 MILLAJTIKA

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

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

BUKOPUCTAHHA NMPUCTPOIO

HageaeHi Hmxk4e onmcn poboTu MiCTATb aaro-

PUTM Ai NpK pobOoTi 3 NPUCTPOEM. [leTanbHi

peuenTy OKPeMUX CTPaB, iX IHrpeaieHTr, Npo-

nopLii Ta Bary MoXHa 3HaTu B 6a3si gaHux pe-

LEeNTIB KYXOHHOI MalLMHM.

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

2. B 3anexkHoCTi Big xapakTepy iXi, WO roTy-
€TbCS, BCTAHOBITb BiANOBiAHE 061aAHAH-

KyniHapHi peuenTn

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

YBATA! Jlesa HoXa ay»e rocTpi. byaste

ob6epexkHi, wo6 He nopaHuTuUcs!

3. TMoknaaiTsb y vally Ky, Npu3HaveHy aa4
06pobKK. He nepeBuLLYNTE MaKCUMabHY

€MHICTb Yawi - 3000 mA. AKuwo B byaeTe
roTyBaTW iKY Y KOWWMKY (7), TO HaannTe y

BnacHi HanawTyBaHHA

ABTOMaTWYHI Nporpamm

Yally Taky KifbKicTb Boau (BynbioHy), Lo6
HaKpUTM XY B KOLIVIKY. [pn noaaBaHHi
NPOAYKTIB Y Yally iICHYE MOXAMBICTb iX
TOYHOrO A0AABaHHA 3aBAAKM QYHKL,iT 3Ba-
»yBaHHs (ame. «OYHKLIA 3BAXKYBAH-
H5»). Akwio BM byaeTe roTyBaTi CTpaBu 3a
KYNiHapHUM peLenToM, TO HaMOBHITh Yally
3a BKasiBKaMu A5 AaHOro peuenTa.

YBATIA! He 3anoBHIoliTe Yally NoHag, EMHICTb
3000 M (BepxHiit Kpait BEpTUKAIbHUX 3arn-
61eHb y Yalli) Ta noHan, 2500 ma gns piavH
(sopa, cynu ToLwo).

YBATA! 36epirati oco61u1By 06epeskHicTb
nif, Yac NpuroTyBaHHs cTpae. He 3anyckaiTe
NPUCTPIN 3 NOPOXKHbLOIO Yaleto. Mpu npuro-
TyBaHHI NPOAYKTIB Y KOWKKY nogbanTe npo
[,0CTaTHIO KiJIbKICTb BOAM Y YaLui.



YBATA! NMpwu BKNagaHHI Ta HaIMBaHHI iHrpe-
LIEHTIB Y Yally 6yabTe 0C06/1MBO 06EepeXKHi,
1,06 He 3a/IMTU OCHOBY NMPUCTpPOIO. ICHYE He-
6e3neKa ypaXkeHHs eN1eKTPUIHUM 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 Nnepenae y pexxnm
cHY. LLlo6 NoBTOPHO YyBIMKHYTU NpUCTPIiA,
TOPKHITbCS NaHeNi ynpasiHHS.

6. Ticng 3anycKy KyXOHHOT MalLMHW Ha
CEHCOPHIN NaHeni ynpaBaiHHA BUOepiThb
BiANOBIAHNI peXXM poboTK:

YepBoHa Kpanka B HWXHIM YacTUHI aucnaes

NOKa3ye NOTOYHUIM PEXXMM POBOTU.

KyniHapHi peuenTu - BU6epiTb NOTPiGHUI pe-

LLenT, NPOLOBXYNTe BiANOBIAHO A0 NigKa30K.

BnacHi HanawTyBaHHA - BCTAHOBITb Ha CEH-

COpHIii naHeni BiANOBIgHO: TeMMNepaTypy, Yac

Ta WBUAKICTb.

ABTOMaTUYHI Nnporpamm - BUGepiTL Bignosia-

HY aBTOMaTU4YHY NpPOrpamy, BUKOHalTe MOX-

JINBE KOPUT'YBaHHSA NapaMeTpiB.

BnbpaTn aianasoH 3a[aHOro 3Ha4YeHHS MOXKHa

6e3nocepenHbO Ha CEHCOPHOI NaHeni ynpas-

NiHHg a6o 3a gonomorot perynstopa (13) nic-

N5 nonepefHbLOro BBELEHHS MapamMeTpa Ha

naHeni. 3anycTiTb MNpoLEec, HAaTUCHYBLUM Ha

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

NiZICBIYYBaHHA peryasTopa 03Havae, uo npo-

Lec TPMBaE.

YBATA! AKw,0 BU BCTAHOBUAM TEMNEpPaATypy
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 BCTaAHOBJ/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
onikut

YBATA! 3aBXXAN BUKOPUCTOBYITE GiYHi
PYYKM I1€4YUNKA, KoM TOTYETe abo HarpiBaeTe
BMICT rne4yuka, 4ofa€eTe iHrpenieHTn abo
CMOPOXKHSETE revnk. Hikonm He BUKopucTo-
BYWTE /INLLIE PYYKY, KOJU IN1€YUK HAaNOBHe-
Hu. Oco6.1MBO Nig Yac nepeHeceHHs abo
nepesiMBaHHS raps4oro BMiCTy B IJ1€4YUKY.
PU3UK OMIKY!!

7. T1OCTIMHO KOHTPO/IOMNTE NPOLLEC, BUKOHYI-
Te KOPUryBaHHS HaallTyBaHb Ta KiJIbKOCTi
IHrpedieHTIB Nicga NnonepeaHboi 3yNnMHKM
pPOBOTU KYXOHHOI MalLIMHKU. ManeHbKi
iHFpeaAiEHTM MOXKHa I0AaBaTN Yepes OTBIp
y KpULLIL nicns BiakpuTTa Nnpobkn (1).

YBATA! Mam'saTaitTe, Wo npy nogpi6HeHHi

0oBOYIB a60 PpyKTiB AUCKOM MOXKYTb 3a/1-

LUMTUCS HELLiIbHI 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 3YNMUHITb Npouec.
3MeHLWiTb KiNbKicTb 06p06.10BaHOI K.

8. lMpwv noaaBaHHI NPoOAYKTIB Y Yallly iCHYE
MOX/IMBICTb X TOYHOrO A0AABaHHA 3aBAA-
K1 dYHKLIT 3BaxKyBaHHS (ame. «OYHKLLIA
3BAXKYBAHHS), ogHak nonepeaHbo
HeobxiaHo nepepBaTn (PAUZA) 3apaHnii
npouec.

9. TMicng Bigniky Yacy A0 HyNd BUKOHYBaHa
nis 6yae 3aBeplueHa. Bu MoxxeTe nepep-
BaTW Ajto Y BYAb-AKWIA MOMEHT 3a 10NOMO-
roto KHonku «STOP». Akuio TprBanicTe aii
BiJPax0OBYETHLCA 3 Hy/4, TO BOHa aBTOMa-
TUYHO 3aBepPLUNTLCA Yepes 90 XBUIMH.

10.Micnd 3aBepLUeHHA NpoLiecy nepesipTe
CTaH NPUroToBAEHOI Ki i, Npu NoTpeoi,
PO3MOYHITL HOBMI NPOLLEC 3 BiAMOBIAHMU
HanaWTyBaHHAMM NapaMeTpiB.

11.BUMKHITL NpuCTpin KHOMKOW (9), Big'ea-
HarTe Bif Mepexi »XMBAEHHS. 3HIMITb
KPULIKY Yalui i Yally. 3a 4ONOMOror
nonatku (19) CNopoXKHITb BMICT Yalui, KLU0
LIbOro BMMarae xapakTep CTpasu.

12.3a4eKanTe, MOKN NPUCTPIl Ta MOro akce-
Cyapu OXONIOHYTb, MIiC5 YO0 HEBIAKNAAHO
OYUCTITb iX.
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MPUTOTYBAHHA HA MAPY

1. BcTaHOBITb B Yalli npuBoAHMI Ban (25) Ta
BCTaHOBITbH Yallly B KOPMYC NPUCTPOIO.

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

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

MPUrOTYBAHHSA 1>KI METOAOM CY-BIf,

MeToa npuroTyBanHsa ki CY-BIM (3 dp. «nig
BaKyyMOM») MOJIAFa€E y NOBINIbLHOMY, TOYHOMY
npoueci NpuroTyBaHHS iXKi, WO 3anakoBaHa
niZl BaKyyMOM Y repMeTUYHNIA MaKeT, Ha BOAs-
Hin 6aHi. Lle no3eonse 36epertn aysxe seaum-
Ky KIiZIbKICTb MOXKMBHMX PEYOBWMH, BiTaMiHIB Ta
MiHepanis. Becb npouec npoxoauTe Npu Bia-
MOBIAHIN HU3bKIM TemnepaTypi Ta NPOTAromM
neBHOro yvacy.

5. Mip'eaHanTe NpUCTPIN A0 Mepexi, a NoTIM
YBIMKHITb MOro KHOMKO (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 KiIbKICTb BOAM.

8. 3anycTiTb NpoLLEeC, HATUCHYBLUW Ha 3HA4YOK

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

9. PerynspHo nepesipainTe cTaH i, Lo
rOTYETbCA.

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

nepeBipKOK CTaHy iXKi, L0 roTyeTbCSA, 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 HXKYE 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, KAPTOMAI MOYKHA HAa/IMBATW BOAY Tak,
11106 BOHM MOBHICTH 3aHYpOBaINCS B BOAI.

11.1106 3aBepLUMTM NPOLLEC MPUTOTYBaHHS
i, y 6YAb-SKNIM MOMEHT HATUCHITb KHOMKY

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

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

e YBaXKHO AOTPUMYMTECH BKa3iBOK peLienTa
(TemnepaTypa Ta vac).

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



HATUPAHHA TA HAPIBAHHA HA LLIMATOYKU

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

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

YBATA! uck ans HaTUpaHHSA Ta Hapi3aHHs
Ha LWMaTOYKM rocTpuii. bygbTe o6epexHi,
w,06 He nopaHUTUcs!

3. MigroTynTte npoaykTn ans o6podKu.
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 Mepexi, a NoTIM
YBIMKHITb MOro KHOMKOo (9), o po3Tallo-
BaHa Ha NiBOMY 60LLi NpUCTPOtO.

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

Micna BMbopy napaMeTpiB 3anycCTiTb

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

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

YBATA: Kpuwwika aucka (15) He npusHayeHa

AN HaKpPUBaHHS Yalli nif Yac TepMiyHOT 06-

pPO6KM Ta NpU BUKOPUCTaHHI HOXKa i MillaioK.

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

MPAKTUYHI KYJIIHAPHI MOPAAU

Jlompumyroyuce HagedeHuUX Huxcye nopao, su
3MOcEeme 8UKOPUCMO8Y8AMU C80K0 KyXOHHY Md-
WuHy PSC-11 onmumanbHUM cnocobom, a sawa
poboma npuHece Halkpawli pe3ysnbmamul.

D noapibHeHHs NpoayKTiB (MoapibHEHHS, Ha-
npuKaang, oBOYIB, ropixis, Cyxapie, kKaBu abo
HaBITb puUCy Ha Ay>ke ApPibHI YacTUHKKM abo
HaBITb MOPOLLOK) 3aBXK AW BUKOHYIMTE Ha 6iNbLu
BMCOKUX LLIBUAKOCTAX 0OEPTAHHA KYXOHHOT
MaLMHN (8-12). PEKOMEHOYETHCA NOUYNMHATH
3 BiNbLU HU3bKOI LWBMAKOCTI Ta MOCTYNOBO
36inbLyBaTK ii.

D noapibHeHHs NPOAyKTiB (Hanpukaad: cne-
i, WOoKoNaady, UyKpy Ha ApiGHMI MOPOLLIOK)
3aBXK/1M BUKOHYMTE Ha BilbLL BUCOKMX LLIBUA-
KOCTAX 3MilyBaHHs (9-12). PekoMeHayeTbCs
noYnHaTK 3 GiNbll HU3BbKOT LIBUAKOCTI 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 KiNbKICTh
BOAM Y YaLlly.

nifg, Yac BULLIEBKA3aHNX A HE 3aM0oBHIONTE
Yaluy BuLLLE MOIOBMHM HOMIHAIbHOT EMHOCTI.
BrkoHyTe BMLLEBKa3aHi Aii 38 4ONOMOroto
HoyKa (6). PekoMeH0BaHWI Yac — aeKinbka
ceKyHA, 3a0eXK1Tb Bif, AKOCTIi, TBEPAOCTI,
KiIbKOCTI NOAPIOHEHNX iIHrpeieHTIB.
eMy/IbryBaHHS NPOAYKTiB (MepeTBOpPEHHS
NPoAYyKTIB B €MY/bCito, Hanpukaaa, Mamo-
HE3, COYCK) MOYKHA BUKOHATU: METENNKOM (4)
(WwBMAKicTb 3MiwyBaHHA 1-4. Yac 3an1exkunTb
Big iHrpeaieHTis (Big 20 cek. 40 KiZIbKOX XBU-
JIAH).

D 36umBaHHg (NOBeAEHHS CMETaHM abo SeYHOMO
6iNka A0 rycToi KOHCKMCTEeHLT) HaKkpaLle
BMKOHYBATM 3a 4OMNOMOro MeTenuka (4) Ha
LIBUAKOCTI 3MilLyBaHHA (2-4). B 3an1exHOCTI
BifJ, CBIXKOCTI SE€LLb, IX pO3Mipy ab0 NoYaTKOBOI
TemMnepaTypu BaXkKKO BU3HAYNTU KOHKPETHUM
4ac 06pobKu. MoxKHa A58 NoYaTKy NPUNHATY
1 XBUNVHY, NEepPeBIPUTIN PE3Y/LTAT, a NOTIM,
npu HeEOBXiAHOCTI, MPOAOBXKNTIN 0OPOOKY.

D 3aMmillyBaHHS TicTa HaMKpaLle BUKOHYBaTM 3a
N0MOMOrO NPOrpaMm «3aMillyBaHHS», Npu
HeobXiAHOCTI 31erka 3MiHuM i NapaMeTpu.
Mpu 3aMillyBaHHi nerkux mMac (Ticto ans
MJIMHLB, BICKBIT) BUKOPUCTOBYEMO METENK
(4), a npu TBEPAMX Macax (TicTo 414 niuy,
Api>KOXKOBE TiCTO) HEOBXiAHO BUKOPUCTO-
BYBaTU HixK (6).

D cMaXkeHHs 34iMCHIOBATK, 3GiNbLLYIHOYN TEM-
nepatypy A0 120 °C. BaminTe 0NMBKOBY
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OYUNLLEHHA | TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

Olit0 | NoYeKanTe, MOKKM BOHA HarpieThbCs.
[N oTpMMaHHS PiIBHOMIPHOMO CTYMNeEHs Nia-
CMaKyBaHHS BUKOPUCTOBYMTE HAMHMIKYY
LWBWAKICTb 3MillyBaHHA. [1prbAM3HO Yepe3
2 XBUIMHM NepeBipTe pe3ynbTaT CMaXkeHHS,

YBATA! Nepen no4aTKOM OUULLLEEHHAM Big'en-
HalTe Kabesb XXUBNIEHHS | JaliTe NPUCTPOLO
OXOJIOHYTH!

YBATA! He 3aHyptoliTe KOpnyc NPUCTPOIO Y
BoAy a6o iHWi pianHKU.

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

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

1.

OuniyTe NpUCTpIM Ta Moro akcecyapm
nicas KOXKHOro BMKopMcTaHHs. Lle no3so-
JUTb 3a0e3neYnTn HaNeXXHUIN PiBEHb MOro
TEXHIYHOT CNpaBHOCTI.

[Tpn 04NLLIEHHI HE BUKOPUCTOBYMTE
arpecyBHi MUOYi 3aC06U, PO3YNHHIMKKM abo
TBEpAi MaTepiaau, o MOXKYTb noapanaTu
NOBEPXHIO.

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

TEPLUM 100 BOJIOTOK M'SIKOK FaH4ipKoto,
a noTiM BUTPITb Hacyxo. Y pasi 6inbLimnx
3a6pyaHeHb HAMOYMTb FaHYipKy BOAOH 3
MUIOYMM 3aCO0060M.

4. MoykHa nonepeiHbO BUMUTU BHY TPILLHIO
YaCcTUHY F/1eYrKa, Ha/IMBakUM B HHOTO
6113bK0 0,6 N1 BOAM 3 MUOYMM 3aCOOOM |
BCTaAHOBITb 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 CMaskeHHSs!
abo 3MeHLWNTN TemnepaTypy.

018 Kpaworo ehekTy HapizaHHs abo noapib-
HEeHHs 3a I0NOMOroto HOXKa (Hanpukiaa,
M'sica abo 0BOYIB) PEKOMEHAYETLCS PO34i-
JWTW IHFpeaieHTW Ha nopuii. MeHwa nopuia
3a6e3neynTb Oifbl ToOYHE NoApPIOHEHHS.

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

5. SAKLWLO Ha AHI YaWwi € CAian NiArOPSAHHSA,

Ha/IMTe y Hel TpOXM BOAHOIO PO3YUHY
JIMIMOHHOT KMCI0TW | 3a4eKalTe KisibKa
XBUJIAH.

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

HOT MaLLUMHK | BUMUIATE B TENIN BOAI 3
MUIOYMM 3aCOBOM, MPOMUINTE Ta peTesIbHO
BMCYLWIiTb. BM TakoX MOyKeTe MUTK iX y no-
CYAOMUMNHMUX MalMHaX, 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 MicLs.
MpoknaZikn MatoTh Pi3Hi po3Mipu i He €
B3aEMO3aMiHHUMM.

. 36epiranTe NPUCTPIN y CyXoMy | TEM-

HOMY MicLi. [pn TprBanomy 36epiraHHi
MOMICTITb MOro y KOPObKY.

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

CKMJ,aHHSA 3ano6iXKHMKa 3HaXoAuTbCs y
HWXXHIN YacTuHi yawi (puc.10). Onsa HaTuc-
KaHHsI KHOMKU 3ano6i>KHKKa CKopucTan-
Tecs, HanpuKaag, HEBEJIMKOK BUKPYTKOK
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 MillasKK1, rOTyBaHHA nicns
CMOPOXKHEHHS YaLli a0 NPUrOTYBaHHA ixXXi Npu
HaATO BUCOKIM TeMnepaTypi 3aHaATO A0BIO.
Hikonu He no3BoNanTe Ki niaropaT y vatli.
AKLWO HKa NoYMHAE NIAropsTU — 3MEHWIiTb
TeMnepaTypy NpUroTyBaHHA Ta AofanTe
TPOXM BOAM abo »Kumpy

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

He CTaBTe Yally Y XON0AMIbHUK

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

YBATA! He BUKOpUCTOBYMTE YalLly 3 He-
CNpPaBHOK KHOMKOK TEMNJIOBOro 3ano6iXKHN-
Ka.



YBATA! Ons ounieHHs 3a60pOHAETLCS BUKOPUCTOBYBaTM rOCTpi NpeaMeTH, abpasuBHi NacTU, PO3YMHHMKM Ta iHLI CUNbHOAIOYI XiMiYHI peyo-
BUHU - IX BUKOPUCTaHHS MO>Ke NPU3BECTU A0 MOLIKOAXKEHHS NPUCTPOIO.

MPOBJIEMU TA CNOCOBW IX BUPILLEHHSA

HenpaBuibHe BCTAHOBIEHHS 36epiTb NPUCTPIN NPaBUALHO
3YMUHAETHCA

bBnokyBaHHA HO; VIEVINY 3aHaATo BeMKa KislbKiCTb ab0 3aHaATO BEMKI

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

[NepeBaHTaXXeHHS MalLMHM BUMKHITb NPUCTPIN, AanTe MOMY OXOIOHYTU.
He nepesulyiTe peKOMEH10BaHWI Yac poboTn

Yalua He Harp Cs CnpaltoBaB TeN10BU 0 HWK YaLui CHWK (6ina KHOMKa B HVXKHIM YaCTUHI

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

TexHi4yHi napaMeTpu BKasaHi Ha 3aBOA,CbKil TabanuLi npucTpoto.
JoBxuHa kabesnto »xupsieHHs: 0,90 m
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KyxHs 3aBTpaLLHbOro AHsA

KyxHs - Le igeanbHe Micle, Wob 3A4iIMCHMUTY CBOI Mpii Ta
PO3BUHYTU CBIM KyNiHapHWIA 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 JOMNOMOroto npaBuibHOI
nobyToBoi TexHikK. Obupatoum Mapky «Sam Cook», Br
3abe3nedyeTe cobi NPodPeCiNHY JOMNOMOrY Ha KyXHi.

By bygeTe 3401BOBaHI TWM, K JIEFKO CTBOPUTU LLIOCh YHIKa/lbHE
| MOYyBaTMCS EKCMEPTOM.

Bupo6HMK 3aaMLLaE 32 cO60t0 NPaBo 3MiHIOBaTK rpadiyHi 06'eKTH
(nikTorpamu, doTorpadii) B nporpamMHoMy 3a6e3neyeHHi BUpo6y nicas
OHOBJ1IEHHS. MO>K/IMBi 3MiHM HE BIMJIMHYTb HA GYHKLLIOHAJIbHICTb MPUCTPOLO.

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

Polska MapkyBaHHs Ha BMpOGI BKasye Ha Te, WO BMPi6 He CAif BUKMAATH Pa3oM i3 no-
Oy TOBMMM BiAX0AaMM NiCNA 3aBePLUEHHS TEPMiHY MOro ekcnayaTauii. 3HoleHe
E 06.1ajHaHHS MOYKe HEeraTMBHO BMJIMBAaTU HA HABKOJIULLHE CepeloBuLLE Ta 340-
poB'a Ntoaen Yyepes NMOTEHUiIMHUN BMICT Hebe3neyHUX pPeyvyoBUH, CyMillen Ta
W KOMMOHEeHTIB. 3MilLyBaHHA eNIeKTPOHHMX BigX0M4iB 3 iHWMMMK BiaxoaaMu abo ix
HenpodecinHMN AEMOHTAaX MOXXYTb NPU3BECTU A0 BUAINIEHHA PEYOBUH, LUKIAAMBUX ANS
3[10POB'sl Ta HABKOJINLLHLOIO CepeAoBMLLA. 3HOLEHMIA NPUCTPIlN HEOBXiAHO 4OCTaBUTH 40
NMYHKTY 360pYy 3HOLLEHOr0 e/IEKTPUYHOIO Ta eIeKTPOHHOro o61asHaHHs. s Toro, wob
OTpPUMaTU AeTasnbHy iHbopMaLito NPo Micue 34a4i 3HOLEHOTO eJIEKTPUYHOMO M efIeKTPO-
HHOro 06/1afiHaHHs, KOPUCTYBa4 MOBUHEH 3BEPHYTUCS A0 NMYHKTY 360py 3HOLLIEHOro 06-
\_ /1afHaHH:A 860 Ha 3aB0j, 3 Nepepo6KM 3HOLEHOro 061aHaHHS.

~




