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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme dulezitost
bezpecnosti. Navrhujeme
a vyrabime spotrebice
predevsim s velkym
dirazem na vasi
bezpecnost. Nicméné
vas prosime, abyste pfi
pouzivani elektrického
spotrebice byli opatrni

a dodrzovali nasledujici
bezpecnostni opatreni.

DULEZITA
OPATRENI

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH ZARIZENI
JETREBA DODRZOVAT
ZAKLADNI BEZPECNOSTNI
OPATRENI, MEZI KTERA
PATRI:

« Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, ze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém Stitku ve
spodni ¢asti pristroje.
Pokud mate jakékoliv
pochybnosti, obratte se
prosim na kvalifikovaného
elektrikare.

«Peclivé si prectéte
vsechny instrukce pred
ovladanim spotrebice
a ulozte je na bezpecné
misto pro mozné pouZziti
v budoucnu.

«Pfed prvnim pouzitim
spotrebice odstrante
a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veSkery obalovy
material a reklamni Stitky.



Zkontrolujte, ze spotrebic
neni nikterak poskozen.
V zadném pripadé
nepouzivejte poskozeny
spotrebic, spotrebic

s poskozenym pfivodnim
kabelem apod.

«Z dUvodu vylouceni
rizika zaduseni malych
déti odstrarite ochranny
obal zastrcky sitového
kabelu tohoto spotiebice
a bezpecné jej zlikvidujte.

«Nepouzivejte spotrebic
na hrané pracovni desky
nebo stolu. Ujistéte se,

Ze je povrch rovny, Cisty
a neni potfisnén vodou
nebo jinou tekutinou.

-Vibrace béhem pouzivani
mohou zpUsobit pohyb
spotrebice.

Nestavte spotrebic¢ na
plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist, kde
by se mohl dotykat horké
trouby.

-Nepouzivejte spotrebic na
kovové podlozce, jako je
napf. odkapavaci drez.

- Pfed pripojenim
spotiebice k elektrické
zasuvce a jeho zapnutim
zkontrolujte, Ze je uplné
a spravné sestaven.
Dodrzujte instrukce
v tomto navodu k obsluze.

- Pokud dojde k potfisnéni
nebo politi spotiebice,
okoli spotrebice, pod
spotrebicem, je nezbytné
nutné toto neprodlené
odstranit pred dalSim
pouzitim spotrebice.

-VZdy provozujte spotrebic
na rovném povrchu.
Spotrebi¢ neprovozujte
na naklonéném povrchu
a nepremistujte jej ani
s nim nijak nemanipuluijte,
pokud je v provozu.

- Pouzivejte vyhradné
prislusenstvi dodavané se
spotrebicem. Pokud byste
pouzili jiné nastavce nebo
prislusenstvi, které neni
vyrobeno nebo urceno
Sage® jako kompatibilni,
hrozi riziko vzniku
pozaru, Urazu elektrickym
proudem nebo zranéni.



- Pouzivejte Slehaci
metlu pouze u recept(
uvedenych v tomto
navodu. Nepouzivejte
Slehaci metlu k jinym
ucellim, nez ke kterym je
urcena.

-Nepouzivejte spotiebic
nepretrzité po dobu
delSi nez 1 minuta. Mezi
kazdym pouzitim nechte
motor alespor 1 minutu
odpocinout.

+Nikdy nepouzivejte
spotrebi¢ pod dobu
delsi nez 30 sekund,
pokud zpracovavate
suché, tézké nebo
husté suroviny. Preruste
provoz, zamichejte pred
pokracovanim. Mezi
kazdym pouzitim nechte
motor alespor 1 minutu
odpocinout.

«Nepouzivejte spotrebic
nepretrzité pri velkych
davkach po dobu delsi
nez 30 sekund. Mezi
kazdym pouzitim nechte
motor alespor 1 minutu
odpocinout.

- Udrzujte ruce, prsty, vlasy,
obleceni, varecky a jiné
kuchyriské pomucky
mimo dosah pohybujicich
se Casti spotrebice.

Vzdy spotiebic vypnéte

a odpojte zastrcku
privodniho kabelu od
sitové zasuvky, vyckejte,
az se pohyblivé ¢asti
zcela zastavi. Vyvarujte se
kontaktu s pohyblivymi
castmi.

«Budte velmi opatrni pfi
manipulaci s nozovou
jednotkou, sekacimi disky,
nebot tyto jsou velmi
ostré. Spatné zachazeni
muze vést ke zranéni.

- Spotrebic pouzivejte
vyhradné pro pfipravu
jidel a/nebo napoju.
Nespoustéjte spotrebic
do provozu bez
potravin nebo tekutin.
Nepouzivejte spotiebic
k jinym ucelim, nez ke
kterym je urcen.

+Nikdy nepouzivejte
spotiebic k mixovani
potravin na rozpalené



plotné nebo plynovém tekutiny vychladnout

sporaku. Vzdy hrnec pred jejich umisténim do

s potravinami sejméte nadoby mixéru.

ze zdroje tepla a ujistéte -Vzdy se ujistéte, 7e je

se, ze privodni kabel spotiebic vypnuty,

i spotfebic jsou mimo zastréka privodniho

dosah tepelného zdroje. kabelu je odpojena od
+Dbejte zvysené sitové zasuvky, véechny

pozornosti, pokud pohyblivé Casti se zastavily,

zachazite s ponornym pokud chcete spotiebic

mixérem, nastavci presunout, pokud jej

a ostrymi nozi, pfi vyjimani  nebudete pouzivat, pokud

potravin z nadoby jej budete nechavat bez

a béhem ¢isténi. Noze dozoru, pred rozebiranim,

i nastavce jsou velmiostré.  Cisténim nebo ulozenim.

Udriujte noze i nastavce «Pokud potraviny uviznou
mimo dosah déti. okolo nozové jednotky
- Ujistéte se, ze je motorova  nebo v nastavci, uvolnéte
jednotka vypnutg, zastrcka  spinaci tlacitko, odpojte

privodniho kabelu je zastrcku privodniho
odpojena od sitové kabelu od sitové zasuvky
zasuvky pred nasazenim a vyckejte, az se pohyblivé
nebo odpojenim Casti zcela zastavi. Pomoci
prislusenstvi. stérky nebo varecky
-Nepokousejte se ovladat ~ Uvolnéte potraviny.
zarizeni jinym zpUsobem, V Zadnem pfipadé
nez ktery je uveden nepouzivejte prsty, nebot
v tomto navodu. noze i nastavce jsou velmi

-Nezpracovavejte horké oste.
nebo vafici tekutiny -V zadném piipadé
v nadobé mixéru. Nechte ~ neodstranujte suroviny



ze spotrebice béhem
provozu. Vzdy se ujistéte,
Ze je spotiebic vypnuty,
zastrcka privodniho
kabelu je odpojena od
sitové zasuvky, vsechny
pohyblivé asti se
zastavily. Vyvarujte se
kontaktu s pohyblivymi
castmi spotrebice.

K protlaceni potravin skrz
plnici otvor nepouzivejte
prsty, ruce nebo
kuchyriské nacini. Vzdy
pouzivejte dodavany
pritlak.

«Nikdy nevkladejte ruce
nebo prsty do nadoby
mixéru, dokud se motor,
nozova jednotka, nastavec
na hnéteni nebo sekaci
nastavce zcela nezastavily.
Ujistéte se, zZe jste uvolnili
tlacitko spinace, odpojili
jste zastrcku privodniho
kabelu od sitové zasuvky
pred sejmutim vika
nadoby.

-Recepty uvedené v tomto
navodu jsou urceny pro
béznou spotrebu.

Nevkladejte zadnou
Cast spotrebice do
plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo
na horkou plynovou nebo
elektrickou plotynku.
«Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno dostupna
pro pfipadné nahlé
odpojeni.
-Nepouzivejte
tento spotrebic
S programatorem,
casovym spinacem nebo
jakoukoli jinou soucasti,
ktera spina pfistroj
automaticky.
-Nepouzivejte spotrebic
v blizkosti zdrojl vody,
napt. kuchyrisky drez,
koupelna, bazén apod.
-Nedotykejte se spotrebice
mokryma nebo vlhkyma
rukama.
- Pokud je spotrebic
Vv provozu, nenechavejte
jej bez dozoru.
-Vlyvarujte se politi
pfivodniho kabelu
a zastrcky vodou nebo
jinou tekutinou.



«Nepouzivejte hrubé
abrazivni nebo ziravé
Cistici prostredky k cisténi
spotrebice.

«Udrzujte spotrebic Cisty.
Dodrzujte instrukce
o Cisténi uvedené v tomto
navodu k obsluze.

-V tomto spotiebici ani
jeho blizkosti neskladujte
ani nepouzivejte zadné
vybusné nebo horlavé
latky, napf. spreje
s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
pfivodniho kabelu, nikoliv
tahem za kabel.

+Nepouzivejte jina
prislusenstvi nez ta
dodavana spolecné se
spotrebi¢em Sage®.

Z DUVODU ZAMEZENI
URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM NEPONORUJTE
MOTOROVOU JEDNOTKU
SPOTREBICE, SifOvY
KABEL ANI ZASTRCKU

DO VODY NEBO

JINE TEKUTINY ANI
NEVYSTAVUJTETYTO
CASTIVLHKOSTI. NEMYJTE
MOTOROVOU JEDNOTKU
POD TEKOUCIi VODOU.

DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI
- Pfed pouzitim zcela
odvinte napajeci kabel.

- Pfivodni kabel
nenechavejte viset pres
okraj stolu nebo pracovni
desky, dotykat se horkych
ploch nebo se zamotat.

«Z bezpelnostnich
ddlvodi doporucujeme
zapojit spotrebic



do samostatného 8 let.

elektrického obvodu, - Spotiebi¢ mohou pouzivat
oddéleného od osoby se snizenymi
ostatnich spotfebicu. fyzickymi, smyslovymi ¢i
Nepouzivejte rozdvojku mentalnimi schopnostmi
ani prodluiovaci kabel pro nebo nedostatkem
zapojeni spotfebice do zkugenosti a znalosti,
sitové zasuvky. pokud jsou pod dozorem

-Neponofujte spotfebic, nebo byly pouceny
privodni kabel, zastrcku 0 pouzivani spotiebice
privodniho kabelu do bezpecnym zplsobem
vody nebo jiné tekutiny. a rozumi pfipadnym

-Tento spottebi¢ nesméji nebezpecim. Déti si se
pouzivat déti. Udrzovat spotfebicem nesméji hrat.
spotrebic a jeho pfivod -Doporucujeme provadét
mimo dosah déti. pravidelnou kontrolu

- Tento spotiebi¢ mohou spotrebice. Spotfebic
pouzivat déti ve véku nepouzivejte, je-li jakkoli
8 let a starsi, pokud jsou poskozen nebo je-li vadny
pod dozorem nebo byly napajeci kabel nebo
pouceny o pouzivani zastrcka. Veskeré opravy
Spot‘r’ebi(‘fe bezpe(‘fn)'/m je nutné sveérit nerI|2§|'mu
zplisobem a rozumi autorizovanému
pripadnym nebezpedim. servisnimu stredisku
Cisténia udrzbu Sage®.
provadénou uzivatelem - Tento spotrebic je
nesmeji provadet déti, urceny pouze pro
pokud nejsou starsi 8 let pouziti v domacnosti.
a pod dozorem. Udrzovat Pfistroj neni urcen
spotrebic a jeho privod pro komercni pouziti.

mimo dosah déti mladSich ~ Nepouzivejte tento



spotrebic v pohybuijicich -Uchovavejte spotrebic
se vozidlech nebo nalodi,  a pfivodni kabel mimo
nepouzivejte jej venku, dosah déti.
nepouZzivejte jej pro jiny
ucel, nez pro ktery je
urcen.V opacném pripadé
muze dojit ke zranéni.
- Jakoukoli jinou udrzbu
kromé bézného
Cisténi je nutné sveérit
autorizovanému
servisnimu stredisku
Sage®.
«Doporucujeme
instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpecnosti spinace ve
vasi zasuvce), abyste tak
zajistili zvySenou ochranu
pfi pouziti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA) byl
instalovan do elektrického
obvodu, ve kterém bude
spotrebic zapojen. Obratte
se na svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.
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POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material
odloZte na misto uréené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH )
A ELEKTRONICKYCH ZARIZEN(

Tento symbol na produktech
anebo v priivodnich
dokumentech znamena, Ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pridany

do béZzného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnoveé a recyklaci predejte tyto
vyrobky na ur¢ena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich m{iZete vratit
své vyrobky mistnimu prodejci
pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pomUzete
zachovat cenné pfirodni

zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich
dopad na zivotni prostredi

a lidské zdravi, coz by mohly byt
dlsledky nespravné likvidace
odpad.

10

Dalsi podrobnosti si vyzadejte
od mistniho ufadu nebo

oV v

Pri nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou

byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka

a elektronicka zafizeni, vyZzadejte
si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

3

Vyrobek je v souladu
s pozadavky EU.

Q

POUZE PRO
DOMACI POUZITI.
NEPONORUJTE DO
VODY NEBO JINE
TEKUTINY. PRED
POUZITIM ZCELA
ODVINTE PRIVODNI
KABEL.
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TENTO SYMBOL
OZNACUJE, ZE
PRISTROJ MA
DVOJITOU IZOLACI
MEZI NEBEZPECNYM
NAPETIM ZE SITEA
CASTMI DOSTUPNYMI
PRO UZIVATELE.V
PRIPADE SERVISU
POUZIVEJTE POUZE
IDENTICKE NAHRADNI
DILY.

VAROVANI

NOZE JSOU VELMI
OSTRE! NEVKLADEJTE
DO PLNICIHO OTVORU
RUCE, VARECKY

NEBO JINA NACINI.
NEODSTRANUJTE
KRYT, DOKUD SE NOZE
NEBO DISKY ZCELA
NEZASTAVILY.

Zmény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez predchoziho
upozornéni a vyhrazujeme si
pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je plvodni
verze. Ceska verze je
preklad pivodni verze.

Adresa vyrobce:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:

FASTCR, ass.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOVEJTETYTO INSTRUKCE

11



Popis vaseho nového spotrebice

L

. Voli¢rychlosti

. Hlavni vypinac
. Télo motoru
. Pfevodova schranka
Viko
1.6l misa na sekani
. Plnici otvor
. Metla
Nerezovy nastavec na mixovani

Odnimatelna cast s prevodem nastavce na
pfipravu kase

. Odnimatelny nastavec na pfipravu kase
L. Zoubkovany S-ntz

T IommonNnw>

Fe

12

M. Disk na krajeni s nastavitelnou vyskou fezu
N. Oboustranny disk na krajeni

0. Zakladna pro ulozZeni pfislusenstvi

P. Hridel pro disky



\\ Slozeni

PRED PRVNIM POUZITIM

« Odstrante veskery obalovy materidl

a reklamni $titky. Provadéjte tyto kroky, pokud

je spotrebic vypnuty a zastrcka piivodniho
kabelu je odpojena od sitové zasuvky.

« Budte opatrni pfi zachazeni s nastavcem na
mixovani, s nozi a disky, jsou velmi ostré.

« Omyjte nastavec na mixovani, misu na sekani,

viko a veskeré pfislusenstvi v teplé vodé
s trochou kuchyriského prostredku na myti
nadobi, oplachnéte a peclivé osuste.

PRIPOJENIi MOTOROVE JEDNOTKY

1. Drzte motorovou jednotku v jedné ruce
nad nastavcem na mixovani, nastavcem
na pfipravu bramborové kase, metlou
nebo nad prevodem misy na sekani, jak
je znazornéno na obrazku nize. Zatlacte
smérem dol(i, dokud neuslysite cvaknuti
nastavce v téle motoru.

¥

2. Pro odpojeni motorové jednotky stisknéte
dvé tlacitka pro uvolnéni nastavce.
Vytdhnéte motor smérem vzhUru pro
odpojeni nastavce.

SLOZENi NADOBY NA SEKANI

1. Hridel se pouziva s S-nozem, s diskem na

krajeni a oboustrannym diskem. Pokud
byste nepoutzili hiidel, mohlo by dojit

k poskozeni pfislusenstvi a nasledné

i spotiebice.

. Vlozte hfidel na stfedovy hrot nadoby na

sekani.

. Nasadte S-n0z, dis na krajeni nebo

oboustranny disk. Nz i disky jsou velmi
ostré—dotykejte se vyhradné plastovych
Casti a vyvarujte se kontaktu s ostiim.

UMISTENI OBOUSTRANNEHO DISKU

13
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UMISTENI DISKU NA KRAJENI nize) a zacvaknéte ji do vika.

6. Plnicim otvorem vkladejte potraviny.
Vyvijejte mirny a stély tlak. Pouzivejte pouze
dodavany pritlak.
UMISTENI S-NOZE

4. Nasadte viko tak, aby Sipky na viku a na
rukojeti smérovaly k sobé. A poté otocte ve DISK NA KRAJENI S NASTAVITELNOU
sméru "LOCK" VYSKOU REZU

Disk s nastavitelnou vyskou fezu ma

18 nastaveni. Pro vybér nastaveni drzte disk za
jeho okraj (na protéjsi strané co se nachazi nliz)
jednou rukou a druhou rukou otécejte drzakem
a nastavte pozadovanou vysku fezu.

5. Nasadte prevodovou schranku (viz obrazek

14



SLOZENI NASTAVCE NA PRIPRAVU KASE

1. Nastavec na pfipravu kase se sklada ze
4 ¢asti: prevodova schranka, nGz, vnitini
avnéjsi ¢ast.

2. Drzte vnéjsi Cast nastavce a vlozte

prevodovou schranku tak, aby Sipky na obou
dilech byly zarovnany (viz obrazek nize).

SR«

3. Drzte pevné jednou rukou vnéjsi ¢ast
néstavce a schranku a vlozte vnitini ¢ast
néstavce do vnéjsi ¢asti, dokud neuslysite
cvaknuti.

f

4, Otocte prevodovou schrankou, zatimco

drzite vnéjsi Cast, abyste zajistili nastavec.

. Pfipojte télo motoru.
. Vlozte n{iZ na hrot do spodni ¢asti

ndstavce. Zajistéte ho otocenim protisméru
hodinovych rucicek.
POZNAMKA

NUZ nepujde nasadit, pokud neni nastavec
pfipojen k motorové jednotce.

. Vyberte druh bramborové kase, kterou

chcete pripravy: textured (Stouchané
brambory), smooth (hladka kase), creamy
(krémova kase).

* O o o
' TEXTURED SMOOTH CREAMY
&
-

15



ODPOJENI NASTAVCE NA PRIPRAVU
KASE

1. Pfed vyjmutim motorové jednotky nejprve

@ Ovladani
vyjméte niiz nastavce jeho otoc¢enim po

sméru hodinovych rucicek. PROVOZ

1. Vlozte zéstrcku privodniho kabelu do sitové
zasuvky.

2. Otocte volicem rychlosti a nastavte
potiebnou rychlost od 1 (nejpomalejsi) po
15 (nejrychlejsi).

2. Jakmile je niz odpojen, drzte motorovou
jednotku jednou rukou a pomoci palce
a ukazovécku druhé ruky stisknéte dvé
tlacitka pro uvolnéni téla motoru. Vytdhnéte
motor smérem vzhUru pro odpojeni
nastavce.

3. Otocte prevodovou schrankou az k “ALIGN”
a opatrné sejméte z vnéjsi ¢asti.

3. Stisknéte hlavni vypinac pro zapnuti
spotiebice a spusténi procesu zpracovavani.

4. Oddélte vnitini a vnéjsi ¢ast.

5. Nemyjte ani nenamacejte prevodovou
schranku.

4. Jakmile je zpracovéni dokoncéeno, vypnéte
motor uvolnénim hlavniho vypinace,
vypnéte spotrebic u sitové zasuvky, odpojte

T sitovy kabel ze sitové zasuvky.

16



RADY A NAPADY

» Nikdy neponofujte motorovou jednotku
nebo pievodové schranky do vody nebo jiné
tekutiny.

» V baleni naleznete 3 prevodové schranky —
pro Slehaci metlu, nastavec na bramborovou
kasi a misu na sekan.

Slehacimetla Néstavec na
bramborovou
kasi

Misa na sekani

Nakrdjejte potraviny na stejné velké kousky.
Ohfejte tekutiny pred pfidanim do polévek
nebo omacek. Tim pomzete docilit hladké
konzistence.

NepouZivejte spotfebic nepretrzité po dobu
del3i nez 1 minuta. Mezi kazdym pouZzitim
nechte motor alespori T minutu odpocinout.
Nikdy nepouzivejte spotiebi¢ pod dobu delsi
nez 30 sekund, pokud zpracovavate suché,
tézké nebo husté suroviny.

Pokud potraviny uviznou okolo nozové
jednotky nebo v nastavci, uvolnéte spinaci
tlacitko, odpojte zastrcku privodniho kabelu
od sitové zasuvky a vyckejte, az se pohyblivé
Casti zcela zastavi. Pomoci stérky nebo varecky
uvolnéte potraviny.V zddném piipadé
nepouzivejte prsty, nebot noze i ndstavce jsou
velmi ostré.

« Noze zpracovavaji potravin velmi rychle.
Pravidelné kontrolujte stav zpracovévanych
potravin.

PONORNY MIXER

« Budte opatrni pfi zpracovavani horkych
potravin, nebot by se mohly rozstfiknout.
Nerezovy nastavec umoznuje zpracovavat
horké potraviny pfimo v hrnci. Tim
snadno pfipravite polévky a omacky.

Z bezpecnostnich dlivodl sejméte hrnec
z plotynky pfed ponofenim mixéru.

« Ujistéte se, Ze télo spotrebice a pfivodni kabel
jsou mimo dosah zdroju tepla.

« Nedotykejte se noze ponorného mixéru,
dokud neuvolnite hlavni vypina¢, neodpojite
zéstreku privodniho kabelu od sitové zasuvky
a nliz se zcela nezastavi.

NADOBA NA SEKANI

« Dno nadoby na sekani je vybaveno
protiskluzovym gumovym okrajem. Toto
udrzujte nadobu na sekdni ve stabilni
poloze, nicméné ale doporucujeme béhem
zpracovavani drzet jednou rukou hlavni
vypinac a druhou rukou pfidrzovat viko
nadoby na sekani.

Neplrite nddobu nad rysku MAX, ktera je

na nadobé vyznacena.V opacném pfipadé
muzete poskodit nddobu, viko i pfevodovou
schranku.

Nezpracovavejte tvrdé potraviny, jako jsou
kavové zrna, zrni nebo ¢okoladové hrudky
apod. Takové potraviny mohou poskodit noze.

Zpracovani tvrdého kofeni nebo jinych
tvrdych potravin mUze ¢asem zpUsobit
zaSednuti nadoby. Tyto potravin je lepsi
zpracovavat v mlynku s kovovou nddobou.

NASTAVEC NA BRAMBOROVOU KASI

« Pouzivejte dostatecné velkou nddobu pfi
zpracovavani bramborové kase. Suroviny
naplnte jen do 1/3 misy.

» Béhem zpracovavani polozte nadobu, ve které
zpracovavate potraviny, na vihkou utérku. Tim
zajistite stabilitu nddoby.

» Nedotykejte se noze nastavce, dokud
neuvolnite hlavni vypinac, neodpojite
zastr¢ku privodniho kabelu od sitové zasuvky
a nlz se zcela nezastavi.

SLEHACI METLA
« Nejprve ponofte Slehaci metlu do surovin, nez
stisknéte hlavni vypinac.

« Zabrante kontaktu Slehaci metly se dnem
nebo stranami nddoby, zatimco je spotfebic¢
v provozu, mohlo by dojit k poskozeni metly.

17



« Pro spravné provzdusnéniingredienci pfi
slehani pouZzijte dostatecné vysokou a Sirokou
nadobu, pohybujte metlou pomalu nahoru
a dold. Suroviny naplrite jen do 1/3 nadoby.

Vzdy pouzivejte Cerstvou vychlazenou
smetanu, Cerstva vejce pii pokojové teploté,
abyste doséhli lep3ich a stabilnéjsi objem pri
slehani.

Vejce nechte ohfat na pokojovou teplotu pred
zpracovanim, tim ziskate vétsi objem.

Vzdy se ujistéte, Ze Slehaci metla a nadoba
jsou zcela ¢isté a bez zbytku tuku pfi Slehani
vajecnych bilkd.

Doporucujeme pouzivat nejvyssi rychlost pfi
slehani vajecnych bilk(i a smetany.
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@ Péce a Cisténi

Po kazdém pouziti odpojte zastreku privodniho
kabelu ze sitové zasuvky.

MOTOR

Pro odstranéni zbytk{l potravin z motoru otfete
plast motoru zlehka navihcenou utérkou.
NepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky

ani kovové draténky. Motor ani prevodovou
schranku nikdy neponofujte do vody ani jiné
tekutiny. Motor nikdy nemyjte v my¢ce naddobi.

NADOBA NA SEKANI A VIKO

Postupujte podle nasledujicich krokd, abyste
udrzeli nddobu i viko Cisté a vyvarovali jste se
zaschnuti potravin:

« Pfed mytim odstrante pfevodovou schranku,
nebot voda by mohla ponicit vnitini prevody.

« Opatrné vyjméte S-n(iz, oboustranny disk
nebo disk na krajeni. Nedotykejte se ostfi.

« Vyplachnéte nadobu a viko ¢istou vodou.

« Omyjte v ruce v teplé vodé s trochou
kuchynského prostredku na myti nadobi
pomoci mékké houbicky.

NASTAVEC NA BRAMBOROVOU KASI

Rozlozte nastavec podle pokyn( uvedenych

v pfedchozi ¢asti navodu.

Neponotujte pfevodovou schranku do vody.
Omyjte v ruce vnitini a vnéjsi ¢ast a ntiz v teplé
vodé s trochou kuchyriského prostfedku na
myti nddobi pomoci mékké houbicky.

PONORNY NASTAVEC

RYCHLE OMYTI: Mezi kazdy zpracovanim

s pripojenim k motorové jednotce zapnéte
spotiebic u sitové zasuvky, ponofte nastavec
na mixovani do nddoby s vodou, nastavte

nizdi rychlost a stisknéte hlavni vypinac na asi

5 sekund. Tim odstranite zbytky potravin okolo
noze a usnadnite tim zpracovani dalsi mnozstvi
potravin.



Pred ¢isténim vypnéte spotiebic u sitové
zasuvky a vyjméte pfivodni kabel ze sitové
zasuvky. Sejméte nerezovy nastavec na
mixovani z motorové jednotky.

Nerezovy nastavec na mixovani mize byt omyt
ru¢né v teplé vodeé s trochou kuchyrnského
prostiedku na myti nadobi, opldchnut a osusen
po kazdém pouziti.

PREVODOVE SCHRANKY

Vas food procesor Sage® the All In One

je vybaven 3 prevodovymi schrankami —
ponorny nastavec, Slehaci metla a nastavec

na bramborovou kasi maji vlastni pfevodovou
schranku. Neponofujte je do vody, nevkladejte
do mycky na nadobi, voda mize poskodit
vnitini prevody.

S-NUZ, OBOUSTRANNY DISK, DISK NA
KRAJENI A SLEHACI METLA

Vyjméte S-n(iz, oboustranny disk nebo disk na
krajeni z nddoby pred umytim.
Odpoijte slehaci metlu od prevodové schranky.

Omyjte v ruce v teplé vodé s trochou
kuchynského prostfedku na myti nadobi
pomoci mékké houbicky.

CISTICi PROSTREDKY

NepouZzivejte draténky nebo houbicky

s draténkami, nebot mohou poskrabat

povrch. PouZivejte pouze teplou vodu

a mékkou houbicku. NepouZivejte hrubé Cistici
prostiedky, Cistici prostfedky zpUsobujici otér,
nepouzivejte chemicka cistidla, fedidla, benzin
ani jiné podobné latky.

MYCKA NA NADOBI

Ponorny nastavec, vnitini a vnéjsi ¢ast nastavce
na bramborovou kasi, nddobu na sekani a viko
je mozné myt v hornim kosi mycky na nadobi.
Nevkladejte tyto ¢asti do spodniho kose.
S-nliz, oboustranny disk, disk na krajeni

a Slehaci metlu je mozné myt v hornim kosi
mycky na nddobi.

Nevkladejte prevodové schranky ani
motorovou jednotku do mycky na nadobi.

ZASCHLE POTRAVINY A ZAPACH

Aromatické potraviny, jako jsou ¢esnek, ryby
a nékterd zelenina (mrkev), mohou zanechat
nepfijemny zapach i skvrny na pfislusenstvi
spotiebice.

Abyste tyto skvrny a zapach odstranili, ponofte
takové pfislusenstvi do teplé vody s trochou
kuchyriského prostfedku na myti nadobi

a nechte pUsobit asi 5 minut. Poté omyjte

a oplachnéte cistou vodou. Nechte fadné
uschnout. Skladujte nadobu bez nasazeného
vika.

ULOZENI

Vas food procesor Sage® the All In One je
vybaven zakladnou pro ulozeni pfislusenstvi.
Pro slozeni postupuijte nasledovné:

« Nastavte silu fezu disku na krajeni na“0”
a ulozte jej pod nddobu na sekani.

« Hridel, S-n(iz a oboustranny disk viozte do
nadoby na sekani.

« Prevodovou schranku naddoby na sekani
ulozte do vika nddoby a pfitlak viozte do
plniciho otvoru.

« Na zdkladnu je mozné ulozit i motorovou

jednotku, ponorny nastavec a ndstavec na
bramborovou kasi.
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Priivodce pripravy potravin

TYP _TYP TYP NASTAVENI SILA DOPORUCENE
POTRAVIN NASTAVCE DISKU RYCHLOSTI  NOZE MNOZSTVI
Mrkev Misa na sekani  Oboustranny 9-13 - 1-2 mrkve najednou,
disk - jemny v zavislosti na velikosti
Misa na sekani  Oboustranny 9-13 - 1-2 mrkve najednou,
disk - hruby v zavislosti na velikosti
Misa na sekani  Disk na krajenf 9-13 1-6 mm  1-2 mrkve najednou,
v zavislosti na velikosti
Cukety Misa na sekani  Oboustranny 11-15 - 1-2 cukety najednou,
disk - jemny v zavislosti na velikosti
Misa na sekani  Oboustranny 11-15 - 1-2 cukety najednou,
disk - hruby v zavislosti na velikosti
Misa na sekani  Disk na krajeni 9-13 1-6 mm  1-2 cukety najednou,
v zavislosti na velikosti
Okurka Misa na sekani  Disk na krajeni 9-13 2-5mm  1-2 okurky najednou,
v zavislosti na velikosti
Rajcata Misa na sekani  Disk na krajeni 9-11 4-6 mm  Pouzijte pevna rajcata
Zeli Misa na sekani  Disk na krajenf 9-11 2-6 mm  Nakrdjejte na kousky,

které se vejdou do
plniciho otvoru

Pérek Misa na sekani  Disk na krajeni 9-13 2-6 mm  Pouze bild ¢ast
Cibule Misa na sekani  Disk na krajeni 9-13 2-6 mm  Nakrajené na polovinu
Kufeci prsni / Misa na sekani  S-ntz 15 - 700 g max, nakrajené na
stehenni fizky asi 2,5cm kousky
Libové hovézi  Misa na sekani  S-ndz 15 - 700 g max, nakrajené na
asi 2,5cm kousky
Libové vepiové Misa na sekani  S-ndz 15 - 700 g max, nakrajené na
asi 2,5cm kousky
Rybi filety Misa na sekéni  S-nGz 15 - 700 g max, nakrajené na
asi 2,5cm kousky
Tvrdy syr Misa na sekani  Oboustranny 15 - Musi byt vychlazeny
disk - jemny
Misa na sekani  Oboustranny 15
disk - hruby
Mozzarella Misa na sekani  Oboustranny 15 - Vlozte na 20 minut do
disk — hruby mrazaku.
Parmazéan Misa na sekani  Oboustranny 15 - Musi byt vychlazeny
disk - jemny
Misa na sekani  S-ndz 15 - 150 g max, kostky

o velikosti 1 cm
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TYP TYP TYP NASTAVENI SILA DOPORUCENE

POTRAVIN NASTAVCE DISKU RYCHLOSTI NOZE MNOZSTVI
MIécné napoje, Nastavec na - 11-15 - Pouzijte vychlazené
smoothies, mixovani mléko. Mixujte
ovocné frapé, 30 sekund.
koktejly
Polévky, détské Nastavec na - 11-15 - Mixujte, dokud
jidlo mixovani neni smés hladka,

zkontrolujte konsistenci
kazdych 30 sekund.
Led Nastavec na - 15 - Zpracovavejte
mixovani 20-30 sekund.
(nepouzivejte
nadobu na
sekani)
Smetana Slehacimetla - 11-15 - Slehejte asi 1 minutu,

nechte odpocinout
1 minutu mezi kazdym
pouzitim.

Orechy Misa na sekani  S-ndz 15 - 250 g po dobu
30 sekund, dokud
nedosahnete spravné
konsistence. Vyckejte
30 sekund mezi kazdym

pouzitim.

Strouhanka Misa na sekani  S-ndz 15 - 2-3 platky nakrdjené na
Ctvrtiny

Susenky Misa na sekani  S-niiz 15 - 250g max.
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Recepty

Dip z lilku
M8 Asi5209

1 kg lilku

1 Izice olivového oleje

2 strouzky ¢esneku

1 IZice citrénové stavy

2 Izice olivového oleje navic

1 Izicka mofské soli

4 |zicky mletého kminu

2 Izice nasekané Cerstvé petrzelky
Cerstvé mlety pepf

Cerstvy nebo opeceny libanonsky chléb

1. Predehiejte troubu na 200 °C. Potiete celé lilky
olivovym olejem. Vlozte na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte asi 40 minut, dokud
neza¢nou tmavnout.

2. Pridejte cesnek a pecte ¢esnek s lilkem, dokud
nebude ¢esnek mékky a lilek zcela tmavy
a nebudou se na ném tvofit “puchyrky” Vyjméte
ztrouby.

3. Vlozte lilky do plastového sacku a nechte stranou
vychladnout.

4. Do nadoby na sekdni vlozte S-n(iz.

5. Jakmile jsou lilky dostate¢né vychladlé, odstrante
slupku a nahrubo nakréjejte. Vlozte do nadoby
s oloupanym cesnekem, citrénovou stavou,
olivovym olejem, soli a kminem. Nasadte viko.

6. Pripevnéte motorovou jednotku; vyberte rychlost
13-15 a zpracovavejte, dokud nebude smés
hladka. Otrete stény pomaoci stérky, pokud bude
treba.

7. Hotovy dip pfendejte do misky, pfimichejte
nasekanou petrzelku a dochutte cerstvé mletym
pepiem.

Podavejte dip s cerstvym nebo opecenym libanon-
skym chlebem.
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Dip z ¢ervené repy
&f3 Asi5209

4 stiedné veliké cervené fepy (700 g)

1 hlava cesneku

2 Izicky citronové stavy

1 IZice kienu

60 ml olivového oleje

Sil a pepf na dochuceni

Turecky chléb / toastovy chléb na podavani

1. Predehfrejte troubu na 200 °C. Dobie omyjte fepu
a osuste. Odriznéte vrchni ¢asti hlavy ¢esneku
a vlozte spolu s fepou na plech a pokapejte
olivovym olejem. Pecte asi 30 minut, poté vyjméte
Cesnek a pecte fepu jesté dalsich 15-20 minut,
dokud nebude fepa mékka. Ulozte stranou
a nechte vychladnout.

2. Jakmile je fepa vychladld, oloupejte ji a nakréjejte

na ctvrtiny. Oloupejte upeceny cesnek.

Do nadoby na sekani viozte S-nGz.

4. Vlozte fepu, Cesnek a zbyvajici ingredience do
nadoby na sekani. Nasadte viko.

5. Pfipevnéte motorovou jednotku, nastavte
rychlost 13-15 a mixujte, dokud nebude smés
hladka. Otrete stény nadoby, pokud je to
nezbytné.

w

Podavejte vychlazené s tureckym chlebem nebo
opecenym toastovym chlebem.



Hummus
53 Asi650g

Scezena a oplachnuta cizrna ze 2 x 400 g konzerv
2 strouzky cesneku

80 ml teplé vody

70 g tahini

60 ml citrénové stavy

1 Izicka mletého kminu

Motska sul a cerstvé mlety pepi na dochuceni
Olivovy olej extra virgin na podavani

Cerstvy turecky nebo libanonsky chléb

1. Do nadoby na sekani viozte S-nGz.

2. Do nadoby vlozte cizrnu, ¢esnek, vodu, tahini,
citréonovou stavu a kmin. Nasadte viko.

3. Pripevnéte motorovou jednotku; vyberte rychlost
13-15 a zpracovavejte, dokud nebude smés
hladka. Otfete stény pomaoci stérky, pokud bude
treba. Dochutte.

Spendtovy dip
s parmazdnem a kesu orisky

13 Asi260g

75 g listk{i baby $penétu

1 strouzek ¢esneku

75 g nastrouhaného parmazanu
50 g nesolenych kesu ofiskd

80 ml olivového oleje

2 Izice citrénové Stavy

S0l a pepf na dochuceni

Krekry na podavani

1. Do nadoby na sekani vlozte S-n0z.

2. Do nadoby na sekani vloZte viechny ingredience
vyjma soli a pepie v poradi vyse uvedeném.
Nasadte viko.

3. Pripevnéte motorovou jednotku, nastavte
rychlost 13-15 a mixujte, dokud nebude smés
hladka. Otfete stény nadoby, pokud je to
nezbytné. Dip ma obsahovat malé kousky.

Dochutte a podavejte s krekry.

-0 uld

Dip vydrzi v lednici 1 den.
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Pesto

&8 Asiz759

75 g listkd bazalky

2 strouzky Cesneku

2 Iziky citronové stavy

50 g oprazenych piniovych ofiskd
60 g nastrouhaného syru Parmazan
125 ml olivového oleje

S0l a Cerstvé mlety pepf

1. Do nadoby na sekani vlozte S-nGz.

2. Vlozte vSechny suroviny do nadoby. Nasadte viko.
Pripevnéte motorovou jednotku; vyberte rychlost
13-15 a zpracovavejte, dokud nebude smés
hladka. Otfete stény pomoci stérky, pokud bude
tfeba. Dochutte.

3. Pomoci lZice pfendejte do vzduchotésné nadoby
a nechte vychladnout pred podavanim.

o Rl

Pesto mUzete skladovat ve vzduchotésné nadobé
v chladnicce nékolik dni. Zakapejte pesto olivovym
olejem a polozte na pesto potravinovou folii, tim
zabranite zhnédnuti.
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Kari Pasta

Recept na tuto kari pastu vystaci jak na thajskou
polévku i na kure v kari pasté.

1 IZi¢ka krevetové pasty (volitelné)

20 susenych dlouhych cervenych chilli papricek
bez seminek

4cm kousek zazvoru, oloupeného a nakrajeného
najemno

2 kousky citronové travy, pouze bilé ¢asti, nasekané
12-14 kofen( koriandru, oskrabané

10 listk{ limetky, bez stopek a nakrajenych najemno
4 cervené salotky, rozpllené

12 strouzk( cesneku

2 Izicky soli

3-4 |Zice rostlinného oleje

1. Zabalte krevetovou pastu do alobalu. Pecte na
grilu 1-2 minuty z kazdé strany.

2. Viozte chilli papricky do teplovzdorné misy
a zalijte varici vodou. Nechte asi 15 minut
namocené, dokud nezméknou.

3. Do nadoby na sekani vlozte S-n(iz.

4. Smichejte krevetovou pastu, chilli papricky
a ostatni ingredience v nadobé na sekani. Nasadte
viko a pripevnéte motorovou jednotku. Nastavte
rychlost 15 a mixujte, dokud se ingredience
nespoji a nevytvoii hustou pastu. Otrete stény
nadoby, pokud je to nezbytné.

‘o luld

Pastu uchovavejte v lednici s trochou olivového oleje
asi 1 tyden, nebo v mrazaku asi 1 mésic.



Thajskd polévka ze sladkych
brambor a s koriandrovym

pestem

e porci
Na tento recept potrebujete polovinu kari pasty
z predchoziho receptu.

400ml konzervy kokosového mléka

' kari pasty z pfedchoziho receptu nebo 2-3 IZice
kari pasty zakoupené v obchodu

1,5 kg sladkych brambor, oloupané a nakrajené na asi
5cm kousky

1 1/2 I kuteciho vyvaru

Rybi omacka na dochuceni

Limetka na podavani

Koriandrové pesto

30g koriandrovych listk{

40 g mandli bez slupek

1 mald Cervend salotka

2 IZicky limetkové stavy

2 Izice olivového nebo rostlinného oleje
S0l na dochuceni

1. Bez protfepéni plechovky kokosového mléka
pomoci IZice prendejte hustou ¢ast mléka do
velké panve a na stfednim plameni ohfivejte,
dokud mléko nezhoustne. Pfidejte kari pastu
a pravidelné michejte, dokud se kari pasta
nerozpusti. Pokud nemUizete koupit kokosové
mléko s pevnou slozkou, preskocte tento
krok a v kroku 5 pridejte 1 IZici oleje a pfidejte
kokovosé mléko.

2. Pridejte sladké brambory a vyvar a privedte
k varu. Snizte teplotu a za ob¢asného michani
ohfivejte asi 20 minut, dokud brambory
nezméknou.

3. Mezitim do nadoby na sekani vlozte S-nGiz.
Vlozte viechny suroviny na koriandrové pesto do
nadoby. Nasadte viko.

4. Pfipevnéte motorovou jednotku. Nastavte
rychlost 15 a mixujte, dokud se ingredience
nespoji a nevytvoii hustou pastu. Otiete stény
nadoby, pokud bude treba.

5. Jakmile jsou brambory mékké, pridejte zbyvajici
mléko na panev. Pomoci ponorného mixéru
rozmixujte polévku do hladké konzistence.
Pridejte rybi omacku na dochuceni.

Podavejte v misce s koriandrovym pestem.
Zamichejte a zakapte limetkou.

Jumbo ravioli s pecenou
dyni aricottou na
salvéjovém madsle

613 4-6 porci

650 g muskatové dyné

1 Izice olivového oleje

Sil a Cerstvé mlety pepf na dochuceni

80 g Cestvé ricotty

2 Izice ¢erstvé mletého syru Parmazan

48 ks tésta na knedlicky gow gee/dim sum
100 g masla

12 listkd Salvéje

1. Predehiejte troubu na 200 °C. Vylozte plech
pecicim papirem.

2. Oloupejte dyni a nakrdjejte ji na asi 2cm kousky.
Vlozte dyni na plech a zakapejte olivovym olejem,
osolte a opeprete.

3. Pecte asi 25 minut dozlatova. Vyjméte z trouby
a nechte vychladnout.

4. Do nadoby na sekani vlozte S-nliz.

5. Do nadoby vlozte dyni, ricottu a parmazan.
Nasadte viko.

6. Pfipevnéte motorovou jednotku. Nastavte
rychlost 15 a mixujte, dokud se ingredience
nespoji a nevytvori témér hladkou smés. Otrete
stény nadoby, pokud bude tfeba.

7. Pomoci lzi¢ky viozte smés do stfedu 1 kusu
tésta na gow gee. Potrete okraje trochou vody
a piilozte dalsi kus tésta. Radné stisknéte okraje
k sobé, aby se spojily. Vlozte na plech vylozeny
pecicim papirem a opakujte postup se zvyvajici
smési a téstem.

8. Ve velkém hrnci privedte k varu vodu.

9. Pro pripravu salvéjového masla rozehtejte maslo
na velké panvy, aZ se zacne tvofit péna. Pfidejte
salvej a opékejte, dokud nebude oméacka zlatava.
Stahnéte z plamene.

10. Do vafici vody vlozte asi V4 raviol a varte asi 2-3
domékka. Vyjméte a vloZte do misky. Zakryjte, aby
zUstaly teplé. Opakuijte se zbyvajicim mnozstvim.

Zakapnéte salvéjovym maslem a ozdobte listky
Salvéje.
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Slany kold¢ s kozim syrem
a porkem
& 6-8 porci

2 porky, bilé ¢asti pouze

80 gmasla

1 IZice olivové oleje

1 IZice nasekaného cerstvého tymianu
Mofska sdl a pepf na dochuceni

80 g koziho syra

300 ml smetany

4 vejce

Snitku tymiénu extra

TESTO

250 g hladké mouky

135 g chlazeného masla, nakrajeného na kostky
1 vejce

2 Izicky studené vody

1. Pro pripravu tésta vlozte S-n(iz do nadoby na
sekani.

2. Vlozte mouku a maslo do nddoby na sekani.
Nasadte viko.

3. Nastavte rychlost na 15 a mixujte, dokud se
ingredience nespoji a nevytvoii se malé kousky
podobné drobence. Pridejte vejce a vodu
a znovu mixujte, dokud se nevytvori tésto.
Nezpracovavejte pfilis dlouho.

4. Tésto vlozte na pomouceny val a zpracujte
rukama, dokud nebude tésto zcela hladké.
Zabalte do folie a nechte v lednici odpocinout.

5. Predehfejte troubu na 180 °C. Vymazte formu na
dort nebo na slané kolace.

6. Do nadoby na sekani vlozte htidel a disk
s nastavitelnou sitkou fezu. Nastavte disk na 3-4.
Nakrajejte porek.

7. Na velké panvi rozehrejte maslo a olej. Pfidejte
porek a za stdlého michani opékejte na mirném
ohni, dokud pérek nezmékne. Pridejte nasekany
tymian a opékejte dalsi minuty. Osolte a opepiete
a ulozte stranou.

8. Vyvdlejte z tésta placku tak velkou, aby se vesla
do formy. Vlozte placku do formy. Pomoci vidlicky
nékolikrat propichnéte dno. Na tésto polozte
pecici papir a zatizte tésto syrovymi lusténinami
nebo ryzi. Tim zabranite vzniku nerovnosti pfi
peceni tésta. Pecte v predehraté troubé asi
15 minut. Vyjméte z trouby, odstrante pecici papir
se z4tisim a pecte dalSich asi 5 minut.
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9.

Na tésto rozlozte porek, posypejte kozim syrem
a Cerstvym tymianem. Vyslehejte smetanu

s vejci, osolte a opeprete a nalijte na koldc. Pecte
v predehfaté troubé asi 30 minut, dokud smés
neztuhne. Nechte mirné vychladnout pred
podavanim.



Bramborovd polévka
s porkem
@ 4 porce

40 gmasla

1 Izice olivového oleje

2 porky nakrajené najemno
750 g nakréjenych brambor

1 I kureciho vyvaru

S0l a bily pepf

Nasekand pazitka na podavani

1. Ve velké panvi rozehiejte maslo a olej, pridejte
porek a opékejte asi 3-4 minut domékka. Pridejte
brambory a vyvar. Pfivedte k varu, poté snizte
teplotu a varte asi 20 minut, dokud brambory
nezméknou. Sejméte z plotynky a nechte polévku
mirné vychladnout.

2. Slozte ponorny mixér a rozmixujte polévku
dohladka. Okorente.

3. Podavejte polévku s nasekanou pazitkou.

-0 uld

Pokud bude polévka prilis husta pfi vareni nebo
mixovani, pridejte vyvar nebo vodu.

Polévka se stredomorskou

zeleninou
& 4-6 porci

2 Izice olivového oleje

2 Cervené cibule, nakrajené na ctvrtky

5 strouzkl ¢esneku

1 velky fenykl, nakrajeny na platky

3 cukety, nakrajené nahrubo

2 Cervené papriky, bez seminek a nakrajené na ctvrtky
2 zelené papriky, bez seminek a nakrajené na ctvrtky
1-2 Izice olivového oleje navic

S0l a pepf na dochuceni

1 I kufeciho nebo zeleninového vyvaru

2x400g konzervy nasekanych rajcat

1/3 Salku nasekané cerstvé bazalky

1. Predehiejte troubu na 200 °C. Vlozte cibule,
Cesnek, fenykl, cukety a papriky na plech,
zakapejte olivovym olejem, osolte a opeprete.
Pecte v troubé asi 30 minut, dokud zelenina
nezmékne.

2. Vlozte zeleninu do hrnce, pfidejte vyvar
a nasekana rajcata. Privedte k varu a vaite asi
10 minut. Nechte polévku trochu vychladnout.

3. Vlozte ponorny mixér a mixujte, dokud nebude
polévka hladka. Okorente a pridejte ¢erstvou
bazalku.

27



Thajské rybi koldcky
513 6-8 porci jako soutast predkrmu

600 g filé z bilé ryby

2 Izice thajské kari pasty

2 Izice rybi omacky

2 Izicky bilého cukru

1 bilek

2 najemno nakrajené listky mauricijské papedy

80 g najemno nakrajenych zelenych fazolek
Arasidovy olej na smazeni

Omacka

110 g cukru

80 ml bilého octa

1 Izice rybi omacky

14 okurky, bez seminek a nakrajena na malé kousky
1 najemno nakrdjena dlouhd cervend chilli papricka

1. Na pripravu omacky smichejte cukr, ocet a 2 Izice
studené vody a vloZte na panev. Za stalého
michani ohfivejte, dokud se cukr zcela nerozpusti.
Zvyste teplotu a privedte k varu. Pridejte rybi
omacku a nechte Uplné vychladnout. Tésné pred
podavanim pridejte okurku a chilli papricku.

2. Do nadoby na sekéni vloZte S-ndz. Nakrajejte rybu
na vétsi kousky a vlozte do nadoby spolu s kari
pastou, rybi omackou, bilym cukrm a vaje¢nym
bilkem. Nastavte rychlost na 15 a zpracovavejte
suroviny, dokud se nevytvoii hladka smés.

3. Vyjméte nliz a piimichejte najemeno nasekané
listky mauricijské papedy a zelené fazolky.

4. V hluboké wok panvi zahfejte olej.

5. Pomoci lZicky vytvarujte kolacek, ktery vloZte do
rozpéaleného oleje a smazte asi 1-2 minuty na
kazdé strané, az bude kolacek zlatavy. Vyjméte
a nechte okapat na papirové utérce.

Opakujte se zbyvajicim mnozstvim. Podavejte
s omackou a kousky limetky.
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Kure v kari pasteé

e porci
Na tento recept potiebujete polovinu kari pasty
z pfedchoziho receptu.

270ml konzerva kokosového mléka

Y4 kari pasty z predchoziho receptu nebo 2-3 Izice
kari pasty zakoupené v obchodu

1 kg vykosténych kufecich stehen, nakrajené na vétsi
kousky

250 ml kuteciho vyvaru

150 g dyné nakrajené na malé kousky

230g konzerva bambusovych vyhonkd oplachnutych
a okapanych

100 g Cerstvé rozpllené baby kukurice

100 g zelenych fazolek ocisténych a rozptlenych

2 zicky cukru

1 |Zice rybi omacky

Listy bazalky na podavani

Cerstva limeta na podavani

1. Bez protiepani plechovky kokosového mléka
pomoci IZice prendejte hustou ¢ast mléka do
velké panve a na stfrednim plameni ohfivejte,
dokud mléko nezhoustne. Pridejte kari pastu
a pravidelné michejte, dokud se kari pasta
nerozpusti. Pokud nemUzete koupit kokosové
mléko s pevnou slozkou, preskocte tento
krok a v kroku 4 pridejte 1 IZici oleje a pridejte
kokovosé mléko.

2. Pridejte kari pastu a za pravidelného michani
varte, dokud se pasta nerozpusti.

3. Pridejte kureci stehenni kousky, zamichejte,
abyste je obalili v oméacce; pfidejte vyvar
a privedte k varu. Poté snizte teplotu a za
obcasného michani varte asi 10 minut.

4. Pridejte dynia bambusové vyhonky a vaite
dalsich asi 5 minut. Pridejte zbyvajici suroviny
a kokosové mléko a varte dalsich asi 5 minut,
dokud nebude zelenina mékka.

Nakonec pfidejte listky bazalky a podavejte s kous-
ky limetky.



Zdkladni tésto na pizzu

Suroviny na 2 silné, nebo 3 tenké pizzy

2 |Zi¢ky instantniho drozdi
2 Izicky cukru

170 ml vlazné vody

1 IZice olivového oleje
300 g hladké mouky (00)
2 Izicky soli

1. Do mensi misy vlozte drozdi, cukr, vodu a olivovy
olej a fadné smichejte.

2. Do nadoby na sekani vlozte S-n(iz.

3. Mouku, smés s drozdim a slll vlozte do nadoby na
sekani. Nasadte viko.

4. Nastavte rychlost 15 a mixujte asi 10-15 sekund,
dokud se nevytvori tésto. Nezpracovavejte pfilis
dlouho. Tésto pfeneste na pomouceny val a jesté
asi 3-4 minuty zpracovavejte v ruce, dokud se
nevytvori hladké a pruzné tésto.

5. Vlozte tésto do zlehka vymazané misky, zakryjte
potravinovou folii. Nechte stranou na teplém
misté kynout asi na 30 minut, dokud tésto
nezdvojnasobi svdj objem. Polozte vykynulé tésto
na pomouceny val a znovu zpracovavejte v ruce.

6. Abyste ziskali tenkou kifupavou kdrku, rozdélte
tésto na 3 dily. Ulozte stranou, dokud jej nebudete
potfebovat.

7. Prosilnéjsi karku rozdélte tésto na 2 dily. Ulozte
stranou, dokud jej nebudete potiebovat.

Omdcka na pizzu
&8 Asi375¢g

1 sttedné velka cervena cibule roz¢tvrcena
3 strouzky cesneku

1 IZice olivového oleje

800g konzerva celych rajcat

1 IZice nasekaného cerstvého oregana

V4 Izicky suseného chilli

1 bobkovy list

1 IZi¢ka cukru

Sil a pepf na dochuceni

1. Do nadoby na sekani vlozte S-n0z.

2. Cibulia ¢esnek vlozte do nddoby na sekani.
Nasadte viko. Nastavte rychlost na 15 a nasekejte
najemno.

3. Ve stredné velkém hrnci ohfejte olej, pridejte
nasekanou cibuli a ¢esnek a za ob¢asného
michani opékejte, az bude cibule prihledna.

4. Do nadoby na sekani vlozte rajcata a nasekejte
najemno. Pfidejte nasekand rajcata do hrnce, dale
pridejte oregano, chilli, bobkovy list a cukr.

5. Privedte k varu a poté snizte teplotu a varte asi
10-15 minut, dokud omacka nezhoustne.

6. Nechte vychladnout. Vyjméte bobkovy list
a skladujte v chladni¢ce ve vzduchotésné nadobé
az 7 dni. Omacku muzete také zamrazit.
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Bramborové Gnocchi
&2 4-6 porci

1 kg brambor, varny typ B-C

1 vejce, zlehka naslehané

110 g hladké mouky

Extra hladkd mouka na vyvaleni

Krémovd bramborovd kase
418 4-6 porci

1 kg stredné velkych brambor typu B-C

80 gmasla

200 ml teplého mléka
Sal na dochuceni

1. Oloupejte brambory a nakrajejte na 2,5cm
kousky. Vlozte brambory do hrnce a zalijte
studenou vodou. Zakryjte a pfivedte k varu.
Jakmile dojde k varu, sejméte poklicku a vaite
20-25 minut, dokud nebudou brambory mékké
(to zjistite vidlickou). Scedte.

2. Vlozte uvarené brambory ¢istého hrnce ana
mirném ohni nahrejte na 1-2 minuty, abyste
odstranili nadbytecnou vlhkost. Odstrarite
z teploty a nechte vychladnout asi na 5 minut.

3. SloZte nastavec na pfipravu kase, nastavte
nejjemnéjsi nastaveni, nastavte rychlost 15
a mixujte dohladka. Nezpracovavejte prilis
dlouho, bramborova smés by mohla byt pfilis
lepiva.

4. Bramborovou smés vlozte na cistou pracovni
plochu, uprostied udélejte diru. Do diry vlozte
vejce a pridejte mouku a sdl. Zpracujte mékké
tésto.

5. Nakrdjejte tésto na 10 porci a vyvélejte asi 2cm

tenky valecek. Z valecku vykrajujte 1,5cm kousky.

6. Ve velkém hrnci pfivedte vodu k varu, jakmile
zacne voda viit, osolte. Opatrné vlozte 20-25
gnocchi. Jednou zamichejte. Gnocchi jsou
uvarené, jakmile vyplavou napovrch. Vyjméte je
a opakujte cely proces se zbyvajicim téstem.

Podavejte gnocchi s pestem.
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1. Oloupejte brambory a nakrajejte na 2,5cm
kousky. Vlozte brambory do hrnce a zalijte
studenou vodou. Zakryjte a privedte k varu.
Jakmile dojde k varu, sejméte poklicku a varte
20-25 minut, dokud nebudou brambory mékké
(to Zjistite vidlickou). Scedte.

2. Vlozte uvafené brambory ¢istého hrnce a na
mirném ohni nahfejte na 1-2 minuty, abyste
odstranili nadbytecnou vlhkost. Odstrarite
zteploty a nechte vychladnout asi na 5 minut.
Brambory mUizete prendat do Cisté misy, nebo je
ponechat v hrnci. Pfidejte maslo a teplé mléko.

3. Slozte food procesor s ndstavcem na pripravu
kase, nastavte stuper jemnosti bramborové kase.
Nastavte rychlost na 15 a mixujte, dokud nebude
kase hladka. Nezpracovavejte prilis dlouho,
bramborova smés by mohla byt pfilis lepiva.

Dochutte soli a podavejte.



Koladc s citronovou ndplni
6o g kousky

Tésto

110 g hladké mouky

2 Izice mouckového cukru
65 gmasla

1 IZice ledové vody

Citronova napli

2 citrény

2 vejce

1 vajecny Zloutek

110 g krupicového cukru
100 ml smetany

1. Slozte food procesor s S-nozem. Do nadoby
na sekani vlozte mouku, cukr a maslo. Nasadte
viko. Nastavte rychlost na 15. Zpracovavejte, az
se ingredience fadné spoji; pridejte vodu, vzdy
po 1 Izicich a nechte fadné zapracovat do tésta.
Zpracovavejte, dokud se vytvofi z tésta kulicka.

2. Vlyjméte tésto z nddoby a cisty povrch. Zakryjte
potravinou félii a nechte v lednici vychladit po
dobu asi 30 minut.

3. Vymazte dortovou 24cm formu s nizkym okrajem.
Mezi 2 listy peciciho papiru vyvalejte z tésto
placku dostatecné velkou, aby se vesla do formy.
Okraje ofiznéte. Zakryjte a nechte v lednici
odpocinout asi 30 minut.

4. Predehfejte troubu na 200 °C. Formu polozte
na pecici plech. Na tésto polozte pecici papir
a zatizte tésto syrovymi lusténinami nebo ryzi.
Tim zabranite vzniku nerovnosti pfi peceni tésta.
Pecte v pfedehraté troubé asi 10 minut. Vyjméte
z trouby, odstrante pecici papir se zatisim a pecte
dalsich asi 10 minut, dokud nebude tésto zlehka
hnédé. Vyjméte z trouby a snizte teplotu na
160 °C.

5. Oloupejte citrony a kiiru ulozte stranou.
Vymackejte z citronli Stavu, smichejte stavu, kiru
a ostatni ingredience na napln a vyslehejte, dokud
se ve nespoji.

6. Citronovou smés nalijte na predpeceny kolac,
vlozte do trouby a pecte asi 35 minut, dokud
citronova smés neztuhne. Vyjméte z trouby
a nechte vychladnout pred podavanim.

Datlové muffiny

se smetanovym karamelem
513 12 kouska

200 g susenych datli nasekanych nahrubo
1 Izicka jedlé sody

310 ml prevarené vody

60 g zméklého masla

220 g hnédého cukru

150 g hladké mouky s kypficim praskem
2 vejce zlehka naslehané

Smetanovy karamel
275 g hnédého cukru
300 ml smetany

125 gmasla

1. Predehfejte troubu na 180 °C. Vymazte formicky
na muffiny.
2. Vlozte datle, jedlou sodu a horkou vodu do
teplovzdorné nadoby a nechte asi 5 minut stat.
Do nadoby na sekani vlozte S-n(z. Opatrné nalijte
vodu s datlemi do nadoby. Nasadte viko. Zvolte
rychlost 13 a 2-3krat kratce zapnéte.
Pridejte maslo a cukr a opét 2-3krat kratce
zapnéte. Pfidejte zbyvajici suroviny a mixujte,
dokud se suroviny nespoji. Nezpracovévejte pfilis
dlouho. Otfete stény nadoby, pokud je to nutné.
4. Rozdélte smés do 12 muffinli a pecte asi 25 minut,
dokud nebudou upeceny dozlatova a tésto
nebude lepit na $pejli, pokud ji viozite do tésta,
abyste zkontrolovali, zda jsou muffiny upeceny.
Po upeceni vyjméte z trouby a nechte asi 5 minut
odlezet, nez je pfendate na kovovy rost. Podavejte
se smetanovym karamelem.

w

Pfiprava smetanového karamelu

Vlozte viechny suroviny na panev a za stalého
michani vaite na mirném ohni.
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Citronovy koldc
58 Asi8 porci

185 g rozpusténého masla

165 g krupicového cukru

1 IZice najemno nastrouhané citréonové kiry
3 vejce zlehka rozslehanych

225 g mouky s kypricim praskem

110 g cukru

60 ml citrénové stavy

1.
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Predehfejte troubu na 160 °C. Vymazte a vysypte
formu na biskupsky chlebicek.

. Slozte food processor s S-nozem. Vlozte viechny

ingredience na kola¢ do nddoby na sekani.
Nastavte rychlost na 15. Mixujte, dokud se
ingredience nespoji.

Pecte v troubé asi 50-60 minut, dokud nebude
kola¢ upeceny. To zjistite pomoci Spejle, kterd po
vyjmuti zistane sucha. Vyklopte na rost.
Smichejte cukr a citrénovou $tavu a prelejte pres
teply kolac.

Cokolddové cookies
613 Asi 30 kouskd

335 g hladké mouky

1 Izicka kypiciho prasku do peciva

1 Izicka soli

250 g zméklého masla

165 g bilého cukru

165 g hnédého cukru

1 Izicka vanilkového extraktu

2 vejce

300 g mlécné nebo horké ¢okolady nasekané na
mensi kousky

1. Predehfejte troubu na 190 °C. Dva plechy vylozte
pecicim papirem.

2. V mise smichejte prosdtou mouku, prasek do
peciva a sl

3. Do nadoby na sekani vloZte S-n(iz. Smichejte
maslo, cukry a vanilkovy extrakt v nadobé na
sekani. Nasadte viko. Pfipevnéte motorovou
jednotku a nastavte rychlost 15. Zpracovavejte,
dokud se nevytvofi krémova smés.

4. Postupné pfidejte jedno vejce po druhém. Vzdy
fadné zapracujte. Otiete stény nadoby, pokud je
to nutné.

5. Pridejte asi polovinu mouky a zpracovavejte
kratkymi impulzy, dokud se neza¢ne mouka
zapracovavatl. Otfete stény nadoby; pridejte
zbyvajici mouku a zpracovejte, dokud se suroviny
nespoji.

6. Vyjméte niz a pridejte cokoladové kousky.

7. Pomoci lzice pfendejte tésto na plech, utvoite
malé kolecko. Pecte v predehraté troubé asi
9-11 minut.

8. Poupeceni nechte vychladnout asi 2 minuty na
plechu, poté prendejte na kovovy rost.
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DOLEZITE ,
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme
dolezitost bezpecnosti.
Navrhujeme

a vyrabame spotrebice
predovsetkym s velkym
dorazom na vasu
bezpecnost. Napriek
tomu vas prosime,

aby ste pri pouzivani
elektrického spotrebica
boli opatrni a dodrziavali
nasledujuce
bezpecnostné opatrenia.

DOLEZITE
OPATRENIA

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI JE POTREBNE
DODRZIAVAT ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI KTORE
PATRIA:

«Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite,
Ze napatie vo vasej
sietovej zasuvke
zodpoveda napatiu
uvedenému na typovom
Stitku v spodnej Casti
pristroja. Ak mate
akékolvek pochybnosti,
obratte sa, prosim,
na kvalifikovaného
elektrikara.

«Pozorne si precitajte
vsetky instrukcie pred
ovladanim spotrebica
a ulozte ich na bezpecné
miesto na mozné
pouzitie v buducnosti.

«Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
a bezpecne ekologicky
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zlikvidujte vsetok
obalovy material

a reklamné stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
poskodeny.V ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny spotrebic,
spotrebic s poskodenym
privodnym kablom

a pod.

«Z dévodu vylucenia
rizika zadusenia
malych deti odstrarite
ochranny obal zastrcky
sietového kabla tohto
spotrebica a bezpecne
ho zlikvidujte.

-Nepouzivajte spotrebic
na hrane pracovne;j
dosky alebo stola. Uistite
sa, ze je povrch rovny,
Cisty a nie je postriekany
vodou alebo inou
tekutinou.

-Vibracie pocas
pouzivania mézu
sposobit pohyb
spotrebica.

«Neumiestnujte spotrebic
na plynovy alebo
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elektricky sporak ani do
jeho blizkosti alebo na
miesta, kde by sa mohol
dotykat horucej rury.

-Nepouzivajte spotrebic
na kovovej podlozke, ako
je napr. odkvapkavaci
drez.

«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho zapnutim
skontrolujte, i je uplne
a spravne zostaveny.
Dodrzujte inStrukcie
v tomto navode
na obsluhu.

Ak dojde k postriekaniu
alebo poliatiu spotrebica,
okolia spotrebica,
pod spotrebi¢om,
je nevyhnutné to
bezodkladne odstranit
pred dalSim pouzitim
spotrebica.

-Vzdy prevadzkujte
spotrebi¢ na rovhom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
a nepremiestnujte
ho ani s nim nijako



nemanipulujte, ak je
v prevadzke.

-Pouzivajte vyhradne
prislusenstvo dodavané
so spotrebicom. Ak by
ste pouzili iné nastavce
alebo prislusenstvo,
ktoré nie je vyrobené
alebo urcené
spolo¢nostou Sage® ako
kompatibilné, hrozi riziko
vzniku poziaru, Urazu
elektrickym priudom
alebo zranenia.

-Pouzivajte Slahaciu
metlu iba v receptoch
uvedenych v tomto
navode. Nepouzivajte
Slahaciu metlu nainé
ucely, nez na aké je
uréena.

-Nepouzivajte spotrebic
nepretrzite dlhsSie ako
1 minutu. Medzi kazdym
pouzitim nechajte
motor aspon 1 minutu
odpodinut.

+Nikdy spotrebic
nepouzivajte dlhsie
ako 30 sekund,
pokial spracovavate

suché, tazké alebo
husté suroviny.
Preruste prevadzku,
pred pokracovanim
zamiesajte. Medzi
kazdym pouzitim
nechajte motor aspon
1 mindtu odpocdinut.

«Pri velkych davkach
nepouzivajte spotrebic
nepretrzite dlhsie
ako 30 sekund. Medzi
kazdym pouzitim
nechajte motor aspon
1 minutu odpocdinut.

«Udrzujte ruky, prsty,
vlasy, oblecenie,
varesky a iné kuchynské
pomocky mimo dosahu
pohybujucich sa cCasti
spotrebica. Spotrebic
vzdy vypnite a odpojte
zastrcku privodného
kabla od sietovej
zasuvky, vyckajte, az sa
pohyblivé Casti celkom
zastavia. Vyvarujte sa
kontaktu s pohyblivymi
Castami.

«Budte velmi opatrni pri
manipulacii s nozovou
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jednotkou, sekacimi
diskami, lebo su velmi
ostré. Nespravne
zaobchadzanie méze
viest k zraneniu.

«Spotrebi¢ pouzivajte
vyhradne na pripravu
jedal a/alebo napojov.
Nespustajte spotrebic
do prevadzky bez
potravin alebo tekutin.
Nepouzivajte spotrebic
na iné ucely, nez na ktoré
je urceny.

+Nikdy nepouzivajte
spotrebi¢ na mixovanie
potravin na rozpalenej
platni alebo plynovom
sporaku. Hrniec
s potravinami vzdy
odoberte zo zdroja tepla
a uistite sa, ze privodny
kabel aj spotrebic su
mimo dosahu tepelného
zdroja.

-Dbajte na zvysenu
pozornost, ak
manipulujete
S ponornym mixérom
a jeho nastavcami,
ostrymi nozmi, pri
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vyberani potravin

z nadoby a pocas
Cistenia. Noze aj nastavce
su velmi ostré. Udrzujte
noze aj nastavce mimo
dosahu deti.

Pred nasadenim alebo
odpojenim prislusenstva
sa uistite, Ze motorova
jednotka je vypnuta
a zastrcka privodného
kabla je odpojena od
sietovej zasuvky.

-Nepokusajte sa
zariadenie ovladat inym
sposobom, nez ktory
je uvedeny v tomto
navode.

-Nespracovavajte horuce
alebo vriace tekutiny
v nadobe mixéra. Pred
ich umiestnenim do
nadoby mixéra nechajte
tekutiny vychladnut.
-Vzdy sa uistite, Ze je
spotrebic vypnuty,
zastrcka privodného
kabla je odpojena
od sietovej zasuvky
a vsetky pohyblivé Casti
sa zastavili, ak chcete



spotrebic presunut, ked
ho nebudete pouzivat,
ked ho budete nechavat
bez dozoru, pred
rozoberanim, ¢istenim
alebo ulozenim.

« Ak potraviny uviaznu
okolo nozovej jednotky
alebo v nastavci, uvolnite
spinacie tlacidlo, odpojte
zastrcku privodného
kabla od sietovej
zasuvky a vyckajte, az sa
pohyblivé Casti celkom
zastavia. Pomocou
stierky alebo varesky
uvolnite potraviny.

V Ziadnom pripade
nepouzivajte prsty, lebo
noZze aj nastavce su velmi
ostre.

-V Ziadnom pripade
neodstranujte suroviny
zo spotrebice pocas
prevadzky. Vzdy sa
uistite, Zze spotrebic
je vypnuty, zastrcka
privodného kabla je
odpojena od sietovej
zasuvky a vsetky
pohyblivé Casti sa

zastavili. Vyvarujte sa
kontaktu s pohyblivymi
Castami spotrebica.

«Na pretlacenie potravin
cez plniaci otvor
nepouzivajte prsty,
ruky alebo kuchynské
nacinie. Vzdy pouzivajte
dodavany pritlak.

-Nikdy nevkladajte ruky
alebo prsty do nadoby
mixéra, kym sa motor,
nozova jednotka,
nastavec na miesenie
alebo sekanie celkom
nezastavili. Uistite sa, ze
ste pred odobratim veka
nadoby uvolnili tlacidlo
spinaca a odpoijili
zastrcku privodného
kabla od sietovej
zasuvky.

-Recepty uvedené
v tomto navode su
urcené na beznu
spotrebu.

-Nevkladajte ziadnu cast
spotrebica do plynovej,
elektrickej alebo
mikrovinnej rdry alebo
na horucu plynovu alebo
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elektricku platiu.
«Zapojena sietova
zasuvka musi byt lahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.
«Nepouzivajte
tento spotrebic
S programatorom,
casovym spinacom
alebo akoukolvek inou
suciastkou, ktora spina
pristroj automaticky.
-Nepouzivajte spotrebic
v blizkosti zdrojov vody,
napr. kuchynsky drez,
kupelia, bazén a pod.
-Nedotykajte sa
spotrebi¢a mokrymi
alebo vihkymi rukami.
+Ak je spotrebic
v prevadzke,
nenechavajte ho bez
dozoru.
-Vyvarujte sa poliatia
privodného kabla
a zastrcky vodou alebo
inou tekutinou.
«Nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo zeravé
Cistiace prostriedky
na Cistenie spotrebica.
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-Udrzujte spotrebic Cisty.
Dodrzujte instrukcie
o Cisteni uvedené
v tomto navode
na obsluhu.

-V tomto spotrebici ani
jeho blizkosti neskladujte
ani nepouzivajte ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje
s horlavym plynom.

-Na odpojenie spotrebica
od sietovej zasuvky
vzdy tahajte za zastrcku
privodného kabla, nie
tahom za kabel.

«Nepouzivajte iné
prislusenstvo nez
to, ktoré sa dodava
spolo¢ne so spotrebicom
Sage®.



ZDOVODOV sa zamotat.

ZAMEDZENIA URAZU Z bezpeénostnych
ELEKTRICKYM PRUDOM dévodov odporicame
NEPONARAJTE zapojit spotrebi¢
MOTOROVU JEDNOTKU do samostatného
SPOTREBICA, SIETOVY elektrického obvodu,
KABEL ANI ZASTRCKU oddeleného od

DO VODY ALEBO ostatnych spotrebicov.
INEJ TEKUTINY ANI Nepouzivajte rozvodku
NEVYSTAVUJTETIETO ani predlzovaci kabel na
CASTIVLHKOSTI. . zapojenie spotrebic¢a do
NEUMYVAJTE MOTOROVU  sjetovej zasuvky.
JEDNOTKU POD TECUCOU

-Neponarajte spotrebic,

VODOU. privodny kabel, zastrcku
o v privodného kabla do
DOLEZ!TE ) vody alebo inej tekutiny.

BEZPECNOSTNE  -Tento spotrebi¢
POKYNY NA nzsmu pouzivat debti.

X UdrzZiavajte spotrebic
PQUZI\,/ANIE a jeho prJivod mimo
VSETKYCH dosahu deti.
ELEKTRICKYCH -Tento spotrebi¢ moézu
ZARIADENI’ pouzivat deti vo veku

8 rokov a starsie,
«Pred pouzitim celkom ak su pod dozorom
odvinte napajaci kabel. alebo boli pouc¢ené
«Privodny kabel 0 pouzivani spotrebica
nenechavaijte visiet bezpecnym spésobom
cez okraj stola alebo a rozumeju pripadnym

pracovnej dosky, dotykat  nebezpecdenstvam.
sa horucich pléch alebo
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Cistenie a udrzbu
vykondvanu
pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, ak nie su
starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Udrziavat
spotrebic a jeho privod
mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokov.
«Spotrebi¢ mbézu pouzivat
osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi
¢i mentalnymi
schopnostami
alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spésobom
a rozumeju pripadnym
nebezpeclenstvam.
Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat.
«Odporucame vykonavat
pravidelnu kontrolu
spotrebica. Spotrebic
nepouzivajte, ak je
akokolvek poskodeny
alebo ak je chybny
napajaci kabel alebo
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zastrcka. Vsetky opravy je
nutné zverit najblizSiemu
autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.
-Tento spotrebic je
urceny iba na pouzitie
v domacnosti. Pristroj nie
je uréeny na komercné
pouzitie. Nepouzivajte
tento spotrebic
v pohybujucich sa
vozidlach alebo na lodi,
nepouzivajte ho vonku,
nepouzivajte ho na
iny ucel, nez na ktory
je ur¢eny.V opacnom
pripade méze dojst
k zraneniu.

« Akukolvek inu udrzbu

okrem bezného
Cistenia je nutné
zverit autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

-Odporucame

inStalovat prudovy
chranic (Standardné
bezpelnostné spinace
vo vasej zasuvke), aby
ste tak zaistili zvySenu



ochranu pri pouziti
spotrebica. Odporucame,
aby prudovy chranic

(s menovitym zvyskovym
prevadzkovym pradom
nebol viac nez 30 mA)
bol inStalovany do
elektrického obvodu,

v ktorom bude spotrebic
zapojeny. Obratte sa na
svojho elektrikara pre
dalSiu odbornu radu.

-Uchovavajte spotrebic
a privodny kabel mimo
dosahu deti.

)

—
POKYNY A INFORMACIE

O ZAOBCHADZANI

S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material
odloZte na miesto uréené
obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znamenj,

Ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmu
byt pridané do bezného
komunalneho odpadu.

Na spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte

tieto vyrobky na uréené
zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajinach
Eurépskej unie alebo inych
europskych krajinach

mobzete vratit svoje vyrobky
miestnemu predajcovi pri kipe
ekvivalentného nového
produktu. Spravnou likvidaciou
tohto produktu pomozete
zachovat cenné prirodné
zdroje a napomahate prevencii
potencidlnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie
a ludskeé zdravie, ktoré

by mohli byt désledkom
nespravnej likvidacie odpadov.
Dalsie podrobnosti si
vyziadajte od miestneho uradu
alebo najblizSieho zberného
miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu sa

mozu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie

Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho

predajcu alebo dodavatela.
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3

Vyrobok je v sulade
s poziadavkami EU.

Q

IBA NA DOMACE
POUZITIE.
NEPONARAJTE DO
VODY ALEBO INEJ
TEKUTINY. PRED
POUZITIM CELKOM
ODVINTE PRIVODNY
KABEL.

O

TENTO SYMBOL
OZNACUIJE, ZE
PRISTROJ MA
DVOJITU IZOLACIU
MEDZI NEBEZPECNYM
NAPATIM zO

SIETE A CASTAMI
DOSTUPNYMI PRE
POUZIVATELA.

V PRIPADE SERVISU
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POUZIVAJTE
IBA IDENTICKE
NAHRADNE DIELY.

UPOZORNENIE

NOZE SU VELMI
OSTRE! NEVKLADAJTE
DO PLNIACEHO
OTVORU RUKY,
VARESKY ALEBO

INE NACINIE.
NEODSTRANUJTE
KRYT, KYM SA NOZE
ALEBO DISKY UPLNE
NEZASTAVILI.



Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach
sa mézu menit bez
predchadzajuceho
upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Anglicka verzia je pévodna
verzia. Slovenska verzia
navodu je preklad pévodnej
anglickej verzie.

Adresa vyrobcu:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

IBA NA DOMACE POUZITIE

USCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE
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Popis vasho nového spotrebica

L

A. Voli¢ rychlosti M. Disk na krajanie s nastavitelnou vyskou
B. Hlavny vypina¢ rezu

C. Telo motora N. Obojstranny disk na krajanie

D. Prevodova schranka 0. Zakladna na uloZenie prislusenstva

E. Veko P. Hriadel na disky

F. 1,6l misa na sekanie

G. Plniaci otvor

H. Slahacia metla

I. Antikorovy nastavec na mixovanie

J. Odnimatelna cast's prevodom nastavca

na pripravu kase
. Odnimatelny nastavec na pripravu kase
L. Zubkovany S-n6z

~
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\

Zlozenie

N

PRED PRVYM POUZITIM

« Odstrante vietok obalovy material
a reklamné Stitky. Vykondvajte tieto kroky, ak
je spotrebic vypnuty a zéstrcka privodného
kabla je odpojena od sietovej zasuvky.

« Budte opatrni pri zaobchadzani
s ndstavcom na mixovanie, s nozmi
a diskami - su velmi ostré.

« Umyte nastavec na mixovanie, misu na
sekanie, veko a vsetko prislusenstvo
v teplej vode s trochou kuchynského
prostriedku na umyvanie riadu, oplachnite
a dokladne osuste.

PRIPOJENIE MOTOROVEJ JEDNOTKY

1. Drzte motorovu jednotku v jednej ruke
nad nastavcom na mixovanie, ndstavcom
na pripravu zemiakovej kase, metlou alebo
nad prevodom misy na sekanie tak, ako
je zndzornené na obrazku nizsie. Zatlacte
smerom nadol, kym nebudete pocut
cvaknutie néastavca v tele motora.

2. Na odpojenie motorovej jednotky stlacte
dve tlacidla na uvolnenie nastavca.
Vytiahnite motor smerom nahor na
odpojenie nastavca.

ZLOZENIE NADOBY NA SEKANIE

1.

Hriadel sa pouziva s S-nozom, diskami
na krdjanie a obojstrannym diskom. Ak
by ste nepouzili hriadel, mohlo by dojst
k poskodeniu prislusenstva a nasledne aj
spotrebica.

. Vlozte hriadel na stredovy hrot nadoby na

sekanie.

. Nasadte S-n6z, disk na krajanie alebo

obojstranny disk. N6z aj disky su velmi
ostré — dotykajte sa vyhradne plastovych
Casti a vyvarujte sa kontaktu s ostrim.

UMIESTNENIE OBOJSTRANNEHO DISKU
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UMIESTNENIE DISKU NA KRAJANIE

6. Plniacim otvorom vkladajte potraviny.
Vyvijajte mierny a staly tlak. Pouzivajte iba
dodavany pritlak.

UMIESTNENIE S-NOZA

4. Nasadte veko tak, aby Sipky na veku a na
rukovati smerovali k sebe. A potom oto¢te  DISK NA KRAJANIE S NASTAVITELNOU
v smere,LOCK". VYS$SKOU REZU

Disk s nastavitelnou vyskou rezu ma 18
nastaveni. Pre vyber nastavenia drzte disk
jednou rukou za jeho okraj (na opacnej
strane nez sa nachédza n6z) a druhou rukou
otécajte drziakom a nastavte pozadovanu
vysku rezu.

5. Nasadte prevodovu schranku (pozrite
obrézok nizsie) a zacvaknite ju do veka.
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ZOSTAVENIE NASTAVCA NA
PRIPRAVU KASE
1. Nastavec na pripravu kase sa sklada

Z0 4 Casti: prevodova schranka, noz,
vnutorna a vonkajsia Cast.

5.
6.

=

2. Drzte vonkajsiu ¢ast nastavca a vlozte
prevodovu schranku tak, aby Sipky na
oboch dieloch boli zarovnané (pozrite
obrazok nizsie). 7

3. Jednou rukou pevne drzte vonkajsiu cast
ndstavca a schranku a vlozte vnutornu
Cast nastavca do vonkajsej casti, kym
nezacujete cvaknutie.

f

4. Otocte prevodovou schrankou, zatial

o drzite vonkajsiu cast, aby ste zaistili
nastavec.

Pripojte telo motora.

Vlozte n6z na hrot do spodnej Casti
nastavca. Zaistite ho oto¢enim proti
smeru hodinovych ruciciek.

POZNAMKA
N6z nebude mozné nasadit, pokial nie je
ndastavec pripojeny k motorovej jednotke.

. Zvolte druh zemiakovej kase, ktoru chcete

pripravit: textured (pucené zemiaky),
smooth (hladka kasa), creamy (krémova
kasa).

’ O ) o
. TEXTURED SMOOTH CREAMY

&
- v
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ODPOJENIE NASTAVCA
NA PRIPRAVU KASE

1. Pred vybratim motorovej jednotky

@ Ovladanie
najskor vyberte n6z néstavca jeho

otocenim v smere hodinovych ruciciek. PREVADZKA

1. Zapojte zastr¢ku privodného kabla do
sietovej zasuvky.

2. Otocte volicom rychlosti a nastavte
potrebnu rychlost od 1 (najpomalsie) po
15 (najrychlejsie).

2. Hned, ako je n6z odpojeny, drzte
motorovu jednotku jednou rukou
a pomocou palca a ukazovacika druhej
ruky stlacte dve tlac¢idla na uvolnenie tela
motora. Vytiahnite motor smerom nahor
na odpojenie nastavca.

3. Otocte prevodovu schrankou az k,,ALIGN”
a opatrne ju odoberte z vonkajsej casti.

3. Stlacte hlavny vypina¢ na zapnutie
spotrebica a spustenie procesu
spracovavania.

4. Oddelte vnutornu a vonkajsiu cast.

5. Prevodovu schranku neumyvajte ani
nenamacajte.

4. Hned, ako je spracovanie dokoncené,
vypnite motor uvolnenim hlavného
T vypinaca a odpojte sietovy kabel zo
sietovej zasuvky.
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RADY A NAPADY

» Nikdy nepondrajte motorovu jednotku
alebo prevodové schranky do vody alebo
inej tekutiny.

V baleni ndjdete 3 prevodové schranky

- na $lahaciu metlu, na zemiakovu kasu

a na sekanie.

Prevodova

Prevodova Prevodova
schrankana  schranka na schranka na
Slahaciu metlu  zemiakovu sekanie

kasu

Nakrdjajte potraviny na rovnako velké
kusky. Ohrejte tekutiny pred pridanim do
polievok alebo omacok. Tym pomébzete
docielit hladku konzistenciu.

NepouZzivajte spotrebic¢ nepretrzite dlhsie
ako 1 minutu. Medzi kazdym pouzitim
nechajte motor aspor 1 minutu odpocinut.
Nikdy spotrebi¢ nepouzivajte dlhsie ako

30 sekund, pokial spracovavate suché,
tazké alebo husté suroviny.

Ak potraviny uviaznu okolo nozovej
jednotky alebo v nastavci, uvolnite spinacie
tlacidlo, odpojte zastr¢ku privodného

kabla od sietovej zasuvky a vyckajte, az sa
pohyblivé ¢asti celkom zastavia. Pomocou
stierky alebo varesky uvolnite potraviny.

V Ziadnom pripade nepouzivajte prsty, lebo
noze aj nastavce su velmi ostré.

» Noze spracovavaju potraviny velmi rychlo.
Pravidelne kontrolujte stav spracovavanych
potravin.

PONORNY MIXER

« Budte opatrni pri spracovévani horucich
potravin, lebo by sa mohli rozstreknut.
Antikorovy nastavec umozruje spracovavat
horuce potraviny priamo v hrnci.

Tym lahko pripravite polievky a omacky.
Z bezpecnostnych dévodov vzdy odoberte
hrniec z varnej platne pred ponorenim
mixéra.

« Ubezpecte sa, Ze telo spotrebica a privodny
kabel s mimo dosahu zdrojov tepla.

« Nedotykajte sa noza ponorného mixéra,
kym neuvolnite hlavny vypina¢, neodpojite
zastrcku privodného kabla od sietovej
zasuvky a n6z sa celkom nezastavi.

NADOBA NA SEKANIE

« Dno nddoby na sekanie je vybavené
proti$mykovym gumovym okrajom.
Udrzuje nddobu na sekanie v stabilnej
polohe, avsak pocas spracovavania
odporucame jednou rukou drzat hlavny
vypinac a druhou rukou pridrziavat veko
nadoby na sekanie.

« Nepliite nadobu nad rysku MAX; ktora
je vyznacena na nddobe.V opacnom
pripade moézete poskodit nadobu, veko aj
prevodovu schranku.

« Nespracovavajte tvrdé potraviny, ako su
kavové zrna, zrno alebo ¢okoladové hrudky
a pod. Také potraviny mézu poskodit noze.

« Spracovanie tvrdého korenia alebo inych
tvrdych potravin méze ¢asom spdsobit
sfarbenie nddoby nasivo. Tieto potraviny
je vhodnejsie spracovavat v mlynceku
s kovovou nadobou.

NASTAVEC NA ZEMIAKOVU KASU

« Pri spracovdvani zemiakovej kase
pouzivajte dostatoc¢ne velku nadobu.
Naplrite nddobu surovinamilen do 1/3 jej
objemu.

« Pocas spracovavania polozte nddobu,

v ktorej spracovavate potraviny, na vihka
utierku. Tym zaistite stabilitu nddoby.

« Nedotykajte sa noza nastavca, kym
neuvolnite hlavny vypina¢, neodpojite
zastrcku privodného kabla od sietovej
zasuvky a n6z sa celkom nezastavi.
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SLAHACIA METLA

« Nez stlacite hlavny vypinac, najskor
ponorte $lahaciu metlu do surovin.

« Zabrante kontaktu slahacej metly s dnom
alebo stranami nadoby, kym je spotrebic
v prevadzke. Mohlo by déjst k poskodeniu
metly.

Pre spravne prevzdusnenie ingrediencii pri
Slahani pouzite dostatoc¢ne vysoku a Siroku
nadobu, pohybujte metlou pomaly hore

a dole. Naplite nddobu surovinami len do
1/3 jej objemu.

Vzdy pouzivajte ¢erstvu vychladenu
smotanu a Cerstvé vajcia izbovej teploty,
aby ste pri $lahani dosiahli lepsi a stabilnejsi
objem.

Pred spracovanim nechajte vajcia ohriat na
izbovu teplotu, tym ziskate vacsi objem.

Pri $lahani vaje¢nych bielkov sa vzdy
ubezpecte, Ze Slahacia metla a nadoba su
celkom ¢isté a bez zvyskov tuku.

« Pri $lahani vajecnych bielkov a smotany
odporucame pouzivat najvyssiu rychlost.

50

Starostlivost
a Cistenie

&b

Po kazdom pouziti odpojte zastrcku
privodného kébla zo sietovej zasuvky.

MOTOR

Na odstranenie zvyskov potravin z motora
utrite plast motora jemne navlhcenou
utierkou. Nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky ani kovové drotenky. Motor
ani prevodovu schranku nikdy neponarajte
do vody ani inej tekutiny. Motor nikdy
neumyvajte v umyvacke riadu.

NADOBA NA SEKANIE A VEKO

Postupujte podla nasledujucich krokov, aby
ste nadobu aj veko udrzali ¢isté a vyvarovali
ste sa zaschnutiu potravin:

« Pred umyvanim odstrante prevodovu
schranku, lebo voda by mohla poskodit
vnutorné prevody.

« Opatrne vyberte S-ndz, obojstranny disk
alebo disk na krajanie. Nedotykajte sa ostria.

« Vyplachnite nddobu a veko ¢istou vodou.

« Ru¢ne umyte v teplej vode pomocou
makkej hubky a s trochou kuchynského
prostriedku na umyvanie riadu.

NASTAVEC NA ZEMIAKOVU KASU

RozlozZte nastavec podla pokynov uvedenych
v predchdadzajucej casti ndvodu.

Nepondrajte prevodovu schranku do vody.

Ru¢ne umyte vnutornu a vonkajsiu ¢ast
andzv teplej vode pomocou makkej hubky
a s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu.

ANTIKOROVY PONORNY NASTAVEC

RYCHLE UMYTIE: Medzi kazdym
spracovavanim s pripojenim k motorovej
jednotke zapnite spotrebic do sietovej
zasuvky, ponorte nastavec na mixovanie do
nadoby s vodou, nastavte nizsiu rychlost

a stlacte hlavny vypinac na priblizne 5 sekund.
Tym odstranite zvysky potravin okolo noza



a ulahcite spracovanie dalsich potravin.

Pred cistenim spotrebic vypnite a odpojte
privodny kdbel od sietovej zasuvky.
Odoberte antikorovy nastavec na mixovanie
z motorovej jednotky.

Antikorovy nédstavec na mixovanie je

mozné ru¢ne umyt v teplej vode s trochou
kuchynského prostriedku na umyvanie riadu,
oplachnut a osusit po kazdom pouziti.

PREVODOVE SCHRANKY

Vas food processor Sage® the All In One je
vybaveny 3 prevodovymi schrdnkami - na
sekanie, na slahanie a na zemiakovu kasu,
ktoré maju vlastnu prevodovu schranku.
Nepondrajte ich do vody, nevkladajte

do umyvacky riadu, voda méze poskodit
vnutorné prevody.

S-NOZ, OBOJSTRANNY DISK, DISK NA
KRAJANIE A SLAHACIA METLA

Pred umyvanim vyberte S-n6z, obojstranny
disk alebo disk na krajanie z nddoby.

Odpojte slahaciu metlu od prevodovej
schranky.

Ruc¢ne umyte v teplej vode pomocou makkej
hubky a s trochou kuchynského prostriedku
na umyvanie riadu.

CISTIACE PROSTRIEDKY

Nepouzivajte droétenky alebo hubky

s drotenkami, lebo mo6zu poskriabat povrch.
Pouzivajte iba teplt vodu a médkku hubku.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky sposobujuce oter,
nepouzivajte chemické ¢istiace prostriedky,
riedidla, benzin ani iné podobné latky.

UMYVACKA RIADU

Ponorny néstavec, vnutornu a vonkajsiu ¢ast
ndstavca na zemiakovu kasu, nddobu na
sekanie a veko je mozné umyvat v hornom
kosi umyvacky riadu. Nevkladajte tieto Casti
do spodného kosa.

S-n6z, obojstranny disk, disk na krajanie

a slahaciu metlu je mozné umyvat v hornom
kosi umyvacky riadu.

Do umyvacky riadu nevkladajte prevodové
schranky ani motorovu jednotku.

ZASCHNUTE POTRAVINY A ZAPACH

Aromatické potraviny, ako su cesnak,
ryby a niektora zelenina (mrkva), mézu

na prislusenstve spotrebica zanechat
neprijemny zapach i Skvrny.

Aby ste tieto Skvrny a zdpach odstranili,
ponorte ono prislusenstvo do teplej vody
s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu a nechajte posobit priblizne
5 minuat. Potom umyte a oplachnite ¢istou
vodou. Nechajte riadne uschnut. Nadobu
skladujte bez nasadeného veka.

ULOZENIE

Vas food processor Sage® the All In One
je vybaveny zakladriou na ulozenie
prislusenstva. Na zloZenie postupujte
nasledovne:

« Nastavte vysku rezu disku na kréjanie na, 0"
a ulozte ho pod nadobu na sekanie.

« Hriadel, S-n6z a obojstranny disk vlozte do
nadoby na sekanie.

« Prevodovu schrénku nddoby na sekanie
ulozte do veka nadoby a pritlak vlozte do
plniaceho otvoru.

« Na zakladriu je mozné uloZit aj motorovu
jednotku, ponorny nastavec a nastavec na
zemiakovu kasu.
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Sprievodca pripravou potravin

TYP _TYP TYP NASTAVENIE SILA ODPORUCANE
POTRAVIN NASTAVCA DISKU RYCHLOSTI NOZA MNOZSTVO

Mrkva Misa na Obojstranny 9-13 - 1-2 mrkvy naraz,
sekanie disk - jemny v zavislosti od velkosti
Misa na Obojstranny 9-13 - 1-2 mrkvy naraz,
sekanie disk — hruby v zévislosti od velkosti
Misa na Disk na 9-13 1-6 mm  1-2 mrkvy naraz,
sekanie krajanie v zavislosti od velkosti

Cukety Misa na Obojstranny 11-15 - 1-2 cukiny naraz,
sekanie disk - jemny v zavislosti od velkosti
Misa na Obojstranny 11-15 - 1-2 cukiny naraz,
sekanie disk — hruby v zavislosti od velkosti
Misa na Disk na 9-13 1-6 mm  1-2 cukiny naraz,
sekanie krajanie v zavislosti od velkosti

Uhorka Misa na Disk na 9-13 2-5mm  1-2 uhorky naraz,
sekanie krajanie v zavislosti od velkosti

Paradajky Misa na Disk na 9-11 4-6 mm PouZite pevné paradajky
sekanie krajanie

Kapusta Misa na Disk na 9-11 2-6 mm Nakrdjajte na kusky,
sekanie krajanie ktoré prejdu cez plniaci

otvor.

Por Misa na Disk na 9-13 2-6 mm |ba biela ¢ast
sekanie krajanie

Cibula Misa na Disk na 9-13 2-6 mm Nakrajand na polovicu
sekanie krajanie

Kuracie prsné/  Misa na S-n6z 15 - 700 g max., nakrdjané na

stehenné sekanie priblizne 2,5-cm kusky

rezne.

Kvalitné Misa na S-ndz 15 - 700 g max., nakrdjané na

hovadzie sekanie priblizne 2,5-cm kusky

Kvalitné Misa na S-n6z 15 - 700 g max., nakrajané na

bravcové sekanie priblizne 2,5-cm kusky

Rybie filety Misa na S-n6z 15 - 700 g max., nakrajané na
sekanie priblizne 2,5-cm kusky

Tvrdy syr Misa na Obojstranny 15 - Musi byt vychladeny
sekanie disk - jemny
Misa na Obojstranny 15
sekanie disk - hruby

Mozzarella Misa na Obojstranny 15 - Vlozte na 20 minut do
sekanie disk - hruby mraznicky.

Parmezan Misa na Obojstranny 15 - Musi byt vychladeny
sekanie disk — jemny
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TYP TYP TYP NASTAVENIE SILA ODPORUCANE
POTRAVIN NASTAVCA DISKU RYCHLOSTI NOZA MNOZSTVO
Misa na S-n6z 15 - 150 g max., kocky
sekanie s velkostou T cm
Mliecne Nastavec na - 11-15 - Pouzite vychladené
napoje, mixovanie mlieko. Mixujte
smoothies, 30 sekund.
ovocné frappé,
kokteily
Polievky, Nastavec na - 11-15 - Mixujte, kym zmes
detské jedlo mixovanie nie je hladka, kazdych
30 sekund skontrolujte
konzistenciu.
Lad Nastavec na - 15 - Spracovévajte
mixovanie 20-30 sekund.
(nepouzivajte
nadobu na
sekanie)
Smotana Slahacia metla - 11-15 - Slahajte priblizne
1 minGtu, medzi kazdym
pouzitim nechajte
1 minutu odpocinut.
Orechy Misa na S-n6z 15 - 250 g pocas 30 sekund,
sekanie kym nedosiahnete
spravnu konzistenciu.
Pockajte 30 sekund
medzi kazdym pouzitim.
Strdhanka Misa na S-n6z 15 - 2-3 platky nakrajané na
sekanie stvrtiny
Susienky Misa na S-n6z 15 - max. 250 g
sekanie
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Recepty

Dip z baklazanov
612 priblizne 520 g

1 kg baklazénov

1 lyZice olivového oleja

2 struciky cesnaku

1 lyzica citronovej Stavy

2 lyzica olivového oleja navyse

1 lyzicka morskej soli

4 lyzicky mletej rasce

2 lyzice nakréjanej Cerstvej petrzlenovej viate
Cerstvo mleté korenie

Cerstvy alebo opeceny libanonsky chlieb

1. Predhrejte ruru na 200 °C. Potrite celé
baklazany olivovym olejom. Vlozte na plech
vyloZeny papierom na pecenie a pecte
priblizne 40 minut, kym nezac¢nud tmavnut.

2. Pridajte cesnak a pecte cesnak s baklazanom,
kym cesnak nebude makky a baklazan celkom
tmavy a nebudu sa na nom tvorit,,pluzgieriky”.
Vyberte z rary.

3. Vlozte baklazény do plastového vrecka
a nechajte bokom vychladnut.

4. Do nadoby na sekanie vlozte S-n6z.

5. Hned, ako su baklazény dostatoc¢ne
vychladnuté, odstrante Supku a nakrajajte
nahrubo. Vlozte do nadoby s olipanym
cesnakom, citrénovou $tavou, olivovym
olejom, solou a rascou. Nasadte veko.

6. Pripevnite motorovu jednotku; zvolte rychlost
13-15 a mixujte, kym zmes nebude hladka.
Otrite steny pomocou stierky, ak bude treba.

7. Hotovy dip premiestnite do misky, primiesajte
nasekanu petrzlenovu viiat a dochutte cerstvo
mletym korenim.

Podavajte dip s ¢erstvym alebo opecenym liba-
nonskym chlebom.
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Dip z ¢ervenej repy
&3 priblizne 520 g

4 stredne velké cervené repy (700 g)

1 hladvka cesnaku

2 lyzicky citronovej stavy

1 lyZica chrenu

60 ml olivového oleja

Sol'a cierne korenie na dochutenie

Turecky chlieb/toastovy chlieb na podavanie

1. Predhrejte ruru na 200 °C. Repu dobre umyte
a osuste. Odrezte vrchnu cast hlavky cesnaku
a vlozte spolu s repou na plech a pokvapkajte
olivovym olejom. Pecte priblizne 30 minut,
potom vyberte cesnak a pecte repu este
dalSich 15-20 minut, kym nebude makka.
Ulozte bokom a nechajte vychladnut.

2. Hned, ako je repa vychladeng, olupte ju
a nakrajajte na stvrtiny. Olupte upeceny
cesnak.

3. Do nadoby na sekanie vlozte S-n6z.

4. Vlozte repu, cesnak a zvysné ingrediencie do
nadoby na sekanie. Nasadte veko.

5. Pripevnite motorovu jednotku, nastavte
rychlost 13-15 a mixujte, kym zmes nebude
hladka. Otrite steny nddoby, ak je to
nevyhnutné.

Podavajte vychladené s tureckym chlebom alebo
opecenym toastovym chlebom.



Hummus
613 priblizne 650 g

Scedeny a oplachnuty cicer z 2 x 400-g konzerv
2 struciky cesnaku

80 ml teplej vody

70 g tahini

60 ml citronovej stavy

1 lyzicka mletej rasce

Morskd sol a Cerstvo mleté Cierne korenie na
dochutenie

Olivovy olej extra panensky na podavanie
Cerstvy turecky alebo libanonsky chlieb

1. Do nadoby na sekanie vlozZte S-n6z.

2. Do nadoby vlozte cicer, cesnak, vodu, tahini,
citronovu stavu a rascu. Nasadte veko.

3. Pripevnite motorovu jednotku; zvolte rychlost
13-15 a spracovavajte, kym zmes nebude
hladka. Otrite steny pomocou stierky, ak bude
treba. Dochutte.

Spendtovy dip
s parmezdnom a kesu

orechmi
&2 priblizne 260 g

75 g listkov baby $penatu

1 stracik cesnaku

75 g nastruhaného parmezanu

50 g nesolenych kesu orieskov

80 ml olivového oleja

2 lyZica citréonovej stavy

Sol a ¢ierne korenie na dochutenie
Krekry na podavanie

1. Do nadoby na sekanie vlozte S-noz.

2. Do nadoby na sekanie vlozte vietky
ingrediencie, okrem soli a korenia, podla vyssie
uvedeného poradia. Nasadte veko.

3. Pripevnite motorovu jednotku, nastavte
rychlost 13-15 a mixujte, kym zmes nebude
hladka. Otrite steny nadoby, ak je to
nevyhnutné. Dip by mal obsahovat malé kusky.

Dochutte a podavajte s krekrami.

o Ruls

Dip vydrzi v chladnicke 1 den.
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Pesto
&M priblizne 375 g

75 g listkov bazalky

2 struciky cesnaku

2 lyzi¢ky citronovej stavy

50 g oprazenych piniovych orieskov
60 g nastrihaného parmezanu

125 ml olivového oleja

Sol'a ¢erstvo mleté korenie

1. Do néadoby na sekanie vlozte S-noz.

2. Vlozte vietky suroviny do nadoby. Nasadte
veko. Pripevnite motorovu jednotku; zvolte
rychlost 13-15 a spracovavajte, kym zmes
nebude hladka. Otrite steny pomocou stierky,
ak bude treba. Dochutte.

3. Pomocou lyZice premiestnite do vzduchotesnej
nadoby a pred podavanim nechajte
vychladnut.

‘o~ Rl

Pesto mozete skladovat vo vzduchotesnej nddobe
v chladnicke niekolko dni. Zakvapkajte pesto
olivovym olejom a polozte na pesto potravinovu
foliu — tym zabranite zhnednutiu.
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Kari pasta

Recept na tuto kari pastu vystaci ako na thajsku
polievku aj na kurca v kari paste.

1 lyzi¢ka krevetovej pasty (volitelné)

20 susenych dlhych ¢ervenych ¢ili papriciek bez
semienok

4-cm kusok zézvoru, olupaného a nakrajaného
najemno

2 kusky citronovej travy, iba biele casti,
nakrajanych

12-14 korenov koriandra, oskriabané

10 listkov limetky, bez stopiek a nakrajanych
najemno

4 Cervené salotky, rozpolené

12 strucikov cesnaku

2 lyzicky soli

3-4 lyzice rastlinného oleja

1. Zabalte krevetovu pastu do alobalu. Pecte na
grile 1-2 minuty z kazdej strany.

2. Vlozte cili papricky do teplovzdornej nadoby
a zalejte vriacou vodou. Nechajte priblizne
15 minut namocené, kym nezmaknu.

3. Do nadoby na sekanie vlozte S-n6z.

4. Zmiesajte krevetovu pastu, Cili papricky
a ostatné ingrediencie v nddobe na sekanie.
Nasadte veko a pripevnite motorovu jednotku.
Nastavte rychlost 15 a mixujte, kym sa
ingrediencie nespoja a nevytvoria hustu pastu.
Otrite steny nadoby, ak je to nevyhnutné.

‘o Ruls

Pastu uchovavajte v chladnicke s trochou
olivového oleja priblizne 1 tyzden, alebo
v mraznicke priblizne 1 mesiac.



Thajskd polievka zo
sladkych zemiakov

a s koriandrovym pestom

e porcii
Na tento recept potrebujete polovicu kari pasty
z predchadzajuceho receptu.

400-ml konzervy kokosového mlieka

Y4 kari pasty z predchadzajuceho receptu alebo
2-3 lyzice kari pasty zakupenej v obchode

1,5 kg sladkych zemiakov, olupané a nakrdjané na
asi 5-cm kusky

1a 1/2 | kuracieho vyvaru

Rybia omacka na dochutenie

Limetku na podavanie

Koriandrové pesto

30 g koriandrovych listkov

40 g mandli bez Supiek

1 mala cervena 3alotka

2 lyzicky limetkovej Stavy

2 lyzice olivového alebo rastlinného oleja
Sol'na ochutenie

1. Bez pretrepania plechovky kokosového mlieka
pomocou lyzice premiestnite hustu ¢ast mlieka
do velkej panvice a na strednom plameni
ohrievajte, kym mlieko nezhustne. Pridajte
kari pastu a pravidelne miesajte, kym sa kari
pasta nerozpusti. Ak nemézete kupit kokosové
mlieko s pevnou zloZkou, preskocte tento krok
a v kroku 5 pridajte 1 lyZicu oleja a pridajte
kokosové mlieko.

2. Pridajte sladké zemiaky a vyvar a privedte
do varu. Znizte teplotu a za obc¢asného
miesania ohrievajte priblizne 20 minut, kym
zemiaky nezmaknu.

3. Medzitym vlozte S-n6z do nddoby na
sekanie. Vlozte do nadoby vsetky suroviny na
koriandrové pesto. Nasadte veko.

4. Pripevnite motorovu jednotku. Nastavte
rychlost 15 a mixujte, kym sa ingrediencie
nespoja a nevytvoria hustu pastu. Otrite steny
nadoby, ak bude treba.

5. Hned, ako su zemiaky makké, pridajte na
panvicu zostavajuce mlieko. Pomocou
ponorného mixéra rozmixujte polievku do
hladkej konzistencie. Pridajte rybiu oméacku na
dochutenie.

Podavajte v miske s koriandrovym pestom.
Zamiesajte a zakvapkajte limetkou.

Jumbo ravioli s pecenou
tekvicou aricottou na
salviovom masle

48 4-6 porcii

650 g muskatovej tekvice

1 lyzice olivového oleja

Sol'a cerstvo mleté cierne korenie na dochutenie
80 g Cerstvej ricotty

2 lyzice cerstvo mletého parmezanu

48 ks cesta na knedlicky gow gee/dim sum

100 g masla

12 listkov Salvie

1. Predhrejte rdru na 200 °C. Vylozte plech
papierom na pecenie.

2. Olupte tekvicu a nakrajajte ju na priblizne 2-cm
kusky. Vlozte tekvicu na plech, zakvapkajte
olivovym olejom, osolte a okorente.

3. Pecte priblizne 25 minut dozlata. Vyberte z rdry
a nechajte vychladnut.

4. Do nadoby na sekanie vlozte S-néz.

5. Do nadoby vlozte tekvicu, ricottu a parmezan.
Nasadte veko.

6. Pripevnite motorovu jednotku. Nastavte
rychlost 15 a mixujte, kym sa ingrediencie
nespoja a nevytvoria takmer hladku zmes.
Otrite steny nadoby, ak bude treba.

7. Pomocou lyzicky vloZte zmes do stredu 1 kusu
cesta na gow gee. Potrite okraje trochou vody
a prilozte dalsi kus cesta. Riadne stlacte okraje
k sebe, aby sa spojili. VloZte na plech vylozeny
papierom na pecenie a opakujte postup so
ZvySnou zmesou a cestom.

8. Vo velkom hrnci privedte do varu vodu.

9. Na pripravu Salviového masla rozohrejte maslo
na velkej panvici, az sa zacne tvorit pena.
Pridajte Salviu a opekajte, kym omécka nebude
zlatistd. Stiahnite z plamena.

10. Do vriacej vody vlozte asi 4 raviol a varte asi
2-3 minuty domakka. Vyberte a vlozte do
misky. Zakryte, aby zostali teplé. Tento krok
opakujte aj so zvySnym mnozstvom.

Zakvapkajte Salviovym maslom a ozdobte
listkami Salvie.
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Slany kold¢ s kozim syrom
a porom
i 6-8 porcii

2 pory, iba biele casti

80 g masla

1 lyZica olivového oleja

1 lyZica nasekaného cerstvého tymianu
Morska sol a korenie na ochutenie

80 g kozieho syra

300 ml smotany

4 vajcia

Vetvicku tymianu

CESTO

250 g hladkej muky

135 g chladeného masla, nakrajaného na kocky
1 vajcia

2 lyzi¢ky studenej vody

1. Na pripravu cesta vlozte S-n6z do nddoby na
sekanie.

2. Vlozte muku a maslo do nadoby na sekanie.
Nasadte veko.

3. Nastavte rychlost 15 a mixujte, kym sa
ingrediencie nespoja a nevytvoria sa malé
kusky podobné mrvenicke. Pridajte vajcia
a vodu a znovu mixujte, kym sa nevytvori
cesto. Nespracovavajte prilis dlho.

4. VlozZte cesto na pomuénenu dosku a spracujte
rukami, kym nebude celkom hladké. Zabalte
do félie a nechajte v chladnitke odpocinut.

5. Predhrejte ruru na 180 °C. Vymazte formu na
tortu alebo na slané kolace.

6. Do nadoby na sekanie vlozte hriadel a disk
s nastavitelnou vyskou rezu. Nastavte disk na
3-4. Nakrdjajte por.

7. Na velkej panvici rozohrejte maslo a olej.
Pridajte por a za staleho miesania opekajte na
miernom ohni, kym pér nezmékne. Pridajte
nasekany tymian a opekajte dalie minuty.
Osolte, okorente a ulozte bokom.
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8.

Viyvélajte z cesta placku tak velky, aby sa vosla
do formy. Vlozte placku do formy. Pomocou
vidlicky niekolkokrat prepichnite dno. Na
cesto polozte papier na pecenie a zatazte
cesto surovymi strukovinami alebo ryzou. Tym
zabranite vzniku nerovnosti pri peceni cesta.
Pecte v predhriatej rdre priblizne 15 minut.
Vyberte z riry, odstrérite papier na pecenie so
zatazou a pecte priblizne dalsich 5 minut.

Na cesto rozlozte poér, posypte kozim syrom

a ¢erstvym tymianom. Vyslahajte smotanu

s vajcami, osolte, okorerite a nalejte na kolac.
Pecte v predhriatej rdre priblizne 30 minut,
kym zmes nestuhne. Pred podavanim nechajte
mierne vychladnut.



Zemiakovd polievka
s pérom
& 4 porcie

40 g masla

1 lyZice olivového oleja

2 pdry, nakrdjané najemno

750 g nakrajanych zemiakov

1 I kuracieho vyvaru

Sol a biele korenie

Nakrajana pazitka na poddvanie

1. Vo velkej panvici rozohrejte maslo a olej,
pridajte por a opekajte asi 3-4 minuty
domaékka. Pridajte zemiaky a vyvar. Privedte
k varu, potom znizte teplotu a varte priblizne
20 minut, kym zemiaky nezmaknu. Odoberte
z platne a nechajte polievku mierne
vychladnut.

2. Zlozte ponorny mixér a rozmixujte polievku
dohladka. Okorerite.

3. Podavajte polievku s nakrajanou pazitkou.

X 4 TIP

Ak bude polievka prilis husta pri vareni alebo
mixovani, pridajte vyvar alebo vodu.

-

Polievka so stredomorskou

zeleninou
& 4-6 porcii

2 lyzice olivového oleja

2 cervené cibule, nakrajané na stvrtky

5 strucikov cesnaku

1 velky fenikel, nakrajany na platky

3 cukety, nakrajané nahrubo

2 cervené papriky, bez semienok a nakrdjané na
Stvrtky

2 zelené papriky, bez semienok a nakrajané na
Stvrtky

1-2 lyzice olivového oleja navyse

Sol a ¢ierne korenie na dochutenie

1 I kuracieho alebo zeleninového vyvaru

2x 400g konzervy nakrajanych paradajok

1/3 $alky nakrajanej cerstvej bazalky

1. Predhrejte ruru na 200 °C. Vlozte cibule, cesnak,
fenikel, cukiny a papriky na plech, zakvapkajte
olivovym olejom, osolte a okorente. Pecte
v rure priblizne 30 minut, kym zelenina
nezmékne.

2. Vlozte zeleninu do hrnca, pridajte vyvar
a nasekané paradajky. Privedte do varu a varte
priblizne 10 minut. Nechajte polievku trochu
vychladnut.

3. Vlozte ponorny mixér a mixujte, kym polievka
nebude hladka. Okorerite a pridajte Cerstvu
bazalku.
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Thajské rybacie koldciky
513 6-8 porcii ako suast predjedla

600 g filé z bielej ryby

2 lyzice thajskej kari pasty

2 lyzice rybej omacky

2 lyzi¢ky bieleho cukru

1 bielok

2 najemno nakrajané listky mauricijskej papedy
80 g najemno nakrajanych zelenych fazuliek
Arasdidovy olej na vyprazanie

Omacka

110 g cukru

80 ml bieleho octu

1 lyzica rybej omacky

4 uhorky, bez semienok a nakrajana na malé
kusky

1 najemno nakrdjana dlha ¢ervend ¢ili papricka

1. Na pripravu omacky zmiesajte cukor, ocot
a 2 lyzice studenej vody a vlozte na panvicu.
Za staleho miesania ohrievajte, kym sa cukor
celkom nerozpusti. Zvyste teplotu a privedte
do varu. Pridajte rybaciu omacku a nechajte
Uplne vychladnut. Tesne pred podavanim
pridajte uhorku a ¢ili papricku.

2. Do nadoby na sekanie vlozte S-n6z. Nakrdjajte
rybu na vacsie kusky a vlozte do nadoby
spolu s kari pastou, rybacou omackou, bielym
cukrom a vaje¢nym bielkom. Nastavte rychlost
na 15 a mixujte suroviny, kym sa nevytvori
hladka zmes.

3. Vyberte ndéz a primiesajte najemno nasekané
listky mauricijskej papedy a zelené fazulky.

4. V hlbokej wok panvici zahrejte olej.

5. Pomocou lyzi¢ky vytvarujte kolacik, ktory
vlozte do rozpaleného oleja a vyprazajte
priblizne 1-2 minuty z kazdej strany, az
bude kolacik zlatisty. Vyberte ho a nechajte
odkvapkat na papierovej utierke.

Opakujte so zvy$nym mnozstvom. Podavajte
s omackou a kuskami limetky.
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Kurca v kari paste

e porcii
Na tento recept potrebujete polovicu kari pasty
z predchdadzajuceho receptu.

270-ml konzerva kokosového mlieka

Y2 kari pasty z predchadzajuiceho receptu alebo
2-3 lyzice kari pasty zakupenej v obchode

1 kg vykostenych kuracich stehien, nakrajanych na
vacsie kusky

250 ml kuracieho vyvaru

150 g tekvice nakrajanej na malé kusky

230-g konzerva bambusovych vyhonkov
opléchnutych a odkvapkanych

100 g cerstvej rozpolenej baby kukurice

100 g zelenych fazuliek ocistenych a rozpolenych
2 lyzicky cukru

1 lyzica rybej omacky

Listy bazalky na podavanie

Cerstva limeta na podévanie

1. Bez pretrepania plechovky kokosového mlieka
pomocou lyzice premiestnite hustu ¢ast mlieka
do velkej panvice a na strednom plameni
ohrievajte, kym mlieko nezhustne. Pridajte
kari pastu a pravidelne miesajte, kym sa kari
pasta nerozpusti. Ak nemézete kupit kokosové
mlieko s pevnou zloZkou, preskocte tento krok
av kroku 4 pridajte 1 lyZicu oleja a pridajte
kokosové mlieko.

2. Pridajte kari pastu a za pravidelného miesania
varte, kym sa pasta nerozpusti.

3. Pridajte kuracie stehenné kusky, zamiesajte,
aby ste ich obalili v omacke; pridajte vyvar
a privedte do varu. Potom znizte teplotu a za
obcasného miesania varte priblizne 10 minut.

4. Pridajte tekvicu a bambusové vyhonky a varte
dalsich priblizne 5 minut. Pridajte zvysné
suroviny a kokosové mlieko a varte dalsich
priblizne 5 minut, kym nebude zelenina makka.

Nakoniec pridajte listky bazalky a podavajte
s kiskami limetky.



Zdkladné cesto na pizzu

Suroviny na 2 hrubsie, alebo 3 tenké pizze

2 lyzicky instantného drozdia
2 lyzicky cukru

170 ml vlaznej vody

1 lyzZice olivového oleja

300 g hladkej muky (00)

2 lyzicky soli

1. Do mensej misy vlozte drozdie, cukor, vodu
a olivovy olej a riadne zmiesajte.

2. Do nadoby na sekanie vlozte S-n6z.

3. Muku, zmes s drozdim a sol vlozte do nadoby
na sekanie. Nasadte veko.

4. Nastavte rychlost 15 a mixujte priblizne
10-15 sekund, kym sa nevytvori cesto.
Nespracovavajte prili$ dlho. Cesto preneste na
pomucnent dosku a este priblizne 3-4 minuty
spracovavajte v ruke, kym sa nevytvori hladké
a pruzné cesto.

5. Vlozte cesto do zlahka vymazanej misky,
zakryte potravinovou féliou. Nechajte bokom
na teplom mieste kysnut priblizne 30 minut,
kym cesto nezdvojnasobi svoj objem. Polozte
vykysnuté cesto na pomucnent dosku a znovu
spracovavajte v rukach.

6. Aby ste ziskali tenku chrumkavu korku,
rozdelte cesto na 3 diely. Ulozte bokom, kym
ho nebudete potrebovat.

7. Pre silnejsiu korku rozdelte cesto na 2 diely.
Ulozte bokom, kym ho nebudete potrebovat.

Omdcka na pizzu
613 priblizne 375 g

1 stredne velka cervena cibula, rozstvrtena
3 struciky cesnaku

1 lyZice olivového oleja

800-g konzerva celych paradajok

1 lyzica nasekaného cerstvého oregana

4 lyzicky suseného cili

1 bobkovy list

1 lyzi¢ka cukru

Sol'a ¢ierne korenie na dochutenie

1. Do nadoby na sekanie vlozte S-noz.

2. Cibulu a cesnak vlozte do nadoby na sekanie.
Nasadte veko. Nastavte rychlost na
15 a nasekajte najemno.

3. Vstredne velkom hrnci ohrejte olej, pridajte
nakréjanu cibulu a cesnak a za ob¢asného
miesania opekajte, az bude cibula priehladna.

4. Do nadoby na sekanie vlozte paradajky
a nasekajte najemno. Pridajte nasekané
paradajky do hrnca, dalej pridajte oregano, ¢ili,
bobkovy list a cukor.

5. Privedte do varu a potom znizte teplotu a varte
priblizne 10-15 minut, kym omécka nezhustne.

6. Nechajte vychladnut. Vyberte bobkovy list
a skladujte v chladnicke vo vzduchotesnej
nadobe az 7 dni. Omacku mozete tiez zamrazit.
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Zemiakové gnocchi
8 4-6 porcii

1 kg zemiakov, varny typ B-C

1 vajce, zlahka vyslahané

110 g hladkej muky

Extra hladkd muka na vyvélanie

Krémovd zemiakovd kasa
48 4-6 porcii

1 kg stredne velkych zemiakov typu B-C
80 g masla

200 ml teplého mlieka

Sol'na ochutenie

1.

Olupte zemiaky a nakrdjajte na 2,5-cm kusky.
Vlozte zemiaky do hrnca a zalejte studenou
vodou. Zakryte a privedte do varu. Hned, ako
sa zacnu varit, odoberte pokrievku a varte
20-25 minut, kym zemiaky nebudu makké
(to zistite vidli¢ckou). Scedte.

. Vlozte uvarené zemiaky do cistého hrnca

a na miernom ohni nahrejte 1-2 minuty, aby
ste odstranili nadbytoc¢nu vihkost. Odstrante
z teploty a nechajte priblizne 5 minut
vychladnut.

Zlozte nastavec na pripravu kase, nastavte
najjemnejsie nastavenie, nastavte rychlost

15 a mixujte do hladka. Nespracovavaijte prili$
dlho, zemiakova zmes by mohla byt prilis
lepkava.

Zemiakovu zmes vlozte na Cistu pracovnu
plochu, uprostred urobte dieru. Do diery vlozte
vajce a pridajte muku a sol. Vypracujte makké
cesto.

Nakrajajte cesto na 10 porcii a vyvalajte asi
2-cm tenky valcek. Z val¢eka vykrajujte 1,5cm
kasky.

Vo velkom hrnci privedte vodu do varu,
hned, ako voda zacne vriet, osolte. Opatrne
vlozte 20-25 ks gnocchi. Raz zamiesajte.
Gnocchi st uvarené hned, ako vyplavaji na
povrch. Vyberte ich a cely proces opakujte so
zostavajucim cestom.

Gnocchi poddvajte s pestom.
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1.

Olupte zemiaky a nakrajajte na 2,5-cm kusky.
Vlozte zemiaky do hrnca a zalejte studenou
vodou. Zakryte a privedte do varu. Hned, ako
dojde k varu, odoberte pokrievku a varte
20-25 minut, kym zemiaky nebudu makké

(to zistite vidlickou). Scedte.

Vlozte uvarené zemiaky do Cistého hrnca a na
miernom ohni ohrievajte 1-2 minuty, aby ste
odstranili nadbyto¢nu vihkost. Vypnite varnu
dosku, odoberte hrniec a nechajte zemiaky
priblizne 5 minut vychladnut. Zemiaky mozete
premiestnit do Cistej misy, alebo ich ponechat
v hrnci. Pridajte maslo a teplé mlieko.
Zostavte food processor s ndstavcom na
pripravu kase, nastavte stuper jemnosti
zemiakovej kase. Nastavte rychlost na

15 a mixujte, kym kasa nebude hladka.
Nespracovavajte prilis dlho, zemiakova zmes
by mohla byt prili$ lepkava.

Dochutte solou a podavajte.



Koldc s citronovou
ndplnou
518 4 kusky

Cesto

110 g hladkej muky

2 lyzice praskového cukru
65 g masla

1 lyZica ladovej vody

Citronova napln

2 citrény

2 vajcia

1 vaje¢ny Zitok

110 g krupicového cukru
100 ml smotany

1. Zlozte food processor s S-nozom. Do nadoby
na sekanie vlozte muku, cukor a maslo.
Nasadte veko. Nastavte rychlost na 15.
Spracovavajte, az sa ingrediencie riadne spoja;
pridajte vodu, vzdy po 1 lyzici, a nechajte
riadne zapracovat do cesta. Spracovavajte, kym
sa z cesta vytvori gulocka.

2. Vyberte cesto z nadoby na Cisty povrch.
Zakryte potravinou féliou a nechajte
v chladnicke priblizne 30 minut vychladnut.

3. Vymazte 24-cm tortovd formu s nizkym
okrajom. Medzi 2 listami papiera na pecenie
vyvélajte z cesta placku dostatocne velku,
aby sa vosla do formy. Okraje orezte. Zakryte
a nechajte v chladnicke priblizne 30 minut
odpocinut.

4. Predhrejte ruru na 200 °C. Formu polozte na
plech na pecenie. Na cesto polozte papier na
pecenie a zatazte cesto surovymi strukovinami
alebo ryzou. Tym zabranite vzniku nerovnosti
pri peceni cesta. Pecte v predhriatej rure
priblizne 10 minut. Vyberte z riry, odstrante
papier na pecenie so zatazou a pecte dalsich
priblizne 10 minut, kym cesto nebude mierne

hnedé. Vyberte z riry a znizte teplotu na 160 °C.

5. Olupte citrény a koru ulozte bokom. Vytlacte
z citrénov Stavu, zmiesajte stavu, kéru
a ostatné ingrediencie na napln a vyslahajte,
kym sa vsetko nespoji.

6. Citrénovu zmes nalejte na predpeceny kold¢,
vlozte do rury a pecte priblizne 35 minut, kym
citronova zmes nestuhne. Vyberte z rary a pred
podavanim nechajte vychladnut.

Datlové muffiny
so smotanovym

karamelom
5@ 12 kaskov

200 g susenych datli nasekanych nahrubo
1 lyzicka jedlej sody

310 ml prevarenej vody

60 g zmaknutého masla

220 g hnedého cukru

150 g hladkej muky s kypriacim praskom
2 vajcia zlahka naslahané

Smotanovy karamel
275 g hnedého cukru
300 ml smotany

125 gmasla

1. Predhrejte rdru na 180 °C. Vymazte formicky
na muffiny.

2. Vlozte datle, jedlt sédu a horticu vodu do
teplovzdornej nadoby a nechajte priblizne
5 minut odstat. Do nadoby na sekanie vlozte
S-n6z. Opatrne nalejte vodu s datlami do
nadoby. Nasadte veko. Zvolte rychlost 13
a 2-3-krat kratko zapnite.

3. Pridajte maslo a cukor a opat 2-3-krat kratko
zapnite. Pridajte zvy$né suroviny a mixujte,
kym sa suroviny nespoja. Nespracovavajte prilis
dlho. Otrite steny nadoby, ak je to nutné.

4. Rozdelte zmes do 12 formiciek na muffiny
a pecte priblizne 25 minut, kym nebudu
upecené dozlata a cesto sa nebude lepit
na $pajdlu, ktoru vloZite do cesta, aby ste
skontrolovali, ¢i su muffiny upecené. Po
upeceni vyberte z rdry a nechajte priblizne
5 minut odlezat, nez ich premiestnite na
kovovy rost. Podavajte so smotanovym
karamelom.

Priprava smotanového karamelu

Vlozte vsetky suroviny na panvicu a za staleho

miesania varte na miernom ohni.
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Citrénovy koldc
&2 priblizne 8 porcii

185 g rozpusteného masla

165 g krupicového cukru

1 lyZica najemno nastruhanej citronovej kory
3 vajcia, zlahka rozslahané

225 g muky s kypriacim praskom

110 g cukru

60 ml citronové stavy

1. Predhrejte raru na 160 °C. Vymazte a mukou
posypte formu na biskupsky chlieb.

2. Zlozte food processor s S-nozom. Vlozte vietky
ingrediencie na kola¢ do nddoby na sekanie.
Nastavte rychlost na 15. Mixujte, kym sa
ingrediencie nespoja.

3. Pecte v rure priblizne 50-60 minut, kym
nebude kold¢ upeceny. To zistite pomocou
$pajdle, ktora po vybrati zostane sucha.
Vyklopte na rost.

4. Zmiesajte cukor a citronovu Stavu a prelejte
cez teply kolac.
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Cokolddové cookies
&1 priblizne 30 kuskov

335 g hladkej muky

1 lyzicka kypriaceho prasku do peciva

1 lyzicka soli

250 g zméknutého masla

165 g bieleho cukru

165 g hnedého cukru

1 lyzicka vanilkového extraktu

2 vajcia

300 g mlie¢nej alebo horkej ¢okolady nakrajanej
na mensie kusky

1. Predhrejte rdru na 190 °C. Dva plechy vylozte
papierom na pecenie.

2. V mise zmiesajte preosiatu muku, prasok do
peciva a sol.

3. Do nadoby na sekanie vloZte S-n6z. Zmiesajte
maslo, cukry a vanilkovy extrakt v nadobe na
sekanie. Nasadte veko. Pripevnite motorovu
jednotku a nastavte rychlost 15. Spracovavajte,
kym sa nevytvori krémova zmes.

4. Postupne pridajte jedno vajce po druhom.
Vzdy riadne zapracujte. Otrite steny nadoby,
ak je to nutné.

5. Pridajte asi polovicu muky a mixujte kratkymi
impulzmi, kym sa nezacne muka zapracovévat.
Otrite steny nadoby; pridajte zvySnd muku
a spracovavajte, kym sa suroviny nespoja.

6. Vyberte n6z a pridajte ¢okolddové kusky.

7. Pomocou lyzice premiestnite cesto na plech,
vytvorte malé koliesko. Pecte v predhriatej rdre
priblizne 9-11 minut.

8. Po upeceni nechajte vychladnut priblizne
2 minuty na plechu, potom premiestnite na
kovovy rost.
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FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITASOK

A Sage® tudataban van
annak, hogy mennyire
fontos a biztonsag. Az
altalunk tervezett és
gyartott készulékek
esetében kiilonos
figyelmet forditottunk
a biztonsagra. Ennek
ellenére kérjiik Ont,
hogy az elektromos
késziilékeink hasznalata
soran legyen dvatos,
és tartsa be az alabbi
biztonsagi el6irasokat.

FONTOS
INTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA KOZBEN BE
KELL TARTANI AZ ALABBI
ALAPVETO BIZTONSAGI
INTEZKEDESEKET.

Az els6 hasznalatba
vétel el6tt gy6z6djon
meg arroél, hogy
a halézati fesziltség
megfelel-e késziilék
tipuscimkéjén
feltlintetett
tapfesziiltség értékének.
Amennyiben kételye
van a tapfeszultséget
illetéen, akkor
forduljon villanyszerel§
szakemberhez.

A készilék hasznalatba
vétele elott
figyelmesen olvassa el
a haszndlati utmutatot,
és azt a késébbi
felhasznaldsokhoz is
Orizze meg.

«A készulék els6
hasznalatba
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vétele el6tt arrol
tavolitson el minden
csomagoldéanyagot

és rekldmcimkét,
ezeket dobja az
anyaguknak megfelel6
hulladékgyjté
konténerekbe.
Ellendrizze le a késziilék
sérlilésmentességét.

Ha a készliléken vagy

a halézati vezetékén
sérulést észlel, akkor

a készuléket bekapcsolni
és hasznalni tilos.

+A halbzati vezeték
csomagoléanyaga
kisgyerekek fulladasat
okozhatja, ezért

azt biztonsagos
maodon kell tarolni és
megsemmisiteni.

«A készuléket ne hasznalja

a munkalap vagy asztal
szélén. A készuléket
egyenes, vizszintes,
tiszta és szaraz fellletre
helyezze le.

«A hasznalat kozben
keletkez6 rezgések
hatasara a készulék
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elmozdulhat a helyérél.

«A késziléket ne tegye
gaz vagy elektromos
tlzhelyre, illetve azok
kozelébe, tovabba
olyan helyre, ahol forré
sut6hoz hozzaérhet.

«A késziiléket fém
feltleten (pl. mosogato
csepegtetd talcajan)
hasznalni tilos.

«Miel6tt a készulék
halbézati vezetékét
csatlakoztatna
a fali aljzathoz,

a készuléket teljesen

és szabalyszer(ien
szerelje 6ssze. Tartsa be
a hasznalati utmutato
elbirasait.

«Amennyiben a |é
kifroccsen, a készUilékre
ker(il, vagy a késziilék
ala folyik, akkor ezt
azonnal el kell tavolitani
a készllék tovabbi
hasznalata el4tt.

«A készllékes csak sima
és vizszintes fellleten
hasznalja. A készuléket
ferde feltleten ne



D
hasznalja, illetve ha dolgoz fel, akkor a ne

a készulék mukaodik, Uzemeltesse a késziiléket
akkor azt ne mozgassa és 30 masodpercnél
ne tegye at masik helyre.  hosszabb ideig. Az

<A késziilékhez Uzemeltetési szlinetben

csak a gyarto altal az alapanyagot kezzel

a késziilékhez mellékelt ol keverje at. Minden

és ajanlott tartozékokat ~ Ujabb bekapcsolas el6tt
hasznalja. Amennyiben hagyja a motort legalabb
nem a Sage® cég altal 1 percig pihenni.
mellékelt vagy ajanlott «Amennyiben nagyobb
tartozékot hasznal, akkor  mennyiségul alapanyagot

sérulés vagy aramutés tett a turmixgép
érheti, rosszabb esetben  edényébe, akkor
a készulék akar tizet is a készuléket egyszerre
okozhat. ne lzemeltesse
«A habverét csak 30 masodpercnél
azoknal a recepteknél hosszabb ideig. Minden
hasznélja, ahol azfel van  Ujabb bekapcsolas elott
tintetve. A habverét hagyja a motort legalabb
csak a rendeltetésének 1 percig pihenni.
megfeleld célokra - A kezét, az ujjait, a hajat,
hasznalja. a ruhajat vagy a konyhai
«Ne Uzemeltesse eszkozoket tartsa
a készlléket 1 percnél tavol a készulek forgd

hosszabb ideig. Minden alkatrészeitdl. A készulék

Ujabb bekapcsolas el6tt szétszerelése és tisztitasa

hagyja a motort legalabb  €ltt a késziléket

1 percig pihenni. kapcsolj,a le, vé(ja meg
.Amennyiben szaraz, sir(i @ M0zgo alkatrészek

vagy nehéz alapanyagot lefékez6dését

67



és a halozati valamint ellenérizze le,

csatlakozédugot is hogy a késziilék vezetéke

huzza ki a fali aljzatbol. nem ér-e hozza forré

A mozgo alkatrészeket targyakhoz.

ne fogja meg. -Legyen kiildndsen
-Legyen nagyon évatos Ovatos a botmixer, a kés

a kés és a szeletel6 és a szeletel6 tarcsa

megfogasa és tisztitasa hasznalata, kezelése és

soran, ezek nagyon tisztitasa kozben. Ezek

élesek. A figyelmetlen élesek és kézsérulést

munkavégzés vagasi okozhatnak. A kést és

sérlléshez vezethet. az éles tartozékokat
.Akészilléket kizarolag ~ gyerekektdl elzart helyen

csak élelmiszer tarolja.

alapanyagok «A készllék 6ssze- vagy

feldolgozasahoz és szétszerelése elbtt

italok készitéséhez a motoros egységet

hasznalja. A késziiléket kapcsolja le, és a halozati

élelmiszer vagy folyadék  vezetéket is huzza ki

nélkil ne kapcsolja a fali aljzatbol.

be. A készileket - A késziiléket csak a jelen

a rendeltetésétol eltérd atmutatdban leirt

célokra hasznalni tilos. modon mikddtesse és
A késziléket a tizhelyen  hasznalja.

lévo és forrd ételek Forrasban lévo

mixeléséhez hasznalni folyadékokat vagy

tilos. A mixelni kivant forrd a|apanyagokat

élelmiszert tartalmazo ne ontson az edénybe.

edényt a tl'jzhelyrél Az a|apanyagokat

vegye le, tegye hiitse le, és csak ezt

biztonsagos helyre, kévetéen dolgozza fel
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a készulékkel.

«A készllék tisztitasa és
athelyezése, valamint
szét- és Osszeszerelése
elott, illetve ha
a késziléket hosszabb
ideig nem kivanja
hasznalni, vagy azt
feligyelet nélkil hagyja,
akkor a késziiléket
kapcsolja le és a halézati
vezetéket is hiuzza ki az
elektromos aljzatbdl.

«Ha az élelmiszer
alapanyagok ratapadnak
a késre vagy az edény
falara, akkor a kapcsolét
engedje el, varja meg
a mozgo alkatrészek
lefékez6dését,
majd a halozati
csatlakozédugot is huzza
ki az aljzatbdl. Mianyag
kaparé vagy fa spatula
segitségével szedje
le az alapanyagokat.

Az ujjaival ne nyuljon

a kés vagy mas éles
tartozék kozelébe, mert
elvaghatjak a kezét.

«MUkodés kozben

a készulékbe nyulni,
vagy abba barmilyen
targyat bedugni tilos.
El6bb kapcsolja le

a készuléket, varja meg
a forg6 alkatrészek
lefékez&dését és

a halozati vezetéket is
hizza ki a fali aljzatbél.
A mozgo alkatrészeket
megfogni tilos.

Az alapanyagokat nem
szabad az ujjaival vagy
valamilyen konyhai
eszkdzzel a készulékbe
nyomni. Ehhez
a mUvelethez csak
a készilékhez mellékelt
nyomorudat hasznalja.

Az ujjaival addig ne
nyuljon a késziilék
edényébe, amig a motor,
a kés vagy a szeletel6
tarcsa teljesen le nem
fékezddott. A fedél
levétele elbtt engedje el
a mukodtetd kapcsolot
és a halozati vezetéket is
huzza ki a fali aljzatbél.

+A jelen hasznalati
Utmutatoban feltlintetett
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receptek egy kisebb
csalad részére elegend6
alapanyag mennyiséget
tartalmaznak.

A készulék alkatrészeit
ne tegye elektromos,
gaz vagy mikrohullamu
sutébe, forrd gaz vagy
elektromos fézb6lapra.

- A fali aljzat és a halozati
vezeték legyen
kénnyen elérhetd (pl.
veszély esetén a gyors
kihuzashoz).

A késziléket
programozott
idékapcsolos,
tavmukodtetett vagy
mas hasonlo aljzathoz
(amely a készuléket
automatikusan be tudna
kapcsolni) csatlakoztatni
tilos.

«A készuléket viz
kdzelében (konyhai
mosogato, flirdészoba,
medence stb.) haszndlni
tilos.

A készuiiléket nedves
és vizes kézzel ne fogja
meg.
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A bekapcsolt készliléket
ne hagyja felligyelet
nélkal.

A halozati
csatlakozédugot és
vezetéket dvja viztél és
egyéb folyadékoktdl.

A tisztitashoz ne
hasznaljon agressziv,
maro és karcold
tisztitdszereket.

A készliléket tartsa
rendben és tisztan.
Tartsa be a hasznalati
Utmutatdban taldlhaté
tisztitasi elirasokat.

+A készilék kozelében ne
taroljon gyulékony vagy
robbané anyagokat, pl.
gyulékony hajtégazzal
toltott sprayt.

«A hdldzati
csatlakozédugot
tilos a vezetéknél
fogva kihuzni a fali
aljzatbdl, a muvelethez
a csatlakozédugot fogja
meg.

« A készulékhez kizarélag
csak a Sage® cég altal
mellékelt vagy ajanlott



tartozékokat szabad
hasznalni.

AZ ARAMUTESEK
ELKERULESE ERDEKEBEN
A MOTOROS EGYSEGET,
A HALOZATIVEZETEKET
ES A CSATLAKOZODUGOT
ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA MARTANI
TILOS, ILLETVE EZEKET
NE TEGYE KI NEDVESSEG
HATASANAK SEM.

A MOTOROS EGYSEGET
FOLYOViz ALATT MOSNI
TILOS!

FONTOS
BIZTONSAGI UTA-
SITAS

MINDEN
ELEKTROMOS KE-
SZULEK HASZNA-
LATAHOZ

A hasznalatba vétel el6tt
a halézati vezetéket
teljesen tekerje szét.

«A készulék halozati
vezetéke nem léghat
le az asztalrdl vagy

a munkalaprdl|, illetve
nem érhet hozza forré
targyakhoz, tovabba
nem tekeredhet ossze.

«Biztonsagi okokbdl
a készlléket csak
olyan halézati aghoz
csatlakoztassa,
amelyhez nincs mas
elektromos fogyaszté
bekotve és hasznalva.
A készuléket elosztohoz,
vagy hosszabbitéhoz
csatlakoztatni tilos.

«A készuléket, a halozati
vezetéket, vagy
a csatlakozédugét vizbe
vagy mas folyadékba
martani tilos.

«A készuléket gyerekek
nem hasznalhatjak.
A készuléket és a halozati
vezetékét tartsa tavol
a gyerekektdl.

A késziléket 8 évnél
idésebb gyerekek csak
a készilék hasznalati
utmutatojat ismero és
a készilék hasznalataért
felel6sséget vallalé
személy felligyelete
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mellett hasznalhatjak. a készuléken, a haldzati

A késziiléket 8 év feletti vezetéken, vagy
gyerekek csak felnétt a csatlakozédugon
személy felligyelete sérulést észlel, akkor
mellett tisztithatjak. a készuléket hasznalni

A késziléket és a halozati  tilos. A készulék
vezetékét tartsa tdvola8  minden javitasat bizza

év alatti gyerekektél. a legkozelebbi Sage®
<A késziiléket idBs, markaszervizre.
testi és szellemi «A készulék csak
fogyatékos személyek, haztartasokban
illetve a készulék hasznalhato. A készulék
hasznalatat nem ismeré uzleti és vallalkozasi
és hasonlé késziilék célokra nem hasznalhaté.
Uuzemeltetéseinek A készuléket mozgo
a tapasztalataival jarmdvon, hajon
nem rendelkezé illetve a szabadban
személyek csak ne hasznalja, illetve
a készulék hasznalati a késziiket kizarolag
utasitasat ismero és csak a rendeltetésének
a készilék hasznalataért  megfelel6 célokra szabad
felel6sséget vallalo hasznalni. Ellenkez6
személy felligyelete esetben sulyos személyi
mellett hasznalhatjak. sérllés is bekovetkezhet.
A késziulek nem jaték, - A rendszeres tisztitason
azzal gyerekek nem kivil minden egyéb
jatszhatnak. karbantartasi munkat
«Javasoljuk, hogy bizzon a Sage®
a készuléket markaszervizre.

rendszeresen ellendérizze  .Az dramiitésekkel
le. Amennyiben szembeni védelem
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érdekében javasoljuk,
hogy a készuléket taplald
hal6zati agba épittessen
be aram-véddékapcsolot.
Az aramutések elkertlése
érdekében a készuléket
olyan halézati aghoz
csatlakoztassa, amelyet
aram-véddkapcsolé véd
(az aram-véddkapcsold
érzékenysége 30 mA
alatt legyen). Forduljon
villanyszereld
szakemberhez tanacsért.

«A készuléket és a haldzati
vezetékét gyerekektdl
tartsa tavol.

)¢

—

A HASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoléanyagot
az onkormanyzat altal kijelolt
hulladékgytijté helyen adja le.

AZ ELHASZNALODOTT
ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy

a kiséré dokumentacioban

azt jelenti, hogy a hasznalt
elektromos és elektronikus
berendezések nem

dobhaték ki a haztartasi
hulladék kozé. A megfelel
artalmatlanitashoz és
Ujrafelhasznalashoz a terméket
adja le a kijelolt gydjtéhelyen.
A fentiek alternativdjaként az
EU orszagaiban, illetve mas
eurdpai orszagokban, hasonlé
termék vasarlasa esetén az
elhasznalddott termék az
eladdhelyen is leadhato.

A termék megfelelé6 mdédon
térténd artalmatlanitasaval On
is segiti megdrizni az értékes
természeti eréforrasokat, és
hozzajarul a nem megfelelé
hulladék-megsemmisités altal
okozott esetleges negativ
kornyezeti és egészségligyi
hatasok megel6zéséhez.

A tovabbi részletekrél a helyi
onkormanyzati hivatal vagy

a legkozelebbi hulladékgyjt6
hely ad tajékoztatast. Az

ilyen tipusu hulladék nem
megfelel6 médon torténd
artalmatlanitasa esetén
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a helyi el6irasok értelmében
birsag szabhaté ki.

Az Eurdpai Unid orszagaiban
mukodo vallalkozasok részére

Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést
kivan artalmatlanitani,
akkor erre vonatkozoéan
kérjen informacidkat

a termék eladéjatdél vagy
forgalmazojatol.

3

A termék megfelel az EU
vonatkozé kovetelményeinek.

Q

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO.

A KESZULEKET
VIZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA
MARTANI TILOS!

A HASZNALATBA
VETEL ELOTT

A HALOZATI
VEZETEKET TELJESEN
TEKERJE SZET.
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EZ A JEL AZT
JELENTI, HOGY

A KESZULEK KETTOS
SZIGETELESSEL
RENDELKEZIK,
TEHAT A KESZULEK
FESZULTSEG

ALATT LEVO BELSO
ALKATRESZEI
BIZTONSAGOSAN EL
VANNAK VALASZTVA
A KESZULEK

KULSO RESZETOL.

A KESZULEK
JAVITASAHOZ

CSAK EREDETI
ALKATRESZEKET
SZABAD HASZNALNI.




FIGYELMEZTETES!

A KESEK RENDKIVUL
ELESEK! A BETOLTO
NYILASBA AZ UJJAT,
FAKANALAT VAGY
MAS ESZKOZT

NE DUGJON BE.
AMIG A KES VAGY

A SZELETELO TARCSA
LE NEM FEKEZODOTT,
A KESZULEK FEDELET
NE VEGYE LE

Fenntartjuk a jogot a késziilék
mUszaki adatainak és
kivitelének el6zetes bejelentés
nélkili megvaltoztatasara.

Az eredeti valtozat angol
nyelv(. A magyar forditas az
eredeti valtozat alapjan késziilt.

A gyarto cime:
HWI International Limited,

48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Importér:

FAST CR, a.s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

KIZAROLAG CSAK
HAZTARTASOKBAN
HASZNALHATO!

AZ UTMUTATOT ORIZZE MEG!
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A készulék bemutatasa

>

. Fordulatszam szabalyozé M. Allithat6 szeleteld tarcsa
. Kapcsolo N. Kétoldalas daralé tarcsa
. Késziilékhaz O. Tartozék tarolo
. Hajtom( P. Tengely a tarcsakhoz
Fedél
1,6 l-es szeletel6 edény
. Betolto nyilas
. Habveré
Rozsdamentes botmixer

Levehet6 hajtomi a piirékészit6é
toldalékhoz

. Plrékészito toldalék

“--“TIomMMmMmoONw®>

~

L. Fogazott S-kés
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AN Osszeallitas

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

« A készulékrol tavolitson el minden
csomagoldanyagot és Ontapado cimkét.
A késziiléket még ne csatlakoztassa
a hélézathoz és ne kapcsolja be.

« A botmixer, a kés és a szeletel6 tarcsa éles.
Legyen nagyon évatos.

« A botmixert, a szeletel6 edényt, a fedelet és

a tobbi tartozékot mosogatdszeres meleg
vizben mosogassa el, 6blitse le és szaritsa
meg.

A MOTOROS EGYSEG
CSATLAKOZTATASA

1. A motoros egységet fogja meg az egyik
kezével, majd nyomja ré a botmixerre,
a habverére, vagy szeleteld illetve
a purékészité hajtomdire (lasd az aldbbi
képet). Nyomja meg lefelé, kattanas jelzi
a megfeleld csatlakozast.

"]

2. A motoros egység levételéhez nyomja
meg a két gombot. A motoros egységet
htzza ki a feltétbdl, vagy a hajtomubal.

A SZELETELO EDENY OSSZEALLITASA

1. Az S-késhez, a szeletel6 és a daralo

tarcsédhoz hasznélni kell a tengelyt.
Ha a tengely nélkil szereli be a fenti
tartozékokat, akkor a tartozék vagy az
edény megsériilhet.

. Atengelyt hizza r4 az edény kdzponti

tlskéjére.

. Az S-kést, a szeleteld vagy a dardlé tarcsat

huzza ra a tengelyre. A kés és a tarcsak
élesek, azoknak csak a mlianyag részeit
fogja meg.

A KETOLDALAS TARCSA BEHELYEZESE
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A SZELETELO TARCSA BEHELYEZESE 5. Helyezze fel a hajtomiivet (ldsd az
g alabbi képet), kattanas jelzi a megfeleld
rogzitést.

6. Az alapanyagokat a toéltényilason
keresztiil adagolja az edénybe. Az
alapanyagokat ne nyomja nagy erével
az edénybe. Hasznalja a mellékelt
nyomorudat.

AZ S-KES BEHELYEZESE

4. Tegye fel a fedelet, a fedélen és
a fogantyun talélhaté nyilak egymassal
szemben legyenek. A fedelet forditsa el
a LOCK iranyaba.

ALLITHATO SZELETELO TARCSA

A szeletel tarcsa kését 18 helyzetben
(szeletvastagsaghoz) lehet bedllitani.

A tércsat az egyik kezével fogja meg

(a késtdl tavol), majd a masik kezével a belsé
perselyt forgassa el a kés (szeletvastagsag)
bedllitdsdhoz.
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A PUREKESZITO FELTET
OSSZESZERELESE

1. A purékészit6 4 darabbdl éllithatd 6ssze:
hajtom, kés, belsé és kiils6 rész.

5.

o 6.

=

2. Az egyik kezével fogja meg a hajtémdivet,
a masik kezével a plirékészit6 feltétet,
majd nyomja dssze ugy, hogy a nyilak
pontosan egymassal szemben legyenek

(I3sd az alabbi abrat).

* 7.
ALIGN ‘ s SR

3. Az egyik kezével fogja meg a hajtémdvet,
a masik kezével dugja a feltétbe a betétet.
Kattanas jelzi a megfelel rogziilést.

f

4. A hajtomdvet és a feltétet egymashoz

képest forditsa el.

Az egységet csatlakoztassa a motoros
részhez.

A feltét tengelyére hizza rd a kést.
Rogzitse az dramutato jarasaval ellenkezd
irdnyba val¢ elforgatéssal.

MEGJEGYZES

A kést nem lehet felszerelni, ha
a feltét nincs a motoros egységhez
csatlakoztatva.

Allitsa be a piiré finomsagat: TEXTURED
(darabos), SMOOTH (sima), CREAMY
(krémes).

® O @) o
* TEXTURED SMOOTH CREAMY

&
. v
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A PUREKESZITO FELTET
SZETSZERELESE

1. A kést vegye le a feltétrdl (az 6ramutatd
jarasaval azonos iranyba elforgatva).

@ Hasznalat

UZEMELTETES

1. A hélézati vezetéket csatlakoztassa a fali
aljzathoz.

2. Afordulatszam szabalyozét forditsa
a kivant fokozatra: 1-tél (leglassabb) 15-ig
(leggyorsabb).

2. Az egyik kezével a motoros egységet
fogja meg, mig a masik keze mutato- és
hivelykujjaval nyomja meg a két gombot.
A motoros egységet huzza ki a feltétbdl.

3. A hajtémlivet forditsa el az ALIGN jelre és
vegye le.

3. Azélelmiszer feldolgozashoz nyomja meg
a kapcsolé gombot.

4. Abels6 és kiils6 részt htizza ki egyméasbél.

‘ T 4. Afeldolgozas befejezése utan a kapcsold
gombot engedje el, majd a halozati
' l vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl.

5. A hajtéomUvet nem kell elmosogatni.
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TANACSOK ES OTLETEK

« A motoros egységet, a hal6zati vezetéket és
a hajtdmdveket vizbe vagy mas folyadékba
martani tilos.

+ A késziilékhez 3 hajtom tartozik: habverd,
plrékészitd és szeleteld.

Plrékészitd  Szeletel$ edény
feltét

Habveré

» Az alapanyagokat egyforma kockékra
darabolja fel. A folyadékokat (levesekhez
vagy fézelékekhez) melegitse fel. igy
simabb konzisztencidju ételt készithet.

Ne lizemeltesse a késziiléket 1 percnél
hosszabb ideig. Minden Ujabb bekapcsolas
elétt hagyja a motort legaldbb 1 percig
pihenni. Amennyiben szaraz, stirli vagy
nehéz alapanyagot dolgoz fel, akkor a ne
lizemeltesse a késziiléket 30 masodpercnél
hosszabb ideig.

Ha az élelmiszer alapanyagok ratapadnak
a késre vagy az edény falara, akkor

a kapcsolot engedje el, vérja meg

a mozgé alkatrészek lefékezédését, majd
a haldzati csatlakozodugét is hizza ki az
aljzatbdl. Mianyag kapar6 vagy fa spatula
segitségével szedje le az alapanyagokat.
Az ujjaival ne nyuljon a kés vagy mas

éles tartozék kozelébe, mert elvaghatjak
a kezét.

« A kések gyorsan feldolgozzék az adagolt
alapanyagot. Rendszeresen ellenérizze le
az alapanyagokat az edényben.

BOTMIXER

« Forr6 alapanyagok esetében legyen
Ovatos, a kifroccsenésiik égési sériilést
okozhat. A rozsdamentes botmixerrel
a meleg élelmiszer a f6z6 edényben is
feldolgozhaté. igy gyorsan elkészitheti
a krémes leveseket és f6zelékeket.
Biztonsagi okokbdl az edényt el6bb vegye
le a tizhelyrdl, és csak ezt kdvetéen mixelje
0ssze a tartalmat.

- Ugyeljen arra, hogy a késziilék vezetéke és
burkolata ne érjen hozza forré targyakhoz.

« A botmixer kését ne érintse meg addig,
amig el nem engedte a kapcsolé gombot
és a halézati vezetéket nem huzta ki a fali
aljzatbol.

APRITO EDENY

« Az edény aljan csuszasgatld gumiszegély
taldlhatd. A gumiszegély meggatolja az
edény elmozdulasat hasznalat kdzben,
ennek ellenére javasoljuk, hogy egyik
kezével a motoros egységet a masik
kezével a fedelet fogja.

Az edénybe csak a MAX jelig toltson
alapanyagokat. Ellenkezé esetben az
edény, a fedél vagy a hajtdém( megsériilhet.

A szeletel6 nem alkalmas kemény
alapanyagok (kavé, szaraz gabonafélék
vagy csokolddé) szeletelésére, az ilyen
alapanyagok a kés sériilését okozhatjak.

A kemény alapanyagok (pl. fliszerfélék)
megkarcoljdk az edény belsejét (a fellilet
elhomélyosodik). A kemény alapanyagokat
fém edényd, specialis daradléban daralja meg.

PUREKESZITO FELTET

« A pirét (pl. burgonyaplirét) nagy edényben
készitse. Az edénynek csak az 1/3 részéig
t6ltsdn be alapanyagokat.

« Az alapanyagokat tartalmazo6 edényt tegye
egy nedves konyharuhdra. Ezzel biztositja
az edény stabil rogzitését (elcsuszas ellen).

« Afeltét kését ne érintse meg addig, amig
el nem engedte a kapcsolé gombot és
a halozati vezetéket nem huzta ki a fali
aljzatbol.
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HABVERO

« A habverét dugja a felverni kivant
alapanyagba és csak ezt kdvetéen
kapcsolja be a kapcsolot.

« Habverés kozben lehetdleg ne érjen hozza
az edény faldhoz vagy fenekéhez, mert
a habveré megsériilhet.

« Az alapanyag megfelel6 felveréséhez
hasznaljon nagy méret(i edényt és
a habverét fel-le, valamint korkorosen is
mozgassa. Az edénynek csak az 1/3 részéig
t6ltsén be alapanyagokat.

» A friss tejszin legyen hideg, a tojasfehérje
szobahémérséklet(, igy a hab gyorsabban
keményebb lesz.

« A tojast szobahémérsékletre melegitse fel,
a hab kénnyebb lesz.

« Amennyiben tojas fehérjét kivan felverni,
akkor elé6bb gy6z6djon meg arrdl,
hogy a habveré tokéletesen tiszta-e (az
esetlegesen visszamaradt tojas sargaja
vagy zsir miatt a fehérjét nem lehet
keményre felverni).

« A tejszint és a tojashabot a legnagyobb
fordulatszam fokozaton verje fel.
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Apolas és
tisztitas

&b

Minden hasznélatba vétel utdn a halézati
csatlakozédugét hizza ki a fali aljzatbol.

MOTOR

A motoros egységrél tavolitsa el az
esetlegesen rafroccsent élelmiszer
maradvéanyokat, majd a készillék hazat
enyhén benedvesitett ruhaval torolje meg.
Karcol¢ tisztitdszereket és acélszivacsot

ne haszndljon. A motoros egységet és
hajtomuvet vizbe vagy mas folyadékba
madrtani, vagy folydviz alatt mosni tilos.

A motoros egységet mosogatégépben
mosni tilos.

APRITO EDENY ES FEDEL

Az aprit6 edény és a fedél tisztitasahoz
a kovetkezbket tegye (el6zze meg az
élelmiszer alapanyagok raszaradasat

a feltletekre).

« A mosogatds el6tt a hajtémlvet vegye le.
A hajtém(ibe nem kertilhet viz.

- Ovatosan vegye ki a hasznalt tartozékot:
S-kést, kétoldalas daralo tarcsat vagy
szeletel6t. A késeket ne érintse meg.

« Az edényt és a fedelet tiszta vizzel 6blitse
ki.

« Az edényt és a fedelet mosogatodszeres
meleg vizben mosogassa el (puha
szivaccsal vagy ruhdval).

PUREKESZITO FELTET

A feltétet szerelje szét alkatrészeire (lasd
fent).

A hajtomUvet ne dugja vizbe.

A kiilsé és a belsé részt mosogatdszeres
meleg vizben mosogassa el (puha szivaccsal
vagy ruhdval).

BOTMIXER

GYORS MOSAS: a kiilénb6z6 élelmiszerek
mixelése kdzben a botmixer mikodé végét
dugja egy langyos vizet tartalmazé edénybe,



majd a gépet 5 masodpercre kapcsolja be.
Ezzel a kés kozelébdl és a késrdl, valamint
a botmixer végérél el tudja tavolitani az
élelmiszer maradvéanyokat.

A tisztitas megkezdése el6tt a haldzati
vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl.
A botmixert szerelje le a motoros egységrol.

A rozsdamentes botmixert mosogatdszeres
vizben mosogassa el, alaposan 6blitse le,
majd szaritsa meg.

HAJTOMUVEK

A Sage® the All In One Food Processor
készlilékhez 3 hajtdm tartozik: habverd,
purékészité és szeleteld. A hajtomiiveket
vizbe martani vagy mosogatégépben
elmosni tilos, a viz meghibasodast okozhat
a hajtomben.

S-KES, KETOLDALAS DARALO,
SZELETELO ES HABVERO

Az S-kést, a kétoldalas daralé vagy a szeletel
tarcsat vegye ki az edénybdl.

A habver6t hidzza ki a hajtomabél.

Ezeket a tartozékokat mosogatdszeres meleg
vizben mosogassa el (puha szivaccsal vagy
ruhdval).

TISZTITO ESZKOZOK

A készilék tisztitdsdhoz drotszivacsot, vagy
karcolé felulet( szivacsot hasznalni tilos.
Csak meleg vizet és puha szivacsot (ruhat)
hasznaljon. A tisztitdshoz durva és karcold
tisztitéanyagokat, benzint, old6szereket vagy
mas hasonlé készitményeket hasznalni tilos.

MOSOGATOGEP

A botmixert, a plirékészité belsé és

kiilsé részét, az edényt és a fedelet,

a mosogatdgép felsé kosardban is el
lehet mosogatni. A tartozékokat ne tegye
a mosogatdgép also kosaraba.

Az S-kést, a kétoldalas darélo vagy a szeleteld
tarcsat, és a habver6t, a mosogatdgép felsé
kosaraban is el lehet mosogatni.

A hajtomUveket vagy a motoros egységet
a mosogatégépbe tenni tilos.

RASZARADT ALAPANYAGOK ES
SZAGOK

Az er6s illatu alapanyagok (fokhagyma, hal,
vagy bizonyos zoldségek, pl. sargarépa), az
edényen és fedélen, vagy a tartozékokon
kellemetlen szagokat hagyhatnak vissza,
illetve foltosodast okozhatnak.

A szagok és foltok eltavolitasahoz

a tartozékot tegye mosogatodszeres

meleg vizbe, és dztassa kb. 5 percig. Majd
mosogassa el és oblitse le tiszta vizzel.
Hagyja megszaradni. Az edényt fedél nélkl
tarolja.

TAROLAS
A Sage® the All In One Food Processor

késziilékhez egy tartozék tarold is tartozik.
A tarolast a kovetkez6 mddon hajtsa végre.

« A szeletel6 tarcsan allitsa be a,,0”
vastagsagot, és a tarcsat tegye taroldba az
edény ala.

« A tengelyt, az S-kést, a kétoldalas daralo
tarcsat tegye az edénybe.

« A szeletel6 hajtomuivet szerelje a fedélbe,
a nyomoérudat dugja az adagolé nyilasba.

« A taroléban a motoros egységet,
a botmixert, és a plirékészito feltétet is
tarolni lehet.
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Utmutaté az élelmiszerek feldolgozasahoz

ALAPANYAG FELTET TARCSA FORDULATSZAM SZELET AJANLOTT
FOKOZAT VASTAGSAGA MENNYISEG
Sargarépa Szeleteld Kétoldalas daralo 9-13 - 1-2 sérgarépa
edény tarcsa - finom egyszerre, mérettdl
oldal figgéen
Szeleteld Kétoldalas daralo 9-13 - 1-2 sargarépa
edény tarcsa - durva egyszerre, mérettdl
oldal fuiggben
Szeletel6 Reszeld tércsa 9-13 1-6 mm 1-2 sargarépa
edény egyszerre, méretto|
fuggden
Cukkini Szeleteld Kétoldalas daralé 11-15 - 1-2 cukkini
edény tarcsa - finom egyszerre, mérettd|
oldal fuggden
Szeleteld Kétoldalas daralé 11-15 - 1-2 cukkini
edény tarcsa - durva egyszerre, mérettdl
oldal fliggbéen
Szeletel6 Reszel6 tarcsa 9-13 1-6 mm 1-2 cukkini
edény egyszerre, mérettol
fliggben
Uborka Szeletel6 Reszel6 tarcsa 9-13 2-5mm 1-2 uborka
edény egyszerre, mérettdl
fuggden
Paradicsom Szeleteld Reszeld tércsa 9-11 4-6 mm Kemény
edény paradicsomot
szeleteljen
Kaposzta Szeleteld Reszel6 tarcsa 9-11 2-6 mm Darabolja akkorara,
edény hogy beleférjen az
adagold nyildsba
Poréhagyma Szeleteld Reszel6 tarcsa 9-13 2-6 mm Csak a fehér részét
edény
Hagyma Szeleteld Reszeld tércsa 9-13 2-6 mm Végja félbe
edény
Csirkemell / Szeleteld S-kés 15 - Max. 700 g,
csont nélkdli edény kb. 2,5 cm-es
comb darabokra vagva
Marhahus Szeletel6 S-kés 15 - Max. 700 g,
edény kb. 2,5 cm-es
darabokra vagva
Sertéshus Szeletel6 S-kés 15 - Max. 700 g,
edény kb. 2,5 cm-es
darabokra vagva
Halfilé Szeleteld S-kés 15 - Max. 700 g,
edény kb. 2,5 cm-es
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ALAPANYAG  FELTET TARCSA FORDULATSZAM SZELET AJANLOTT
FOKOZAT VASTAGSAGA MENNYISEG
Kemény sajt Szeleteld Kétoldalas daralé 15 - Hidegen reszelje
edény tarcsa - finom
oldal
Szeleteld Kétoldalas daralé 15
edény tarcsa - durva
oldal
Mozzarella Szeleteld Kétoldalas daralo 15 - Tegye 20 percre
edény tarcsa - durva a fagyasztoba.
oldal
Parmezan Szeletel6 Kétoldalas daralé 15 - Hidegen reszelje
edény tarcsa - finom
oldal
Szeletel6 S-kés 15 - max. 150 g, 1 cm-es
edény kockakra vagva
Tejes italok Botmixer - 11-15 - Hasznéljon
és koktélok hitétt tejet. 30
(smoothies), masodpercig
gylimodlcsitalok mixelje.
és koktélok
Levesek, Botmixer - 11-15 - Addig mixelje, amig
bébiételek el nem éri a kivant
konzisztenciat,
ellendrizze 30
masodpercenként.
Jég Botmixer - 15 - Mixelés ideje
(ne 20-30 masodperc.
hasznalja
a készilék
edényét)
Tejszin Habveré - 11-15 - Verje 1 percig, majd
hagyja pihenni
1 percig, folytassa
a habverést.
Di6 Szeleteld S-kés 15 - 250 g, amit
edény 30 masodpercig
daréljon, a kivant
méret eléréséig.
Tartson 30
masodperc
szlinetet.
Zsemlemorzsa  Szeleteld S-kés 15 - 2-3 darabra végott
edény zsemle vagy kifli
Keksz Szeleteld S-kés 15 - Max. 250 g.
edény
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Receptek

Padlizsan mdrtogato

88 kb.520 ¢

1 kg padlizsan

1 evékanal olivaolaj

2 gerezd fokhagyma

1 evékanal citromlé

2 evékanal olivaolaj (a fentieken tul)

1 tedskanal tengeri s6

4 tedskandl 6rolt komény

2 evOkanal aprora vagott petrezselyem levél
Frissen darélt bors

Friss fehér, vagy libanoni kenyér

1. Melegitse el6 a sttét 200 °C-ra. A padlizsanokat
olivaolajjal kenje be. A tepsire tegyen
sut6épapirt, és a padlizsanokat kb. 40 percig
slisse (sotétre).

2. Atepsire tegye ra a fokhagymaét is és stisse
tovabb a padlizsannal. A fokhagyma legyen
puha, a padlizsanok sététek és ,holyagosak”.
Vegye ki a stitébél.

3. A padlizsant tegye mianyag zacskéba és
hagyja kihdlni.

4. A szeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

5. Akihdlt padlizsanrol tavolitsa el a héjat és
darabolja nagyobb kockéakra. Tegye az edénybe
a meghamozott fokhagymaval, citromlével,
olivaolajjal, séval és koménymaggal egyditt.
Helyezze fel a fedelet.

6. A motoros egységet tegye fel, és addig mixelje
13-15-0s fordulatszam fokozaton, amig nem
lesz krémes éllagu. Ha szlikséges, akkor az
edény falarol az alapanyagot kaparéval hizza
le.

7. Akész martogatot szedje ki egy nagyobb
talkdba, keverje hozzé az aprora vagott
petrezselyem zoldet, és frissen daralt borssal
izesitse.

Friss fehér, vagy libanoni kenyérrel talalja fel.
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Céklarépa mdrtogato

818 kb.520 ¢

4 db kozepes céklarépa (700 g)

1 fej fokhagyma

2 tedskanal citromlé

1 ev6kanal torma

60 ml olivaolaj

Sé és bors az izesitéshez

Torok kenyér / piritott kenyér a felszolgélashoz

1. Asitét melegitse el6 200 °C-ra. A répat
alaposan mossa és széritsa meg. Vagja le
a fokhagyma fej felsé részét, tegye a répat és
a fokhagymat a stitéedénybe vagy tepsibe,
majd csepegtessen ra oliva olajat. Siisse kb.

30 percig, vegye ki a fokhagymat, a répét pedig
forditsa meg és slisse még 15-20 percig (legyen
puha). Tegye félre és varja meg, amig kihdil.

2. Amikor a répa mar hideg, hdmozza meg és
vdgja négy darabra. A fokhagymat hdamozza
meg.

3. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

4. Arépat és a fokhagymat, valamint a tobbi
alapanyagot tegye az edénybe. Helyezze fel
afedelet.

5. A motoros egységet tegye fel és addig mixelje
13-15-0s fordulatszam fokozaton, amig nem
lesz krémes éllagu. Sziikség szerint az edény
falarol kaparéval huzza le az alapanyagokat.

Hidegen, torok kenyérrel vagy piritott kenyérrel
talalja.



Hummusz
818 kb. 650 g

2 db 400 g-os csicseriborsé konzerv, megmosva és
szitan lecsepegtetve

2 gerezd fokhagyma

80 ml meleg viz

70 g tahini

60 ml citromlé

1 tedskanal 6rolt komény

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez

Oliva olaj a talalashoz

Torok vagy libanoni kenyér

1. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

2. Acsicseriborsot, fokhagymat, vizet, tahinit,
citromlevet és a koményt tegye az edénybe.
Helyezze fel a fedelet.

3. A motoros egységet tegye fel, és addig mixelje
13-15-0s fordulatszam fokozaton, amig nem
lesz krémes éllagu. Ha szlikséges, akkor az
edény falardl az alapanyagot kapardval hizza
le. izesitse.

Spendt, parmezdn sajt és
kesudio mdrtogato

618 kb. 260 g

75 g gyenge spenotlevél

1 gerezd fokhagyma

75 g reszelt parmezan sajt

50 g nem sés kesudio

80 ml olivaolaj

2 ev6kanal citromlé

S6 és bors az izesitéshez
Puffasztott rizskenyér a talalashoz

1. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

2. Azedénybe a fenti sorrendben - a sé és a bors
kivételével - tegye be az alapanyagokat.
Helyezze fel a fedelet.

3. A motoros egységet tegye fel és addig mixelje
13-15-0s fordulatszam fokozaton, amig nem
lesz krémes allagu. Sziikség szerint az edény
falarol kapardval huzza le az alapanyagokat.

A martas akkor jo, ha abban az alapanyag kissé
darabos.

izesitse és krékerrel szolgalja fel.

X d TIPP

A mértés a hiitében 1 napig térolhaté.
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Pesto
88 kb.375 ¢

75 g bazsalikom levél

2 gerezd fokhagyma

2 teaskanal citromlé

50 g piritott pinea fenyémag

60 g reszelt parmezan sajt

125 ml olivaolaj

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez

1. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

2. Tegye az alapanyagokat az edénybe. Helyezze
fel a fedelet. A motoros egységet tegye fel,
és addig mixelje 13-15-6s fordulatszam
fokozaton, amig nem lesz krémes allagu.
Ha sziikséges, akkor az edény falarél az
alapanyagot kaparéval huzza le. izesitse.

3. Kandllal szedje ki légmentesen lezarhaté
edénybe és a felszolgalas el6tt hitse le.

X A TIPP

A pesto légmentesen zar6d6 edényben, néhany
napig eltarthaté a hiitészekrényben. A pestora
csOppentsen par csepp olivaolajat, majd az edényt
haztartasi folidval fedje le (megeldzi a barnulast).
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Kari krém

Ezt a kari krémet lehet hasznalni a kovetkez6
thaifoldi leveshez, vagy a kariban sult csirkéhez
(lasd késébb).

1 kanal rdkpaszta (izlés szerint)

20 darab széritott erés paprika (mag nélkiil)

4 cm-es gyombér, hamozva és finom darabokra
vagva

2 szal citromfu, csak a finom része, finomra
szeletelve

12-14 koriander gy6kér, meghamozva

10 zoldcitrom levél (kemény rész nélkil), finomra
szeletelve

4 mogyoréhagyma, félbe vagva

12 gerezd fokhagyma

2 kiskanal s

3 -4 ev6kanal étolaj

1. Arakpasztét alufélidba csavarja be. Grillen
stisse meg mindkét oldalat 1-2 percig.

2. Azerds paprikat tegye h6allé edénybe és
forro vizzel 6ntse le. 15 percig hagyja allni
(puhulasig).

3. Aszeletelé edénybe tegye be az S-kést.

4. Ardkpasztat, a paprikat és a tobbi alapanyagot
ontse az edénybe. A fedelet tegye fel, majd
szerelje fel a motoros egységet. 15-6s
fordulatszam fokozaton mixelje surire az
alapanyagokat. Szlikség szerint az edény falarol
kaparéval huzza le az alapanyagokat.

o jlde

A krémre 6ntson egy kis oliva olajat, igy 1 hétig
tarolhatja a hltében (1 hénapig a fagyasztoban).



Thaifoldi leves édes
burgonydval és koriander

pestoval

e adag
Ehhez a recepthez az el6zéleg elkészitett kari
krémnek a felére is sziiksége lesz.

400 ml-es kokusztej konzerv

Az el6z6 kari krém fele, vagy Uzletben vésarolt kari
krémbdl 2-3 kanal

1,5 kg édes burgonya, meghdmozva és 5 cm-es
darabokra szeletelve

11/2 | csirke huslé

Halszdsz az izesitéshez

Z6ldcitrom a felszolgélashoz

Koriander pesto

30 g koriander levél

40 g mandula (héj nélkal)

1 kis voroshagyma

2 tedskanal zoldcitrom 1é

2 evékanal olivaolaj vagy étolaj
SO az izesitéshez

1. A kokusztej konzervet ne razza fel, kanallal
a surl tejet merje at egy nagyobb serpenyébe,
és kozepes langon s(ritse be. A kari krémet
tegye be, és addig keverje, amig a kari krém
fel nem oldédik. Amennyiben nem tud strtibb
kokusztejet vasarolni, akkor azt a Iépést ugorja
at és az 5. 1épésben tegyen be 1 kandl olajat és
a kokusztejet.

2. Tegye egy fazékba az édes burgonyat és
a huslevet, majd forralja fel. Csokkentse a fézési
hémérsékletet és fézze korilbelll 20 percig,
amig a burgonya puha nem lesz (néha keverje
meg).

3. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést. Tegye
a koriander pesto alapanyagokat az edénybe.
Helyezze fel a fedelet.

4. Csatlakoztassa a motoros egységet. 15-6s
fordulatszam fokozaton mixelje strdre az
alapanyagokat. Ha szlkséges, akkor az edény
falardl az alapanyagot kaparoval huzza le.

5. Amikor a burgonya mér puha, a serpenydbe
ontse bele maradék kdkusztejet. A botmixer
segitségével mixelje simava az alapanyagokat.
Adjon hozzd halszészt az izesitéshez.

Koriander pestdval egyiitt szolgalja fel.
Keverje 6ssze és cseppentsen bele zéldcitromot.

Jumbo ravioli siilt
dinnyével és zsdlyds vajon
stilt ricottaval

618 4-6 adag

650 g muskotalytok

1 ev6kandl olivaolaj

S6 és 6rolt bors az izesitéshez
80 g friss ricotta

2 kanal frissen reszelt parmezan
48 db tészta (gow gee/dim sum)
100 g vaj

12 levél zsdlya

1. Melegitse el6 a sttt 200 °C-ra. A tepsire
tegyen sutépapirt.

2. Atokot hdamozza meg, majd végja
2 cm-es darabokra. A t6kot tegye a tepsire,
cseppentsen ra oliva olajat, s6zza és borsozza
meg.

3. Susse kb. 25 percig aranysargara. Vegye ki
a stitébol és hagyja kihfilni.

4. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

5. Azedénybe tegye bela a tokat, a ricottat és
a parmezant. Helyezze fel a fedelet.

6. Csatlakoztassa a motoros egységet. 15-0s
fordulatszam fokozaton mixelje strdre és
krémesre az alapanyagokat. Ha szlikséges,
akkor az edény falarol az alapanyagot
kaparéval huzza le.

7. Kanallal tegye 1 darab tészta (gow gee)
kdzepébe a tok keveréket. Vizzel kenje
meg a tészta szélét és tegyen rd egy masik
tésztafelet. A tésztafelek szélét nyomkodja
egymashoz, hogy azok dsszeragadjanak.
Az Osszeragasztott tésztat tegye siitépapirral
kibélelt tepsire, és folytassa a tésztak toltését.

8. Egy nagy ldbasban forraljon vizet.

9. Egy serpenydben olvassza fel a vajat. Szorja
bele a zsalyalevelet és siisse aranysargara.
Vegye le a tlzhelyrdl.

10. A forré vizbe szérja bele a ravioli ¥4-t,
és 2-3 percig fézze puhara. Szedje ki egy
nagyobb tanyérba. Fedje le, hogy meleg
maradjon. A maradék tésztat is f6zze meg.

Zsalyas vajjal ontse le, zsalyalevelekkel diszitse.
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S0s siitemény kecskesajttal
és ujhagymdval
5 6-8 adag

2 Ujhagyma (csak a fehér része)
80 gvaj

1 evékanal oliva olaj

1 ev6kanal aprora vagott kakukkfu
Tengeri s6 és bors az izesitéshez
80 g kecskesajt

300 ml tejszin

4 tojas

Kakukkfi (a fentieken tual)
TESZTA

250 g liszt

135 g kockéra vagott hideg vaj

1 tojas

2 kanal hideg viz

1. Atészta elkészitéséhez az S-kést tegye az
edénybe.

2. Alisztet és a vajat tegye az edénybe. Helyezze
fel a fedelet.

3. 15-6s fordulatszam fokozaton mixelje s(r(re az
alapanyagokat, amig az morzsalékos nem lesz.
Adja hozza a tojast és a vizet, dolgozza 6ssze
tésztava. Ne keverje hosszu ideig.

4. Atésztat tegye lisztes deszkara és addig gyurja,
amig sima nem lesz. Tegye félidba és tegye
a hitébe pihenni.

5. Asutét 180 °C-ra melegitse el6. Kenjen ki egy
tepsit vagy kerek stitéedényt.

6. Az edénybe tegye bele a tengelyt és
a bedllithato szeletel tarcsat. A tarcsat 3-4.
fokozatra éllitsa be. Szeletelje fel az ujhagymat.

7. Egy serpenyében olvassza fel a vajat és
ontse hozzé az olajt. Az Ujhagymat tegye
a serpeny6be és lassu tizon parolja puhdra.
Tegye hozza a kakukkfiivet és par percig még
parolja. S6zza és borsozza meg, majd tegye
félre.

8. Atésztat nyujtsa akkorara, mind az edény
feneke. A tésztat tegye az edénybe. A tésztat
villaval szurkélja meg. A tésztara tegyen
sttépapirt, majd a papirt rizzsel vagy
valamilyen széraz hivelyes maggal terhelje
le. [gy a tészta egyenletes vastagsagu lesz.
Elémelegitett stitében suisse 15 percig. Vegye
ki a stitébdl, a nehezéket és a stitépapirt vegye
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ki, majd stisse még 5 percig.

9. Atésztara egyenletesen tegye ra az Ujhagymat,

szdrja meg kecskesajttal és friss kakukkftvel.

A tejszint a tojassal keverje habosra, sézza meg
és borsdzza, majd Ontse a tésztdra. Siisse kb.

30 percig, amig az Ontet 6ssze nem all. A télalas
el6tt egy kicsit hitse le.



Burgonyaleves
poréhagymdval
82 4 adag

40 g vaj

1 evékanal olivaolaj

2 db finomra szeletelt ujhagyma
750 g szeletelt burgonya

1 I csirke huslé

S6 és fekete bors

Aproéra vagdalt snidling a talalashoz

1. Egy nagy serpenyében olvassza fel a vajat és
ontse bele az olajat, szorja bele az Ujhagymat
és pérolja 3-4 perc alatt puhara. Ontse bele
a burgonyat és huslevet. Forralja fel, majd
a hdmérsékletet kisebbre véve fé6zze puhara
a burgonyat (kortlbelul 20 perc). Az edényt

vegye le a tlizhelyrél és a levest hagyja kihdlni.

2. Allitsa 6ssze a botmixert és a levest mixelje
simara. [zesitse.

3. Alevest melegen talalja és sz6rja meg aproéra
vagott snidlinggel.

Ha a f6zés utan a leves tul stir(i, akkor a mixelés
elétt ahhoz 6ntson huslevet vagy vizet.

Kozép-tengeri zoldségleves
618 4-6 adag

2 evékanal olivaolaj

2 vorés hagyma, négy darabra vagva

5 gerezd fokhagyma

1 nagy édeskomény, szeletekre feldarabolva

3 cukkini, durva darabokra feldarabolva

2 db piros paprika, kimagozva, négy darabra vagva
2 db z6ld paprika, kimagozva, négy darabra vagva
1-2 evékanal olivaolaj (a fentieken tul)

S6 és bors az izesitéshez

1 | csirke husleves vagy zoldségleves

2 db 400 g-os paradicsomkonzerv (darabolt
paradicsom)

1/3 csésze aproéra vagott bazsalikomlevél

1. Melegitse el6 a stitét 200 °C-ra. A hagymat,
fokhagymat, édeskoményt, cukkinit és
paprikat tegye a siitéedénybe vagy tepsire,
csepegtessen rd oliva olajat, sézza és borsozza
meg. Susse kb. 30 percig, amig a zoldség meg
nem puhul.

2. A megsutott zoldségeket tegye at egy labasba,
ontse rd a levet és tegye bele a paradicsomot.
Forralja fel és f6zze korilbeliil 10 percig.

A levest hagyja kissé kihdlni.

3. Abotmixerrel addig keverje a levest, amig az
nem lesz krémes és sima. [zesitse és tegyen
bele bazsalikomlevelet.
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Thaifoldi halkaldcs

418 6-8 adag, elételként felszolgalva

600 g fehér hus halfilé

2 kanal thaifoldi kari krém

2 teaskanal halszész

2 tedskanal fehér cukor

1 tojas fehérje

2 darab kaffir citromlevél apréra szeletelve
80 g aprora szeletelt z6ldbab
Foldimogyoré olaj

Sz6sz

110 g cukor

80 ml fehér ecet

1 tedskanal halszosz

4 uborka, mag nélkdil, kis darabokra felszeletelve
1 db aproéra darabolt hosszu piros erés paprika

1. A cukrot, az ecetet és 2 kanal hideg vizet
keverjen 6ssze, majd ontse egy serpenydbe.
Kevergetve addig melegitse, amig a cukor
feloldédik. Majd forralja fel. Adja hozza
a halszdszt és hagyja kihdlni. Felszolgalas el6tt
tegye hozza az uborkat és az erés paprikat.

2. Aszeletel$ edénybe tegye be az S-kést.

A halfilét nagyobb darabokra szeletelje fel,
tegye az edénybe a kari krémmel, a halszdsszal,
a cukorral és a tojasfehérjével egyutt. 15-6s
fordulatszam fokozaton mixelje krémesre az
alapanyagokat.

3. Vegye ki a kést és keverje bele az apréra
szeletelt kaffir citromlevelet.

4. Egy mély wok edényben forrositsa fel az olajat.

5. A halkeverékbdl kanallal formazzon kis
kalacsot, majd tegye a forrd olajba és stisse
mindkét oldalat 1-2 percig aranysargara.
Vegye ki az olajbdl és papirszalvétan hagyja
lecsepegni.

A maradék mennyiséget hasonlé médon készit-
se el. A szésszal és zoldcitrommal talalja fel.
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Kari krémben siilt csirke

fPe adag
Ehhez a recepthez az el6z6leg elkészitett kari
krémnek a felére is sziiksége lesz.

270 ml-es kokusztej konzerv

Az el6z6 kari krém fele, vagy Uzletben vasarolt kari
krémbdl 2-3 kanal

1 kg kicsontozott csirkecomb, nagyobb darabokra
vagva

250 ml csirke huslé

150 g tok kockara vagva

230 g bambusz csira konzerv, ledblitve és
lecsepegtetve

100 g friss és kettévagott bébi kukorica

100 g z6ldbab, megtisztitva és kettévagva

2 teaskanal cukor

1 tedskanal halszész

Bazsalikom levél a felszolgalashoz

Friss zoldcitrom a felszolgalashoz

1. A kokusztej konzervet ne razza fel, kanallal
a slrd tejet merje at egy nagyobb serpenydébe,
és kozepes langon s(ritse be. A kari krémet
tegye be, és addig keverje, amig a kari krém
fel nem oldédik. Amennyiben nem tud strtibb
kokusztejet vasarolni, akkor azt a 1épést ugorja
at és az 4. 1épésben tegyen be 1 kanal olajat és
a kokusztejet.

2. Akari krémet tegye be, és addig keverje, amig
a kari krém fel nem oldédik.

3. Tegye hozza a csirkecomb szeleteket, keverje
0ssze, ontse hozza a huslevet és forralja fel.

A hémérsékletet allitsa kisebbre és idénként
megkeverve f6zze kb. 10 percig.

4. Adja hozza a tokot és a bambusz csirat és
fézze még 5 percig. Adja hozza a maradék
alapanyagokat és a kokusztejet, és fézze még
5 percig, amig az alapanyagok megpuhulnak.

Bazsalikom levéllel és z6ldcitrommal szolgélja
fel.



Pizza alaptészta

2 vastag vagy 3 vékony pizzahoz

2 kavéskandl szaritott éleszté
2 teaskanal cukor

170 ml langyos viz

1 evékanal olivaolaj

300 g liszt (00)

2 kiskanal s6

1. Egy kisebb edénybe tegye bele a szaritott
éleszt6t, a cukrot, a vizet és az oliva olajat, majd
alaposan keverje 6ssze.

2. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

3. Afentikeveréket és a lisztet Ontse az edénybe.
Helyezze fel a fedelet.

4. 15-0s fordulatszamon 10-15 masodpercig
mixelje, amig a tészta 0ssze nem all. Ne keverje
hosszu ideig. A tésztat Ontse ki egy belisztezett
deszkara és még 3-4 percig gyurja, a tészta
legyen rugalmas és sima.

5. Atésztat tegye egy keleszté edénybe,
és muanyag fdlidval takarja le. Meleg helyen
kelessze a tésztat kétszeresére (legalabb
30 percig). A megkelt tésztat tegye
a belisztezett deszkara és ismét gyurja at.

6. A tésztat (vékonyabb pizzéhoz) ossza
3 egyenlé részre. Tegye félre és hagyja kissé
még megkelni.

7. Atésztat (vastagabb pizzahoz) ossza
2 egyenlé részre. Tegye félre és hagyja kissé
még megkelni.

Pizza sz6sz
88 kb.375 ¢

1 darab kdzepesen nagy hagyma, négy részre
vagva

3 gerezd fokhagyma

1 evékandl olivaolaj

800 g-os paradicsomkonzerv (egész paradicsom)
1 ev6kanal aprora vagott friss oregand

4 kiskanal szaritott erés paprika

1 babérlevél

1 teadskanal cukor

Sé és bors az izesitéshez

1. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést.

2. Ahagymat és fokhagymat tegye az edénybe.

Helyezze fel a fedelet. 15-6s fordulatszam

fokozaton apritsa aprora.

Egy labasban melegitse fel az olajat, 6ntse bele

az aprora vagott hagymat és fokhagymat, majd

keverés mellett slisse livegesre.

4. Az edénybe tegye bele a paradicsomot és
szeletelje apréra. A paradicsomot, az oreganot,
az er6s paprikat és a babérlevelet, valamint
a cukrot tegye a labasba.

5. Forralja fel, majd a hémérsékletet kisebbre
véve f6zze puhdra (korilbelll 10-15 perc).

6. Hagyja kihdlni. A babérlevelet vegye ki,

a szoszt légmentesen lezart edényben 7 napig
tarolhatja. A szészt a fagyasztéban is lehet
tarolni.

w

93



Burgonya gnocchi
M8 4-6 adag

1 kg burgonya

1 tojas, gyengén felverve
110 g liszt

Nullas liszt

Krémes burgonyapiliré
618 4-6 adag

1 kg burgonya (puiréhez)

80 gvaj

200 meleg tej

S6 az izesitéshez

1.

A burgonyat hdmozza meg, majd vagja
2,5 cm-es darabokra. A burgonyat tegye
ldbasba és 6ntson ra hideg vizet. Tegyen ra
fedelet és forralja fel. A viz felforrasa utan

a burgonyat fézze 20 -25 perc alatt puhara
(villdval ellenérizze le). Sz(rje le.

. A burgonyat tegye vissza a tlizre, és 1-2 percig

melegitse, hogy abbdl a felesleges nedvesség
elparologjon. A burgonyat tegye félre és
hagyja korulbelll 5 percig hdilni.

. Allitsa &ssze a piirékészité feltétet, llitsa be

a legfinomabb fokozatot és a burgonyat 15-6s
fokozaton keverje siméra. Ugyeljen arra, hogy
a puré ne legyen tul ragadoés.

A burgonya plirét tegye tiszta munkalapra és

a kézepén képezzen mélyedést. Ebbe iisse bele
a tojast és a lisztet, valamint a sét. Dolgozza
0ssze és gyurjon puha tésztat.

A tésztat vagja 10 egyenl6 részre és gyurjon

2 cm széles vékony tésztat. Darabolja 1,5 cm-es
darabokra.

Egy nagy ldbasban forraljon vizet és amint a viz
forrni kezd, tegyen bele sot. A tésztat dobja

a forré vizbe (20-25 gnocchi). Egyszer keverje
meg. Amikor a gnocchi feljon a viz szinére, az
jelzi, hogy a tészta megfétt. Szitaval szedje ki

a tésztat és tegyen be Ujabb adagot.

A gnocchihoz télaljon valamilyen szészt is.
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1.

A burgonyéat hdmozza meg, majd vagja

2,5 cm-es darabokra. A burgonyat tegye
ldbasba és ontson ra hideg vizet. Tegyen ra
fedelet és forralja fel. A viz felforrasa utan

a burgonyat fézze 20 -25 perc alatt puhara
(villdval ellenérizze le). Sz(irje le.

A burgonyat tegye vissza a tlzre, és 1-2 percig
melegitse, hogy abbdl a felesleges nedvesség
elpérologjon. A burgonyat tegye félre és
hagyja korulbelll 5 percig hdlni. A burgonyat
a labasban hagyhatja, vagy egy télal6é edénybe
is &tontheti. Tegye hozza a vajat és a tejet.
Allitsa &ssze a késziiléket a piirékészité
feltéttel, allitsa be a legfinomabb fokozatot.

A burgonyat 15-6s fokozaton keverje simara.
Ugyeljen arra, hogy a piiré ne legyen tul
ragados.

izesitse séval és talalja fel.



Siitemény citromos
toltettel

@ 4 darab

Tészta

110 g liszt

2 evOkanal porcukor
65 g vaj

1 kanal jéghideg viz

Citromos toltet

2 darab citrom

2 tojas

1 tojas sargdja

110 g kristalycukor
100 ml tejszin

Datolya muffin tejszines

karamellel
5@ 12 darab

200 g szaritott és aproéra szeletelt datolya
1 kiskanal étkezési széda

310 ml felforralt viz

60 g puha vaj

220 g barna cukor

150 g liszt (sutéporral)

2 tojas, gyengén felverve

Tejszines karamell
275 g barna cukor
300 ml tejszin

125 g vaj

1. Azedénybe tegye be az S-kést. A lisztet,
cukrot és vajat tegye az edénybe. Helyezze
fel a fedelet. Allitsa be a 15-6s fordulatszam
fokozatot. JOl dolgozza 6ssze az alapanyagokat,
adagolja a vizet 1 kanalanként és dolgozzon
ki sima tésztat. Egészen addig keverje, amig
a tészta golyova 6ssze nem all.

2. Atésztat az edénybdl vegye ki és tegye tiszta
munkalapra. Kicsit gyurja at, majd tegye
mUanyag féliaba csomagolva a h(itébe
(kb. 30 percig).

3. Egy alacsony szélU, 24 cm-es tortaformat
vajjal kenjen meg. 2 siitépapir réteg kozott
a tésztat gyurja el akkorara, hogy megtdltse
a tortaformat. A széleket vagja le. Takarja le és
tegye a hitébe (kb. 30 percig).

4. Asitét 200 °C-ra melegitse elé. A tortaformat
tepsire tegye rd. A tésztara tegyen siitépapirt,
majd a papirt rizzsel vagy valamilyen szaraz
hiivelyes maggal terhelje le. [gy a tészta
egyenletes vastagsagu lesz. El6melegitett
stitében slsse 10 percig. Vegye ki a stitébdl,

a nehezéket és a sutépapirt vegye ki, majd
stisse még 10 percig (vildgos barnara). A tésztat
vegye ki a siitébdl és a hémérsékletet 160°C-ra
vegye vissza.

5. A citromot hdmozza meg és a héjat tegye félre.
A citromot facsarja ki, keverje 6ssze a héjjal és az
egyéb alapanyagokkal, majd jol keverje 6ssze.

6. A citromos toltetet ontse a tésztara. majd
a tortaformat tegye vissza a stitébe és siisse
addig (kb. 35 perc), amig a toltet at nem sdl.
Vegye ki a stitébdl és hagyja kihdlni a talalas
elétt.

1. Asitét melegitse el6 180 °C-ra. A muffin
format kenje meg.

2. Adatolyat, az étkezési sz6dat és a forro vizet
ontse egy edénybe és hagyja 5 percig élIni.
A szeletel6 edénybe tegye be az S-kést.
Ovatosan dntse bele a vizet és a datolyat.
Helyezze fel a fedelet. 13-as fokozaton,
2-3-szor bekapcsolva roviden mixelje.

3. Tegye hozza a vajat és a cukrot, 2-3-szor
bekapcsolva réviden mixelje. Adja hozza
a tobbi alapanyagot is és addig mixelje, amig
a tészta 6ssze nem all. Ne keverje hosszu ideig.
Sziikség szerint az edény falardl kapardval
huzza le az alapanyagokat.

4. Akeveréket ossza el 12 részre (a muffin
formaban), majd siisse 25 percig aranysargara.
Ha a tészta nem ragad ra a hurkapalcikara,
akkor mar kész. A stitébdl kivéve hagyja még
aforméban 5 percig, majd szedje ki fém racsra.
Tejszines karamellel szolgalja fel.

Tejszines karamell készitése

Az alapanyagokat 6ntse egy serpenyébe és
allandé keverés mellett fézze (kdzepes ldangon).
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Citromos stitemény
613 kb. 8 adag

185 g felolvasztott vaj

165 g kristalycukor

1 evékanal apréra vagott citromhéj
3 tojas, finoman felverve

225 g liszt (sttéporral)

110 g cukor

60 ml citromlé

1. Melegitse el6 a stitét 160 °C-ra. Kenje meg
vajjal és finoman lisztezze be a plispokkenyér
stitét.

2. Az edénybe tegye be az S-kést. Tegye az Osszes
hozzévalét az edénybe. Allitsa be a 15-6s
fordulatszam fokozatot. J6l keverje 6ssze az
alapanyagokat.

3. Susse kb. 50-60 percig a siteményt. Az
ellenérzéshez dugjon fogpiszkalot a tésztaba,
ha a kihuzas utan a vége szaraz, akkor
a sitemény kész. Boritsa ki egy racsra a tésztat.

4. A cukrot és a citromlevet keverje 0ssze és dntse
ra a meleg tésztara.
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Csokolddés cookies
613 kb. 30 darab

335 g liszt

1 kiskanal sttépor

1 kiskanal sé

250 g puha vaj

165 g kristalycukor

165 g barna cukor

1 tedskanal vanilia kivonat

2 tojas

300 g ét- vagy tejcsokoladé, kis darabokra
szeletelve

1. Melegitse el6 a siitét 190 °C-ra. Két tepsire
tegyen sutépapirt.

2. Azedényben keverje 6ssze a megszitalt lisztet,
a sttéport és a sét.

3. Aszeletel6 edénybe tegye be az S-kést. Keverje
Ossze a vajat, a cukrot és a vanilia kivonatot.
Helyezze fel a fedelet. Csatlakoztassa a motoros
egységet és kapcsolja be a 15-6s fordulatszdm
fokozatot. Allitson el krémes keveréket.

4. Atojasokat egyenként tegye bele. Mindegyiket
jol dolgozza 6ssze. Szlikség szerint az edény
falarol kaparéval huzza le az alapanyagokat.

5. Alisztnek a felét 6ntse az edénybe és rovid
impulzusokkal jol keverje 6ssze. Kaparoéval
szedje le az edény falarél az alapanyagot és
dolgozza bele a liszt masik felét is.

6. Vegye ki a kést és szdrja az edénybe
a csokoladé darabokat.

7. Kanallal szedje ki a tésztat és formazzon kis
kupacokat. Elémelegitett stitében siisse
9-11 percig.

8. Asitébdl kivéve hagyja még a tepsin 2 percig,
majd rakja &t fém racsra.



é Spis tresci WAZN E
P ZALECENIA

108 Opis Twojego Nowego PODCZAS UZYTKOWANIA
urzadzenia URZADZEN
109 Montaz ELEKTRYCZNYCH
1 }; (V’vziguzgéaw y NALEZY PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH

114 Konserwacja i czyszczenie

116 Przewodnik do przygotowania ZALECEN DOTYCZACYCH

potraw BEZPIECZENSTWA:
118 Przepisy .

. «Przed pierwszym
WAZNE uzyciem upewnij sie,
ZALECENIA ze napiecie w gniazdku

sieciowym odpowiada
DOTYCZACE napieciu podanemu na

BEZPIECZENSTWA tabliczce znamionowej

na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdd sie
do wykwalifikowanego
elektryka.

-Doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzadzenia
i zachowaj je
w bezpiecznym miejscu,
by méc z nich skorzystac
W przysztosci.

W Sage® zdajemy

sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy i wybieramy
urzadzenia przede
wszystkim z uwaga na
Twoje bezpieczenstwo.
Prosimy jednak o
zachowanie ostroznosci

i przestrzeganie
ponizszych zalecen
dotyczacych
bezpieczenstwa podczas :
uzytkowania urzadzenia  ° Przed pierwszym
elektrycznego. uzyciem urzadzenia
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usun i w bezpieczny

i ekologiczny sposéb
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe

i reklamowe. Skontroluj,
czy urzadzenie nie

jest w zaden sposob
uszkodzone. W zadnym
przypadku nie uzywaj
uszkodzonego
urzadzenia, urzadzenia
z uszkodzonym kablem
zasilajacym itp.

«Aby wykluczy¢ ryzyko
uduszenia matych
dzieci, usun opakowanie
ochronne wtyczki
kabla sieciowego
tego urzadzenia
i w bezpieczny sposob je
zlikwiduj.

+Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub stotu.
Upewnij sie, ze
powierzchnia jest rowna,
czysta i niespryskana
wodg lub innym ptynem.

-Drgania podczas
uzytkowania moga
spowodowac
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przesuwanie sie
urzadzenia.

+Nie nalezy stawiac
urzgdzenia na kuchence
gazowej lub elektrycznej
ani w jej poblizu, ani
w miejscach, gdzie
mogtoby dotykac
goracego piecyka.

+Nie korzystaj
z urzagdzenia na
metalowym podtozu, na
przyktad w zlewie.

Przed podtaczeniem
urzgdzenia do gniazdka
elektrycznego i jego
wiaczeniem skontrolu;j,
czy jest kompletnie
i prawidtowo
zmontowane.
Przestrzegaj wskazowek
podanych w niniejszej
instrukcji obstugi.

W przypadku
pochlapania lub rozlania
ptynu na urzadzenie,
wokot urzadzenia, pod
urzadzeniem nalezy
niezwtocznie usunad¢
ptyn przed kolejnym
wigczeniem urzadzenia.



-Korzystaj z wyrobu
wylacznie na réwnej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
i nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest wigczone.

«Nalezy uzywac
wylacznie akcesoriow
dostarczonych wraz
z urzadzeniem. Uzycie
innych akcesoriéw,
ktore nie zostaty
wyprodukowane lub nie
sq zalecane przez Sage®
jako kompatybilne moze
powodowac ryzyko
powstania pozaru,
porazenia elektrycznego
lub obrazen ciata.

«Uzywaj trzepaczki
wyltacznie w przepisach
podanych w niniejszej
instrukgji. Nie uzywaj
trzepaczki do innych
celéw niz te, do ktorych
jest ona przeznaczona.

+Nie uzywaj urzadzenia
w trybie ciggtym dtuzej
niz przez 1 minute. Przed

kolejnym witgczeniem
silnik powinien
odpoczywac przez co
najmniej T minute.

«Nie uzywaj urzadzenia
dtuzej niz 30 sekund
podczas obrébki
suchych, ciezkich lub
gestych produktéw.
Przerwij prace, przed
ponownym wigczeniem
zamieszaj. Przed
kolejnym witgczeniem
silnik powinien
odpoczywac przez co
najmniej 1 minute.

«Podczas obrébki
wiekszej ilosci
produktéw nie nalezy
wiaczac urzadzenia na
dtuzej niz 30 sekund.
Przed kolejnym
wigczeniem silnik
powinien odpoczywac
przez co najmnie;j
1 minute.

«Trzymaj rece, palce,
wtosy, odziez, sztuéce
i inne przyrzady
kuchenne z dala od
ruchomych czesci
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urzadzenia. Wylacz
urzadzenie, odtacz kabel
od gniazdka sieciowego
i poczekaj na catkowite
zatrzymanie ruchomym
czesci. Nalezy unikac
kontaktu z ruchomymi
elementami.

-Nalezy zachowac
szczegolng ostroznos¢
podczas pracy z nozami
i tarczami siekajgcymi,
poniewaz sg one bardzo
ostre. Przy niewtasciwej
obstudze istnieje ryzyko
powstania obrazen.

«Urzadzenie stuzy
wylacznie do
przygotowywania
potraw i/lub napojow.
Nie nalezy uruchamia¢
urzadzenia, jezeli
w pojemniku nie
znajduja sie zadne
produkty lub ptyny.
Nie uzywaj urzadzenia
do innych celéw niz
te, do ktérych jest ono
przeznaczone.

W zadnym przypadku

nie uzywaj urzadzenia do
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miksowania produktow
na goracej ptycie
grzewczej lub rozpalonej
ptycie gazowej. Zdejmij
garnek z produktami ze
zrodta ciepta i upewnij
sie, ze kabel zasilajacy

i urzadzenie znajduja sie
poza zasiegiem wysokiej
temperatury.

«Zachowaj szczegdlna
ostroznos$¢ podczas
pracy z koncéwka
blendera, nasadkami
I ostrymi nozami, przy
wyjmowaniu produktéw
z pojemnika i podczas
czyszczenia. Noze
i koncowki sg bardzo
ostre. Przechowuj
noze i koncowki poza
zasiegiem dzieci.

+Przed natozeniem lub
zdjeciem akcesoriéw
upewnij sig, ze silnik jest
wylaczony, a wtyczka
sieciowa odfaczona od
gniazdka.

+Nie prébuj obstugiwac
urzgdzenia w sposob
niezgodny z niniejszg



instrukcja. i poczekaj, az ruchome

-Nie miksuj goracych elementy catkowicie
lub wrzacych ptynéw sie zatrzymaja. Zdejmij
w pojemniku miksera. produkty przy pomocy
Przed wlaniem ptynéw topatki lub tyzki
do pojemnika miksera kuchennej. W zadnym
pozostaw je do przypadku nie uzywaj
ostygniecia. palcéw, poniewai noze

-Przed kazdym i koncowki sg bardzo
przesunieciem ostre.
urzadzenia, przerwa W zadnym przypadku
w uzytkowaniu, nie usuwaj produktéw
pozostawieniem YA urzqdzenia podczas
bez nadzoru, pracy. Upewnij sig,
rozmontowaniem, ze urzadzenie jest
czyszczeniem lub wytaczone, wtyczka
przechowywaniem kabla zasilajacego
upewniaj sie, ze odfaczona od gniazdka,
urzadzenie jest a wszystkie ruchome
Wy’@czone, Wtyczka eIementy zatrzymane.
kabla zasilajacego Nalezy unikac
odtaczona od gniazdka, ~ kontaktu z ruchomymi
a Wszystkie ruchome elementami urzqdzenia.
elementy zatrzymane. Do przeciskania

W przypadku produktéw przez
zablokowania otwor wsypowy
produktéw wokot nozy nie uzywaj palcow,
lub w koncéwce zwolnij rak lub przyborow
przycisk wytacznika, kuchennych. Korzystaj
WmeU Wtyczke kabla Zawsze z dostarczonego

zasilajgcego z gniazdka popychacza.
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«Nigdy nie wktadaj

rak lub palcéw do
pojemnika miksera
przed catkowitym
zatrzymaniem silnika,
nozy, koncowki

do ugniatania lub
rozdrabniania. Przed
zdjeciem pokrywy
pojemnika upewnij sie,
ze przycisk wytacznika
jest zwolniony, a wtyczka
kabla zasilajgcego
odtgczona od gniazdka.

«Przepisy zamieszczone
W niniejszej instrukcji
sq przeznaczone do
normalnego uzytku.

-Nie wktadaj zadnej czesci
urzadzenia do kuchenki
gazowej, elektrycznej
ani mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej ptycie
gazowej lub elektryczne;j.

«Podfaczone gniazdko
elektryczne musi
by¢ fatwo dostepne
do ewentualnego
odfaczenia.

+Nie korzystaj z tego
urzadzenia przy
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pomocy programatora,
czasowego wiacznika ani
jakiejkolwiek innej czesci
wigczajgcej urzadzenie
automatycznie.

+Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu zrédet wody,
na przyktad zlewu
kuchennego, tazienki,
basenu itp.

-Nie dotykaj urzagdzenia
mokrymi lub wilgotnymi
rekami.

-Nie pozostawiaj
wiaczonego urzadzenia
bez nadzoru.

Nie dopusc do polania
kabla zasilajgcego ani
wtyczki wodg lub innym
ptynem.

«Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych srodkow
szorujacych ani zracych
srodkow czyszczacych.

«Utrzymuj urzadzenie
w czystosci. Przestrzegaj
wskazowek dotyczacych
czyszczenia podanych
W niniejszej instrukcji
obstugi.



*Nie przetrzymuj
ani nie uzywaj
w tym urzadzeniu
ani w jego poblizu
zadnych materiatéw
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.

-Odtaczajac urzadzenie
z gniazdka sieciowego
Zzawsze pociggaj za
wtyczke, a nie za kabel
zasilajacy.

-Uzywaj wytacznie
wyposazenia
dostarczanego wraz
z urzadzeniem Sage®.

ABY ZAPOBIEC
PORAZENIU PRADEM
NIE ZANURZAJ SILNIKA
URZADZENIA, KABLA
SIECIOWEGO ANI
WTYCZKI DO WODY
LUB INNEGO PLYNU,
ANINIE NARAZA)
TYCH ELEMENTOW NA
DZIALANIE WILGOCI.
NIE MYJ SILNIKA POD
BIEZACA WODA.

WAZNE
WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZE WSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

«Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez
krawedz stotu lub blatu
roboczego. Zadbaj o to,
aby nie dotykat goracych
powierzchni ani sie nie
splatat.

«Ze wzgledow
bezpieczenstwa
zaleca sie podtaczenie
urzadzenia do
samodzielnego
obwodu elektrycznego,
oddzielnego od
innych urzadzen. Do
podfaczenia urzadzenia
do gniazdka sieciowego
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nie uzywaj rozdzielnikow  kabel zasilajacy nalezy

ani przedtuzaczy. przechowywac poza
-Nie zanurzaj urzadzenia, ~ Zasigegiem dzieci ponize;]
kabla zasilajgcego ani 8 roku zycia.
wtyczki kabla w wodzie  +Z urzadzenia moga
ani innych cieczach. korzystac¢ osoby
-Z tego urzadzenia nie o obnizonych
moga korzystac dzieci. zdolnoslci.ach fizycznych,
Urzadzenie i jego percepcyjnych
zasilanie musi znajdowa¢ i umystowych
SIQ poza zasiegiem lub niewielkim
dzieci. doswiadczeniu

i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzoér lub zostaty one
pouczone o korzystaniu
z urzadzenia

w bezpieczny sposéb

i zdajg sobie sprawe

z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno
bawic sie urzadzeniem.

«Z tego urzadzenia
moga korzystac dzieci
od 8 roku zycia, oile
sq one pod nadzorem
lub zostaty pouczone
o korzystaniu
z urzadzenia
w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Czyszczenia i konserwacji  *Zaleca sie

przeprowadzanej przez ~ Przeprowadzanie
uzytkownika nie moga regularnych przegladow
wykonywa¢ dzieci urzadzenia. Nie korzystaj
ponizej 8 roku zycia z urzadzenia, jesli jest
ani dzieci, nad ktérymi w jakikolwiek sposob
nie jest Sprawowany uszkodzone lub JeS,|I

nadzér. Urzadzenieijego  Uszkodzony jest kabel
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zasilajacy lub wtyczka.
Wszelkie naprawy nalezy
powierzy¢ najblizszemu
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-Urzadzenie jest
przeznaczone do uzytku
domowego. Urzadzenie
nie jest przeznaczone do
celéw komercyjnych. Nie
uzywaj tego urzadzenia
w poruszajacych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj go
na zewnatrz, nie uzywaj
go do innych celow
niz ten, do ktérego
zostato przeznaczone.

W przeciwnym razie
moze dojs¢ do obrazen.

- Jakakolwiek konserwacje
wykraczajgca poza
zwykte czyszczenie
nalezy powierzy¢
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-Zaleca sie zainstalowanie
wytacznika
réznicowopragdowego
(standardowy wytacznik
bezpieczenstwa

w gniazdku) w celu
zagwarantowania
zwiekszonej ochrony
podczas uzytkowania
urzadzenia. Zalecamy
instalacje ochronnika
przepiec (z nominalnym
pragdem szczatkowym
max. 30 mA) w obwodzie
elektrycznym, w ktérym
urzadzenie bedzie
uzytkowane. Zwréc sie
do swego elektryka

o specjalistyczng pomoc.

-Urzadzenie i jego kabel
doprowadzajacy nalezy
przechowywac poza
zasiegiem dzieci.

)i

—
WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI

ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania
nalezy przekaza¢ do
wskazanego przez gmine
miejsca zbierania odpadow.
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LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
oznacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne
nie moga by¢ wyrzucane
wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym. W celu
zapewnienia nalezytej
likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych produktéw, nalezy
przekazac je do wyznaczonych
miejsc sktadowania odpadow.
W niektdrych panstwach

Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich mozna
zwrdci¢ produkt lokalnemu
sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego
produktu. Prawidtowo
likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zrédta
surowcOw naturalnych

i przeciwdziatasz ich
negatywnemu wptywowi na
$rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, ktory mogtby by¢
wynikiem nieodpowiedniej
likwidacji odpadow.
Szczegdtowych informacji
udzieli najblizszy lokalny
urzad lub najblizszy punkt
zbiérki odpadoéw. Za
nieprawidtowa likwidacje
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tego rodzaju odpadéw moga
by¢ naktadane kary zgodne
z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotéw
gospodarczych z krajow

Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac
urzadzenia elektryczne

i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy

lub dostawcy wyrobu.

C€

Produkt jest zgodny
zwymogami EU.

Q

WYLACZNIE DO
UZYTKU DOMOWEGO.
NIE ZANURZAC

W WODZIE ANI

W INNEJ CIECZY.
PRZED UZYCIEM
ROZWINAC CALY
KABEL ZASILAJACY.



O

TEN SYMBOL
OZNACZA, ZE
URZADZENIE
POSIADA PODWOJNA
IZOLACJE POMIEDZY
NIEBEZPIECZNYM
NAPIECIEM Z SIECI

| CZESCIAMI
DOSTEPNYMI DLA
UZYTKOWNIKA.

W PRZYPADKU
SERWISOWANIA
NALEZY KORZYSTAC
WYLACZNIE

Z IDENTYCZNYCH
CZESCI ZAMIENNYCH.

OSTRZEZENIE

NOZE SA BARDZO
OSTRE! NIE
WKLADAJ RAK, LYZKI
KUCHENNEJ LUB
INNYCH PRZYBOROW
DO OTWORU

WSYPOWEGO. NIE
ZDEJMUJ POKRYWY
PRZED CALKOWITYM
ZATRZYMANIEM
NOZY LUB TARCZ.

Zastrzegamy sobie mozliwos¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest
wersjg oryginalnga. Polska
wersja jest ttumaczeniem
wersji oryginalnej.

Adres producenta:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do UE:

FAST CR, a. s.
Cernokostelecka 1621
25101 Ri¢any

Czech Republic

WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCJE
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Opis Twojego nowego urzadzenia

A. Regulator predkosci M. Tarcza do krojenia z regulowana
B. Gtéwny wytacznik wysokoscia cigcia

C. Korpus napedu N. Dwustronna tarcza do krojenia
D. Sprzegto 0. Podstavyfa\ do przechowywania
E. Pokrywa akcesoriow

F. Miska do rozdrabniania 1,6 | P. Wat do tarcz

G. Otwor wsypowy

H. Trzepaczka

I. Nierdzewna nasadka miksujaca

J. Element z koricowka do purée

K. Koncéwka do purée

L. Zabkowany néz
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\ MONTAZ POJEMNIKA DO
. ROZDRABNIANIA
% Montaz

1. Wat stosuje sie przy uzyciu noza, tarczy do
krojenia i tarczy dwustronnej. Bez uzycia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM watu mogtoby dojs¢ do uszkodzenia
akcesoriow, a nastepnie urzadzenia.

« Usun elementy opakowania i naklejki
reklamowe. Wykonujac te kroki upewnij
sie, ze urzadzenie jest wylaczone, a wtyczka
kabla zasilajgcego odtagczona od gniazdka.

« Zachowaj ostroznos¢ przy pracy z nasadka
miksujaca, z nozami i tarczami, ktore sg
bardzo ostre.

« Umyj nasadke miksujaca, pojemnik
do rozdrabniania, pokrywe i akcesoria
w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn, nastepnie optucz je
i doktadnie wysusz.

2. Nat6z wat na srodkowy trzpier pojemnika
do rozdrabniania.

PODLACZENIE NAPEDU

1. Trzymaj naped w jednej rece nad
nasadka miksujaca, koncowka do purée,
trzepaczka lub nad sprzegtem pojemnika
do rozdrabniania tak, jak pokazano na
ponizszym rysunku. Wcisnij, dopdki nie
ustyszysz klikniecia koricédwki w korpusie
napedu.

3. Natdéz noz, tarcze do krojenia lub tarcze
dwustronnga. N6z i tarcze sg bardzo ostre -
dotykaj wytacznie elementéw z tworzywa
i unikaj kontaktu z ostrzami.

NAKLADANIE TARCZY DWUSTRONNE)J

2. Aby odtaczy¢ naped, nacisnij dwa
przyciski odblokowujace koncéwke.
Wyciggnij naped w gore aby odtaczyc
koncowke.

-
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NAKLADANIE TARCZY DO KROJENIA

6. Wktadaj produkty przez otwdr wsypowy.
Utrzymuj delikatny i staty nacisk. Nalezy
korzysta¢ wytacznie z dostarczonego
popychacza.

NAKLADANIE NOZA

4. Natéz pokrywe tak, aby strzatki na
pokrywie i na rekojesci byty skierowane TARCZA DO KROJENIA
do siebie. Nastepnie obré¢ w kierunku Z REGULOWANA WYSOKOSCIA CIECIA

4LOCK". .
Tarcza z regulowana wysokoscig ciecia ma

18 ustawien. W celu regulacji trzymaj tarcze
za krawedz (na przeciwlegtej stronie noza)
jedna reka, a druga reka obracaj uchwytem
az do ustawienia zadanej wysokosci ciecia.

5. Natéz sprzegto (zob. rysunek ponizej)
i zablokuj go w pokrywie.
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MONTAZ KONCOWKI DO PUREE

1. Koncéwka do purée sktada sie z 4
czesci: sprzegto, néz, czes¢ wewnetrzna
i zewnetrzna.

2. Trzymajac zewnetrzng cze$¢ koncowki
widz sprzegto tak, aby wyréwnac strzatki

na obu elementach (zob. rysunek
ponizej).

SR {

3. Trzymajac mocno jedna reka zewnetrzna
cze$¢ koncdwki i sprzegto wiéz
wewnetrzng czes$¢ koncdwki do czesci
zewnetrznej, az ustyszysz klikniecie.

o

4. Obrdc sprzegto trzymajac element
zewnetrzny, aby zablokowac koncéwke.

. Podfacz korpus napedu.
. Natéz néz na trzpien dolnej czesci

koncéwki. Zablokuj go, obracajac
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara.

UWAGA
Nie ma mozliwosci natozenia noza, jezeli
koncéwka jest podtaczona do napedu.

. Wybierz rodzaj purée, ktéry chcesz

przygotowac: textured (drobne
ziemniaki), smooth (gtadkie purée),
creamy (kremowe purée).

® O @) o
* TEXTURED SMOOTH CREAMY

&
. v
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ODLACZENIE KONCOWKI DO PUREE

1. Przed wyjeciem napedu zdejmij najpierw
néz koncowki obracajac go w kierunku
ruchu wskazéwek zegara.

@ Obstuga

EKSPLOATACJA

1. W6z wtyczke przewodu zasilajacego do
gniazdka sieciowego.

2. Obracajac regulator predkosci ustaw
zadang predkos¢ od 1 (najmniejsza)
do 15 (najwieksza).

2. Po odtaczeniu noza, trzymajac
naped jedna reka, kciukiem i palcem
wskazujacym drugiej reki nacisnij dwa
przyciski zwalniajace korpus napedu.
Wyciagnij naped w goére, aby odtaczyc
koncéwke.

3. Obré¢ sprzegto do pozycji “ALIGN”
i ostroznie zdejmij go z elementu
zewnetrznego.

3. Naci$nij wytacznik gtéwny aby witaczyc
urzadzenie i rozpocza¢ proces obrobki.

4. Oddzielenie czesci wewnetrznej
i zewnetrznej.

-

5. Nie myj ani nie zamaczaj sprzegta.

4. Po zakoniczeniu pracy wylacz naped
zwalniajac wytacznik gtowny, wytacz
T urzadzenie, wyjmij kabel z gniazdka.
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Wskazowki

RADY | POMYSLY

« Nigdy nie zanurzaj silnika lub sprzegta
w wodzie ani innej cieczy.

« W opakowaniu znajduja sie 3 sprzegta — do
trzepaczki, koncéwki do purée i pojemnika
do rozdrabniania.

Trzepaczka Koncéwkado  Pojemnik do
purée rozdrabniania

« Pokroj produkty na kawatki o jednakowej
wielkosci. Podgrzej ptyny przed dodaniem
ich do zup lub soséw. Dzieki temu uzyskasz
gtadka konsystencje.

Nie uzywaj urzadzenia w trybie ciggtym
dtuzej niz przez 1 minute. Przed kolejnym
wiaczeniem silnik powinien odpoczywac
przez co najmniej 1 minute. Nie uzywaj
urzadzenia dtuzej niz 30 sekund podczas
obrébki suchych, ciezkich lub gestych
produktow.

W przypadku zablokowania produktéw
wokét nozy lub w koricéwee zwolnij
przycisk wytacznika, wyjmij wtyczke

kabla zasilajgcego z gniazdka i poczekaj,

az ruchome elementy catkowicie sie
zatrzymaja. Zdejmij produkty przy pomocy
topatki lub tyzki kuchennej. W zadnym
przypadku nie uzywaj palcéw, poniewaz
noze i koncowki sg bardzo ostre.

» Noze przetwarzaja produkty z duza
predkoscia. Regularnie kontroluj stan
obrabianych produktow.

KONCOWKA BLENDERA

» Zachowaj ostroznos¢ podczas miksowania
goracych dan, poniewaz mogtyby sie
one rozprysna¢. Nierdzewna koncéwka
umozliwia miksowanie goracych dan

bezposrednio w garnku. Dzieki temu tatwo
przygotujesz zupy i sosy. Ze wzgledéw
bezpieczenstwa zdejmij garnek z ognia
przed zanurzeniem miksera.

« Upewnij sig, ze to urzadzenie i kabel

zasilajacy sa poza zasiegiem zrodta ciepfa.

« Nie dotykaj noza blendera przed

zwolnieniem wytacznika gtéwnego,
odfaczeniem wtyczki kabla zasilajagcego od
gniazdka i catkowitym zatrzymaniem sie
noza.

POJEMNIK DO ROZDRABNIANIA

» Dno pojemnika do rozdrabniania jest
wyposazone w antyposlizgowa gumowa
krawedz. Utrzymuje ona pojemnik
w stabilnej pozycji, zalecamy jednak
podczas rozdrabniania trzymac jedng
reka wylacznik gtdwny, a druga reka
przytrzymywac pokrywe pojemnika do
rozdrabniania.

Nie przekraczaj oznaczonego na pojemniku
poziomu MAX. W przeciwnym przypadku
istnieje ryzyko uszkodzenia pojemnika,
pokrywy i sprzegta.

Nie rozdrabniaj twardych produktéw,
takich jak ziarna kawy, zb6z, kostki
czekolady itp. Takie produkty moga
uszkodzi¢ néz.

Obrébka twardych przypraw lub innych
twardych produktéw moze z czasem
spowodowac zmiane koloru pojemnika.
Takie produkty lepiej rozdrabnia¢ w mtynku
z metalowym pojemnikiem.

KONCOWKA DO PUREE

« Do przygotowania purée ziemniaczanego
uzywaj naczynia o odpowiedniej
pojemnosci. Surowce powinny zajmowac
maksymalnie 1/3 naczynia.

« Podczas przygotowania potéz naczynie
z produktami na wilgotnej $ciereczce.
Zapewni to stabilnos$¢ naczynia.

« Nie dotykaj noza korcéwki przed zwolnie-
niem wytacznika gtéwnego, odfaczeniem
wtyczki kabla zasilajacego od gniazdka
i catkowitym zatrzymaniem sie noza.
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TRZEPACZKA

« Trzepaczke zanurz w surowcach przed
wiaczeniem wytacznika gtéwnego.

« Nalezy zapobiegac¢ kontaktowi trzepaczki
z dnem lub scianami pojemnika podczas
pracy, poniewaz mogtoby to spowodowac
uszkodzenie trzepaczki.

W celu odpowiedniego napowietrzenia
sktadnikéw przy ubijaniu $mietany uzyj
naczynia o odpowiedniej wysokosci

i szerokosci oraz poruszaj trzepaczka
powoli w gore i w dot. Produkty powinny
zajmowac maksymalnie 1/3 naczynia.

Zawsze stosuj $wiezg schtodzong smietane
oraz $wieze jajka w temperaturze
pokojowej, aby uzyskac wieksza i bardziej
stabilng objetos¢ bitej Smietany.

Jajka przed ubijaniem ogrzej do
temperatury pokojowej, dzieki temu ich
objetos¢ po ubiciu bedzie wieksza.

Przed ubijaniem biatek upewnij sie, ze
trzepaczka i naczynie sg czyste i nie ma na
nich pozostatosci ttuszczu.

« Zaleca sie stosowanie najwyzszych
predkosci przy ubijaniu biatek i Smietany.
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Konserwacja
i czyszczenie

&b

Po kazdym uzyciu wytacz wtyczke kabla
zasilajacego z gniazdka.

SILNIK

Aby usunac resztki produktéw z silnika
przetrzyj obudowe lekko nawilzong $cierka.
Nie stosuj sciernych srodkéw czyszczacych
ani metalowych zmywakow. Silnika

i sprzegta nie wolno zanurza¢ w wodzie ani
innym ptynie. Silnik nie nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

POJEMNIK DO ROZDRABNIANIA
| POKRYWA

Postepuj zgodnie z ponizszymi krokami, aby

utrzymac pojemnik i pokrywe w czystosci

i zapobiegac zaschnieciu produktow:

« Przed myciem odtacz sprzegto, poniewaz
woda mogtaby uszkodzi¢ przektadnie
wewnetrzne.

« Ostroznie wyjmij n6z, tarcze dwustronna
lub tarcze do krojenia. Nie dotykaj ostrzy.

« Wyptucz pojemnik i pokrywe czysta woda.

» Umyj recznie w cieptej wodzie z odrobing
ptynu do mycia naczyn przy pomocy
miekkiej gabki.

KONCOWKA DO PUREE

Rozt6z koncdwke zgodnie z procedura
podang w poprzedniej czesci instrukgji.
Nie zanurzaj sprzegta w wodzie.

Umyj recznie wewnetrzng i zewnetrzna
w cieptej wodzie z odrobing ptynu do mycia
naczyn przy pomocy miekkiej gabki.

KONCOWKA BLENDERA

SZYBKIE MYCIE: Miedzy poszczegdlnymi
etapami pracy wtacz urzadzenie, zanurz
nasadke miksujaca w naczyniu z woda,
ustaw mniejszg predkos¢ i nacis$nij wytacznik
gtéwny na ok. 5 sekund. Pomoze to usuna¢
resztki produktéw z okolicy noza i utatwi
obrébke kolejnej porgiji.



Przed czyszczeniem wytacz urzadzenie

i wyjmij kabel zasilajacy z gniazdka. Zdejmij
nierdzewna nasadke miksujaca z napedu.
Nierdzewnga nasadke miksujgcg mozna my¢
recznie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. Nalezy optukac ja i osuszyc
po kazdym uzyciu.

SPRZEGLA

Twdj blender Sage® the All In One jest
wyposazony w 3 sprzegtfa — koncowka
blendera, trzepaczka i korncowka do purée
maja oddzielne sprzegta. Nie zanurzaj ich
w wodzie, nie wktadaj do zmywarki do
naczyn, woda moze uszkodzi¢ wewnetrzne
przektadnie.

NOZ, TARCZA DWUSTRONNA, TARCZA
DO KROJENIA I TRZEPACZKA

Przed myciem wyjmij néz, tarcze dwustronng
lub tarcze do krojenia z pojemnika.

Odfacz trzepaczke od sprzegta.

Umyj recznie w cieptej wodzie z odrobing
ptynu do mycia naczyn przy pomocy
miekkiej gabki.

SRODKI CZYSZCZACE

Nie uzywaj zmywakdéw drucianych lub
gabek drucianych, poniewaz moga

one porysowac powierzchnie. Uzywaj
wytacznie cieptej wody i miekkiej gabki.
Nie stosuj szorstkich srodkdw czyszczacych,
srodkéw mogacych spowodowac otarcia,
nie uzywaj chemicznych detergentéw,
rozpuszczalnikdw, benzyny i innych
podobnych substancji.

ZMYWARKA DO NACZYN

Koncoéwke blendera, wewnetrzng

i zewnetrzna cze$¢ koncowki do purée,
pojemnik do rozdrabniania i pokrywe mozna
my¢ w zmywarce do naczyn. Nie wktadaj
tych elementéw do dolnego kosza.

N6z, tarcze dwustronnag, tarcze do krojenia

i trzepaczke mozna my¢ w gérnym koszu
zmywarki do naczyn.

Nie wktadaj sprzegta ani silnika do zmywarki
do naczyn.

ZASCHNIETE PRODUKTY | ZAPACH

Aromatyczne produkty spozywcze, takie jak
czosnek, ryby i niektore warzywa (marchew)
moga pozostawi¢ nieprzyjemny zapach

i plamy na akcesoriach urzadzenia.

W celu usuniecia takich plam i zapachu
zanurz akcesoria w cieptej wodzie

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn na
ok. 5 minut. Nastepnie umyj i optucz
czysta woda. Pozostaw do catkowitego
wyschniecia. Przechowuj pojemnik bez
natozonej pokrywy.

PRZECHOWYWANIE

Twéj blender Sage® the All In One

jest wyposazony w podstawe do

przechowywania akcesoriow. W tym celu

wykonaj nastepujace kroki:

« Ustaw site ciecia tarczy do krojenia na“0”
i wtéz ja pod pojemnik do rozdrabniania.

» Wat, n6z i tarcze dwustronng wtéz do
pojemnika do rozdrabniania.

« Sprzegto pojemnika do rozdrabniania wtéz
do pokrywy pojemnika, a popychacz wtéz
do otworu wsypowego.

« Na podstawie mozna utozy¢ takze silnik,
koncéwke blendera i koncéwke do purée.
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Przewodnik do przygotowania potraw

TYP TYP TYP USTAWIENIE SIEA ZALECANA ILOSC
PRODUKTOW KONCOWKI TARCZY PREDKOSCI  NOZA
Marchew Pojemnik do Dwustronna 9-13 - 1-2 marchwie naraz,
rozdrabniania  tarcza - w zaleznosci od
drobna rozmiarow
Pojemnik do Dwustronna 9-13 - 1-2 marchwie naraz,
rozdrabniania  tarcza - gruba w zaleznosci od
rozmiarow
Pojemnik do Tarcza do 9-13 1-6 mm 1-2 marchwie naraz,
rozdrabniania  krojenia w zaleznosci od
rozmiaréw
Cukinia Pojemnik do Dwustronna 11-15 - 1-2 cukinie naraz,
rozdrabniania  tarcza - w zaleznosci od
drobna rozmiaréow
Pojemnik do Dwustronna 11-15 - 1-2 cukinie naraz,
rozdrabniania  tarcza - gruba w zaleznosci od
rozmiarow
Pojemnik do Tarcza do 9-13 1-6 mm 1-2 cukinie naraz,
rozdrabniania  krojenia w zaleznosci od
rozmiarow
Ogorek Pojemnik do Tarcza do 9-13 2-5mm 1-2 ogdrki naraz,
rozdrabniania  krojenia w zaleznosci od
rozmiaréw
Pomidory Pojemnik do Tarcza do 9-11 4-6 mm  Uzywaj twardych
rozdrabniania  krojenia pomidorow
Kapusta Pojemnik do Tarcza do 9-11 2-6 mm  Pokréj na kawatki, ktére
rozdrabniania  krojenia zmieszcza sie w otworze
wsypowym
Por Pojemnik do Tarcza do 9-13 2-6 mm  Tylko biata czes¢
rozdrabniania  krojenia
Cebula Pojemnik do Tarcza do 9-13 2-6 mm Pokrojone na potowe
rozdrabniania  krojenia
Kotlety Pojemnik do N6z 15 - 700 g maks., pokrojone
zpiersi/udek  rozdrabniania na kawatki ok. 2,5cm
kurczaka
Chuda Pojemnik do No6z 15 - 700 g maks., pokrojone
wotowina rozdrabniania na kawatki ok. 2,5cm
Chuda Pojemnik do Noz 15 - 700 g maks., pokrojone
wieprzowina rozdrabniania na kawatki ok. 2,5cm
Filety rybne Pojemnik do N6z 15 - 700 g maks., pokrojone
rozdrabniania na kawatki ok. 2,5cm
Twardy ser Pojemnik do Dwustronna 15 - Musi by¢ schtodzony
rozdrabniania  tarcza -
drobna
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TYP TYP TYP USTAWIENIE SKA ZALECANA ILOSC

PRODUKTOW KONCOWKI TARCZY PREDKOSCI NOZA
Pojemnik do Dwustronna 15
rozdrabniania  tarcza - gruba
Mozzarella Pojemnik do Dwustronna 15 - W1téz na 20 minut do
rozdrabniania  tarcza - gruba zamrazarki.
Parmezan Pojemnik do Dwustronna 15 - Musi by¢ schtodzony
rozdrabniania  tarcza -
drobna
Pojemnik do N6z 15 - 150 g maks., kostki
rozdrabniania o rozmiarach 1 cm
Napoje Koncéwkado - 11-15 - Uzywaj schtodzonego
mleczne, miksowania mleka. Miksuj 30
smoothie, sekund.
owocowe

frappé, koktajle

Zupy, daniadla Koncéwkado - 11-15 - Miksu do uzyskania
dzieci miksowania gtadkiej mieszaniny,
sprawdzaj konsystencje
do 30 sekund.
Lod Koncowkado - 15 - Miksuj
miksowania 20-30 sekund.
(nie uzywaj

pojemnika do
rozdrabniania)

Smietana Trzepaczka - 11-15 - Ubijaj ok. 1 minuty, po
kazdym uzyciu poczekaj
1 minute.
Orzechy Pojemnik do Noz 15 - 250 g przez 30 sekund,
rozdrabniania do uzyskania wtasciwej

konsystencji. Poczekaj
30 sekund po kazdym

uzyciu.
Butka tarta Pojemnik do No6z 15 - 2-3 plasterki pokrojone
rozdrabniania na ¢wiartki
Herbatniki Pojemnik do Noz 15 - 250 g maks.

rozdrabniania

117



Przepisy

Dip baktazanowy
58 0k.520 g

1 kg baktazana

1 tyzki oliwy

2 zabki czosnku

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzeczki oliwy z oliwek do nacierania
1 tyzeczka soli morskiej

4 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki posiekanej swiezej pietruszki
Swiezo zmielony pieprz

Swieza lub opiekana pita

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Natrzyj cate
bakfazany oliwg z oliwek. Pot6z na blasze
wytozonej papierem do pieczenia i piecz
ok. 40 minut, dopoki nie zaczna ciemnied.

2. Dodaj czosnek i upiecz go z baktazanem do
miekkosci, gotowy baktazan powinien by¢
zupetnie ciemny i nie moga sie na nim tworzy¢
specherzyki”. Wyjmij z piekarnika.

3. Wiéz baktazany do plastikowego woreczka
i pozostaw do ostygniecia.

4. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.

5. Po ostygnieciu baktazanéw obierz je ze skory
i pokrdj na wieksze kawatki. Wtéz do pojemnika
z obranym czosnkiem, sokiem cytrynowym,
oliwg z oliwek, solg i kminkiem. Zat6z pokrywe.

6. Natdéz naped; wybierz predkos¢ 13-15 i miksuj
az do uzyskania jednolitej konsystencji. W razie
potrzeby zbierz mieszanine ze $cianek topatka.

7. Gotowy dip przetéz do miski, dodaj posiekang
pietruszke i dopraw $wiezo zmielonym
pieprzem.

Podawaj dip ze swiezg lub opiekana pita.

118

Dip z czerwonych burakow
82 Ok.520 g

4 $redniej wielkosci czerwone buraki (700 g)
1 gtéwka czosnku

2 tyzeczki soku z cytryny

1 tyzka chrzanu

60 ml oliwy z oliwek

Séli pieprz do smaku

Chleb turecki / chleb tostowy do podania

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Dobrze umyj
i wysusz buraki. Odkroj gorna czes¢ gtowki
czosnku, wytéz razem z burakami na blache
i skrop oliwa z oliwek. Piecz ok. 30 minut,
nastepnie zdejmij czosnek i piecz buraki
jeszcze 15-20 minut do miekkosci. Odtdz je na
bok i pozostaw do ostygniecia.

2. Ostygniete buraki obierz i pokréj na ¢wiartki.
Obierz upieczony czosnek.

3. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.

4. Witéz buraki, czosnek i pozostate sktadniki do
pojemnika do rozdrabniania. Zatéz pokrywe.

5. Natéz naped, ustaw predkos¢ 13-15 i miksuj,
az do uzyskania jednolitej konsystencji. W razie
potrzeby zetrzyj dip ze $Scianek pojemnika.

Podawaj schtodzony z tureckim chlebem lub
tostami.



Hummus
513 0k. 650 g

Odcedzona i optukana ciecierzyca z 2 x 400 g
puszek

2 zabki czosnku

80 ml cieptej wody

70 g tahini

60 ml soku z cytryny

1 tyzeczka mielonego kminku

Morska sél i sSwiezo zmielony pieprz do smaku
Oliwa z oliwek extra virgin do podania

Swiezy turecki chleb lub pita

1. Zamontuj néz w pojemniku do rozdrabniania.

2. Do pojemnika wtéz ciecierzyce, wode, tahini,
sok z cytryny i kminek. Zat6z pokrywe.

3. Natéz naped; wybierz predkos¢ 13-15 i miksuj
az do uzyskania jednolitej konsystencji. W razie
potrzeby zbierz mieszanine ze $cianek topatka.
Dopraw.

Szpinakowy dip
z parmezanem i orzechami

nerkowca
618 0k. 260 g

75 g lisci szpinaku baby

1 zabek czosnku

75 g tartego parmezanu

50 g niesolonych orzechéw nerkowca
80 ml oliwy z oliwek

2 tyzka soku z cytryny

Séli pieprz do smaku

Krakersy do podania

1. Zamontuj néz w pojemniku do rozdrabniania.

2. Do pojemnika do rozdrabniania wtéz wszystkie
sktadniki z wyjatkiem soli i pieprzu w podanej
powyzej kolejnosci. Zatéz pokrywe.

3. Natdz naped, ustaw predkos¢ 13-15 i miksuj az
do uzyskania jednolitej konsystencji. W razie
potrzeby zetrzyj dip ze scianek pojemnika. Dip
ma zawiera¢ mate kawatki produktow.

Dopraw i podawaj z krakersami.

X & RADA

Dip mozna przechowywac w lodéwce przez
1 dzien.
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Pesto

53 0k.375¢g

75 g lisci bazylii

2 zabki czosnku

2 tyzeczki soku z cytryny

50 g prazonych orzeszkéw pini
60 g tartego sera Parmezan

125 ml oliwy z oliwek
Sél i $wiezo zmielony pieprz

1. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.

2. Witéz wszystkie sktadniki do pojemnika. Zatéz
pokrywe. Nat6z naped; wybierz predkos¢
13-15i miksuj az do uzyskania jednolitej
konsystencji. W razie potrzeby zbierz
mieszanine ze $cianek topatka. Dopraw.

3. Przetéztyzka do szczelnego pojemnika
i pozostaw do ostygniecia przed podaniem.

Pesto mozna przechowywac w szczelnym
pojemniku w lodéwce przez kilka dni. Polej pesto
oliwa z oliwek i przykryj go folig spozywcza, aby
zapobiec zbrazowieniu.
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Pasta curry

Przepis na te paste curry mozna wykorzysta¢

przy przygotowaniu zupy tajskiej oraz kurczaka

w pascie curry.

1 tyzeczka pasty z krewetek (opcjonalnie)

20 suszonych dtugich czerwonych papryczek chilli
bez pestek

4 cm kawatek imbiru, obrany ze skérki i drobno
pokrojony

2 kawatki trawy cytrynowej, tylko biata czes¢,
posiekanej

12-14 korzeni kolendry, oskrobane

10 drobno posiekanych lisci limonki, bez szyputek
4 czerwone szalotki, przekrojone na pét

12 zabkdéw czosnku

2 tyzeczki soli

3-4 tyzka oleju roslinnego

1. Zapakuj paste z krewetek do folii aluminiowej.
Piecz na grillu 1-2 minuty z kazdej strony.

2. Witéz papryczki chilli do naczynia
zaroodpornego i zalej wrzaca wodga. Pozostaw
namoczone na ok. 15 minut, dopdki nie
zmiekna.

3. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.

4. Zmieszaj paste z krewetek, papryczki
chilli i pozostate sktadniki w pojemniku
do rozdrabniania. Natéz pokrywe i dotacz
naped. Ustaw predkos¢ 15 i miksuj, dopoki
sktadniki sie nie pofaczg i nie utworzg gestej
pasty. W razie potrzeby zetrzyj dip ze scianek
pojemnika.

X 8 RADA

Przechowuj paste w lodéwce z odrobing oliwy
z oliwek przez ok. 1 tydzien, albo w zamrazarce ok.
1 miesiac.



Zupa tajska z batatow
z kolendrowym pesto

5_@ 6 porgji

Do tego dania potrzebna bedzie potowa pasty
curry z poprzedniego przepisu.

400 ml mleka kokosowego w puszce

4 pasty curry z poprzedniego przepisu lub
2-3 tyzeczki pasty curry ze sklepu

1,5 kg batatéw, obranych i pokrojonych na kawatki
ok.5cm

11/2 1 bulionu drobiowego

Sos rybny do smaku

Limonka do podania

Pesto z kolendry

30 g liéci kolendry

40 g migdatéw bez skorki

1 mata czerwona szalotka

2 tyzeczki soku z limonki

2 tyzki oliwy z oliwek lub oleju rodlinnego
S6l do doprawienia

1. Nie wstrzasajac puszka mleka kokosowego
przetdz tyzka gesta czes¢ mleka na duza
patelnie i podgrzewaj na srednim ogniu,
dopdki mleko nie zgestnieje. Dodaj paste
curry i ciggle mieszaj, dopoki pasta sie nie
rozpusci. Jezeli nie mozesz kupi¢ gestego
mleka kokosowego, pomin ten krok, a w kroku
5 dodaj 1 tyzke oleju i dodaj mleko kokosowe.

2. Dodaj bataty i bulion, zagotuj. Zmniejsz
temperature i ciggle mieszajac ugotuj bataty
do miekkosci ok. 20 minut.

3. W miedzyczasie zamontuj néz w pojemniku do
rozdrabniania. W6z wszystkie sktadniki pesto
z kolendry do pojemnika. Zatéz pokrywe.

4. Podtacz naped. Ustaw predkos¢ 15 i miksuj,
dopdki skfadniki sie nie potacza i nie
utworza gestej pasty. W razie potrzeby zbierz
mieszaning ze Scianek.

5. Jak tylko bataty zmiekna, wlej na patelnie
reszte mleka. Przy pomocy koncowki blendera
zmiksuj zupe na gtadka mase. Dodaj sos rybny
do smaku.

Podawaj w misce z pesto z kolendry.
Rozmieszaj i dodaj kilka kropel soku z limonki.

Jumbo ravioli z pieczonq
dyniq i ricottq na masle
szatwiowym

18 4-6 porciji

650 g dyni muscat

1 tyzki oliwy

Séli swiezo zmielony pieprz do smaku

80 g $wiezej ricotty

2 tyzki Swiezo startego sera Parmezan

48 szt. ciasta na pierozki gow gee/dim sum
100 g masta

12 lisci szatwii

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Wyt6z blache
papierem do pieczenia.

2. Obierz dynie i pokroj ja na kawatki ok. 2 cm.
Roztéz dynie na blasze, skrop oliwg z oliwek,
dopraw solg i pieprzem.

3. Piecz ok. 25 minut na ztoty kolor. Wyjmij
z piekarnika i pozostaw do ostygniecia.

4. Zamontuj néz w pojemniku do rozdrabniania.

5. Do pojemnika wtéz dynie, ricotte i parmezan.
Zatéz pokrywe.

6. Podfacz naped. Ustaw predkosc 15 i miksuj,
dopoki sktadniki sie nie potaczg i nie utworza
prawie gtadkiej masy. W razie potrzeby zbierz
mieszanine ze $cianek.

7. Przy pomocy tyzeczki natéz mieszanine na
srodek 1 kawatka ciasta na pierozki gow
gee. Natrzyj brzegi odrobing wody i przykryj
drugim kawatkiem ciasta. Mocno scisnij brzegi,
aby sie potaczyly. Przetéz na blache wytozona
papierem do pieczenia, podobnie postepuj
przy lepieniu kolejnych pierozkéw.

8. W duzym garnku zagotuj wode.

9. Aby przygotowac masto szatwiowe rozgrzej
masto na duzej patelni, az zacznie sie tworzy¢
piana. Dodaj szatwie i smaz, dopoki sos nie
uzyska ztotego koloru. Zdejmij z ognia.

10. Do gotujacej sie wody witéz ok. 4 ravioli i gotuj
ok. 2-3 min. do miekkosci. Wyjmij i w6z do
miski. Przykryj, aby pozostaty ciepte. W taki
sam sposéb przygotuj kolejne porcje.

Skrop mastem szalwiowym i udekoruj lis¢mi
szatwii.
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Stone ciasto z kozim serem
i porem
48 6-8 porgji

2 pory, tylko biate czesci

80 g masta

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka posiekanego swiezego tymianku
So6l morska i pieprz do smaku

80 g koziego sera

300 ml $mietany

4 jajka

Gatazka tymianku do podania

CIASTO

250 g maki tortowej

135 g schtodzonego masta, pokrojonego w kostke
1 jajko

2 tyzeczki zimnej wody

1. Aby przygotowac ciasto, zamontuj néz
w pojemniku do rozdrabniania.

2. Wtéz make i masto do pojemnika do
rozdrabniania. Zatéz pokrywe.

3. Ustaw predkos¢ 15 i miksuj, dopdki sktadniki
nie potacza sie w mate kawatki podobne do
posypki. Dodaj jajko i wode, mieszaj dalej do
uzyskania ciasta. Nie mieszaj zbyt dtugo.

4. Ciasto przet6z na stolnice posypang maka
i wyrabiaj rekoma, dopoki nie bedzie
catkowicie gtadkie. Owin folig i w6z do
lodéwki.

5. Rozgrzej piekarnik na 180 °C. Nasmaruj forme
na tort lub tarte.

6. Do pojemnika do rozdrabniania wt6z wat
i tarcze z regulowang szerokoscig krojenia.
Ustaw tarcze na 3-4. Pokrdj pora.

7. Na duzej patelni rozgrzej masto i olej. Dodaj
por i ciagle mieszajac podgrzewaj na wolnym
ogniu do miekkosci. Dodaj posiekany tymianek
i podgrzewaj jeszcze kilka minut. Dodaj sél
i pieprz i odtéz na bok.

8. Zciasta uformuj placek o wielkosci
odpowiadajacej rozmiarom formy. Wi6z
placek do formy. Widelcem przektuj ciasto
w kilku miejscach. Na ciescie potéz papier
do pieczenia i obciaz go surowa fasola lub
ryzem. Dzieki temu unikniesz powstania
nieréwnosci podczas pieczenia ciasta. Piecz
w nagrzanym piekarniku przez ok. 15 minut.
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Wyjmij z piekarnika, usun papier do pieczenia
z obciagzeniem i piecz jeszcze przez 5 minut.

. Na ciescie roztéz por, posyp kozim serem

i Swiezym tymiankiem. Ubij $mietane z jajkiem,
dopraw solg i pieprzem i wylej na ciasto. Piecz
w nagrzanym piekarniku przez ok. 30 minut
do stezenia mieszaniny. Lekko ostudz przed
podaniem.



Zupa ziemniaczana

Zporem
& 4 porcje

40g masta

1 tyzki oliwy

2 drobno pokrojone pory

750 g pokrojonych ziemniakéw

1 I bulionu z kurczaka

Sél i biaty pieprz

Posiekany szczypiorek do podania

1. W duzej patelni rozgrzej masto i olej, dodaj por
i smaz przez 3-4 minuty do miekkosci. Dodaj
ziemniaki i bulion. Zagotuj, nastepnie zmniejsz
temperature i gotuj jeszcze przez ok. 20 minut,
dopdki ziemniaki nie beda miekkie. Zdejmij
z ognia i pozostaw do przestygniecia.

2. Zamontuj koncéwke blendera i zmiksuj zupe
na gtadka mase. Dopraw.

3. Podawaj zupe z posiekanym szczypiorkiem.

X H RADA

Jezeli zupa bedzie zbyt gesta podczas gotowania
lub miksowania, dodaj bulion lub wode.

Zupa z warzywami

srodziemnomorskimi
8 4-6 porcji

2 tyzki oliwy

2 czerwone cebule, pokrojona na ¢wiartki
5 zabkdéw czosnku

1 duzy koper wtoski, pokrojona na plastry
3 cukinie, pokrojone na wigksze kawatki

2 czerwone papryki, bez nasion, pokrojone na
¢wiartki

2 zielone papryki, bez nasion, pokrojone na
Cwiartki

1-2 tyzeczki oliwy z oliwek do nacierania
Séli pieprz do smaku

1 | bulionu drobiowego lub warzywnego
2x 4009 puszki krojonych pomidoréw

1/3 filizanki $wiezo posiekanej bazylii

1. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Roztéz na
blasze cebule, czosnek, koper wioski, cukinie
i papryki, skrop je oliwg z oliwek, dopraw solg
i pieprzem. Piecz w piekarniku ok. 30 minut,
dopoki warzywa nie bedg miekkie.

2. Witéz warzywa do garnka, dodaj bulion

i pokrojone pomidory. Doprowadz do wrzenia
i gotuj przez okoto 10 minut. Odtéz zupe do
przestygniecia.

3. Widz koncowke blendera i miksuj, aby uzyskac

gtadka konsystencje. Dopraw i udekoruj $wieza
bazylia.
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Tajskie placuszki rybne
613 6-8 porcji jako przystawka

600 g fileta z biatej ryby

2 tyzki tajskiej pasty curry

2 tyzka sosu sojowego

2 tyzeczki biatego cukru

1 biatko

2 drobno pokrojone liscie limonki Kaffir
80 g drobno pokrojonej zielonej fasolki
Olej arachidowy do smazenia

Sos

110 g cukru

80 ml biatego octu

1 tyzka sosu sojowego

4 ogodrka, bez nasion, pokrojonego na mate
kawatki

1 drobno pokrojona dtuga czerwona papryczka
chilli

1. Aby przygotowac sos zmieszaj cukier, ocet
i 2 tyzki zimnej wody i wlej mase na patelnie.
Podgrzewaj ciggle mieszajac, dopdki
cukier catkowicie sie nie rozpusci. Zwieksz
temperature i doprowadz do wrzenia.

Dodaj sos rybny i pozostaw do catkowitego
ostygniecia. Bezposrednio przed podaniem
dodaj ogdrek i papryczke chilli.

2. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.
Pokrdj ryby na wieksze kawatki i wt6z do
pojemnika razem z pastg curry, sosem rybnym,
biatym cukrem i biatkiem. Ustaw predkos¢ na
15 i miksuj produkty do uzyskania gtadkiej
masy.

3. Wyjmij néz i dodaj drobno posiekane liscie
limonki Kaffir i zielong fasolke.

4. W gtebokiej patelni wok rozgrzej olej.

5. tyzeczka uformuj placuszek, w6z go do
rozgrzanego oleju i smaz przez ok. 1-2 minuty
z kazdej strony na ztoty kolor. Wyjmij i odsacz
na papierowym reczniku.

W taki sam sposob przygotuj kolejne porcje.
Podawaj z sosem i kawatkami limonki.
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Kurczak w pascie curry

fPe porgji
Do tego dania potrzebna bedzie potowa pasty
curry z wczesniejszego przepisu.

270 ml mleka kokosowego w puszce

Y2 pasty curry z wczesniejszego przepisu lub

2-3 tyzeczki pasty curry ze sklepu

1 kg udek z kurczaka bez kosci, pokrojonych na
wieksze kawatki

250 ml bulionu z kurczaka

150 g dyni pokrojonej na mate kawatki

230 g pedéw bambusa w puszce, optukanych

i odsaczonych

100 g swiezej kukurydzy baby przekrojonej na p6t
100 g zielonej fasolki oczyszczonej i przekrojonej
na pot

2 tyzeczki cukru

1 tyzka sosu sojowego

Liscie bazylii do podania

Swieza limonka do podania

1. Nie wstrzasajac puszka mleka kokosowego
przetoz tyzka gesta czes¢ mleka na duza
patelnie i podgrzewaj na srednim ogniu,
dopdki mleko nie zgestnieje. Dodaj paste
curry i ciggle mieszaj, dopoki pasta sie nie
rozpusci. Jezeli nie mozesz kupic¢ gestego
mleka kokosowego, pomin ten krok, a w kroku
4 dodaj 1 tyzke oleju i dodaj mleko kokosowe.

2. Dodaj paste curry i ciagle mieszajac gotu;j,
dopdki pasta sie nie rozpusci.

3. Dodaj kawatki miesa, rozmieszaj, aby obtoczy¢
je w sosie, dodaj bulion i zagotuj. Nastepnie
zmniejsz temperature i gotuj przez
ok. 10 minut, mieszajac od czasu do czasu.

4. Dodaj dynie i pedy bambusa i gotuj jeszcze
przez ok. 5 minut. Dodaj pozostate sktadniki
i mleko kokosowe i gotuj jeszcze przez
ok. 5 minut do miekkosci.

Na konicu dodaj liscie bazylii i podawaj z kawat-
kami limonki.



Podstawowe ciasto na
pizze

Sktadniki na 2 grube lub 3 cienkie pizze

2 tyzeczki suchych drozdzy
2 tyzeczki cukru

170 ml letniej wody

1 tyzki oliwy

300 g maki (typ 00)

2 tyzeczki soli

1. Do mniejszej miski wtéz drozdze, cukier, wode
i oliwe z oliwek i dobrze rozmieszaj.

2. Zamontuj n6z w pojemniku do rozdrabniania.

3. Make, mase z drozdzami i s6l wtéz do
pojemnika do rozdrabniania. Zat6z pokrywe.

4. Ustaw predkos¢ 15 i miksuj przez ok.

10-15 sekund, aby uzyskac konsystencje ciasta.

Nie mieszaj zbyt dtugo. Przenie$ mase na
stolnice oprészona maka i jeszcze

3-4 minuty zagniataj recznie, aby uzyskac
gtadkie i elastyczne ciasto.

5. Wiz ciasto do nattuszczonej miski, przykryj
folig spozywcza. Zostaw do wyrosniecia
w cieptym miejscu na ok. 30 minut, aby ciasto
podwoito swoja objetosc. Potéz wyrosniete
ciasto na stolnicy oprészonej maka i ponownie
wyrabiaj rekoma.

6. Aby uzyskac cienka i chrupigca skorke, podziel
ciasto na 3 czesci. Odtéz na bok, dopdki nie
bedziesz go potrzebowac.

7. Aby uzyskac grubsza skorke podziel ciasto na
2 czesci. Odtéz na bok, dopdki nie bedziesz go
potrzebowac.

Sos do pizzy
88 0k.375¢g

1 $redniej wielkosci czerwona cebula, pokrojona
na ¢wiartki

3 zabki czosnku

1 tyzki oliwy

800 g catych pomidoréw w puszce

1 tyzeczka posiekanego swiezego oregano

4 tyzeczki suszonego chilli

1 1i$¢ laurowy

1 tyzeczka cukru

Séli pieprz do smaku

1. Zamontuj néz w pojemniku do rozdrabniania.

2. Wiéz cebule i czosnek do pojemnika do
rozdrabniania. Zatéz pokrywe. Ustaw predkos¢
na 15 i drobno posiekaj.

3. W sredniej wielkosci garnku rozgrzej olej, dodaj
pokrojong cebule i czosnek i zeszklij cebule
mieszajac od czasu do czasu.

4. Do pojemnika do rozdrabniania wtéz pomidory
i drobno je posiekaj. Dodaj posiekane
pomidory do garnka, nastepnie dodaj oregano,
chilli, lis¢ laurowy i cukier.

5. Doprowadz do wrzenia, potem zmniejsz
temperature i gotuj jeszcze przez
ok. 10 =15 min., dopdki sos nie zgestnieje.

6. Pozostaw do ostygniecia. Wyjmij lis¢ laurowy
i przechowuj w szczelnym naczyniu w lodéwce
do 7 dni. Sos mozna tez zamrozic.
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Ziemniaczane Gnocchi
&3 4-6 porciji

1 kg ziemniakow, typ B-C

1 jajko, lekko ubite

110 g maki tortowej
Maka luksusowa do oprdszenia

1. Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki ok.
2,5 cm. W6z ziemniaki do garnka i zalej zimng
woda. Przykryj i zagotuj. Po zagotowaniu
zdejmij pokrywke i gotuj przez 20-25 minut,
dopdki ziemniaki nie beda miekkie (mozna to
sprawdzi¢ widelcem). Odcedz.

2. Przet6z ugotowane ziemniaki do czystego
garnka i na matym ogniu ogrzewaj przez
1-2 minuty, aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci.
Zdejmij z ognia i pozostaw do przestygniecia
na ok. 5 minut.

3. Natéz koncdwke do purée, ustaw na
najdrobniejsze miksowanie i zmiksuj
z predkoscia 15 na gtadka mase. Nie miksuj
zbyt dtugo, aby ziemniaczane purée nie byto
zbyt lepkie.

4. Przet6z ziemniaczane purée na czysty blat,
w srodku zréb otwér. Do otworu whbij jajko,
dodaj make i s6l. Wyréb miekkie ciasto.

5. Pokroj ciasto na 10 porcji i uformuj watki
o grubosci ok. 2 cm. Z watkéw odcinaj kawatki
o diugosci ok. 1,5 cm.

6. W duzym garnku zagotuj wode, posdl ja
natychmiast po zagotowaniu. Ostroznie
widz 20-25 gnocchi. Przemieszaj raz.
Gnocchi sa ugotowane, jak tylko wyptyna na
powierzchnie. Wyjmij je i podobnie przygotuj
pozostate ciasto.

Podawaj gnocchi z pesto.

126

Kremowe purée

ziemniaczane
& 4-6 porcji

1 kg sredniej wielkosci ziemniakow typu B-C
80 g masta

200 ml cieptego mleka

Sél do doprawienia

1. Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki
ok. 2,5 cm. Wtéz ziemniaki do garnka
i zalej zimng woda. Przykryj i zagotuj. Po
zagotowaniu zdejmij pokrywke i gotuj przez
20-25 minut, dopoki ziemniaki nie beda
miekkie (mozna to sprawdzi¢ widelcem).
Odcedz.

2. Przet6z ugotowane ziemniaki do czystego
garnka i na matym ogniu ogrzewaj przez
1-2 minuty, aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci.
Zdejmij z ognia i pozostaw do przestygniecia
na ok. 5 minut. Ziemniaki mozna przetozyc¢ do
czystej miski lub zostawi¢ je w garnku. Dodaj
masto i ciepte mleko.

3. Zmontuj blender z koncéwka do purée, ustaw
stopien rozdrobnienia ziemniakéw. Ustaw
predkos¢ na 15 i miksuj do uzyskania gtadkiej
masy. Nie miksuj zbyt dtugo, aby ziemniaczane
purée nie byto zbyt lepkie.

Dopraw do smaku solg i podawaj.



Ciasto z nadzieniem
cytrynowym
@ 4 kawatki

Ciasto

110 g maki tortowej

2 tyzki cukru pudru

65 g masta

1 tyzeczka zimnej wody

Nadzienie cytrynowe
2 cytryny

2 jajka

1 zottko

110 g cukru

100 ml $mietany

1. Zmontuj blender z nozem. Do pojemnika do
rozdrabniania w6z make, cukier i masto. Zatéz
pokrywe. Ustaw predkos¢ na 15. Miksuj do
potaczenia sie sktadnikow; dodawaj wode po
1 tyzce, aby dobrze potaczyta sie z ciastem.
Miksuj az do uzyskania kuli ciasta.

2. Wyjmij ciasto z pojemnika na czystgq
powierzchnie. Przykryj folig spozywczg i wtoz
do lodéwki na ok. 30 minut.

3. Nattus¢ tortownice 24 cm z niskim brzegiem.
Miedzy 2 arkuszami papieru do pieczenia
uformuj z ciasta placek o rozmiarze formy.
Obetnij brzegi. Przykryj i wtéz do lodéwki na
ok. 30 minut.

4. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Potéz forme na
blasze. Na ciescie potdz papier do pieczenia
i obciaz go surowa fasolg lub ryzem. Dzieki
temu unikniesz powstania nieréwnosci
podczas pieczenia ciasta. Piecz w nagrzanym
piekarniku przez ok. 10 minut. Wyjmij
z piekarnika, usun papier do pieczenia
z obcigzeniem i piecz jeszcze przez 10 minut,
az ciasto lekko zbrazowieje. Wyjmij z piekarnika
i zmniejsz temperature do 160 °C.

5. Obierz cytryny, skorke odtéz na bok. Wycisnij
sok z cytryny, zmieszaj sok, skoérke i pozostate
sktadniki nadzienia i ubijaj je, dopdki sie nie
potacza.

6. Wlej mase cytrynowa na podpieczone ciasto,
witéz do piekarnika i piecz przez ok. 35 minut,
az do zgestnienia masy. Wyjmij z piekarnika
i ostudz przed podaniem.

Daktylowe muffiny ze
smietankowym karmelem
518 12 kawatkéw

200 g niezbyt drobno pokrojonych suszonych
daktyli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

310 ml przegotowanej wody

60 g miekkiego masta

220 g brazowego cukru

150 g maki tortowej z proszkiem do pieczenia
2 lekko ubite jajka

Smietankowy karmel
275 g brazowego cukru
300 ml Smietany

125 g masta

1. Rozgrzej piekarnik do 180 °C. Nattus¢ formy na
muffiny.

2. Wiéz daktyle, sode oczyszczong i goracg wode
do naczynia zaroodpornego i odstaw na
ok. 5 minut. Zamontuj n6z w pojemniku do
rozdrabniania. Ostroznie wlej wode z daktylami
do pojemnika. Zatéz pokrywe. Wybierz
predkos¢ 13 i 2-3 razy wiacz na krétko.

3. Dodaj masto i cukier i ponownie 2-3 razy wtacz
na krétko. Dodaj pozostate sktadniki i miksuj,
dopdki sie nie potacza. Nie mieszaj zbyt diugo.
W razie potrzeby zetrzyj mase ze $cianek
pojemnika.

4. Podziel mase na 12 muffinéw i piecz przez ok.
25 minut, dopoki nie nabiora ztotego koloru,

a ciasto nie bedzie sie lepi¢ do wtozonego
patyczka. Po upieczeniu wyjmij z piekarnika

i pozostaw na ok. 5 minut przed przetozeniem
ich na metalowa kratke. Podawaj ze
Smietankowym karmelem.

Przygotowanie Smietankowego
karmelu

Wtéz wszystkie sktadnika na patelnie i ciagle
mieszajac gotuj na wolnym ogniu.
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Ciasto cytrynowe
418 Ok. 8 porcji

185 g rozpuszczonego masta

165 g cukru

1 tyzka drobno startej skorki cytrynowej
3 lekko ubite jajka

225 g maki z proszkiem do pieczenia
110 g cukru

60 ml soku z cytryny

1. Rozgrzej piekarnik do 160 °C. Nattus¢ i wysyp
butka tartg forme na keks.

2. Zmontuj blender z nozem. Wt6z wszystkie
sktadniki ciasta do pojemnika do
rozdrabniania. Ustaw predkos¢ na 15. Miksuj
do potaczenia sie sktadnikow.

3. Piecz w piekarniku ok. 50-60 minut. Sprawdz
patyczkiem, czy ciasto jest upieczone, po
wyjeciu patyczek powinien by¢ suchy. Wyjmij
ciasto z formy.

4. Zmieszaj cukier z sokiem cytrynowym i polej
nim ciepte ciasto.

Revision 07/2017
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Czekoladowe cookies
513 Ok. 30 kawatkow

335 g maki tortowej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka soli

250 g miekkiego masta

165 g biatego cukru

165 g brazowego cukru

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

2 jajka

300 g mlecznej lub gorzkiej czekolady pokrojonej
na mate kawatki

1.

Rozgrzej piekarnik do 190°C. Wyt6z dwie
blachy papierem do pieczenia.

W misce zmieszaj przesiana make, proszek do
pieczenia i sél.

Zamontuj néz w pojemniku do rozdrabniania.
Zmieszaj masto, cukier i ekstrakt z wanilii

w pojemniku do rozdrabniania. Zatéz pokrywe.
Zamocuj naped i ustaw predkos¢ 15. Zmiksuj
na kremowa mase.

Stopniowo dodawaj po jednym jajku. Kazde
dobrze rozmieszaj. W razie potrzeby zetrzyj
mase ze scianek pojemnika.

Dodaj okoto potowy maki i miksuj krétkimi
impulsami, aby rozmiesza¢ make. Zetrzyj
pozostatosci ze scian pojemnika; dodaj
pozostata make i miksuj do potaczenia sie
sktadnikow.

Wyjmij néz i dodaj kawatki czekolady.

tyzka przenies ciasto na blache, utwérz
niewielkie kotko. Piecz w nagrzanym
piekarniku przez ok. 9-11 minut.

Po upieczeniu pozostaw na blasze do
przestygniecia na ok. 2 minuty, nastepnie
przenies na metalowa kratke.
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Zakaznicka podpora / Zakaznicka
podpora / Ugyféltamogatas /
Obstuga klienta
info@sageappliances.cz
info@sageappliances.sk

info@sageappliances.hu
info@sageappliances.pl

Webové stranky / Webové stranky /
Weboldalak /
Strony internetowe

www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz

www.sageappliances.sk - www.sagesk.sk
www.sageappliances.hu - www.sagehu.hu

www.sageappliances.pl - www.sagepl.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizk6zpontok / Centra serwisowe

Cernokostelecka 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr. o.
Na pantoch 18
83106 Bratislava (Raca)
Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Dulacska u. 1/a

Magyarorszag

Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp. z 0. o.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel:. +48 22417 91 23,22 417 91 24

Registrovana znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z dGvodu neustalého vyvoje spotiebice se spotiebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné lisit od vlastniho spotfebice.

Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne lidit od redlneho spotrebica.

8223512 szam alatt bejegyzett méarka Anglidban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lév6 képeken vagy fotokon abrazolt késziilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziiléktol.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic sie nieco od samego urzadzenia.
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