Robot de bucatarie

manualul utilizatorului RO
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inainte de utilizarea acestui aparat, cititi temeinic manualul de utilizare, chiar si in cazul in
care sunteti deja familiarizati cu utilizarea anterioara a unor tipuri de aparate similare.
Folositi aparatul numai in maniera descrisa in prezentul manual de utilizare. Pastrati
manualul de utilizare intr-un loc sigur de poate fi recuperat cu usurinta pentru consultari
viitoare.

Recomandam pastrarea cutiei de carton originale, a materialului de ambalare, chitantei de
cumparare si a declaratiei privind raspunderea vanzatorului si cardul de garantie cel putin
pe durata perioadei de garantie. in caz de transport, ambalati aparatul folosind numai
materialele de ambalare originale.
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

e Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu acest aparat. Nu lasati aparatul
si cablul electric la indemana copiilor.

e Aparatul poate fi utilizat de persoane cu deficiente fizice sau mentale sau de catre
persoane neexperimentate, daca sunt supravegheate corespunzator sau daca au
fost informate asupra modului de utilizare a produsului in conditii de siguranta si
inteleg pericolele potentiale.
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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
CITITI CU ATENTIE SI PASTRATI ACESTE
INSTRUCTIUNI PENTRU CONSULTARI VIITOARE.

« Inainte de conectarea acestui aparat la o priza de curent, verificati daca tensiunea
declarata pe eticheta cu valori nominale a produsului corespunde cu tensiunea
electrica a prizei de curent.

¢ Nu folositi niciodata accesorii care nu au fost livrate impreuna cu acest aparat sau
care nu au fost recomandate explicit de catre producator.

e Aparatul are destinatia si este conceput pentru procesarea unei cantitati standard
de alimente in gospodarie.

¢ Nu folositi aparatul pentru nimic altceva in afara de destinatia utilizarii.

e Nu folositi aparatul in medii industriale sau la exterior.

e Nu plasati aparatul pe pervazuri de fereastra sau pe suprafete instabile. Puneti-I
numai pe suprafete drepte, uscate si stabile.

e Nu plasati aparatul pe aragaze/cuptoare electrice sau pe gaz, in apropierea
flacarilor deschise sau a aparatelor care constituie surse de caldura.

e Asigurati-va ca contactele stecarului nu vin in contact cu apa sau umezeala.

¢ Nu folositi simultan mai multe accesorii.

¢ Nu spalati aparatul (cu exceptia pieselor detasabile) sub apa curenta si nu il
cufundati in apa sau orice alte lichide.

e Scoateti intotdeauna aparatul din functiune, deconectati-I de la priza de curent daca
nu il veti folosi, daca il veti lasa nesupravegheat, precum si inainte de asamblare,
dezasamblare curatare si mutare.

Tnainte de dezasamblarea aparatului si inlocuirea accesoriilor sau a pieselor
accesibile care se misca in timpul utlllzarl asteptati pana ce se opresc toate piesele
mobile.

¢ Din motive de siguranta, aparatul este echipat cu un mecanism de siguranta care
impiedica pornirea motorului in cazul in care bratul aparatului este basculat in
afara.

o Inainte de a pune aparatul in functiune, verificati daca este asamblat corect si ca
bratul sa fie in pozitie orizontala.

o Lasati lichidele sau alimentele fierbinti sa se raceasca inainte de amestecarea lor.

¢ Nu incercati sa macinati oase, coji de nuca sau alte ingrediente dure.

e Nu lasati aparatu in functlune continuu sub sarcina grea pe o perioada mai mare de
10 minute. Tnainte de repunerea in functiune, lasati-1 sa se raceasca cel putin 30 de
minute.

e Nu basculati in afara bratul sau nu introduceti mana sau articole precum cutite de
bucatarie, furculite sau linguri de lemn la interiorul vasului in timp ce aparatul este
in functiune. Nu atingeti piesele rotative ale aparatului sau accesoriile si asigurati-va
ca articolele straine, precum imbracamintea, parul etc. sunt tinute la distanta. Pot
aparea accidentari sau se poate avaria aparatul.
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e Daca un obiect, cum ar fi o lingura, cade in vasul de amestecare in timp ce aparatul
este Tn functiune, treceti imediat butonul de comanda a vitezei in pozitia de OFF
(mod de asteptare), deconectati cablul electric de la priza de curent si scoateti
obiectul din vas.

e Daca se prind ingrediente de accesorii sau de suprafetele interioare ale vasului,
opriti aparatul si deconectati-l de la priza de curent. Folositi o spatula pentru
curatarea atasamentelor si interiorul vasului. Dupa aceea puteti continua
amestecarea.

¢ Nu folositi niciodata degetele sau alte obiecte pentru impingerea ingredientelor prin
tubul de alimentare a tocatorului de carne sau accesoriul de feliat si ras. in acest
scop este inclus un impingator, ca accesoriu al acestui aparat.

e Aparatul nu trebuie sa mearga in gol. Utilizarea incorecta a aparatului poate afecta
negativ durata de viata a acestuia.

o Inainte de depozitarea aparatului, verificati daca bratul stativului este basculat in
pozitie orizontala.

¢ Nu puneti obiecte grele pe cablul electric. Asigurati-va ca cablul electric nu atarna
peste marginea mesei si ca nu intra in contact cu suprafete fierbinti.

¢ Nu deconectati aparatul de la priza de curent tragand de cablul electric. Se poate
defecta cablul electric sau priza de curent. Deconectati cablul de la priza tragand
usor de stecar.

o Daca este defect cablul electric, inlocuiti-l la un centru de service specializat. Se
interzice utilizarea aparatului daca are cablul electric sau stecarul defect.

e Pentru evitarea pericolului de accidentare prin soc electric, nu reparati
dumneavoastra insiva aparatul si nu-i aduceti nicio modificare. Efectuati toate
reparatiile sau reglajele aparatului intr-un centru de service autorizat. Prin
modificarea neautorizata a aparatului, riscati anularea drepturilor dumneavoastra
legale privind performantele nesatisfacatoare sau garantia de calitate.
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DESCRIEREA ROBOTULUI DE BUCATARIE
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. Cérlig de framantare

. Tel in forma de para

. Batator in forma de A

. Vas de 4,5 litri din otel inoxidabil cu manere

. Unitate de baza

. Butonul pentru eliberarea accesoriului de tocat carne si a accesoriului de feliat si ras se

afla sub capacul amovibil A (7)

7. Capac amovibil pentru butucul de legatura dintre accesoriul de tocat carne si accesoriul

de feliat si ras

8. Brat basculant la exterior cu cap multifunctional

9. Arbore pentru conectarea accesoriilor A(1), A(2) sau A (3)

10. Butonul culisant pentru deblocarea bratului A (8) se afla la spatele bratului

11. Butonul de comanda a vitezei permite reglarea variata a 8 niveluri de viteza
OFF (oprire si aducere in starea de asteptare) — nivel de viteza 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 (50,
70, 90, 110, 130, 155, 180 si 210 rpm)

12. Picioare antiderapante

OO OWN -
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PIESELE ACCESORIULUI PENTRU TOCAT CARNE,
PENTRU FACUT CARNATI S| KEBAB DE CASA

B

Impingator

Palnie din otel inoxidabil
Tub de alimentare

Camera de tocare
Arbore cu melc

Cutit de tocare
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7. Opritor pentru melc

8. Placa de tocat fina (3 mm)

9. Placa de tocat grosiera (8 mm)
10. Separator

11. Accesoriu de umplut carnati
12. Formator

13. Accesoriu conic
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PIESELE ACCESORIULUI PENTRU RAS SI FELIAT

. impingator

. Tub de alimentare

. Camera de ras

. Razatoare grosiera

. Razatoare fina

. Razatoare pentru taiat felii

OO WN =
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INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Scoateti aparatul si accesoriile din materialele de ambalare.

2. Spalati bine toate piesele detasabile, adica carligul de framéantat A (1), telul A (2),
batatorul A(3), vasul de amestecare din otel inoxidabil A (4) si accesoriile ilustrate in
figurile B si C, folosind apa calda si detergent neutru de vase. Apoi clatiti-le cu apa
curata si uscati-le bine cu o carpa de sters fina.

SCOPUL FOLOSIRII ROBOTULUI DE BUCATARIE

e Multumita unei game largi de accesorii, acest robot de bucatarie isi va gasi locul in
fiecare bucatarie. Il puteti folosi pentru a bate, a bate spuma, a framénta, a toca, a
rade sau pentru a face kebab sau carnati de casa.

AMESTECAT, BATUT SPUMA S| FRAMANTAT

SISTEM PLANETAR DE AMESTECARE
o Sistemul planetar de amestecare este bazat pe principiul rotatiei duble a
accesoriului. Accesoriul se roteste in sens contrar acelor de ceas de-a lungul
perimetrului interior al vasului in timp ce se roteste in jurul propriei axe in directie
opusa. Aceasta asigura faptul ca ingredientele sunt procesate temeinic si uniform.

SELECTAREA TIPURILOR DE ATASAMENTE

TIP ATASAMENT APLICARE

Carlig de framéantat A (1) Se foloseste pentru framéantarea si prepararea aluaturilor
grele si groase care contin drojdie, de ex. aluat de paine

Batator A (3) Se foloseste pentru amestecarea aluaturilor de greutate
medie si mai usoare, care nu contin drojdie, pentru
amestecarea sosurilor, cremelor, umpluturilor etc.

Tel A (2) Se foloseste la batut spuma oua intregi sau albusuri de ou,
frisca, aluaturi usoare, creme spumoase etc. A nu se folosi la
amestecarea aluaturilor grele si groase.

ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA ROBOTULUI DE BUCATARIE

e Inainte de a incepe asamblarea sau dezasamblarea robotului de bucatarie, verificati
daca este scos din functiune si deconectat de la priza de curent electrica.

1. Introducerea vasului de amestecare
1.1. Asezati robotul de bucatarie pe o suprafata dreapta si uscata, de exemplu pe un
blat de bucatarie.
1.2. Glisati butonul A (10) in sus si tineti-l in pozitie. Basculati in afara bratul A (8).
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Pentru blocarea bratului A (8) in pozitie deschisa, eliberati butonul A (10).

1.3. Puneti vasul din otel inoxidabil A (4) in gaura din unitatea de baza A (5) si
asigurati-l in pozitie prin rotirea lui in sensul acelor de ceas. Cand vasul A (4)
este atasat corespunzator, nu se mai poate ridica de pe unitatea de baza A (5).

2. Atasarea unui accesoriu (carlig de framantat, batator sau tel)

2.1. La atasarea unui accesoriu. bratul A (8) trebuie asigurat in pozitia deschisa, vezi
punctul 1.2 din capitolul Introducerea vasului de amestecare. Atasati unul dintre
accesorii la arborele capului de amestecare A (9) astfel incat arborele A 9) sa
intre Tn gaura de pe accesoriu. impingeti accesoriul spre capul de amestecare A
(8) si rotiti-| in sens contrar acelor de ceas pentru asigurarea lui pe arbore A (9).

2.2. Cu o0 mana, tineti accesoriul si trageti-l usor in jos. Daca este asigurat
corespunzator de arbore A (9), nu va iesi.

2.3. Daca nu veti pune imediat ingrediente in vasul de amestecare A (4), glisati
butonul A (10) in sus, tineti-l in pozitie si basculati bratul A (8) in pozitie
orizontala. Dupa bascularea bratului A (8) in pozitie orizontala, eliberati butonul
A (10).

3. Scoaterea accesoriilor si a vasului de amestecare

3.1. Glisati butonul A (10) in sus si tineti-l in pozitie. Basculati bratul A (8). Pentru
blocarea bratului A (8) in pozitie deschisa, eliberati butonul A (10).

3.2. Tineti accesoriul si impingeti-s usor in capul de amestecare A (8). Rotiti-l apoi in
sensul acelor de ceas pana ce iese de pe arbore A (9) si scoateti-l. Rotiti vasul
de amestecare A (4) in sens contrar acelor de ceas si scoateti-l de pe unitatea
de baza A (5). Duceti bratul A (8) inapoi in pozitie orizontala.

FOLOSIREA MIXERULUI

1. Basculati in afara bratul A (8) si puneti ingredientele in vasul A (4) care se
afla pe unitatea de baza A (5).

A Atentie:

Greutatea maxima a ingredientelor care se pot procesa intr-o singura sarja este
de 1.5 kg. Numarul maxim de albusuri de ou care se pot bate spuma o data este
de 8 bucati.

2. Basculati bratul A (8) cu accesoriul atasat in jos, Tn pozitie orizontala.

3. Asigurati-va ca robotul de bucatarie este asamblat corect si ca butonul de
comanda a vitezei A (11) este in pozitia de OFF (mod in asteptare).
Conectati cablul electric la o priza de curent.

4. Folositi butonul de comanda a vitezei A (11) pentru reglarea nivelului de
viteza necesar de la 1 la 8. Mai intai, reglati la o viteza mica pentru a
impiedica improscarea ingredientelor in jur. Imediat ce sunt amestecate
laolalta, cresteti viteza la nivelul necesar. Viteza se poate regla in orice
moment dupa cum este nevoie.

A Atentie:
RO
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Daca este necesar sa se stearga ingredientele de pe interiorul vasului de
amestecare A (4) si accesoriu, mai intai scoateti din functiune robotul de bucatarie
prin reglarea butonului de comanda a vitezei A (11) in pozitia OFF (mod de
asteptare) si apoi deconectati-l de la priza de curent. Apoi stergeti ingredientele
folosind o spatula.

Durata maxima de functionare este de 10 minute. Nu Iasati aparatul in functiune in
continuu pe un interval de timp mai mare decat cel indicat mai sus. Afirmatia este
valabila in special sub sarcini grele (de ex. la procesarea aluaturilor grele, groase).
Daca aparatul este in functiune sub sarcina grea, Iasati-l sa se raceasca timp de
cel putin 30 de minute Tnainte de a-l pune din nou in functiune.

5. Dupa ce ati terminat de folosit aparatul, treceti butonul de comanda a vitezei
A (11) in pozitia OFF (mod de asteptare) si deconectati cablul electric de la
priza de curent.

6. Dezasamblati robotul de bucatarie conform instructiunilor incluse in capitolul
Asamblarea si dezasamblarea robotului de bucatarie. Folositi o spatula
moale din plastic pentru inlaturarea amestecului de pe vasul de amestecare
A (4) si accesoriu.

7. Curatati robotul de bucatarie dupa fiecare utilizare conform instructiunilor din
capitolul Curatare si intretinere.

GHID RAPID LA AMESTECARE

Tip atasament Ingrediente Cantitate Durata de Selectarea vitezei
procesare
Tel A (2) albusuride ou  max. 8 buc. 5 minute nivel 8
Tel A (2) creme 250 ml 3 minute nivel 8
Tel A (2) maioneza 3 galbenusuri de 1 minut nivel 3-5
ou
Batator A (3) aluat de prajituri aprox. 800 g 6 minute nivel 3-7
Carlig de aluat de pdine  max. 600 gde 4 minute nivel 3
framantat A (1) faina
Observatie:

Duratele de procesare de mai sus sunt oferite numai cu titlu de referinta. Pentru a
impiedica improscarea ingredientelor in afara vasului, selectati un nivel de viteza
initial de 1 sau 2. Ulterior, reglati la o viteza mai mare in functie de cerinte.
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TOCAT CARNE, FACUT CARNATI S| KEBAB
ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA TOCATORULUI DE CARNE

1.

2.

A

Introduceti arborele cu melc B (5) in camera de tocare B (4) cu roata dintata mai
intai.

Puneti cutitul de tocat B (6) pe arbore B (5) (cu muchia inspre exteriorul camerei) si
atasati placa de tocat grosiera sau fina B (8) sau B (9) in functie de méarimea
preferata pentru tocatura. Asigurati-va ca dintele de pe camera de tocare B (4)
culiseaza pe fagasul de pe placa de tocat.

Atentie:
La atasarea cutitului B (6), fiti foarte atenti sa nu va raniti in muchia ascutita.

Puneti capacul filetat B (7) pe camera de tocare B (4) si strangeti-I bine prin
insurubarea lui in sensul acelor de ceas.

Verificati daca aparatul este oprit si deconectat de la priza de curent. Bratul A (8)
trebuie sa fie basculat in jos in pozitie orizontala si accesoriul A (1), A (2) sau A (3)
trebuie sa fie scos. Scoateti capacul A (7) de pe capul multifunctional. Impingeti
tocatorul de carne asamblat inclinat la 45° pe butucul pentru accesorii care se afla
in partea frontala a capului multifunctional si asigurati-I in pozitie prin rotirea lui in
sens contrar acelor de ceas (fig. D). Tocatorul de carne este asigurat in pozitie
verticala cand butonul de actionare prin apasare A (6) iese in afara cu un clic
perceptibil. Puneti palnia din otel inoxidabil B (2) pe tubul de alimentare B (3).
Tocatorul de carne este acum asamblat si gata de utilizare.
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5. Pentru dezasamblarea tocatorului de carne, scoateti mai intai palnia B (2). Apoi
apasati butonul A (6) (fig. E) si scoateti tocatorul de carne prin rotirea lui in sensul

acelor de ceas. La dezasamblarea tocatorului de carne pe piese componente,
procedati in ordine inversa.
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FOLOSIREA TOCATORULUI DE CARNE

1. Pregatiti mai intai carnea pentru tocat in modul urmator. Scoateti toate oasele,
tendoanele, cartilajele si taiati carnea in bucati de 2x2x6 cm care vor trece liber prin
tubul de alimentare B (3).

A Atentie:

Nu procesati carne inghetata. Lasati carnea sa se dezghete Tnainte de tocarea ei.

2. Asigurati-va ca tocatorul de carne este asamblat corect si ca butonul de comanda a
vitezei A (11) este trecut in pozitia OFF.

3. Puneti vasul din otel inoxidabil A (4) sau un alt recipient adecvat sub tocatorul de
carne. Introduceti stecarul intr-o priza de curent electric.

4. Folositi butonul de comanda a vitezei A (11) pentru reglarea la viteza dorita.
Recomandam sa il reglati initial pe 5 si apoi sa reduceti sau sa cresteti viteza dupa
cum este necesar. Puneti treptat bucatile de carne in tubul de alimentare B (3) si
impingeti-le cu impingatorul B (1). Aveti grija sa nu infundati tubul de alimentare B
(3) cu cantitati prea mari de carne.

A Atentie:

Nu folositi degetele sau alte ustensile ca sa impingeti carnea prin tubul de
alimentare B (3). Folositi intotdeauna impingatorul B (1) conceput special in acest
sens.

5. Carnea tocata va cadea in vasul pregatit. Carnea care ramane la interiorul camerei
de tocare B (4) se poate scoate prin tocarea unei felii de paine sau a unei chifle.

6. Pentru scoaterea aparatului din functiune, treceti butonul de comanda a vitezelor A
(11) in pozitia OFF.

7. Curatati tocatorul de carne dupa fiecare utilizare conform instructiunilor din capitolul
Curatare si intretinere.

ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA ACCESORIULUI DE UMPLUT CARNATI

1. La asamblarea dispozitivului de umplut carnati pentru umplerea de membrane
pentru carnati (facut carnati), procedati in aceeasi maniera ca la asamblarea
tocatorului de carne, cu diferenta ca in loc de cutitul de tocat B (6) si placa de tocat
B (8) sau B (9), se folosesc numai piesele B (10) si B (11).

2. Puneti separatorul B (10) pe arborele cu melc astfel incat dintele de pe camera de
tocare B (4) sa intre in fagasul de pe separatorul B (10). Puneti accesoriul de
umplut carnati B (11) pe separator B (10) si finalizati ansamblul complet de umplut
carnati prin insurubarea capacului filetat B (7) pe camera de tocare B (4).

3. Pentru dezasamblare, procedati in ordine inversa.

FOLOSIREA ACCESORIULUI DE UMPLUT CARNATI
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1. Asigurati-va ca aparatul este asamblat corect si ca butonul de comanda a vitezei A
(11) este trecut in pozitia OFF. Introduceti stecarul intr-o priza de curent electric.

2. Pregatiti membrana pentru carnati pe care o veti umple cu carnea tocata si lasati-o
la tnmuiat in apa calduta timp de aprox. 10 minute. Puneti amestecul de carne
tocata in palnie B (2). Scoateti membrana de carnati din apa si rasuciti sau legati un
capat, iar pe celalalt glisati-l ca pe o soseta pe accesoriul de umplut carnati B (11).

3. Folositi butonul de comanda a vitezei A (11) pentru reglarea la viteza dorita.
Recomandam o reglare initiala la cea mai mica viteza si apoi cresterea ei dupa cum
este necesar. Cu o méana tineti membrana de carnati pe accesoriu B (11) si folositi
cealalta mana pentru impingerea amestecului de carne tocata cu impingatorul B (1)
prin tubul de alimentare B (3). Daca membrana de carnati se lipeste de accesoriu B
(11), este nevoie sa& o umeziti din nou cu apa.

A Atentie:

Nu folositi degetele sau alte ustensile ca s& impingeti carnea tocata prin tubul de
alimentare B (3). Folositi intotdeauna impingatorul B (1) conceput special in acest
sens.

4. Pentru oprirea aparatului, treceti butonul de comanda a vitezei A (11) in pozitia
OFF.

5. Curatati piesele individuale ale accesoriului dupa fiecare utilizare conform
instructiunilor din capitolul Curatare si intretinere.

ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA ACCESORIULUI DE FACUT KEBAB

1. La asamblarea accesoriului de facut kebab, procedati inh aceeasi maniera ca la
asamblarea tocatorului de carne, cu diferenta ca in loc de cutitul de tocat B (6) si
placa de tocat B (8) sau B (9), se folosesc numai piesele B (12) si B (13).

2. Puneti formatorul B (12) pe arborele cu melc astfel incat dintele de pe camera de
tocare B (4) sa intre in fagasul de pe formatorul B (12). Puneti accesoriul de format
kebab B (12) pe accesoriul conic B (13) si finalizati ansamblul complet de facut
kebab prin Tnsurubarea capacului filetat B (7) pe camera de tocare B (4).

3. Pentru dezasamblare, procedati in ordine inversa.

FOLOSIREA ATASAMENTULUI DE FACUT KEBAB

1. Asigurati-va ca aparatul este asamblat corect si ca butonul de comanda a vitezei A
(11) este trecut in pozitia OFF. Introduceti stecarul intr-o priza de curent electric.

2. Puneti amestecul de carne tocata pentru kebab in pélnie B (2). Folositi butonul de
comanda a vitezei A (11) pentru reglarea la viteza doritd. Recomandam o reglare
initiala la cea mai mica viteza si apoi cresterea ei dupa cum este necesar. Folosind
impingatorul B (1), impingeti amestecul prin tubul de alimentare B (3). Rezultatul va
fi un tub gol de carne care se taie apoi in bucati mai mici. Kebab-ul este o méncare
traditionala din Orientul Mijlociu facuta in principal din carne tocata si grau integral.
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A Atentie:

Nu folositi degetele sau alte ustensile ca s& impingeti carnea tocata prin tubul de
alimentare B (3). Folositi intotdeauna impingatorul B (1) conceput special in acest
sens.

3. Pentru oprirea aparatului, treceti butonul de comanda a vitezei A (11) in pozitia
OFF.

4. Curatati piesele individuale ale accesoriului dupa fiecare utilizare conform
instructiunilor din capitolul Curatare si intretinere.

RAS Sl FELIAT
ASAMBLAREA S| DEZASAMBLAREA ACCESORIULUI DE RAS Sl FELIAT

1. Accesoriul se asambleaza prin introducerea uneia dintre razatoare C (4), C (5) sau
C (6) in camera C (3).

2. Verificati daca aparatul este oprit si deconectat de la priza de curent electric. Bratul
A (8) trebuie sa fie basculat in jos in pozitie orizontala si accesoriul A (1), A (2) sau
A (3) trebuie sa fie scos. Scoateti capacul A (7) de pe capul multifunctional si
impingeti accesoriul asamblat inclinat la 45° pe butucul pentru accesorii care se afla
in partea frontala a capului multifunctional si asigurati-I in pozitie prin rotirea lui in
sens contrar acelor de ceas (fig. D). Accesoriul este asigurat in pozitie verticala
cand butonul de actionare prin apasare A (6) iese in afara cu un clic perceptibil.

3. Acum atasamentul este gata de functionare.

4. Pentru dezasamblare, apasati butonul A (6) (vezi fig. E) si scoateti accesoriul prin
rotirea lui in sensul acelor de ceas. La dezasamblarea accesoriului pe piese
componente, procedati in ordine inversa.

FOLOSIREA ACCESORIULUI DE RAS $I FELIAT
1. Accesoriul este conceput pentru rasul sau felierea fructelor si legumelor (de ex.
cartofi, sfecla rosie, varza, morcovi, castraveti, mere etc.) si pentru a face pesmet.
2. Pregatiti ingredientele si taiati-le in bucati care sa treaca prin tubul de alimentare C
(2). Scoateti samburii si semintele din fructe si legume.

A Atentie:

Nu procesati alimente congelate. In niciun caz s& nu incercati s procesati
samburi tari care se gasesc de exemplu in mango sau avocado.

1. Asigurati-va ca aparatul este asamblat corect si ca butonul de comanda a vitezei A
(11) este trecut in pozitia OFF. Introduceti stecarul intr-o priza de curent electric.

2. Puneti vasul din otel inoxidabil A (4) sau un alt recipient adecvat sub accesoriu.
Folositi butonul de comanda a vitezei A (11) pentru reglarea pe viteza dorita.
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Recomandam o reglare initiala la cea mai mica viteza si apoi cresterea ei dupa cum
este necesar.

3. Adaugati treptat ingredientele in tubul de alimentare C (2) si impingeti-le cu
impingatorul C (1).

A Atentie:

Nu folositi degetele sau alte ustensile ca sa impingeti ingredientele prin tubul de
alimentare C (2). Folositi intotdeauna Timpingatorul C (1) conceput special in acest
sens.

4. Pentru oprirea aparatului, treceti butonul de comanda a vitezei A (11) in pozitia
OFF.

5. Curatati piesele componente ale accesoriului dupa fiecare utilizare conform
instructiunilor din capitolul Curatare si intretinere.

CURATARE S| INTRETINERE

o Inainte de curatarea robotului de bucatarie, scoateti-l intotdeauna din functiune prin
trecerea butonului de comanda a vitezei A (11) in pozitia OFF si deconectati-I de la
priza de curent.

e Dupa fiecare utilizare, spalati bine accesoriile (accesoriile asamblate trebuie mai
intdi dezasamblate pe piese componente) cu apa calda si detergent neutru de
vase. Apoi clatiti sub apa curenta curata si stergeti pentru uscare cu o carpa fina.
Dupa spalare si uscare, recomandam ungerea placilor de tocat B (8) si B (9) sia
cutitului B (6) cu ulei alimentar.

A Atentie:

Acordati o atentie deosebita la manipularea cutitului de tocat B (6) pentru a evita
accidentele.

Accesoriile din plastic se pot spala in masina de spélat vase. Nu spalati piesele
metalice in masina de spalat vase, altminteri se pot deteriora la suprafata.
Anumite alimente pot provoca decolorarea pieselor din plastic de pe accesorii. In
acest caz, ungeti aceste piese cu ulei alimentar si apoi spalati-le in mod normal.

“\ J)° Sfat:
Q Daca ati batut albusuri de oua spuma, clatiti mai intai telul A (2) si vasul de
amestecare A (4) sub apa rece. Daca ar fi sa folositi apa fierbinte, resturile de
albus de oua s-ar intari si indepartarea lor ar fi mai dificila.

e Pentru curatarea bazei A (5) si a bratului A (8), folositi o carpa inmuiata in solutie
slaba de detergent. Apoi stergeti totul pentru uscare.
¢ Nu scufundati niciodata aparatul sau cablul electric in apa sau orice alte lichide.
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Pentru curatare, nu folositi diluant sau solventi ori agenti de curatare abrazivi,
altminteri suprafetele aparatului se vor deteriora.

DEPOZITARE

e Daca nu veti folosi robotul de bucatarie, depozitati-l intr-un loc uscat care sa nu fie
la Tndeméana copiilor. Asigurati-va ca bratul A (8) este basculat in pozitie orizontala.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU PREPARAREA
UNOR TIPURI VARIATE DE ALUATURI S| COACEREA
LOR

ALUATURI DE PAINE — INGREDIENTE

FAINA

Acesta este cel mai important ingredient pentru copt paine. impreuna cu drojdia, creeaza
textura painii. Atunci cand este amestecata cu un lichid, proteinele pe care le contine
incep sa produca gluten. Glutenul este o retea de fibre flexibile care tine captive gazele
produse de drojdie.

Faina de grau alba

Se comercializeaza ca faina pentru copt, faina de panificatie sau faina fina de grau. Faina
fina este cea mai usor de gasit, dar veti obtine rezultate mai bune cu o faina care are un
continut de proteine de cel putin 11% pana la 12%. Retetele incluse in acest manual de
utilizare necesita folosirea de faina de panificatie care are un continut de proteine de 11%.
Aceste informatii le gasiti pe ambalajul fainii. Nu cerneti faina sau nu folositi faina cu praf
de copt cu exceptia cazurilor in care se specifica astfel in reteta.

Faina de grau integrala

Se produce din boabe de grau si contine tarate si germeni. Painea coapta din acest tip de
faina va fi mai densa. Veti obtine o paine mai putin densa prin inlocuirea unei cesti de
faina de grau integrala cu o ceasca de faina de grau alba.

Faina de secara

Este foarte populara in panificatie. Contine o cantitate mare de compusi minerali, dar are
un continut mic de proteine si de aceea este de obicei combinata cu faina de grau pentru
asigurarea ca painea va creste bine.

Faina de gluten

Este produsa prin extragerea glutenului din boabele de grau. Adaugarea de faina de
gluten poate imbunatati textura si calitatea painii atunci cand se foloseste faina cu un
continut mai mic de proteine.
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AMESTECURI DE PANIFICATIE
Contin faina. zahar, lapte praf, sare si alte ingrediente precum amelioratori de panificatie.
De obicei se adauga apa si drojdie.

AMELIORATOR DE PANIFICATIE

Se gaseste in supermarket-uri si in magazinele de alimentatie sanatoasa. Ingredientele
continute de amelioratorii de panificatie sunt de obicei acizi folositi in industria de
procesare alimentara, precum acid ascorbic (vitamina C) si enzime (amilaza) extrase din
faina de grau.

Amelioratorii de panificatie vor ajuta la a face aluatul mai ferm, obtinand astfel o paine mai
mare si o textura mai fina. Painea este mai stabila si tine mai mult.

ZAHAR
Tmbunététe$te gustul de dulce, aroma si culoarea maronie a crustei de paine. Se adauga
in drojdie. Zaharul alb, zaharul brun si mierea sunt adecvate.

LAPTE PRAF S| PRODUSE LACTATE

imbogatesc gustul si cresc valoarea nutritionald a painii. Laptele praf este adecvat si usor
de folosit. Pastrati-I intr-un recipient etans la aer in frigider. La fel, se poate folosi lapte praf
de soia dar face painea mai tare. Nu trebuie sa se inlocuiasca laptele proaspat cu exceptia
cazurilor cand se indica astfel in reteta.

SARE

Este un ingredient important pentru coacerea painii. Creste capacitatea de absorbtie a
aluatului, imbunatateste framantatul, sustine dezvoltarea glutenului si are efecte asupra
formei painii, texturii crustei, gustului si creste durata de pastrare a painii. Masurati-o cu
atentie, deoarece impiedica cresterea painii.

GRASIME

Adauga savoare si retine umezeala. Se pot folosi uleiurile vegetale precum uleiul de
sofranas, uleiul de floarea soarelui sau uleiul din seminte de rapita. Uleiurile se pot inlocui
cu unt sau margarina, dar culoarea crustei poate deveni mai galbuie.

DROJDIE

Se foloseste ca agent de afanare. Retetele din prezentul manual de utilizare folosesc
drojdie uscata. inainte de utilizarea drojdiei uscate, verificati intotdeauna data expirarii
deoarece drojdia expirata poate duce la faptul ca aluatul nu va creste.

Fata de drojdia uscata, drojdia proaspata sau presata trebuie sa se foloseasca intr-o
cantitate de trei ori mai mare. Pentru crearea unei maiele, este nevoie de lichid, zahar si
caldura.

DROJDIE CU CRESTERE RAPIDA

Este un amestec de drojdie si amelioratori de panificatie. Daca vreti sa inlocuiti drojdia
tipica din reteta cu acest tip de drojdie, atunci scoateti amelioratorul de panificatie. Drojdia
cu crestere rapida nu trebuie utilizata in combinatie cu amestecurile de panificatie
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deoarece deja contin amelioratori de panificatie.

APA

Se foloseste de obicei apa normala de la robinet. Este nevoie sa se incalzeasca apa rece
la temperatura camerei inainte de utilizare. Apa prea rece sau prea calda va impiedica
formarea maielei.

OUA

Sunt folosite in anumite retete de paine. Ajuta la cresterea aluatului si la cresterea valorii
nutritionale a painii. Dau un plus de savoare si o crusta fina si se obicei se folosesc pentru
tipurile mai dulci de paine.

ALTE INGREDIENTE

Ingredientele precum fructe uscate, nuci, fulgi de ciocolata etc. care trebuie sa ramana
intregi in painea coapta trebuie amestecate in aluat. Trebuie adaugate treptat in aluat in
timpul procesului de framéantare, inainte de a creste aluatul.

ALUAT DE PAINE - PREPARARE

Verificati valabilitatea sau data expirarii tuturor ingredientelor.

Adaugati ingredientele in ordinea precizata in reteta.

Pastrati alimentele cu ambalajul deschis in recipiente etanse la aer.

Lasati ingredientele scoase din frigider sa atinga temperatura camerei inainte de

utilizarea lor.

e Daca nu se indica altminteri in reteta, folositi faina de panificatie. Nu folositi faina cu
un continut proteic mai mic de 11%.

¢ Nu folositi faina cu praf de copt la prepararea péainii pe baza de drojdie, daca nu se
indica altminteri in reteta.

e Daca locuiti la o altitudine de peste 900 m deasupra nivelului marii, probabil veti
avea nevoie sa ajustati cantitatea de drojdie indicata in reteta. Cu cat este mai
mare altitudinea deasupra nivelului marii, cu atat este mai mica presiunea
atmosferica si cu atat mai repede va creste drojdia. Se recomanda utilizarea cu %4
de lingurita de drojdie mai putin decéat se indica in reteta.

e Daca vremea este torida si umeda, folositi ¥4 de lingurita de drojdie mai putin decat
se indica in reteta pentru a preveni o crestere exagerata a aluatului.

e Proprietatile fainii se pot schimba odata cu anotimpul sau in functie de tipul de

pastrare. Atunci este necesar sa se modifice raportul de apa la faina in modul

urmator. Daca aluatul este prea lipicios, adaugati 1 pana la 2 linguri de faina. Daca
aluatul este prea uscat, adaugati 1 pana la 2 linguri de apa. Sunt necesare cateva

minute pentru ca aceste ingrediente sa fie absorbite. Ar trebui sa se poata modela

aluatul cu cantitatea corecta de faina si apa intr-o bucata de aluat neteda care este
umeda la atingere dar nu lipicioasa.

Cum se prepara maiaua
e Turnati cantitatea de apa calda indicata in reteta intr-un bol de sticla curat. Apoi
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adaugati cantitatea necesara de drojdie proaspata sau presata impreuna cu 1
linguritd de zahar si o lingurita de faina. Amestecati totul cu grija si acoperiti cu o
punga din plastic. Lasati-l intr-un loc cald (30°C) timp de aproximativ 30 de minute
sau pana la spumarea amestecului. Amestecul trebuie folosit imediat.

Cresterea la loc cald

e Drojdia, fie ca e in timpul fermentatiei, fie ca e la interiorul aluatului, are nevoie de
caldura pentru cresterea in volum. Creati caldura pentru cresterea aluatului prin
punerea unei tavi de copt metalice peste un bol cu apa fierbinte suficienta. Puneti
aluatul preparat pe tava de copt si acoperiti cu o punga de plastic mai groasa usor
gresata sau cu un prosop de bucatarie. Pentru cresterea aluatului este nevoie de
un loc cald, fara curenti de aer. Lasati aluatul sa creasca pana la dublarea
volumului.

ALUAT DE PRAJITURI SI PATISERIE — INGREDIENTE

FAINA
Faina folosita pentru prajituri si specialitati de patiserie trebuie sa aiba un continut de
proteine (gluten) mai mic decat cea folosita pentru copt paine.

Faina fina si fina medie
Aceasta faina are un continut de proteine (gluten) mai mic si confera produselor coapte,
precum prajituri, tarte, specialitati de patiserie, clatite, o textura mai fina.

Faina cu praf de copt

Este un amestec de faina si agenti de afanare precum praful de copt. Pentru a face un
amestec dintr-o ceasca de faina si praf de copt, amestecati 1 ceasca de faina cu 2
lingurite de praf de copt.

Faina de grau integrala
Contine tarata si germeni de grau si se poate utiliza in aluaturi pentru tarte si placinte.
Textura unui produs sin faina de grau integrala va fi mai densa.

Faina de porumb
Se obtine din porumb si se foloseste la anumite produse coapte carora le confera o textura
mai find. Se poate utiliza pentru ingrosarea sosurilor si deserturilor.

Faina de orez
Se obtine din orez si se foloseste pentru o textura mai find a produselor coapte, de
exemplu pentru produsele de patiserie cu aluat fraged.

PRAF DE COPT
Se foloseste ca agent de afanare la copt.
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BICARBONAT DE SODIU
Se poate folosi ca agent suplimentar de afanare sau pentru inchiderea la culoare a
anumitor produse coapte.

UNT

Confera un gust specific si o texturé fina produselor coapte. in anumite retete poate inlocui
uleiul, dar gustul si textura finale produsului copt rezultat vor fi diferite. In acest caz, folositi
cu ¥4 mai putin unt decéat cantitatea de ulei indicata in reteta. inainte de a incepe baterea
untului cu zahar, lasati-| sa se inmoaie la temperatura camerei.

OUA

Ouale trebuie sa fie la temperatura camerei pentru a da produselor coapte volumul corect.
Spargeti ouale individual in vase separate si numai abia dupa aceea adaugati celelalte
ingrediente. Astfel veti preveni stricarea intregii sarje in cazul in care unul dintre oua este
stricat. Daca trebuie sa bateti albusurile de oua, separati-le cu grija de galbenusuri.
Galbenusul de ou contine grasimi si urmele de galbenus impiedica o batere cu succes a
albusurilor. Inainte de a incepe baterea albusurilor, asigurati-va c telul si vasul de
amestecare sunt complet curate si nu prezintd urme de grasime. Altminteri, albusurile de
ou nu se vor bate perfect.

LAPTE

Trebuie sa se foloseasca lapte integral daca nu se specifica altminteri in reteta. Laptele cu
un continut redus de grasime sau jumatate din continutul de grasime se poate utiliza, dar
gustul si textura finale ale produselor coapte poate fi diferit.

ZAHAR

De obicei se foloseste zahar alb granulat. Adauga savoare, textura si culoare produselor
coapte. Zaharul pudra se foloseste si el frecvent deoarece se dizolva mai usor cand este
batut cu unt. Zaharul brun se foloseste pentru un alt gust si o altd culoare a produselor
coapte.

COACEREA

o Lasati cuptorul la incalzit in prealabil pana ce ajunge la temperatura corecta inainte
de a incepe sa coaceti.

e Temperatura de coacere poate diferi in functie de tipul cuptorului de copt. Reduceti
temperatura indicata pe reteta cu 15-20°C daca folositi un cuptor cu aer cald.

e Inloc de tavi de copt tapetate cu faina, puteti folosi hartie de pergament, daca este
adecvat. Puteti tapeta tava de copt cu o cantitate mica de grasime pentru a preveni
alunecarea hartiei de pergament pe suprafata neteda a tavii de copt.

e Verificati daca s-a copt produsul final Thainte de a-l scoate din cuptor. Atingeti usor
partea de deasupra a produsului. Daca revine la forma initiala Tnseamna ca e copt
indeajuns. Introduceti incet un bat in mijlocul produsului copt si scoateti-l afara.
Daca aluatul nu se prinde de bat inseamna ca produsul este gata.

e Pentru a face biscuitii mai crocanti, scoateti tava de copt din cuptor si puneti-o pe
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un stativ metalic. Mutati bucatile una cate una pe tava de copt din locul in care s-au
copt si lasati-le sa se raceasca. Odata racite, mutati-le din tava de copt pe un
platou.
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RETETE
Pandigpan

4 oua, albusuri separate de galbenus

1./4 de ceasca de zahar pudra

1 ceasca (150 g) de faina fina medie cu praf de copt, cernuta
3 linguri de apa

o Folositi telul A (2)

o Reglati viteza la nivelul 8 si bateti albusurile de ou intr-o spuma groasa. Reduceti
viteza la nivelul 1 si adaugati incet zahar pana ce se ingroasa spuma si devine
omogena.

e Adaugati galbenusurile de ou si amestecati incet.

e Reglati viteza la nivelul 1 si adaugati intermitent faina si apa. Bateti pana ce se
combina toate ingredientele.

e Turnati aluatul intr-o tava de copt pregatita in prealabil tapetata cu grasime si faina.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 180°C timp de aprox. 20-25 de minute.

o Lasati pandispanul copt sa se raceasca pe un stativ metalic.

Prajitura de vanilie cu aluat moale

125 g de unt, moale

% ceasca de zahar pudra

1 lingurita de esenta de vanilie

2 oua

2 cesti (300 g) de faina fina medie cu praf de copt, cernuta
% ceasca de lapte

e Folositi batatorul A (3).

e Reglati viteza la nivelul 8 si bateti untul cu zaharul pana ce amestecul este pufos si
omogen.

e Adaugati esenta de vanilie, oudle unul cate unul si bateti-le bine.

e Reduceti viteza la 2 si adaugati incet intermitent faina si laptele si bateti pana la
formarea unui aluat omogen.

e Turnati aluatul intr-o tava de copt pregatita in prealabil tapetata cu grasime si faina,
cu un diametru de 22 cm.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 180°C timp de aprox. 40-45 de minute sau pana ce
aluatul este auriu la culoare.

o Lasati prajitura sa se raceasca pe un platou metalic.

Biscuiti cu unt (aprox. 40 buc.)
125 g de unt, moale
% ceasca de zahar pudra

Drepturi de autor© 2014, Fast CR, a.s. Revizuire 12/2014



Robot de bucatarie

STM 40WH / STM 41GR / STM 42BL / STM 430R
STM 44RD / STM 45VT /| STM 46YL / STM 47GG / STM 48RS

1 lingurita de esenta de vanilie

1ou

2 cesti (300 g) de faina fina medie
1 lingurita de praf de copt

Folositi batatorul A (3).

Reglati viteza la nivelul 8 si bateti untul pana ce devine omogen. Adaugati zaharul,
esenta de vanilie si oul. Bateti pana se formeaza un amestec usor si omogen.
Amestecati faina si praful de copt.

Reglati viteza la nivelul 2 si adaugati treptat faina pana ce se combina bine toate
ingredientele intr-o masa uniforma. Nu bateti, totusi, prea mult.

Folositi o linguritd pentru a forma bile mici si asezati-le uniform pe o tava de copt
acoperita cu hartie de pergament sau tapetata usor cu grasime. Lasati spatiu
suficient in jurul fiecarei bile de aluat. Cu ajutorul unei furculite usor tapetate cu
faina, apasati fiecare bila.

Coaceti in cuptorul preincalzit la 190°C timp de aprox. 12-15 minute sau pana ce
biscuitii sunt usor aurii la culoare.

Scoateti biscuitii de pe tava de copt si lasati-i sa se raceasca pe un stativ metalic.

Bulgari de zapada cu crema (20-24 buc.)

4 albusuri
1 ceasca de zahar pudra

Folositi batatorul A (2).

Reglati viteza la nivelul 8 si bateti o spuma groasa din albusuri. Coboréati viteza la
nivelul 2 si adaugati incet jumatate din zahar si bateti pana la omogenizare. Apoi
adaugati restul de zahar.

Cu o lingura, puneti o cantitate mica din amestecul spumos pe o tava de copt
tapetata usor cu grasime. Lasati circa 3 cm in jurul bucatilor de aluat ca sa nu se
lipeasca intre ele la copt.

Coaceti in cuptor la 120°C circa 1 pana la 1 2 ore sau pana ce bulgarii de zapada
sunt uscati. Pentru a evita arderea, nu-i coaceti, totusi, prea mult. Scoateti-i de pe
tava de copt si puneti-i deoparte sa se raceasca si pastrati-i intr-un recipient etans
la aer.

Observatie:
Puteti folosi o ustensila de decorare pentru a-i face mai mari. Poate necesita o
durata mai lunga de coacere.

Paine alba
4 cesti (600 g) de faina de panificatie
3 linguri de lapte praf
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1 2 linguri de sare

1 72 linguri de zahar

1 lingura de ameliorator de panificatie

2 lingurite de drojdie instant

2 linguri de ulei

1 Y2 cesti (375 ml) de apa

faina de panificatie pentru framantare manuala

4

Folositi carligul de framantare A (1).

In vasul de amestecare, amestecati faina, laptele praf, sarea, zaharul, amelioratorul
de panificatie si drojdia instant.

Reglati viteza la 1-2 si adaugati incet apa si unei in amestecul uscat. Lasati-| la
framantat pana incepe sa se formeze aluatul.

Scoateti aluatul pe o placa de rulat tapetata usor cu faina si framantati bine manual
pana ce aluatul este suficient de fin si omogen.

Observatie:
In acest stadiu, luatul trebuie sa fie foarte bine framantat ca sa se formeze
glutenul, care da aluatului elasticitatea corecta si il ajuta sa creasca.

Puneti aluatul intr-un vas mare si acoperiti cu o folie de plastic. Lasati-| sa creasca
la caldura timp de 20 de minute sau péana ce aluatul isi dubleaza volumul.

Scoateti aluatul crescut din vas si mai framantati o data pe o placa de rulat usor
tapetata cu faina.

Puneti aluatul intr-o tava de copt. Acoperiti cu o folie de plastic si Iasati-l sa creasca
la caldura timp de 30-40 de minute sau pana ce creste suficient. Scoateti folia de
plastic.

Se poate aplica o glazura din ou Tnainte de coacere.

Coaceti in cuptorul preincalzit la 200°C timp de aproximativ 40-50 de minute sau
pana ce painea este aurie la culoare.

Lasati painea coapta sa se raceasca timp de 15 pana la 20 de minute si apoi
scoateti-o din tava de copt. Lasati painea sa se raceasca complet inainte de a o
taia, pentru a nu se faramita.

Glazura de ou pentru aluatul de paine
1 ou, batut putin
2-3 linguri de apa

Amestecati ingredientele pana se formeaza un amestec omogen. Nu se bate. Daca
este necesar, strecurati-l prin sita. Ungeti aluatul de péine cu glazura Tnainte de a
coace.

Focaccia (2-4 portii)

3 cesti (450 g) de faina de panificatie
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1 lingurita de sare

2 lingurite de zahar

2 lingurite de drojdie instant
2 linguri de ulei de masline
1 ceasca (250 ml) de apa

Pentru glazura:

2 linguri de ulei de masline

1 lingura de sare grunjoasa

2 linguri de masline negre, feliate

o Folositi carligul de framantare A (1).

e In vasul de amestecare, amestecati faina, sarea, zaharul si drojdia.

e Reglati viteza la 1-2 si adaugati incet apa si unei in amestecul uscat. Lasati-| la
framantat pana incepe sa se formeze aluatul.

e Scoateti aluatul pe o placa de rulat tapetata usor cu faina si framéantati bine manual
pana ce aluatul este suficient de fin si omogen.

e Puneti aluatul intr-un vas mare si acoperiti cu o folie de plastic. Lasati-l sa creasca
la caldura timp de 20 de minute sau pana ce aluatul isi dubleaza volumul.

e Scoateti aluatul crescut din vas si mai framantati o data pe o placa de rulat usor
tapetata cu faina.

e Puneti aluatul intr-o tava de copt din teflon de 20 x 30 cm si dati-i forma tavii de
copt.

e Acoperiti usor cu o folie de plastic si lasati-l s& creasca la caldura timp de 20-30 de
minute sau pana ce creste putin. Scoateti folia de plastic.

e Ungeti aluatul cu ulei de masline si presarati sarea grunjoasa si maslinele feliate.

e Coaceti in cuptorul preincalzit la 200°C timp de aproximativ 30-35 de minute sau
pana ce painea focaccia este aurie la culoare.

e Dupa scoaterea din cuptor, lasati-o sa se raceasca pe un stativ metalic.
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SPECIFICATII TEHNICE

Domeniu tensiune nominala 220-240V
Frecventa nominala 50/60 Hz
Putere de intrare nominala 1000 W
Nivel de zgomot 79 dB (A)

Nivelul de emisie acustica declarat pentru aparat este de 79 dB (A), ceea ce reprezinta un
nivel de putere acustica de clasa A in raport cu puterea acustica de referinta de 1 pW.

Drepturi rezervate pentru modificarea textului si a parametrilor tehnici.

... RO |
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INSTRUCTIUNI SI INFORMATII REFERITOARE LA
SCOATEREA DIN UZ A MATERIALELOR DE
AMBALARE UZATE

Scoateti din uz materialele de ambalare intr-un loc desemnat pentru deseuri in
municipalitatea dumneavoastra.

SCOATEREA DIN UZ A APARATELOR ELECTRICE Sl
ELECTRONICE

Semnificatia simbolului de pe produse sau documentatia originala arata ca
produsele electrice sau electronice uzate nu trebuie aruncate cu deseurile
menajere. Pentru scoaterea din uz corespunzatoare, reinnoire si reciclare,
predati aceste aparate in punctele de colectare stabilite. Alternativ, in unele
state ale Uniunii Europene sau in alte state europene, puteti returna
produsele distribuitorului local la achizitionarea unui aparat nou echivalent.
Scoaterea din uz corecta a acestui produs
va ajuta salvarea unor valoroase resurse naturale si la prevenirea
impactului negativ potential asupra mediului si sanatatii umane, care
poate fi produs ca rezultat al unei eliminari necorespunzatoare a
deseurilor. Adresati-va autoritatilor locale sau celui mai apropiat centru
de colectare pentru detalii suplimentare. Conform reglementarilor
nationale, se pot aplica amenzi pentru scoaterea din uz
necorespunzatoare a acestui tip de deseuri.

Pentru persoanele juridice din Uniunea Europeana
Daca se doreste scoaterea din uz a aparatelor electrice sau electronice,
adresati-va distribuitorului sau furnizorului pentru informatiile necesare.

Scoaterea din uz in alte tari din afara Uniunii Europene

Simbolul este valabil in Uniunea Europeana. Dacéa se doreste scoaterea
din uz a acestui produs, solicitati informatiile necesare despre metoda
corecta de scoatere din uz de la consiliul local sau de la distribuitor.

c € Produsul intruneste toate cerintele de baza ale reglementarilor UE aferente.
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