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Dziekujemy za zakup produktu. W celu prawidiowego uzytkowania i konserwacji naszego
urzqdzenia przekazujemy Panstwu niniejszq instrukcje obstugi. Przed rozpoczeciem korzystania

z urzqdzenia nalezy doktadnie zapoznaé sie z instrukcjq i zachowaé jq do wykorzystania

w przysztosci.

Urzqgdzenie jest przeznaczone wylqcznie do uzytku domowego. Instrukcja zawiera jedynie
wskazdéwki i wytyczne dotyczqce uzytkowania i konserwaciji urzqdzenia. Jezeli w instrukeji brakuje
poszukiwanych przez Panstwa informacii, prosimy o kontakt z Biurem Obstugi Klienta. Jezeli

w instrukcji wystepuijq braki, zapraszamy do zgtaszania wszelkich sugestii w celu jej uzupetnienia.
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1. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przeczytaj te instrukcje doktadnie przed uzyciem urzqdzenia. Zachowaj instrukcje na przysztosé
oraz dla nowych uzytkownikéw. Urzqdzenia nalezy uzywaé wytgcznie w sposéb opisany
w niniejszej instrukcji. W przypadku wystqgpienia szkdéd wynikajgcych z nieprzestrzegania
wytycznych okreslonych w niniejszej instrukcji, gwarancja natychmiast traci swojq waznosé.
Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za szkody wynikajgce z nieprzestrzegania wytycznych,
niewltasciwego uzytkowania lub uzytkowania niezgodnego z wymogami niniejszej instrukgii.
Naprawe urzqdzenia nalezy zlecaé wylqcznie Autoryzowanemu Serwisowi Centralnemu
(informacja w punkcie 9.). Autoryzowany Serwis Centralny to serwis posprzedazowy producenta,
ktéry posiada uprawnienia do wykonywania napraw i usuwania wszelkiego rodzaju usterek.
W razie probleméw prosimy o zwrot urzqdzenia do tego Serwisu.

1.1. Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, takich jak:
w kuchni pracowniczej, w sklepie, biurze i innym miejscu pracy, w gospodarstwach rolnych,
przez klientéw w hotelach, motelach i innych pomieszczeniach mieszkalnych, pensjonatach
i domach goscinnych.

1.2. llo§¢ produktéw dodawanych do przygotowywanej potrawy nie moze przekroczyé
maksymalnej pojemnosci naczynia gtéwnego. Nalezy zwrécié uwage na oznaczenia
dopuszczalnej pojemnosci. Rekomendowane objetosci dla gotowania w réznych konfiguracjach
urzqdzenia mozna znalezé w punkcie 4.9. niniejszej instrukgji.

1.3. Przygotowujqc gorgce potrawy (o temperaturze powyzej 60°C), nie nalezy dotykac kielicha,
poniewaz moze nagrzaé sie od potrawy. Kielich nalezy chwytaé¢ wylqcznie za rqczke.
Nalezy vzywaé pewnego rodzaiju ochrony, aby go dotkngé lub przemiesci¢. Nalezy upewnié
sie, ze miarka jest osadzona w otworze w pokrywie naczynia gtéwnego, jesli planowane jest
gwattowne przetqczenie na wysokq predkosé.

1.4. Nalezy uwazaé na drobiny gorqcych potraw, ktére mogq wydostawaé sie z otworu
w pokrywie naczynia gtéwnego podczas jego otwierania. Nalezy upewnié sie, ze miarka
jest umieszczona w otworze pokrywy naczynia gtéwnego.

1.5. Nalezy ostroznie zdejmowaé naczynie gtéwne, aby unikngé wyciekdw, szczegdlnie,

jesli w naczyniu znajduje sie gorqca potrawa.

Nie nalezy sciqgaé pokrywy produktu podczas gotowania.

W celu lepszego odprowadzenia pary mozna zdjqé przezroczystq miarke.

Otwér w pokrywie produktu moze byé zakryty tylko i wytgcznie przez miarke. Nie nalezy

uzywaé do tego celu tekstylidw ani zadnych innych przedmiotéw.

Nalezy upewnié¢ sie, ze pokrywa jest prawidlowo umiejscowiona przed dokonywaniem

operacji oraz nie nalezy otwiera¢ jej zanim urzqdzenie nie skonczy operacji.

1.10.Podczas uzycia naczynia do gotowania na parze nalezy upewnic sig, ze naczynie oraz kielich
s¢ poprawnie zmontowane.

1.11.Podczas uzywania urzgdzenia przy wysokich predkosciach, nalezy uzywaé go tylko
i wylqcznie z jego pokrywq poprawnie umiejscowionq na kielichu.

1.12.Nie nalezy wystawiaé zadnej czesci korpusu na dziatanie pary wytworzonej podczas pracy.

1.13.Przed rozpoczeciem uzytkowania urzqdzenia nalezy sprawdzi¢, czy prqd zasilania jest
taki sam, jok podany na tabliczce znamionowej urzqdzenia. Urzqdzenie nalezy zawsze
podtqczaé do uziemionego gniazda zasilania.

1.14.Nalezy odtqczyé urzqdzenie od zasilania przed czyszczeniem lub jesli jest diugotrwale
nieuzywane.

1.15.Nie mozna uzywaé urzqdzenia z uszkodzonym lub wykazujgcym uskodzenia przewodem
lub wtyczkq, gdy urzqdzenie dziata niewtasciwie lub gdy urzqdzenie lub jego czesci
zostaty upuszczone lub uszkodzone w inny sposéb. Urzqdzenie nalezy wéwczas zwrécié do
producenta lub Autoryzowanego Serwisu Centralnego w celu przeprowadzenia kontroli oraz
ewentualnej naprawy lub regulacji elementéw elektrycznych lub mechanicznych.

1.16.Aby wyjqé wtyczke z gniazda zasilania, nalezy ciqgngé za wtyczke. Nie wolno ciggngé
za przewdd zasilajgcy. Przed przeniesieniem urzqdzenia nalezy zawsze wyjgé wtyczke
z gniazda zasilania.
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.17.Nalezy upewni¢ sie, ze kabel zasilajgcy nie styka sie z gorqcymi powierzchniami lub parq.

.18.Urzqdzenie nalezy uzywaé wytqcznie w pomieszczeniach zamknietych, w miejscach suchych,
z dala od wody i innych cieczy.

.19. Jezeli konieczne jest zastosowanie przediuzacza, nalezy uzyé przewodu z uziemieniem oraz o
odpowiednim, dopuszczalnym natezeniu prqdu, aby nie doszto do przegrzania przewodéw.
Przewéd nalezy utozyé w taki sposdb, aby nie byto mozna przypadkowo go pociggngé lub
potknqc sie o niego.

.20.Aby unikng¢ przecigzenia, nie wolno uzywaé innego urzqdzenia wysokiej] mocy na tym
samym obwodzie elektrycznym.

.21.Aby wyeliminowaé ryzyko porazenia prgdem nie wolno zanurzaé przewodu, wtyczki
ani obudowy w wodzie lub innej cieczy.

.22.Nie wolno dotyka¢ urzgqdzenia, jezeli wpadnie do wody. Nalezy wéwczas wyjgé wtyczke
z gniazdka zasilania, wylqczy¢ urzqdzenie i nie uzywaé go ponownie.

.23.Nie wolno uzywaé urzqdzenia w poblizu gorgcych przedmiotéw lub urzgdzen, takich jak np.
kuchenka lub piekarnik.

.24.Nalezy upewni¢ sig, ze przewdd sieciowy nie wisi na ostrych krawedziach i znajduje sie
z dala od gorqgcych przedmiotéw i otwartego ognia.

.25.Nie dotykaé¢ krawedzi ostrza wielofunkcyjnego, poniewaz sq one bardzo ostre. Podczas
montazu i demontazu ostrza wielofunkcyjnego, nalezy je trzymaé za gérny uchwyt, nastepnie
powoli wkrecaé lub wykrecaé. Nalezy zachowaé szczegdlng ostroznosé podczas tej operacii.

.26. W trakcie pracy urzqdzenia nie nalezy wktadaé rgk ani zadnych przedmiotéw do wnetrza
urzgdzenia.

.27.Uzycie akcesoridéw, ktére nie sq zalecane przez producenta moze spowodowaé obrazenia
ciata lub uszkodzenia mienia.

.28.Regularnie sprawdzaj: korpus gtéwny, kielich, naczynie do gotowania na parze oraz inne
komponenty, na obecnoi¢ uszkodzen. W razie wykrycia jakiegokolwiek uszkodzenia nie
wolno uzywac urzgdzenia.

.29.Urzqdzenie nalezy umiesci¢é na stabilnej, poziomej i réwnej powierzchni, zachowujgc
bezpiecznq odlegtos¢ od krawedzi blatu, aby zapobiec upadkowi.

.30.Urzqdzenie nalezy uzywaé na ptaskiej, suchej i odpornejna wysokq temperature powierzchni.
Nalezy unika¢ umiejscawiania urzgdzenia na meblach lub podtozach lakierowanych.

.31.Urzqdzenie nalezy umiesci¢ w odlegtosci co najmniej 10 cm od $ciany lub tatwopalnych
elementéw (takich jak np. zastony, $wiece lub reczniki).

.32.Przed dokonywaniem operacji na urzqdzeniu, nalezy upewni¢ sie, ze ostrza sq poprawnie
zamontowane, razem z uszczelkq w odpowiednim miejscu.

.33.Glowe, rece, wlosy, bizuterie i odziez nalezy trzymaé z dala od ostrzy.

.34.Nie wolno uzywaé urzqdzenia, gdy jest puste.

.35.Jesli produkt nagle przestanie pracowaé, nalezy niezwlocznie odiqczyé go od zrédia
zasilania oraz skontaktowaé sie z Autoryzowanym Serwisem Centralnym w celu kontroli
dziatania urzqdzenia i ewentualnej naprawy.

.36.Urzqdzenie nie stuzy do zabawy. Dzieci ponizej 8 lat nie powinny samodzielnie uzywaé
urzqdzenia. Dzieci ponizej 3 lat mogq przebywaé w poblizu urzgdzenia jedynie pod statym
nadzorem osoby dorostej. Kiedy urzqdzenie pracuje w trybie gotowania/ mieszania, nalezy
umiesci¢ urzgdzenie i jego przewdd zasilajgcy w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 lat.

.37.Nalezy utrzymywaé podiqczone do sieci urzqdzenie poza zasiggiem dzieci miodszych
niz 8 lat.

.38.Nie wolno pozostawiaé urzqdzenia bez nadzoru podczas jego uzytkowania.
.39.Urzqdzenie i przewdd zasilajgey nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci.
.40.Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci ponizej 8 lat oraz osoby
o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, bqdz przez osoby
o niedostatecznym doswiadczeniu lub wiedzy, chyba ze znajdujq sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub uzyskaty od takiej osoby instrukcje dotyczqce
uzytkowania urzgdzenia i ewentualnych zagrozen. Nalezy upewnié sig, ze wymienione osoby
rozumiejq zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzgdzenia.

.Po zakonczeniu gotowania wentylator urzqdzenia moze przez pewien czas wydawaé

dzwiek zwiqzany z automatycznym chtodzeniem silnika. Jest to standardowy element pracy
urzgdzenia.
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1.42.Mycie i konserwacja, ktére powinien wykonywaé uzytkownik, nie powinny byé wykonywane
przez dzieci mtodsze niz 8 lat i powinno sie to odbywaé pod kontrolq rodzicéw. Dzieciom
ponizej 3 lat nie wolno powierzaé czyszczenia ani konserwacji urzqdzenia.



2. SZYBKI START

UWAGA: Przed przystgpieniem do wykonywania czynnosci opisanych w tym punkcie,
aby unikngé uszkodzenia sprzetu i/lub zranienia ciata, koniecznie zapoznaij sie z punktem
»1. Instrukcje bezpieczenstwa”. Producent nie ponosi odpowiedzialnoici za szkody
powstate w wyniku uzycia urzgdzenia w sposéb niezgodny z instrukcjq.

Ustaw urzgdzenie na ptaskim blacie, co najmniej 10 ecm od $ciany, podiqcz do prgdu, zamontuj
wybrane ostrze /koricéwke w kielichu. Umieéé kielich w korpusie urzqdzenia. Wtéz do kielicha
sktadniki, zatéz pokrywe i wejdz w zaktadke ,Zréb to sam”. Ustaw w niej poziom obrotéw
i temperature (ewentualnie takze czas) i rozpocznij prace.

Przyktadowe, szybkie przepisy:

KOKTAJL OWOCOWY:

Przed umieszczeniem sktadnikéw w kielichu zamontuj ostrze wielofunkcyine.

W pierwszej kolejnosci wlej do kielicha 300 ml wody lub mleka. Nastepnie dorzu¢ 200 g
wybranych owocéw i odpowiedniq ilos¢ cukru (wedle uznania). Zamknij pokrywe i ustaw obroty
w trybie ,,Zréb to sam” na poziom 8, a czas na 30 s. Po zakoriczeniu programu koktaijl jest gotowy.

ZUPA KREM POMIDOROWA:

Przed umieszczeniem sktadnikéw w kielichu zamontuj ostrze wielofunkcyine.

W pierwszej kolejnosci wlej do kielicha 300 ml wody, dorzu¢ warzywa (na przyktad: 50 g selera,
50 g pietruszki, 30 g cebuli, 100 g marchwi, zgbek czosnku, pét peczka pietruszki). Ustaw w trybie
»Zréb to sam” obroty na poziom 6, a czas na 10 s.

W drugim etapie dorzu¢ dwa udka z kurczaka, 200 g przecieru pomidorowego, 50 g $mietany,
tyzeczke soli, dolej 1,2 | wody i jednq kostke rosotowq (lub wiecej wedle uznania). Ustaw obroty
na poziom 3, temperature 100°C, na czas 30 min. Jesli w trakcie gotowania zupa bedzie mocno
wrzeé i bulgotad, sugerowane jest zmniejszenie parametru GRZANIE do poziomu 6. Po uptywie
ustawionego czasu, urzqdzenie zakonczy program gotowania, a zupa bedzie gotowa do spozycia.

CIASTO NA PIZZE:

Przed umieszczeniem sktadnikéw w kielichu zamontuj topatke do wyrabiania ciasta.

W pierwszej kolejnosci wlej do kielicha 200 ml cieptej wody, rozpus¢ 25 g drozdzy z tyzeczkq
cukru, dodaj 50 ml oliwy, a nastepnie wsyp 450 g maki i tyzeczke soli. Zamknij pokrywe i ustaw
obroty w trybie ,,Zréb to sam” na poziom 2. Po 3-5 minutach ciasto bedzie gotowe. Odstaw na pét
godziny w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Po zakonczeniu gotowania i wyjeciu potrawy z kielicha, nalezy jak najszybciej przeptuka¢ kielich
cieptq wodq. W przypadku nieusunigcia pozostatosci potrawy zaleca sie wlanie okoto 1 | wody
i kilku kropel detergentu oraz wiqczenie obrotéw w trybie ,,Zréb to sam” na poziom 4-5, na kilka
minut. Jezeli nadal pozostajq resztki jedzenia, nalezy zdemontowaé ostrze /kofncéwke i umyé je
recznie, zas sam kielich moze by¢ umyty w zmywarce.

Wiecej przepiséw dostepnych jest w chmurze lub na urzqdzeniu po kliknieciu w zaktadke
»Przepisy”. W przypadku wyboru tych przepiséw, urzqdzenie wyswietla na ekranie wskazéwki
w celu wykonania danej potrawy.



3. INFORMACJE OGOLNE O URZADZENIU, CZESCIACH,
MONTAZU

Dane techniczne:
Model: CY021
Moc grzania: 1000 W, moc silnika: 1000 W

= — 8
[ e 7 —16
6
1. Korpus gtéwny robota 9. Mieszadlo motylkowe
2. Kielich do gotowania 3,3 | 10. Mieszadto saute
3. Pokrywa kielicha 11. topatka do wyrabiania ciasta
4. Woyswietlacz dotykowy 12. Ostrze wielofunkcyjne
5. Pokretlo-przycisk ,,Start/Pauza” 13. Miarka
6.  Naczynie gtéwne do gotowania na parze 14. Koszyczek
7. Naczynie dodatkowe do gotowania na 15. Zdejmowana waga cyfrowa (do 5kg)
parze 16. Szpatutka
8. Pokrywka naczynia do gotowania na
parze

Montaz kielicha

Umies¢ pokrywe na kielichu, przycisnij w dét i obréé zgodnie
z ruchem wskazéwek zegara, az bedzie poprawnie zamknieta.
Urzgdzenie nie bedzie pracowaé, dopdki pokrywa nie bedzie
poprawnie zamknieta. e

UWAGA: Kielich ma oznaczenia na jednej ze stron
dotyczqce  efektywnej maksymalnej  objetosci
wynoszqcej 2 litry przy blendowaniv na obrotach
powyzej 4, za$ 2,3 litra przy zalqczonym grzaniu.
Nie przekraczaj tych ilosci, by zapewnié prawidtowq
i bezpiecznq prace urzqdzenia.

Umies¢ kielich na korpusie gtdwnym, upewniajgc sie,
ze odpowiednio przylega w jego poprawnym potozeniu.
Jesli kielich nie jest poprawnie umiejscowiony, urzgdzenie nie

bedzie pracowad.
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Montaz ostrza wielofunkcyjnego

1. Zatéz uszczelke na ostrze, widz ostrze do kielicha
i umiesc je w otworze.

2. Przytrzymaj mocno gérnq czes¢ ostrza i obréé kielich
do géry dnem. Upewnij sig, ze ostrze jest w poprawnym
potozeniu.

3. Zainstaluj naktadke mocujgcq od spodu kielicha
i obréé zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby
zamocowac ostrza w kielichu.

4. Aby zdemontowa¢ ostrza z kielicha, obréé naktadke
mocujgcq przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara. Upewnij sie, ze trzymasz mocno ostrza,
by zapobiec upadkowi i spowodowaniu uszkodzenia.

UWAGA:

- Uzyj szmatki tekstylnej, aby zastoni¢ ostrza przed uchwyceniem ich, by unikng¢ urazéw.
- Zamontuj naktadke mocujgcq wraz z uszczelkg w poprawny sposéb, aby unikngé
rozbryzgiwania sie jedzenia lub ptynéw podczas gotowania.

topatka do wyrabiania ciasta

Ten element zaprojektowany jest do wyrabiania
i mieszania zywnosci w taki sposdb, aby jej nie siekad.
Zamontuj ostrza, trzymajgc je mocno, obracajgc

kielich do géry dnem i przekrecajgc naktadke
mocujqcq (od spodu) w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara.

UWAGA:

- Nie uzywaij tej topatki przy predkosciach wiekszych niz 3, poniewaz kielich moze wpaséé
w wibracje, co moze spowodowaé zagrozenie.

- Odlegto$¢ pomiedzy topatkq do wyrabiania ciasta i $ciankq kielicha wynosi 1 cm,
w zwiqzku z czym jedzenie moze tam utkngé. Jesli to sie wydarzy, silnik zatrzyma sie
w wyniku uruchomienia mechanizmu ochronnego przed przegrzaniem. Wéwczas uzyj
szpatutki do wymieszania i usuniecia zablokowanej zywnosci, aby urzgdzenie mogto
wznowi¢ proces wyrabiania.
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Miarka

Miarka jest uzywana jako pokrywka do zapobiegania wypryskiwaniu i utracie ciepta, a takze
do mierzenia ilosci dodawanych sktadnikéw. Jej maksymalna objetos¢ wynosi 100 ml.

Podczas gotowania natéz miarke na otwér w pokrywce.
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UWAGA:
Do zamykania pokrywy kielicha uzywaj tylko i wylqcznie oryginalnej miarki, a nie
jokiegokolwiek innego przedmiotu.

Szpatutka

Szpatutka jest jedynym narzedziem odpowiednim do mieszania zywnosci w kielichu, inne narzedzia
mogq zarysowacé lub uszkodzi¢ powierzchnig kielicha. Szpatutka nie moze by¢ uzywana, podczas
gdy produkt jest w trakcie pracy z zalgczonymi ostrzami lub mieszadtem motylkowym.

Szpatutka moze by¢ réwniez uzywana do wyjmowania koszyczka tak jak pokazano na ponizszym
rysunku. W szczegdlnosci gdy koszyczek jest gorqcy i znajduje sie wewngqtrz kielicha.

Mieszadlo motylkowe

Mieszadto motylkowe pracuje, gdy jest zainstalowane na jednostce ostrza wielofunkcyjnego,
w ten sposéb wspomaga mieszanie zywnosci, ktéra nie jest siekana przez ostrza. Pomaga réwniez
w usuwaniu grudek.

Zainstaluj mieszadlo motylkowe na jednostce ostrza wielofunkcyjnego poprzez dopasowanie
Srodka watu z otworem mieszadta i wcisniecie go do dotu na zatrzask.

UWAGA:

- Nie uruchamiaj zadnej operacji, dopoki element nie jest zamontowany prawidfowo.

- Nie vruchamiaj zadnej operacji z mieszadtem motylkowym powyzej predkosci 4.

- Nie uzywaj mieszadta w tym samym czasie co szpatutki.

- Nie wlewaj zywnosci, w momencie gdy mieszadlo pracuje, by unikngé uszkodzenia
lub zblokowania.



Mieszadto saute

Stuzy do smazenia na gorqcym oleju, miesza od spodu i obraca sktadniki oraz zapobiega
przypalaniu sie i przywieraniu. Jednoczesnie, krawedzie mieszadta nie powodujq siekania
czy rozdrabniania migsa na drobne kawatki.

Koszyczek

Koszyczek pozwala na przeprowadzenie réznych operacii:

1. Filtrowanie lub przygotowanie soséw, dipéw, itp. Po zblendowaniu, gotowaniu lub przygotowaniu
sosu, zamontuj koszyczek w kielichu i wlej mieszanke.

2. Gotowanie zywnosci na migkko, np. makaronu lub klusek.

3. Gotowanie dodatkéw jak np. ryzu lub ziemniakéw.

Naczynie do gotowania na parze

Zestaw do gotowania na parze zawiera 3 czeici: naczynie gtéwne, naczynie dodatkowe
i pokrywke.

1. Zdejmij pokrywe kielicha i umie$é naczynie na kielichu, upewniajqc sie, ze pasuje poprawnie.
2. Zamknij naczynie jego pokrywkq przed uzyciem.

UWAGA:

- Zachowaj szczegdlng ostroznoé¢ podczas zblizania sie do pracujgcego zestawu
parowego, aby unikngé poparzenia.

- Nie zakrywaj otworéw naczynia zadnq sciereczkq, ani innym przedmiotem, aby para nie
wydobywata sie przy krawedziach lub przez inne czesci powodujgc ryzyko poparzenia.
- Pozwdl parze na wydobywanie sie przez otwory po bokach pokrywki; w ten sposéb
zwiekszysz cyrkulacje pary, pozwalajgc na bardziej réwnomierne gotowanie potraw.
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4. SPOSOB DZIALANIA | OBSLUGA URZADZENIA
4.1. PRZED UZYCIEM

Uwaga:

Urzqdzenie moze wydzielaé delikatny zapach przy pierwszym uzyciu, ktéry zniknie po kilku
minutach. Jest to spowodowane pozostatoéciami produkcyjnymi i nie ma wptywu na urzgdzenie.
1. Wyimij produkt z kartonu i usun wszystkie zabezpieczenia.

2. Upewnij sig, ze produkt jest w dobrym stanie. Jeéli widoczne sq uszkodzenia, niezwlocznie
skontaktuj sie z Biurem Obstugi Klienta.

3. Umieé¢ urzgdzenie na czystej, stabilnej i ptaskiej powierzchni. Nie ustawiaj go blisko krawedzi,
wewngtrz szaf lub na szafkach/pétkach wiszgeych.

4. Umyj urzqdzenie przed pierwszym uzyciem. Przeprowadz wstepne gotowanie wody w naczyniu,
aby znikngt wspomniany wyzej zapach.

5. Podtqcz urzqdzenie do zrédta prqdu, by je uruchomié. Po chwili wigczy sie wyswietlacz
i urzqdzenie bedzie gotowe do pracy.

4.2. URUCHAMIANIE URZADZENIA

Podiqcz urzqdzenie do prqdu, by je wigczyé, i odiqcez, by je wytgezyé.
Upewnij sie, ze prqd zasilania jest taki sam, jok prqd podany na etykiecie
zZnamionowej.

Ten model posiada wyswietlacz dotykowy. Kiedy urzqdzenie jest wiqczone,

wyswietlacz pokaze strone startowq, jak na rysunku obok. 1
Z menu gtéwnego wybierz pozgdang funkcje. ﬂ

ZROB TO SAM:

Nacisnij zéttq zaktadke ,Zréb to sam” w prawej $rodkowej czesci ekranu,
by uruchomié tryb ustawien podstawowych. Panel ,,Zréb to sam” pokaze sie
na ekranie.

CZAS:

Wyswietlacz pokaze czas jako: ,,godziny : minuty : sekundy”.

Nacisnij obszar czasu, wéwczas znaki sie powiekszq. Aby wybraé pozgdany
czas, kliknij na ekranie lub obréé pokretto w lewo lub w prawo.

Podczas pracy nacisnij przycisk tréjkgta w prawym dolnym narozniku,
a urzgdzenie zacznie odliczanie automatycznie. Jesli czas nie zostat ustawiony,
urzqdzenie bedzie dziataé z zaprogramowanymi czasami:

- (bez blendowania): maksymalnie 12 godzin,

- z blendowaniem (predkosé 1-4): maksymalnie 1 godzine,

- z blendowaniem (predkosci 5-10): maksymalnie 5 minut.

PREDKOSC:

Nacisnij ikone predkosci, by wejs¢ w tryb regulacji predkosci. lkona predkosci powiekszy sie
na ekranie. Poprzez klikniecie na ekranie lub obrécenie pokretta mozna dostosowaé predkosé:
w lewo, by jq zmniejszy¢, zas w prawo, by jq zwiekszy¢, pomiedzy poziomami 1-10. Jesli wybrano
predkosé¢ 5-10, czasomierz bedzie mégt byé ustawiony do 5 minut. Dla pozostatych predkosci
bedzie to 1 godzina.
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Uwaga: Kiedy predkosé¢ zmienia sie z 5 na 6 lub gdy urzqdzenie zaczyna pracowaé, moze
wydawaé dzwieki. Jest to catkowicie normalne i nie wptywa na prace urzqdzenia.

By skruszy¢ lub posiekaé duze ilosci zywnosci, wybierz najpierw predkosé 5, a nastepnie przetqcez
na 10, by zapewni¢ maksymalng efektywnosé.

TEMPERATURA:

Uzyj ikony temperatury, by wejs¢ w tryb regulacji temperatury. Znaki temperatury powiekszq sie
na ekranie.

Poprzez kliknigcie na ekranie lub obrét pokrettem mozna: zmniejszy¢ temperature przy obrocie
w lewo i zwiekszyé przy obrocie w prawo, od 37°C do 120°C. Wybrana warto$é temperatury
bedzie miga¢, dopdki robot nie osiqgnie wybranej wartosci.

Wskaznik temperatury zaswieci sie na czerwono, kiedy kielich osiqgnie bardzo wysokq
temperature i jest to ostrzezeniem, by unikng¢ poparzenia.

Jesli ikona temperatury jest czerwona, a chcesz uruchomié¢ urzqdzenie na wysokich predkosciach,
zredukuj ilos¢ zywnosci do objetosci ponizej 1,5 I.

GRZANIE:

Nacisnij ikone GRZANIE, aby wejs¢ w tryb regulacji grzania. Wartos$¢ na wyswietlaczu powiekszy
sie. Poprzez kliknigcie na ekranie lub obrét pokrettem mozna: zmniejszyé moc grzania przy obrocie
w lewo i zwiekszy¢ przy obrocie w prawo, dostepne poziomy to 1-10.

Niska moc grzania jest rekomendowana do gotowania zywnosci z wigkszq ilosciq tuszczéw,
w celu unikniecia ich przypalenia, a takze dla nieduzych ilosci jedzenia, poniewaz w obydwu
przypadkach wymagana jest precyzyjna temperatura oraz kontrola gotowania.

Wysoka moc grzania spowoduje szybsze ugotowanie potrawy.

Funkcja grzania nie uaktywni sie, dopdki nie zostanq takze wprowadzone nastawy temperatury.
Zaleca sie uzywanie domyslnych ustawien dla kazdego progu temperaturowego. Gdy wybrana
zostata temperatura pomiedzy 90-120°C, a gotowana potrawa zacznie mocno wrzeé i bulgotag,
zaleca sie zmniejszenie parametru GRZANIE do poziomu 4-6 przy pozostawieniu niezmienionej
nastawy temperatury, by wrzenie potrawy od tego momentu byto delikatniejsze (odzwierciedla to
gotowanie na ,matym ogniu” dla standardowych kuchenek).

POKRETLO-PRZYCISK START/PAUZA:

Nacisnij pokretto na przedniej czesci panelu, aby aktywowac urzgdzenie.

Po 10 minutach bezczynnosci urzqdzenie wejdzie w tryb czuwania.

Po wybraniu pozqdanego programu lub ustawienia nacisnij pokretto, aby aktywowaé program,
a urzgdzenie zacznie pracowad.

Podczas pracy, nacisnij pokretto, aby zatrzymaé proces gotowania, wyswietlacz pokaze wéwczas
napis ,PAUZA” w prawym dolnym rogu ekranu. W tym momencie mozna otworzyé pokrywke,
zamieszaé¢ zywnos¢, wyjgé kielich, itd. Nastepnie umiesé¢ kazdy element z powrotem w jego
poprawnym potozeniu i nacisnij przycisk pokretta ponownie, aby wznowié prace. Po 10 minutach
wstrzymania (pauzy), urzgdzenie przejdzie automatycznie w tryb uspienia.

Uzywaj pokretta do wszystkich regulaciji: czasu, temperatury, itd. Aby zwiekszy¢ wartosé, przekreé
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby zas zmniejszy¢ dang wartosé, obréé je przeciwnie do
ruchu wskazéwek zegara.
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4.3. LATWE GOTOWANIE

Naciénij fioletowq zaktadke ,.tatwe gotowanie” w prawym dolnym rogu ekranu,

aby przejs¢ do dostepnych automatycznych programéw gotowania.

W aplikacji

zostato zainstalowanych

18 automatycznych programéw.
Nacisnij zaktadke, by wybraé dany program, a nastepnie steruj pokrettem,

aby dostosowaé wartosci programu na ekranie.

*
i

1. Czyszczenie: jest to program czyszczqcy wnetrze kielicha. Wlej 500 ml wody oraz 1-2 krople
detergentu. Zamontuj mieszadto motylkowe. Upewnij sie, ze pokrywa jest zabezpieczona. Nacisnij
start, aby rozpoczgé.

4

Ustawienia standardowe Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 4 N/A Mieszadto Kilka kropel
motylkowe detergentuy, jesli
Temperatura (°C) 70 N/A potrzeba.
Poziom mocy 1-10
Czas (minuty) 5 1-15

2. Smoothie/Rozdrabnianie: rozdrabniaj warzywa, mieso, przyprawy i 16d w tatwy sposéb
w zaledwie kilka sekund. Przygotowuj shake’i mleczne, sosy, dipy, kremy o ptynnej i delikatnej

strukturze.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 10 0-10 Ostrze
wielofunkcyjne
Temperatura (°C) 0 0 lub 37
Poziom mocy N/A
Czas (minuty) 0,5 0,5-2
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3. Przeplukanie: metoda odéwiezania w temperaturze 50°C pozwala na oczyszczenie miesa z krwi
oraz warzyw i owocdw z pozostatosci pestycyddéw. Wlej 1,5 | wody, umiesé sktadniki w koszyczku

i uruchom program.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 6 4-7 Ostrze Spraw, by
wielofunkcyjne warzywa lub
+ koszyczek owoce byty

Temperatura (°C) 50 N/A oczyszczone

- @ poprzez
Poziom mocy 1-10 i gotowanie
Czas (minuty) 5 1-5 Z uzyciem
gorqcej wody.

4. Bulion/Szybka zupa: odpowiedni dla zup wegetarianskich. Najpierw rozdrobnij, a potem gotuj

i mieszaj. Przygotuj dobrq zupe w krétkim czasie.

KROK 1
Ustawienia Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
standardowe sktadniki
Poziom predkoséci | 10 N/A Ostrze Program pokaze 32
wielofunkcyijne minuty i 30 sekund.
T c o N/A Po rozdrobnieniu
emperatura (C) / zainstalowaé mieszadto
Poziom mocy 0 N/A motylkowe i gotowaé
Czas (minuty) 0,5 N/A Z mieszaniem.
KROK 2
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Mieszadto
motylkowe
Temperatura (°C) | 120 N/A 'I'
Poziom mocy 10 N/A F‘
Czas (minuty) 2 N/A o
KROK 3
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 2 N/A Mieszadto
motylkowe
Temperatura (°C) | 100 N/A 'I'
Poziom mocy 10 N/A F.‘
Czas (minuty) 30 N/A o
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5. Siekanie: siekaj wszystkie rodzaje sktadnikéw, od miesa lub ryb, po owoce czy warzywa.

Zapewnia idealne ciecie.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 5 5-7 Ostrze
wielofunkcyjne
Temperatura (°C) N/A
Poziom mocy N/A
Czas (minuty) 0,5 1-5

6. Saute/Gotowanie na gorgcym oleju:
z orzechami lub ratatouille.

gotuj wszelkie rodzaje potraw, takie jak gulasz, kurczak

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 1 1-2 Mieszadto
saute
Temperatura (°C) 120 N/A
Poziom mocy 10 N/A
Czas (minuty) 5 1-30

7. Mieszanie: mieszaj zywno$é¢ do uzyskania jednorodnej konsystencji. Gotuj pyszne risotto, satatki
makaronowe, kremy lub gorqgcq czekolade.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 2 0-3 Mieszadto
motylkowe
Temperatura (°C) | 100 | 90-120 'I'
Poziom mocy 10 N/A ’.‘
Czas (minuty) 30 5-60 =

8. Wyrabianie ciasta: mozesz przygotowaé ciasto na chleb w duzych ilosciach. Dzigki temu
dedykowanemu akcesorium do ugniatania, mozesz przygotowaé idealne ciasto.

KROK 1
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 3 2-3 topatka do | 500 g Nie przekraczaj 37°C.
wyrabiania | ciasta + W zaprogramowanych
ciasta 300 g wody | nastawach czas wynosi
Temperatura (*C) 0 lub 37 max 3min, predkos¢ 3. Kiedy
- temperatura osiqgnie
Poziom mocy N/A 37°C, moc zmienia sie na
Czas (minuty) N/A poziom 2 automatycznie.




KROK 2

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 2 2-3 topatka do | 500 g ciasta | Nie przekraczaj 37°C.
wyrabiania | + 300 g W zaprogramowanych
ciasta wody max nastawach czas wynosi
Temperatura (°C) 0 lub 37 3 minuty, na poziomie
- 3. Nastepnie 8 minut
Poziom mocy N/A na poziomie 2; przez
Czas (minuty) 3-20 pierwsze 3 minuty nie

mozna dostosowac czasu,
zas$ w drugim kroku
regulacja wynosi 3-20
minut. Kiedy temperatura
osiqgnie 37°C, moc
zmienia si¢ na poziom 2

automatycznie.

9. Gotowanie na parze: ta funkcja jest idealna do gotowania na parze zdrowych potraw. Pozwala

na zaoszczedzenie czasu dzieki dwupoziomowemu zestawowi, co pozwala takze na gotowanie

wiecej niz jednego dania jednoczesnie.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Zestaw do
gotowania na
parze
Temperatura (°C) | 120 N/A - -
Poziom mocy 10 N/A
Czas (minuty) 20 15-60

10. Duszenie/Gulasz: tradycyjny gulasz wymagajqcy diugiego procesu gotowania moze byé
zrobiony za pomocq tego programu. Wolne gotowanie, dlugi czas, najlepszy aromat.

KROK 1
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Ostrze Program pokazuje
wielofunkcyjne czas catkowity
Temperatura (‘C) | 100 N/A 3 godziny dla
obydwu krokéw, za$
Poziom mocy 10 N/A

Czas (minuty)

Od wrzenia,
kontynuuje
gotowanie przez
5 min, pdzniej
automatycznie
przechodzi do
kroku 2

uzytkownik moze
dostosowaé czas od
1 do 12 godzin.
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KROK 2

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 0 N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) 95 N/A

Poziom mocy 2 N/A

Czas (minuty) bez limitu

11. Utrzymanie ciepta: utrzymuje Twoje danie gorqce do czasu serwowania. Po gotowaniu
Twoich dan, po prostu ustaw robota na 80°C dla ciektych dan, a na 45°C dla dan statych, przez
ozqdany okres czasu.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 0 N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) | 80 90-120
Poziom mocy 2 N/A
Czas Th 1-12h

12. Podgrzewanie: pozwala odgrzaé ugotowang uprzednio potrawe, jesli zostata wychfodzona
lub ugotowana wczesniej, bqdz wtasnie rozmrozona.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci [ O N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) 95 90-120
Poziom mocy 5 N/A
Czas 30 1-60

13. Gotowanie: wlej odpowiedniq ilos¢ wody do kielicha zakrywajgc wszystkie uprzednio dodane
sktadniki, a nastepnie uruchom program.

Ustawienia standardowe Regulacja | Akcesoria | Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 0 N/A

Temperatura (°C) 100 N/A

Poziom mocy 10 N/A

Czas (minuty) bez limitu N/A
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14. Jogurt: przygotuj w fatwy sposéb jogurty domowej roboty. Po prostu umies¢ wszystkie
sktadniki w kielichu, a robot wykona catq prace za Ciebie. Utrzymuje mieszanke w temperaturze

fermentowania, dzieki czemu nazajutrz jogurt jest gotowy do schtodzenia i spozywania.

KROK 1
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 1 N/A Ostrze Wymieszaij Czas tego programu
wielofunkcyjne | drozdze pokaze 8 godzin
- z mlekiem jako catkowity czas
Temperatura (°C) 37 N/A przez ok. 30 | obu krokéw.
Poziom mocy 2 N/A minut
Czas (minuty) 30 N/A
KROK 2
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Ostrze
wielofunkcyjne
Temperatura (°C) 37 N/A
Poziom mocy 1 N/A
Czas 7,5h 3-12

15. Ryz: gotowanie ryzu. Wlej odpowiedniq ilos¢ wody, by uzyskaé pozgdanqg konsystencje ryzu.

KROK 1
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 4 N/A Mieszadto Wilej wode do kielicha, a
motylkowe ryz umiesé¢ w koszyczku.
- Na 300 g ryzu,
Temperatura ('C) | 110 N/A I maksymalnie 1000 ml
Poziom mocy 10 N/A ’.‘ wody.
Czas (minuty) 9 N/A e
KROK 2
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 2 N/A Ostrze
wielofunkcyjne
+ koszyczek
Temperatura (°C) | 110 N/A
Poziom mocy 4 N/A
Czas (minuty) 11 N/A
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KROK 3

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 2 N/A Ostrze
wielofunkcyjne
+ koszyczek

Temperatura (°C) | 110 N/A

Ty
Poziom mocy 6 N/A 1
Czas (minuty) 10 N/A
KROK 4
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Ostrze

wielofunkcyjne
+ koszyczek

Temperatura (°C) | 110 N/A
Poziom mocy 10 N/A
Czas (minuty) 10 N/A

16. Owsianka: aby zrobié delikatne danie z ryzem, fasolq lub innymi sktadnikami ugotowanymi
wraz z wodq lub mlekiem.

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 2 1-2 Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) | 90 N/A
Poziom mocy 10 N/A
Czas (minuty) 12 10-30

17. Kleik ryzowy: uzyj tego programu do przygotowania idealnego kleiku ryzowego.
KROK 1

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 1 N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) | 120 N/A
Poziom mocy 10 N/A
Czas (minuty) 6,5 N/A
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KROK 2

Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 1 N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) | 98 N/A
Poziom mocy 5 N/A
Czas (minuty) 40 1-60

18. Zupa krem/Gesta zupa: stopniowe gotowanie z catkowitq kontrolq temperatury i czasu.
Idealnie ugotowana bez patrzenia na zegarek. Perfekcyjny program dla uzyskania delikatnych,
smacznych positkdw.

KROK 1
Ustawienia standardowe Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Ostrze Po
wielofunkcyjne rozpoczeciu
- procesu
Temperatura (°C) wrzenie N/A wrzenia,
Poziom mocy 10 N/A ustaw czas na
Czas (minuty) Czas wrzenia N/A 30 sekund‘,
+ 30 sekund. a nastgpnie
Po uptywie gotyi .
ustawionego zgodnl’e ze .
czasu, wskazéwkami.
program
automatycznie
przejdzie do
kroku 2.
KROK 2
Ustawienia standardowe Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Poziom predkosci 0 N/A Ostrze
wielofunkcyjne
Temperatura (°C) 110 N/A
Poziom mocy 4 N/A
Czas (minuty) 20 N/A
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KROK 3

Ustawienia standardowe Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 3 N/A Ostrze
wielofunkcyjne

Temperatura (°C) 0 N/A

Poziom mocy 0 N/A

Czas (minuty) Po osiqgnigciu N/A
temperatury

90°C, urzqdzenie
przejdzie do

kroku 4.
KROK 4
Ustawienia standardowe | Regulacja | Akcesoria Sugerowane | Uwaga
sktadniki

Poziom predkosci 10 N/A Ostrze Zmiana predkosci

wielofunkcyjne pomiedzy 6-10

- zachodzi powoli (w

Temperatura (°C) 0 N/A ciqgu 1 minty).
Poziom mocy 0 N/A
Czas (minuty) 1 N/A

4.4. PRZEPISY WBUDOWANE W PAMIECI URZADZENIA

Robot Kohersen posiada autorskie przepisy wbudowane w pamieci urzqdzenia, przygotowane
i sprawdzone przez zespdt Kohersen. Aby je znalezé, nie potrzeba ksiqzki kucharskiej ani dostepu
do internetu — wystarczy wejs¢ w zaktadke ,,Przepisy”, w lewej dolnej czesci ekranu, po czym
pojawi sie okno z kategoriami przepiséw, z ktérego wybierajgc dany typ potrawy, mozna przejsé
do potraw dostepnych w ramach tej kategorii: Napoje (soki, smoothie, koktajle alkoholowe, ciepte
napoje), Podstawy (ryz, ciasto na pizze, makaron, mieszanki przypraw, tarte produkty spozywcze),
Zupy, Dania Gtéwne, Desery (wypieki, lody, stodkie dodatki), Przystawki (suréwki, satatki, lekkie
przekgski), Sosy (sosy, dipy, pasty), a nastepnie wyszukaé¢ i wybraé dany przepis. Pojawi sie
wéwezas okno z informacjami co do wybranego przepisu zawierajqce opis, przyblizony czas jego
realizacji, sktadniki potrzebne do gotowania oraz kroki automatycznie utworzonego programu.
Aby rozpoczqé gotowanie, przygotuj wszystkie sktadniki i nacisnij przycisk ,,Rozpocznij”.
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Dodatkowo, w urzqdzeniu mozna przeszukiwaé¢ baze przepiséw.
Aby znalezé przepis, nalezy przeji¢ w zaktadke ,,Wszystko”, w polu
wyszukiwania wpisaé ciqg znakéw zwiqzany z dang potrawg,
a nastepnie klikngé ikonke wyszukiwania (,lupa”) po prawej stronie
pola wyszukiwania. Wéwczas urzgdzenie wyszuka wszystkie przepisy,
ktére zawierajq w swojej nazwie wpisany ciqg znakow.

4.5. PRZEPISY W CHMURZE

Uwaga: przepisy w chmurze bedq dostepne tylko, gdy urzqdzenie
bedzie podiqczone do sieci WiFi. W przeciwnym przypadku po
wejsciu w zaktadke ,,Przepisy” widoczne bedq jedynie przepisy
wbudowane w pamieé urzqdzenia. Aby dowiedzieé sie, jak
wiqczyé funkcje WIFI, zobacz rozdziat 4.8.

Nacisnij zaktadke ,,Przepisy” w lewej dolnej czesci ekranu, aby przejsé
do przepiséw zawartych w chmurze.

Przepisy na zatadowanie z chmury potrzebujq troche czasu.

Czas ten zalezny jest od szybkosci WIFI, zazwyczaj trwa to kilkanascie
sekund.

4.6. STWORZ PRZEPIS

Dzieki zaktadce ,Stwérz przepis” mozna tworzyé i zapisywaé w urzqdzeniu tysigce wiasnych
przepiséw. Po wybraniu tej zaktadki pojawiq sie dwa pola wyboru — ,Moje wtasne przepisy”
z zapisanymi uprzednio przez uzytkownika przepisami — oraz ,,Stwérz nowy przepis”, w ktérym
mozna tworzyé samemu nowy przepis.

=

Kohersen =% < Stwérz przepis

Moje wiasne przepisy

Historia

Stworz nowy przepis

otowanie
18twici

r

Strona giowna  tatwe gotowanie  Przepisy Ustaw




Po wybraniu ,Moje wtasne przepisy” mozna zobaczyé wszystkie
Mol wiasne prrepiny

zapisane uprzednio przepisy, edytowac je - zmieniajgc parametry

czy opis - lub uruchomi¢ je i rozpoczqé gotowanie. Przepisy mozna

usungg, klikajece ikonke $Smietniczka w prawym gérnym rogu ekranu.

4.6.1. Po wybraniu ,,Stwérz nowy przepis” na ekranie pojawi sie

nowe okno ,Opis nowego przepisu”. Wprowadz w nim nazwe

przepisu, date utworzenia, opcjonalnie informacje, kto stworzyt

przepis.

4.6.2. Nastepnie wybierz z listy rozwijalnej akcesoria robota

potrzebne do przygotowania danej potrawy.

4.6.3. Uzupehij, dla jakiej ilosci oséb jest przeznaczona potrawa i

wpisz krétki opis.

4.6.4. Nastepnie kliknij ikonke ,,+” w srodkowej czesci okna, aby

dodaé sktadniki potrzebne w przepisie, ktére kolejno takze mozna £ P —
zapisaé w pamigci urzqdzenia.

4.6.5. Po dodaniu wszystkich sktadnikéw przejdz do nastepnego
okna, klikajgc przycisk ,,Nastepny” w prawym dolnym rogu ekranu.
W tym oknie mozna dodawaé kroki tworzonego przepisu. Aby
to zrobi¢, kliknij ikone ,,+” znajdujqcq sie pod napisem ,Krok”,
po czym pojawi sie nowe okienko, w ktérym dobierzesz sktadniki
lub czynnosci do danego kroku. Dodaj sktadniki w polu wyboru i
potwierdz swéj wybér.

4.6.6. Nastepnie dodaj poszczegdlne czynnosici i ustawié czas,
predkos¢ obrotu, temperature i grzanie dla danego kroku.

Dol etk

o
i
o
i
.

=
| Y=
ok
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4.6.7. Po zakonczeniu tworzenia wszystkich krokéw wecisnij przycisk ,,Zapisz” w prawym gérnym
rogu ekranu, aby zapisaé¢ dodane kroki w programie oraz aby zapisaé caty przepis, ktéry jest
nastepnie widoczny w zaktadce ,,Moje wiasne przepisy”.

Uwaga:

Zawsze na poczqtku tworzenia nowego przepisu wpisz jego nazwe . Bez nazwy przepisu nie jest
mozliwe jego zapisanie, zas wpisane dane mogq zostac utracone i trzeba bedzie je uzupetniaé
ponownie.

W kazdym przepisie zalecane jest dodanie w pierwszym kroku sktadnikéw.

Dodawanie sktadnikéw oraz dodawanie czynnosci to dwa niezalezne kroki. Nie jest mozliwe
zaprogramowanie kroku zawierajgcego jednoczesnie dodawanie sktadnikéw do kielicha oraz
czynnosci gotowania. Jedli jest taka potrzeba, najpierw nalezy stworzyé krok z dodawaniem
sktadnikéw, a nastepnie stworzy¢ kolejny krok z czynnosciq zwiqzanq z pracq robota.

W trakcie tworzenia przepisu mozesz w kazdej chwili powrécié do poprzedniego okienka poprzez

klikniecie przycisku ,,Wstecz” w lewym dolnym rogu ekranu lub mozesz tez anulowaé tworzenie
nowego przepisu poprzez kliknigcie przycisku ~WYCZYSC™.

Zalecane jest zapisanie przepisu od razu po jego utworzeniu. Po kilku minutach urzgdzenie
przechodzi w tryb uspienia i wéwczas istnieje ryzyko utraty danych, jesli nie zapisze sie przepisu.
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4.7. HISTORIA 1 ULUBIONE PRZEPISY

W zaktadce ,Historia” menu gtéwnego znajdujq sie
wykonane uprzednio przez uzytkownika przepisy,
ktére sq dostepne na urzqdzeniv. Umozliwia to w
tatwy sposéb powréci¢ do sprawdzonych przepiséw, z
danego okresu czasu.

Uzytkownik moze stworzy¢ wtasnq liste przepiséw ulubionych, by mie¢ do nich szybki dostep bez
potrzeby ponownego wyszukiwania. W celu dodania przepisu do ,Ulubionych”, nalezy wejs¢
w zaktadke ,Przepisy’, a nastepnie wybraé przepis, ktéry nas interesuje. Obok nazwy potrawy
znajduje sie serduszko, ktére po kliknigciu zapetnia sie, co powoduje dodanie przepisu do ulubionych
i od tej pory mozna go wyswietli¢ w zaktadce ,,Ulubione” w menu gtéwnym urzgdzenia.

4.8. POLACZENIE WIFI

Urzqdzenie dysponuje zaawansowanymi funkcjomi, takimi jak
na przyktad przepisy w chmurze. Aby z nich skorzystaé, urzqdzenie
musi by¢ podtgczone do WIFI.

Nacisnij ikonke ustawien (koto zebate) w prawym dolnym rogu ekranu,
aby wiqczyé strone ustawien.

Servk

Poges 1 Wi
Lirih elogin s il
Nacisnij ,,Potqcz z WIFI”, aby wybraé poprawng sie¢ WIFI, a nastepnie  tess mam s
. . . . .. rirTace 0w
wpisz hasto dostepu do sieci. Po potgczeniv z sieciq, mate logo WIFI
pojawi sie w prawym gérnym rogu ekranu.

L, ] H L <
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4.9. REKOMENDOWANE NASTAWY PREDKOSCI | OBJETOSCI DLA GROWNYCH

AKCESORIOW

Akcesorium Obraz Funkcja Predkos¢ | Pojemnosé Czas
operacji
Ostrze Siekanie 5 2 | maksymalnie, 1 min
wielofunkcyjne (drobne) przed siekaniem
wielkosé
elementéw do
1-2 cm
Siekanie 10 2 | maksymalnie, 1 min
(bardzo przed siekaniem
drobne) wielkos¢
elementéw do
1-2 em
topatka do Wyrabianie | 2-3 800 g ciasta 5-20 min
wyrabiania (% ciasta na maksymalnie
ciasta chleb, pizze,
itd
Wyrabianie | 3 600 g ciasta 3 min
ciasta na maksymalnie
kluski
Mieszadto T Mieszanie 1-3 2 | maksymalnie 30 min
motylkowe ;
_ Ubijanie 4 2 | maksymalnie 10 min
i biatek jajek
albo kremu
Zestaw do - - Parowe N/A 3,5  maksymalnie | 15 min
gotowania na gotowanie
parze warzyw
Gotowanie N/A 3,5 | maksymalnie | 2-30 min
na parze
miesa

Uwaga: Nie montuj i nie uzywaj topatki do wyrabiania ciasta oraz koszyczka jednoczesnie.
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5. INSTALACJA | KORZYSTANIE Z APLIKACJI

& W a & Krok 1: Znajdz aplikacje “Tuya Smart * dostepnq

zaréwno na |IOS APP Store, jak i na: Google Play.
Gl Tuya Smart

Krok 2: Zainstaluj i uruchom aplikacje Tuya Smart.

4,54 1 i H
75 fys. opail Fobranug PG IS
-] =

Krok 3: Zarejestruj sie w aplikaci,

postepujgc zgodnie ze wskazéwkami na tuyd

. — L/ s Zarejestru) sig
ekranie. Upewnij sie, ze wybratas/e$ swoj
region - Polska. Podaj adres email. Fairas

Krok 4: Po rejestracji i zalogowaniu na swoim koncie wybierz
ikonke ,,Dodaj urzqdzenie” w prawym gérnym rogu ekranu.

30



P — Krok 5: Nacisnij ikonke ,,Skanuj” w prawym gérnym rogu
ekranu.

Soda] cycamis

Krok 6: Uruchom robota i wybierz w prawym dolnym rogu ikonke
ustawien, a nastepnie przejdz do zaktadki ,,Potqcz z aplikacjq”.
Wéwczas na ekranie pojawi sie kod QR, ktéry nalezy zeskanowac
przy uzyciu kamery telefonu.

Uwaga: nalezy zeskanowaé kod QR, ktéry pojawi sie
na ekranie robota po przejsciv do zaktadki ,Potqcz
z aplikacjq”. Podany na rysunku obok kod QR jest tylko
przyktadowy i nie nalezy go skanowaé.

Add Device Tah Po chwili robot zainstaluje si¢ w telefonie i bedzie
mozna go uzywaé z poziomu smartfona.

‘. proubic
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Korzystanie z aplikacji

Przepisy Ekran startfowy Zréb to Sam
Weijdz w zaktadke ,,Przepisy”. Tryb ,,Zréb to Sam”
Pokaze sie lista kategorii jest odpowiedni dla
doswiadczonych uzytkownikéw,
ktérzy potrafiq sami ustawié

Tl
lll;HM"{:I.IE parametry gotowania.

przepiséw.

PODSTAWY

BESERY

Grranke

)

tatwe gotowanie

UTRIYMYWANIE
CIEFLA

W oprogramowaniuv wbudowane jest 18 automatycznych programéw: Czyszczenie, Smoothie,
Przeptukanie, Bulion, Siekanie, Smazenie Saute, Mieszanie, Wyrabianie ciasta, Gotowanie
na parze, Duszenie, Utrzymywanie ciepta, Podgrzewanie, Gotowanie, Jogurt, Ryz, Owsianka, Kleik
ryzowy, Zupa krem.

32



6. CZYSZCZENIE | KONSERWACIJA

UWAGA:

PRZED CZYSZCZENIEM LUB MONTAZEM NALEZY ZAWSZE ODtACZAC URZADZENIE OD ZRODLA

ZASILANIA.

6.1. Niezwlocznie po uzyciu optukaé ostrza (i kielich), aby zapobiec wysychaniu i przywieraniu
pozostatosci do naczynia - w razie potrzeby przetrze¢ ggbkq do naczyn.

6.2. Kielich, ostrza i szpatutka mogq byé myte w zmywarce, ale przed myciem nalezy zdjq¢ z nich
uszczelki gumowe, ktére mozna my¢ jedynie wilgotnq sciereczkq z cieptq wodq i detergentem.

6.3. Pozostate akcesoria wyczy$é z uzyciem cieptej wody z detergentem. Nastepnie wyplucz
i osusz je doktadnie. Otrzyj korpus urzqdzenia gtéwnego czystq, wilgotnq sciereczkq. Jesli
pozostaty resztki jedzenia, zwilz Sciereczke w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu przed
przetarciem urzgdzenia. Nigdy nie zanurzaj korpusu urzqdzenia w wodzie lub jakiejkolwiek
innej cieczy.

6.4. Aby utrzymaé urzqdzenie w dobrym stanie, sprawdzaj i czy$¢ dolng zdejmowalng czesé
kielicha po kazdym uzyciu. Przetrzyj jq miekkq, wilgotnqg $ciereczkq i wysusz doktadnie
przed nastepnym uzyciem.

6.5. Jesli urzgdzenie nie jest uzywane przez diuzszy okres czasu, wyciqgnij jego wtyczke ze zrédia
pradu i przechowuj je w chtodnym i bezpiecznym miejscu.

6.6. Po umyciu niezwlocznie wysusz.

6.7. W przypadku trudnych do usuniecia pozostatosci, napetnij do potowy kielich cieptq (nie
gorgcq) wodq z dodatkiem delikatnego detergentu. Nastepnie zamontuj ostrze, umiesé
kielich na korpusie i wtqcz na 30-45 sekund. A potem szybko przeczysé szczotkq.

6.8. Nie prébuj naprawiaé urzqdzenia samemu.

6.9. Nie nalezy uzywaé wetny stalowej, sciernych srodkéw czyszczqgeych lub agresywnych cieczy

(takich jak benzyna lub aceton) do czyszczenia urzgdzenia.

6.10.Nalezy okresowo sprawdzaé przewdd zasilajgey i wtyczki oraz inne czesci urzgdzenia pod

katem uszkodzen. Jesli stwierdzono uszkodzenie, nalezy zaprzestaé¢ uzywania produktu
i skontaktowaé sie z Biurem Obstugi Klienta w celu wymiany wadliwej czesci. Jezeli przewdd
zasilajgcy nieodtqezalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢é wymieniony u producenta
lub u pracownika zaktadu serwisowego. Uszkodzone czesci mogq obnizy¢ bezpieczenstwo
podczas pracy urzqdzenia.
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7. ANALIZA | NAPRAWA USTEREK

Kod Opis Mozliwe przyczyny Rozwiqzanie
btedu
EO1 Btqd wytqcznika Kielich lub jego pokrywa Zdejmij i zamontuj ponownie
bezpieczenstwa niepoprawnie zamontowana. kielich i pokrywe kielicha.
Upewnij sie, ze wszystkie
elementy sq zamontowane
poprawnie.
EO2 Btqd czujnika Kielich jest w nieprawidlowym | Zdejmij i zamontuj ponownie
temperatury potozeniu lub ziqcze czujnika kielich i upewnij sie, ze jest
temperatury jest uszkodzone. zamontowany prawidtowo
i ciasno.
EO3 Btqd silnika Zbyt duze obciqzenie Zmniejsz ilosé pozywienia
w kielichu. w kielichu lub potnij wtozone
sktadniki na mniejsze kawatki
i zrestartuj urzqdzenie.
EO4 Zbyt wysoka Brak sktadnikéw Dodaj wiecej sktadnikéw do
temperatura w kielichu lub zbyt mata kielicha.
ich ilo$¢ przy nastawie
wysokotemperaturowej przez
diuzszy czas.
EO5 Temperatura silnika | Urzqdzenie pracuje pod Zatrzymaj urzqdzenie
za wysoka wysokim obcigzeniem przez i pozwdl mu sie schlodzié.
zbyt dhugi czas.
Temperatura termistora NTC
silnika przekracza 90°C.
EO7 Btqd przekaznika Zmiana predkosci pomiedzy Zatrzymaj urzgdzenie
predkosci niskimi poziomami 1-5 a i zrestartyj je.
wysokimi 6-10 zablokowana.
Btqd przekaznika predkosci.
EO8 Btqd termistora NTC | Podczas startu programu z Zatrzymaj urzqdzenie
silnika predkosciq, termistor NTC i zrestartuj je.
silnika nie zostat wykryty.
E11 Nie mozna uzyé Temperatura w kielichu Ochtédz urzqdzenie ponizej
predkosci powyzej | przekracza 90°C, skorzystaj 90°C i wiqcz predkosé
4 przy jednoczesnej | z poziomu 4 w tym samym ponizej poziomu 4.
nastawie wysokich czasie.
temperatur.
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8. UTYLIZACJA

Ten znak wskazuje, ze na terenie UE produkt nie powinien byé wyrzucany
z odpadami z gospodarstwa domowego. Aby unikngé skazenia Srodowiska
i zagrozenia zdrowia ludzi, wynikajgcego z niekontrolowanej utylizacji
odpadéw, nalezy poddaé produkt recyklingowi, ktéry umozliwia odzyskanie
czesci surowcdw. Aby zwrdcic¢ urzqdzenie uzywane, nalezy skorzystac z systeméw

L zwrotu i odbioru lub skontaktowaé sie ze sprzedawcq w miejscu, w ktérym produkt
zostat nabyty. Bedq oni mogli zabra¢ produkt i oddaé go do bezpiecznego dla
srodowiska recyklingu. Pamietaj, ze kazdy cztowiek, za posrednictwem swoich
zachowan i postepowania, ma bezposredni wptyw na srodowisko, w ktérym
zyje. Nie stosujqc sie do powyzszych zalecen, przyczyniasz sie do pogtebienia
negatywnych skutkéw dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.

Wielofunkcyjny robot kuchenny
z funkcjq gotowania KOHERSEN
Model: CY021

Moc silnika: 1000 W

Moc grzatki 1000 W

Producent: DLF Sp. z o.o.

ul. Sportowa 8¢, 81-300 Gdynia
Tel: +48 58 781 43 63

NIP: 586-20-86-226
Wyprodukowano w PRC

3=

Informacje zawarte w niniejszej instrukcji mogq ulec zmianie bez powiadomienia uzytkownika
z powodu ulepszenia urzgdzenia lub jego funkcji, aktualizacji oprogramowania lub innych
powodéw. Najnowszq wersje instrukcji mozna znalezé na stronie internetowej www.kohersen.pl.
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KOHERSEN

Multifunctional food processor

with cooking function
Model CY021
User Manuadl




INTRODUCTION

Thank you for purchasing this product. In order to use and maintain this product correctly, we

compiled this manual. Please read this manual carefully before using the product and keep it

properly for future reference.

This product is suitable for household use, it is not suitable for industrial and commercial use. All the

contents in this book are only for users’ reference when using and maintaining. We welcome users

to consult the customer service department of our company. If there is any deficiency of the manual

content, we welcome any suggestions in order to improve it. We hope the product can bring to your

life warmth, convenience and health, thank you!
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions carefully before using the device. Keep the instructions for future reference

and for new users. Use the device only as described in this user manual. In case of damage

resulting from failure to comply with the guidelines set presented in this manual, the warranty will

immediately become void. The manufacturer is not liable for damage resulting from failure to

observe the guidelines, misuse or use contrary to the requirements of this manual.

1.

—_—— = —_ —_—_—_

—

—

—

—_— =

PENO b

1. Have the unit repaired only by an authorized service center. An authorized service center is
the manufacturer’s after-sales service that is authorized to perform repairs and correct any
type of malfunction. In case of any problems, please return the device to this center.

.2. The appliance is intended for home use and similar applications such as: - in kitchens, stores,

offices and other workplaces, - on farms, - by customers in hotels, motels and other living
quarters, - boarding houses and guest houses.

.3. Products added to the prepared dish must not exceed the maximum capacity of the cooking

jar. Pay attention to the markings of the permitted capacity.

.4. When preparing hot food (temperature over 60 degrees Celsius) do not touch the cooking

jar, because it may get hot from the food. Grasp the cup by the handle only. Use some kind
of protection to touch or move it. Make sure the measuring cup is seated in the hole in the lid
of the main dish if you plan to switch to high speed rapidly.

Beware of hot food particles that may escape from the hole in the lid of the cooking jar when
it is opened. Make sure that the measuring cup is placed in the hole of the jar’s lid.

Remove the cooking jar carefully to avoid leaks, especially if there is hot food in the jar

Do not pull off the lid of the product while it is cooking.

The measuring cup can be removed for better steam drainage.

The opening in the lid of the product can only be covered by the measuring cup. Do not use
clothes or any other obijects for this purpose.

.10.Make sure that the lid is correctly positioned before performing operations and do not open

it before the machine has finished operations.

.11.When using a steaming vessel: make sure the vessel and the cup are correctly assembled.
.12.When using the appliance at high speed, use it only with its cover correctly positioned.
.13.Do not expose any part of the body to steam generated during operation

.14.Before using the appliance, check that the supply voltage is the same as that indicated on the

appliance. Always connect the appliance to a grounded power outlet

.15.Disconnect the appliance from the power supply before cleaning or if it is left unused for a

long period of time.

.16.Do not use the unit with a damaged cord or plug, if the unit is malfunctioning, or if it has

been dropped or otherwise damaged. Return the unit to the manufacturer or the nearest
authorized service center for inspection, repair, or adjustment of the electrical or mechanical
components.

.17.To remove the plug from the power outlet, pull on the plug. Do not pull on the power cord.

Always remove the plug from the power outlet before moving the unit.

.18.Make sure that the power cord does not come in contact with hot surfaces or steam.
.19.Use the device only indoors, in a dry place, away from water.
.20.If it is necessary to use an extension cord, use a cord with sufficient amperage to prevent

the wires from overheating. Arrange the cable so that it cannot be pulled or tripped over
accidentally.

1.21.To avoid overloading, do not use another high voltage device on the same circuit.
1.22.To reduce the risk of electric shock, do not immerse the cable, plug or casing in water or other

—

—_—

liquid.

.23.Do not touch the device if it falls into water. Unplug it from the wall outlet, turn off the power,

and do not use it again.

.24.Do not use the machine near hot objects such as stoves or ovens.
.25.Make sure that the power cord does not hang on sharp edges and is away from hot objects

and open flames.
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.26.Do not use the unit if the power cord or plug shows signs of damage, if the unit has fallen to

the floor, or if other parts of the unit have been damaged. In such cases, refer the appliance
to a specialist service center for inspection and possible repair.

.27.Do not touch the blades of the mixing blade as they are very sharp. When installing or

removing the blender blade, hold it by the upper handle, then slowly screw it in or out. Use
extreme caution during this operation.

.28.When operating the appliance, do not put your hands or any objects inside the appliance.
.29.Use of accessories that are not recommended by the manufacturer may result in personal

injury or property damage.

.30.Regularly inspect: main body, cup, steaming dish and other components for damage. If you

detect any damage, do not use the appliance.

.31.Place the appliance on a stable, levelled and even surface, keeping a safe distance from the

edge of the countertop to prevent falling.

.32.Use the appliance on a flat, dry, heat-resistant surface (not on painted furniturel).
.33.The appliance should be placed at least 5 cm away from walls or lammable items (such as

curtains, candles or towels).

.34.Before operating the machine, make sure the blades are correctly fitted, with the gasket in

place.

.35.Keep your head, hands, hair, jewelry and clothing away from the blades.
.36.Do not use the machine when it is empty.
.37.If the product stops working suddenly, turn it off immediately and disconnect from the power

source.

.38.This equipment may be used by children of at least 8 years of age and by persons of

diminished physical, mental capacity and lack of experience and knowledge of the equipment
if supervision or instruction is provided regarding the safe use of the equipment so that the
hazards involved are understood. Children should not play with the equipment. Unsupervised
children should not perform cleaning or maintenance on the equipment.

.39.Keep the connected equipment out of the reach of children younger than 8 years of age.
.40.The equipment should not be left unattended while in use.

.41.Keep the appliance and power cord out of the reach of children.

.42.This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,

sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

.43. After the cooking is finished, device ventilator can still be running, and make a hum for some

short time. This is completely normal operation occurring automatically to cool down the
engine.
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2. QUICK START

CAUTION!

Before performing the operations described in this section, to avoid equipment damage
and/or personal injury, be sure to read ,,1. Safety Instructions.” The manufacturer is not
responsible for damage caused by using the device in a manner inconsistent with the instructions

Place the appliance on a flat countertop, at least 5cm from the wall, plug in, install the selected
blade in the cup. Place the cooking jar in the body of the appliance. Put the ingredients into the
jar, put the lid on and enter the DIY mode. Set the speed level and temperature (possibly also the
time) and start the operation.

Examples of quick dishes:

FRUIT COCKTAIL:

Install the chopping blade before placing the ingredients in the jar.

First pour 300 ml of water or milk into the chalice. Then add 200 g of your chosen fruit. Close the
lid and set the speed in DIY mode to level 8 and the time to 30 s . When the program is complete,
fruit cocktail is ready.

TOMATO CREAM SOUP:

Install the chopping blade before placing the ingredients in the jar.

First, pour 300 ml of water into the cup, add the vegetables (for example: 50 g celery, 50 g
parsley, 30 g onion, 100 g carrot, garlic clove, half a bunch of parsley). Set the speed to level 6
in DIY mode and the time to 10s.

For the second stage, add two chicken thighs, 200 g of tomato puree, 50 g of cream, a teaspoon
of salt, 1.2 | of water and one stock cube (or more up to your adjustment). Set speed to level 3,
temperature 100°C, time: 30 min. If the soup boils a lot during cooking, it is suggested to reduce
the HEAT parameter to level 6. After the time is up, the soup is ready for eating.

PIZZA DOUGH:

Install the kneading blade before placing the ingredients in the jar.

Pour 225 g of milk into the cup first, followed by the remaining ingredients: 425 g flour, half a
teaspoon salt, half a teaspoon sugar, 20 g olive oil, 25 g crumbled yeast, 1 egg. Close the lid and
set the speed on the DIY mode to level 2. After 3-5 minutes, the dough will be ready.

After cooking is complete and the food is removed from the jar, rinse the jar with warm water as
soon as possible. If you do not remove any food residue, it is recommended that you pour in about
11 of water and a few drops of detergent and turn on the speed in the DIY mode to level 4-5 for
a few minutes. If there are still food residues, remove the knife assembly and wash it by hand, and
the jar can be washed in the dishwasher.

More recipes are available in the cloud or on the appliance. If you select these recipes, the
appliance displays on-screen directions to make the dish.
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3. GENERAL INFORMATION ABOUT THE UNIT, PARTS,
INSTALLATION

Technical specification:
Model: CY021

Heating power: 1000 W, motor power: 1000 W
Rated current: ~230V; 50/60Hz

1. Main body 11. Kneading blade

2. Cooking Jar 3,3 | 12. Multifunction blades

3. Jarlid 13. Measuring cup

4. TFT touching panel 14. Basket

5. Start and pause knob 15. Removable digital scale (up to 5 kg)
6. Steamer body 16. Spatula

7. Additional steamer body

8. Steamer lid

Q.  Butterfly whisk

10. Saute whisk

Jar assembly f H‘“‘\"

Place the lid on the jar, press it down and turn it clockwise until -"-_- Uy i | P ‘;
it is properly closed. The product will not operate unless the lid 'ﬁ,ﬁ\ b 1._,.-! 30, e
is not properly closed. =T o Feaaf

Note: The jar has marks on one of its sides and the
effective maximum capacity is 2 L. Do not exceed this
quantity to ensure good operation. Place the jar on
the main body making sure it fits properly in its correct
position. If the jar is not properly placed, the product
will not operate.
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Multi-Function Blades assembly

1. Fix the sealing ring on the blades unit, introduce it in
the jar and place it on the base’s gap.

2. Hold the blades unit’s top part firmly and turn the jar
upside down. Make sure it is in its correct position.

3. Install the fixing bracket to the jar’s bottom part and
turn it clockwise in order to fix the blades unit to the jar.
4. To remove the blades unit from the jar, turn the fixing
bracket anticlockwise. Make sure you hold the blades
unit firmly to avoid it from falling and causing damage.

Warnings:

- Use a cloth to cover the blades unit before handling them to avoid injuries.
- Assemble the fixing bracket and the sealing ring properly to avoid food or liquids being
cooked from splattering.

Kneading Blade

This accessory is designed for kneading, stirring and
mixing foods without cutting them. Remove the blades
unit by holding them tightly, turning the jar upside
down and turning the fixing bracket anticlockwise.

Warning:

- Do not use this accessory for speeds over 3 as the jar could vibrate and result in risk.

- The distance between the kneading blade and the jar’s wall is 1 cm, therefore food
might get stuck. If this happens, the product’s motor will stop operating as a self-protection
method. Use the spatula to mix and remove the stuck food for the appliance to resume the
cooking process.
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Measuring cup

The measuring cup is used as the product’s lid to prevent splashing and heat loss and is used to
measure food quantity. Its maximum capacity is 100 ml. When cooking with functions without
temperature, place the measuring cup on the cover’s gap.
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Warning:
Use this measuring and no other accessory or object to close the jar’s cover.

Spatula

The spatula is the only tool suitable for stirring food inside the jar, other tools could scratch and
damage the surface. It cannot be used while the product is operating with the blades or the
butterfly whisk. The spatula can also be used to move filter basket. Especially when it is hot and
placed inside the jar.

Butterfly whisk
This accessory works installed on top of the blades unit, this way it helps mixing food and is not cut
by the blades. It helps food mixing and removes lumps.

- Install the butterfly on the blades unit by matching the shaft’s centre with the butterfly’s gap and
push it down.

Warnings:

- Do not operate the appliance unless the accessory is fixed in its place.

- Do not operate it with speeds over 4.

- Do not use the butterfly at the same time as the spatula.

- Do not pour food in while it is operating with this accessory to avoid it from damaging
or getting blocked.
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Saute whisk

Used for cooking in hot oil, it undercuts and rotates meat and makes it stir-fry. Prevents burning
and sticking. At the same time, the edges of the stirrer do not cause chopping or shredding of meat
into small pieces.

Basket

The basket allows carrying out different functions:

1. Straining, juicer or sauces, dips etc. After blending, cooking or preparing sauce, assemble the
basket in the jar and pour the mixture.

2. Cooking soft foods, such as pasta or noodles.

3. Cooking additions such as rice or potatoes.

Steamer

The steamer includes 3 parts: a small steamer, a big one and the lid.
1. Close the steamer with its lid before using it.

2. Take off jar lid, and place the steamer on the jar, making sure it fits.

Warnings:

- Do not touch or get close to the steamer to avoid burns.

- Do not cover the steamer’s holes with any cloth or object. Steam may come out from the
edge or other parts causing risk of burns.

- Allow steam to be released through the cover’s middle hole and sides; this way, steam
circulation will be improved, allowing a more even cooking of food.
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4. OPERATION AND MAINTENANCE
4.1. BEFORE USE

Note: The product will produce a light smell when it is used for the first time and will disappear
after a few minutes. This is due to the manufacturing rests and does not affect to its operating.

1. Take the product out of the box and remove all packaging materials.

2. Make sure the product is in good conditions. If any sign of visible damage is observed, contact
immediately with our official Technical Support Service.

3. Place the appliance on a clean, stable and flat surface. Do not place it close to the edge, inside
built-in wardrobes or hanging brackets.

4. Clean the appliance before using it for the first time.

5. Connect it to a power supply to turn it on. The display will turn on

4.2. DEVICE ACTIVATION

Plug in the product to turn on and plug out to turn off.

Make sure that the mains voltage matches the voltage stated on the rating label : q :
of the appliance. i _H"ﬂ
This model has touch screen to operate. When power is on, this home page will 4
show up on screen (on the right). L i
From the main display, select the desired function. _I'-'-?L

L e
DIY: . J
Press the yellow DIY icon on right middle to enter basic operation mode. DIY I;_"h-.

page will show up.

TIMER:
Press the timer position, and the digits will enlarge. Adjust the desired time by
finger clicking on the screen or by turning the knob clockwise or anticlockwise.
During operation, press the triangle button on right bottom corner and the
device will start counting down automatically.
If the timer has not been set, the product will operate with the preset times:

- (without blending): heating max. 12 hours

- Blending (speed 1-4): heating max 1 hour

- Blending (speed 5-10): heating max. 5 minutes

4
SPEED:
Press this speed button to enter speed-setting mode. The speed icon digit will
enlarge on the display. 5 .
9 piay @ ©

Adjust the desired speed by finger clicking on the screen or by turning the knob
clockwise or anticlockwise, from level 1 to 10. If the selected speed is 5-10,
the timer will only be set up to 5 minutes. For the rest of the speed options, timer will be set up to
1 hour.
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Warning: When speed changes from 5 to 6 or when the device starts working, the
device could emit some noise. This is completely normal and does not affect the device’s
operation.

To crush or chop hard or large quantities of food, select speed 5 at first and then switch it
to 10 to ensure perfect performance.

TEMPERATURE:

Press this temperature button to enter temperature setting mode. The temperature digit will
enlarge on the display.

Adjust the desired temperature by finger clicking on the screen or by turning the knob clockwise
or anticlockwise, from 37 °C to 120 °C. The selected temperature value will blink until the robot
reaches the set temperature.

The temperature indicator will turn on red when the jar reaches very high temperatures, as a
warning to avoid burns.

If the temperature icon is red and you want to operate the machine at a high speed, reduce the
food quantity to below 1.5 L.

HEATING POWER:

Press this bottom to enter heat-power setting mode. The heat power digit will large on the display.
Adjust the desired heat power by finger clicking on the screen or by turning the knob clockwise or
anticlockwise, from level 1 to 10.

Low heat power is suggested to cook fatty foods to avoid it from burning and small quantities of
food, as both require precise temperature and control.

High heating power will cook food much faster.

The heat power function will not activate unless the temperature is set too. It is suggested to use the
default setting for each temperature level.

KNOB - START/PAUSE:

Press the knob on the product’s front part to able to activate the device.

After 10 minutes of no operation, the device will automatically enter standby mode.

Once the desired setting or program has been selected, press the knob to activate it and the
device will start operating.

During operation, press the knob to pause the cooking process, the display will show “PAUSE” text
on right bottom corner. You can open the lid, stir or mix food, remove the jar etc. then, place every
element back in its correct position and press the knob again to resume operation. After 10 minutes
in “PAUSE”, the device will automatically turn sleep mode.

Use the knob to adjust all settings: time, temperature etc. Turn it clockwise to increase the value and
anticlockwise to decrease it.
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4.3. SIMPLE CHEF

Press purple “Simple Chef” button on the right bottom of display to enter pre-
installed programs.

There are 18 programs pre-installed in the APP in total.

Press the program button on display to enter it, and then turn the knob to adjust

the program by number follows.

1. Clean: This is a cleaning program for the inside of the cooking jar. Add 500 ml of water and
1-2 drops of detergent. Assemble the butterfly whisk. Ensure the lid is secure. Press Start to begin.

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 4 N/A Butterfly whisk Several drops
Temperature (°C) 70 N/A of detergent, if
needed
Power level 1-10
Time (minutes) 5 1-15

2. Smoothie : Crush vegetables, meat, spices and crush ice easily in just a few seconds. Prepare milk

shakes, sauces, dips, creams with smooth and silky texture.

Ingredients
Suggestion

Remark

Basic Setting Adjustable | Accessories

Speed level 10 0-10 Multifunction
blade

Temperature (°C) 0 0 lub 37 )

Power level 0 N/A

Time (minutes) 0,5 0,5-2
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3. Fresh Recovery: Refreshing method at 50°C cleans meat from blood and vegetables and fruits
from pesticide residues. Pour 1.5 | of water, place the ingredients in the basket and start the

program.
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 6 4-7 Multifunction blade Make
+ basket vegetables
or fruit fresh
Temperature (°C) 50 N/A again with
warm water
Power level 5 1-10 .
rince
Time (minutes) 5 1-5
4. Quick Soup: Suitable for vegetable soup. Crush first and then cook and stir.
Prepare a nice soup in short time.
STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 10 N/A Multifunction The program will
blade show 32mins and 30s,
T = A crush firstly then install
emperature (C) / butterfly then cook and
Power level N/A mix
Time (minutes) 0,5 N/A
STEP 2
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Butterfly whisk
Temperature ("°C) | 120 N/A T
Power level 10 N/A
Time (minutes) 2 N/A o
STEP 3
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 2 N/A Butterfly whisk
Temperature (°C) | 100 N/A 'I'
Power level 10 N/A
Time (minutes) 30 N/A e
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5. Chop : Chops all kinds of ingredients, from meat or fish to fruit or vegetables.

Perfect cuts assured.

Basic Setting Adjustable | Accessories Sugerowane | Uwaga
sktadniki
Speed level 5 5-7 Multifunction
blade
Temperature (°C) N/A
Power level N/A
Time (minutes) 0,5 1-5

6. Saute : Cook all types of dishes, such as stews, chicken with almonds or ratatouille, all of them

perfectly textured.

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 1 1-2 Saute
whisk
Temperature (°C) 120 N/A
Power level 10 N/A
Time (minutes) 5 1-30

7. Stir: Stirs food stuffs as it cooks them to ensure uniform heating and to achieve professional
textures. Cook delicious risottos, pasta salads, custard or prepare hot chocolate.

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion

Speed level 2 0-3 Butterfly whisk

Temperature (°C) | 100 90-120 'I'

Power level 10 N/A ’.‘

Time (minutes) 30 5-60 '

8. Knead : You can prepare bread dough in big quantities in just 1 piece. Thanks to its exclusive
kneading accessory, you can prepare perfect bread.

STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories | Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 3 2-3 Kneading 5009 Do not exceed 37°C. In
blade dough preset program it is with
Temperature ("C) 0 lub 37 + 300g 3 minutes and speed 3.
water Max | When the temperature
Power level N/A turns to 37°C, the
Time (minutes) N/A power shift to level 2

automatically
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STEP 2

Basic Setting Adjustable | Accessories | Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 2 2-3 Kneading 500¢g Do not exceed 37°C. In
blade dough + preset program it is with
300g water | 3 minutes Level 3 speed
Temperature (°C) 0 Iub 37 Max + 8 minutes with level 2,
for the first 3 mins, time
Power level N/A can’t adjust, step 2 time
Time (minutes) 3-20 can adijust from 3-20.

When the temperature
turns to 37°C, the
power shift to level 2
automatically

its 2-level steamer, as you can cook more

9. Steam : This function is ideal for steaming the healthiest recipes. It allows saving time thanks to

than 1 dish at once.

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion

Speed level 0 N/A Steamer

Temperature (°C) | 120 N/A - -

Power level 10 N/A

Time (minutes) 20 15-60

10. Stew :The traditional stews that require long-lasting cooking processes can be now done with
this robot. Slow cooking, long hours, the best flavors.

STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Multifunction The program shows
blade time 3 hours, it is the
Temperature (°C) | 100 N/A total time for step 1
and step 2, the user
Power level 10 N/A can adjust the total

Time (minutes)

boil, continue
boiling 5 mins,
then turn to step
2 automatically

time from 1 hour to
12 hours
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STEP 2

Ingredients
Suggestion

Remark

Basic Setting Adjustable | Accessories

Speed level 0 N/A Multifunction
blade

Temperature (°C) 95 N/A

Power level 2 N/A

Time (minutes) no limit

11. Warm: Keeps your dishes warm until they are served. After cooking
robot at 80 °C for liquid dishes or 45 °C for solid dishes for the desired amount of time.

your dishes, just set the

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion

Speed level 0 N/A Multifunction

Temperature (°C) 80 90-120

Power level 2 N/A

Time Th 1-12h

12. Reheat: It allows reheating cooked food. If it has cooled down, it was cooked the day before
or has thawed. Just a few minutes and ready!

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level (0] N/A Multifunction
blade
Temperature (°C) 95 90-120
Power level 5 N/A
Time (minutes) 30 1-60

13. Boil: Pour enough water into the jar as to cover all the ingredients, set 100 °C and heating
power 10, and then choose the desired cooking time depending on the ingredients.

Accessories

Ingredients
Suggestion

Remark

Basic Setting Adjustable
Speed level 0 N/A
Temperature (°C) 100 N/A
Power level 10 N/A
Time (minutes) No limit N/A
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14. Yoghurt: Prepare homemade yogurts easily. Just put all the ingredients in the jar and the

cooking robot will do the rest for you. It keeps the mixture at ferment temperature so that the next

morning yoghurt is ready to cool and eat.

STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 1 N/A Multifunction Mix up This program time
blade some will show 8 hours, it
Temperature (°C) 37 N/A < yoghurt or is the total time for
yeast into step 1 and step 2
Power level 2 N/A milk then stir
Time (minutes) 30 N/A for half an
hour
STEP 2
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Multifunction
blade
Temperature (°C) 37 N/A
Power level 1 N/A
Time 7.5h 3-12
15. Rice: Cook rice. Adjust time and water to make different style of rice.
STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories | Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 4 N/A Butterfly Put rice in filter basket,
whisk and water in cooking jar
Temperature (°C) | 110 N/A 'I' 300g rice with 1000g
water max
Power level 10 N/A ’.‘
Time (minutes) 9 N/A =
STEP 2
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 2 N/A Multifunction
blade + basket
Temperature (°C) | 110 N/A
Power level 4 N/A
Time (minutes) 11 N/A

53



STEP 3

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 2 N/A Multifunction
blade + basket
Temperature (°C) | 110 N/A
Power level 6 N/A
Time (minutes) 10 N/A
STEP 4
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Multifunction
blade + basket
Temperature (°C) | 110 N/A
Power level 10 N/A
Time (minutes) 10 N/A

16. Porridge: To make soft food with rice, bean or other ingredients with water or milk in boiling

ground
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 2 1-2 Multifunction
blade
Temperature (°C) | 90 N/A N
Power level 10 N/A
Time (minutes) 12 10-30
17. Congee: Use the congee setting to make the perfect rice porridge dish
STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 1 N/A Multifunction
blade
Temperature (°C) | 120 N/A
Power level 10 N/A
Time (minutes) 6.5 N/A
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STEP 2

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 1 N/A Multifunction
blade
Temperature (°C) | 98 N/A
Power level 5 N/A
Time (minutes) 40 1-60

18. Thick soup : Progressive and little-by-little cooking, with absolute control over temperature and
time. Perfectly poached without paying attention to the clock. Perfect for obtaining soft, juicy results.

STEP 1
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Multifunction Boil firstly
blade then cook
Temperature (°C) boiling N/A follow certain
cooling
Power level 10 N/A procedures
Time (minutes) Turn to step N/A
2 after
boiling
STEP 2
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients Remark
Suggestion
Speed level 0 N/A Multifunction
blade
Temperature (°C) 110 N/A
Power level 4 N/A
Time (minutes) 20 N/A
STEP 3
Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 3 N/A Multifunction
Temperature (°C) 0 N/A
Power level 0 N/A
Time (minutes) No limit, until N/A
temperature <
90°C, then turn
to step 4
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STEP 4

Basic Setting Adjustable | Accessories Ingredients | Remark
Suggestion
Speed level 10 N/A Multifunction Speed shift from level
blade 6 to level 10 slowly
within 1 min

Temperature (°C) 0 N/A

Power level 0 N/A

Time (minutes) 1 N/A

4.4 RECIPES STORED IN MEMORY

The Kohersen food processor has original recipes stored in the device memory, which were prepared
and tried by the Kohersen team. You don’t need a cookbook or Internet access to use them. Just
enter the ,Recipes” tab in the lower left part of the screen, then a window with recipe categories
will appear, from which you can choose the dishes available under this category: Beverages
(juices, smoothies, cocktails, hot drinks), Basics (rice, pizza dough, pasta, spice mixes, grated food
products), Soups, Main courses, Desserts (baked goods, ice cream, sweets), Starters (raw salads,
salads, light snacks), Sauces (sauces, dips, spreads), then search and select the recipe. A window
will appear with information on the selected recipe, including a description, approximate time of
its preparation, ingredients needed for cooking and steps of the automatically created program.
To start cooking, have all the ingredients ready and press the ,,Start” button.

Additionally, you can search the device’s recipe data base. To find a ¢ e S
recipe, go to the ,All” tab, enter the string of characters related to the
dish in the search field, and then click the search icon (magnifying glass)
to the right of the search field. The device then searches for all recipes
that contain the entered string of characters in their names.
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4.5. CLOUD RECIPES

Note: Recipes in the cloud will only be available when the device Cloud Rocipo
is connected to a WiFi network. Otherwise, after entering the s

»Recipes” tab, only the recipes stored in the device’s memory
will be available. To turn on the WIFI function, see chapter 4.7.

Press ,Recipes” in the lower left part of the screen to access
cloud recipes. It takes some time to download recipes from the
cloud. This time depends on the WIFI speed, normally it takes
about 10-12 seconds. Wy Favourites

My Creatlon
o

4.6. MY CREATION

Thanks to the ,,MY CREATION” tab, you can create and save thousands of your own recipes on
your device. After selecting this tab, two checkboxes will appear - ,,My own recipes” with recipes
previously saved by the user - and ,,Make new ones”, in which you can create a new recipe yourself.

57



After selecting ,,My own recipes” you can view all previously saved
recipes, edit them - by changing parameters or description - or
start them and begin cooking. Recipes can be deleted by clicking on
the trash can icon in the upper right corner of the screen.

4.6.1. After selecting ,Create a new recipe”, a new window
»Briefing for new recipe” will appear on the screen, in which you
should enter the name of the recipe, date of creation, optionally
information who created the recipe.

4.6.2. Select the robot accessories needed to prepare the dish from
the drop-down list.

4.6.3. Fill in the number of people the dish is intended for and write
a short description.

4.6.4. Then click the ,,+” icon in the middle of the window to add
the ingredients needed in the recipe, which can also be saved in the
device memory one by one.

4.6.5. After all the ingredients have been added, proceed to the
next window by clicking the ,,Next” button in the lower right corner
of the screen. In this window, you can add steps for the recipe you
are creating. To do this, click the ,,+” icon under the word ,Step”,
after which a new window will appear in which you should select
ingredients or activities for a given step. You should then add the
ingredients in the selection field and confirm your choice.

4.6.6. Then add the individual activities and set the time, rotation
speed, temperature and heating for each step.

¢ e ¢ Ak Enep
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4.6.7. After completing the creation of all steps, press the ,Save” button in the upper right corner
of the screen to save the added steps in the program and to save the entire recipe, which is then
visible in the ,,My own recipes” tab.

Attention:

Always enter a name when creating a new recipe. Without the name of the recipe, it is not possible
to save it, and the entered data may be lost and will have to be fill in again.

It is recommended to add ingredients in the first step in each recipe.

Adding ingredients and adding activities are two independent steps. It is not possible to program
a step that includes adding ingredients and cooking activities at the same time. If necessary, create
a step with adding ingredients first, and then create another step with the robot activity.

While creating a recipe, you can return to the previous window at any time by clicking the ,,Back”

button in the lower left corner of the screen, or you can cancel creating a new recipe by clicking
the ,,CLEAR” button.

It is recommended that you save your recipe right after you create it. After a few minutes, the
device goes into standby mode and there is a risk of data loss if you do not save the recipe.

4.7. HISTORY AND MY FAVOURITES

The ,History” tab of the main menu contains recipes previously made by the user, which are
available on the device. This allows you to easily return to proven recipes from a given period of
time.
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The user can create his own list of favorite recipes for quick access without the need to search
again. In order to add a recipe to the ,My Favourites”, go to the ,Cloud Recipes’ tab, and then
select the recipe you are interested in. Next to the name of the dish there is a heart which fills up
when you click it, which adds the recipe to your favorites and can now be displayed in the ,,My
Favourites” tab in the main menu of the device.

4.8. WIFI

The device has advanced features such as cloud-based recipes, for
example. The device must be connected to WIFI.

Press the gear logo on right bottom of display to enter setting page.
Press Connect to WIFI to choose right WIFI then input password to
access. Then a small WIFI logo will appear on right top corner after
connected.
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4.9. RECOMMENDED SPEED AND VOLUME SETTINGS FOR EACH ACCESSORY

Accessory Image Function Speed Capacity Operation
time
Multi-function Chop 5 2| max, chop to 1 min
Stainless steel (fine) be 1-2cm size
blades before operation
Chop (very 10 2| max, chop to 1 min
fine) be 1-2cm size
before operation
Kneading Knead 2-3 800 g dough max | 5-20 min
blade dough for
bread,
pizza, etc.
Knead 3 600 g dough max | 3 min
dough for
noodles
Butterfly whisk 'I' Stir 1-3 2| max 30 min
n Whisk egg 4 2l max 10 min
whites or
cream
Steamer - - Steam N/A 3.51 max 15 min
vegetables
Steam meat | N/A 3.5 max 2-30 min

Warning: Do not assemble or use the kneading blade and the filter basket at the same time
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5. PHONE APPLICATION INSTALLATION AND OPERATING
5.1. APP INSTALLATION

= Step 1: Please find App “Tuya Smart “. It is
A Tuya Smart available on both: IOS APP Store and Google
Play.
N, +T5
=42 2 Step 2: Install and enter App.
1.7 He.35 %]
PR
What's New

MHenair B Dndimiratesnd

Step 3: Register in the application by
following the on-screen instructions ™

. tuyo Lag in
Make sure you have selected your region -
and area code.
Set your language.

Ymiied Bingdem

-
i - Step 4: After registering and logging into your account, select the
- »Add device” (“+”) icon in the upper right corner of the screen.
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P — Step 5: Press the ,,Scan” icon in the top right corner of the screen.

W .

Soda] cycamis

Step 6: Start the robot and select the settings icon in the bottom
right corner, then go to the ,,Connect to App” tab. You will then see
QR code on the screen, which you need to scan using your phone’s
camera.

Note: you must scan the QR code that appears on the
robot’s screen when you go to the ,Connect to App” tab.
The QR code given in the picture opposite is only an
example and should not be scanned.

Add Device Zads After a while, the robot will be automatically installed
on your phone and you will be able to use it from your
smartphone.
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5.2. OPERATING ON THE APP

Start screen

Tap on ,Recipe” and a list of The “DIY” program is an option
recipe types will appear suitable for experienced
> ! F % ysers who can set the cooking

Cloud Recipe parameters themselves

gl
g
!

D

00:00:00

Elime

§

Main Dishes

!

Soup

(:

Appetizers

!

. Sauces

T3

»Simple Chef” operating mode.

»Simple Chef” operating mode. There are 18 automatic programs built into the software: Clean,
Smoothie, Fresh Recovery, Thick Soup, Chop, Saute, Stir, Knead, Steam, Stew, Warm, Reheat, Boil,
Yoghurt, Rice, Porridge, Congee, Quick Soup.
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6. CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION:
ALWAYS UNPLUG THE UNIT FROM THE POWER SOURCE BEFORE CLEANING OR ASSEMBLY

6.1.

6.2.

6.3.
6.4.

6.5.
6.6.

6.7.

6.8.
6.9.

Rinse the blades (and cups) immediately after use to prevent residue from drying out and
sticking to the dish - wipe with a dish sponge if necessary.

The cup, blades and spoon can be washed in the dishwasher, but the rubber seals must be
removed before washing, which can only be washed with a damp cloth and warm water and
detergent.

The cup, blades and spoon are dishwasher safe.

Clean the remaining accessories with warm water and detergent. Then rinse and dry them
thoroughly. Wipe off the main body of the appliance with a clean damp cloth. If there are
food residues, moisten the cloth in warm water with detergent before wiping. Never immerse
the main unit body in water or any other liquid.

To keep the dispenser in good condition, inspect and clean the bottom removable part of the
cup after each use.

Wipe with a soft damp cloth and dry thoroughly before next use.

- If the appliance is not used for a long period of time, unplug it from the power source and
store it in a cool and safe place.

Dry immediately after washing.

- For hard-to-remove residues, fill (halfway) the cup with warm (not hot) water and mild
detergent. Then, twist the blade, place on the body and turn on for 30-45 seconds. And
then quickly clean with a brush.

Do not try to repair the appliance by yourself.

Do not use steel wool, abrasive cleaners or aggressive liquids (such as gasoline or acetone)
to clean the unit.

6.10. Periodically inspect the power cord and plugs and other parts of the unit for damage. If

damage is found, discontinue use of the product and contact Customer Service for replacement
of the defective part. If the integral power cord is damaged, it should be replaced by the
manufacturer or a service technician or by a qualified person to avoid a hazard.

6.11.Regularly inspect the appliance, including the main part, the main vessel and other components,

for damage. Damaged parts can impair the safe operation of the appliance. If you suspect
damage, immediately stop using the machine and contact Customer Service
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7. TROUBLESHOOTING AND REPAIR

Error Description Potential reasons Solution
code

EO1 Safety switch not Jar or jar lid is not fixed Re-assemble the jar and jar
fixed properly. lid, make sure all the parts

are assembled properly and
tightly.

EO2 Temperature The jar is not in place, or The jar is not in place, or
sensor missing connection of the temperature | connection of the temperature

sensor at the jar base is sensor at the jar base is
damaged Re-assemble the damaged Re-assemble the
jar and make sure it is fixed jar and make sure it is fixed
properly and tightly. properly and tightly.

EO3 Motor blocked Too big loading in the jar Too big loading in the jar
Decrease the volume of the Decrease the volume of the
food in the jar, or cut the food | food in the jar, or cut the food
to smaller pieces and re-start to smaller pieces and restart
the machine. the machine.

EO4 Too high No food in the jar, or very little | No food in the jar, or

temperature food with high temperature set | very little food with high
-ting for too long time. Add temperature set -ting for too
food in the jar. long time. Add food in the jar.

EO5 Motor temperature | The machine works at high The machine works at high
too high loading for too long time loading for too long time

Motor NTC temperature>90°C | Motor NTC temperature

Stop and let the machine to >90°C Stop and let the

cool before restarted. machine to cool before
restarted.

EQ7 Speed transfer Speed changing between Speed changing between
failure low level (1-5) and high low level (1-5) and high

level (6-10) blocked Speed level (6-10) blocked Speed
transfer failure Stop machine, | transfer failure Stop machine,
restarted. re-started.

EO8 Motor NTC failure | When starting speed program | When starting speed
, the motor NTC is not detected | program, the motor NTC is not
. Stop machine and re-started. | detected . Stop machine and

re-started.

E11 Cannot speed The temperature in the jar is The temperature in the jar
over level 4 use over 90°C, use level 4 at the is over 90°C, use level 4 at
high speed and same time. Cool down the food | the same time. Cool down
temperature at the | lower 90°C and Pulse again, the food lower 90°C and use
same time or use lower speed 4. lower speed 4.
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8. DISPOSAL

This symbol indicates that the product should not be disposed of with household
waste in the EU. To avoid the environmental pollution and risk to human health
resulting from uncontrolled waste disposal, the product should be recycled, which
allows the recovery of some raw materials. To return a used device, please use
the return and collection systems or contact the retailer where you purchased the
product. They will be able to take the product and send it to an environmentally
safe recycling. Remember that every person, through their behaviour and conduct,
has a direct impact on the environment in which they live. By not following these
recommendations, you are contributing to the negative effects on the environment
and human health.

Multifunctional food processor
with cooking function KOHERSEN
Model: CY021

Motor Power: 1000 W

Heater Power 1000 W

Manufacturer: DLF Sp. z o.o.

8¢ Sportowa St., 81-300 Gdynia
Tel: +48 58 781 43 63

NIP: 586-20-86-226
Manufactured in PRC

3=

The information contained in this manual is subject to change without noticing the user, due to
improvement of the device or its functions, software update or other reasons. The latest version
can be found on the www.kohersen.pl website.
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KOHERSEN

Robot culinaire multifonctionnel

avec fonction de cuisson

Model CY021
Manuel de I'Utilisateur
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INTRODUCTION

Merci d’avoir acheté notre produit. Pour assurer I'utilisation et I'entretien corrects de notre appareil,
nous vous transmettons le présent mode d’emploi. Avant I'utilisation de I'appareil, veuillez lire
attentivement le mode d’emploi et le conserver pour une utilisation ultérieure.

L'appareil est congu uniquement pour un usage domestique. Le mode d’emploi contient uniquement
des conseils et des consignes d'utilisation et d’entretien de I'appareil. Si le mode d’emploi ne fournit
pas les informations que vous recherchez, veuillez contacter le service clientéle. Si vous remarquez
des lacunes dans le présent mode d’emploi, n’hésitez pas & nous présenter vos suggestions pour
le compléter.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire attentivement le présent mode d’emploi avant I'utilisation de I'appareil. Conservez le
mode d’emploi pour une utilisation ultérieure ou pour les nouveaux utilisateurs. Utilisez I'appareil
conformément & l'usage décrit dans le présent mode d’emploi. En cas de dommages résultant du
non-respect des consignes indiquées dans le présent mode d’emploi, la garantie estimmédiatement
annulée. Le fabricant n’est aucunement responsable des dommages résultant du non respect des
consignes, d’une utilisation incorrecte ou d’une utilisation non conforme aux exigences du présent
mode d’emploi.

1.1. Seul un service technique agréé peut procéder & la réparation de I'appareil. Le service
technique agréé est le service aprés-vente du fabricant qui posséde les autorisations
nécessaires pour la réalisation des réparations et I'élimination de tout type de défaillances.
En cas de problémes, veuillez rendre I'appareil au service donné.

1.2. Lappareil est destiné & un usage domestique et & des utilisations similaires comme dans : -
un espace cuisine sur le lieu de travail, un magasin, un bureau ou autre lieu de travail, - les
exploitations agricoles, - dans les hétels, motels et autres hébergements, & utiliser par les
clients, - les pensions de famille et les chambres d’hétes

1.3. Les produits ajoutés au plat préparé ne peuvent pas dépassés la capacité maximale du
récipient principal. Suivez les indications de la capacité maximale.

1.4. En préparant les plats chauds (température supérieure & 60 degrés Celsius), ne touchez pas
le godet, car il peut étre chaud. Saisissez le godet uniquement par la poignée. Utilisez un
certain type de protection pour le toucher ou le déplacer. Assurez-vous que le doseur est
placé dans I'orifice du couvercle du récipient principal, si vous avez l'intention de passer
brusquement & la vitesse supérieure.

1.5. Faites attention aux particules des plats chauds qui peuvent se dégager de I'orifice dans le
couvercle du récipient principal lors de son ouverture. Assurez-vous que le doseur est placé
dans I'orifice du couvercle du récipient principal.

1.6. Enlevez avec précaution le récipient principal pour éviter les fuites, en particulier s'il est
rempli d’un plat chaud

1.7. Ne soulevez pas le couvercle du produit lors de la cuisson.

1.8. Pour assurer une meilleure évacuation de la vapeur, vous pouvez enlever le doseur.

1.9. Lorifice dans le couvercle du produit peut étre couvert uniquement & I'aide du doseur.

N'utilisez pas pour le faire de vétements ou d’autres objets.

1.10. Assurez-vous que le couvercle est bien placé avant de procéder aux actions suivantes et ne
I'ouvrez pas avant que I'appareil n'arréte I'action en cours.

1.11.Lors de I'utilisation du récipient pour la cuisson vapeur, assurez-vous que le récipient et le
godet sont correctement montés.

1.12.Lors de I'utilisation de I'appareil aux vitesses supérieures, le couvercle doit étre impérativement
correctement placé.

1.13.N’exposez pas le corps de I'appareil & la vapeur qui se forme au cours de la cuisson

1.14.Avant la premiére utilisation de I'appareil, assurez-vous que la tension de I'alimentation
électrique est la méme que celle indiquée sur I'appareil. Branchez toujours I'appareil & une
prise d’alimentation mise & la terre

1.15.Débrancher I'appareil de I'alimentation avant le nettoyage ou avant de I'entreposer pour
une période plus longue.

1.16.11 est interdit d'utiliser 'appareil avec le cable ou la fiche endommagés, s'il ne fonctionne
pas correctement ou s'il est tombé ou a été endommagé d'une quelconque autre maniére.
Retournez I'appareil au fabricant ou au service technique agréé le plus proche pour
vérification, réparation ou réglage des éléments électriques ou mécaniques.

1.17.Pour retirer la fiche de la prise, tirez par la fiche. Ne tirez pas par le céble. Avant de
déplacer I'appareil, retirez toujours la fiche de la prise d’alimentation.

1.18.Assurez-vous que le céble d’alimentation n'est pas en contact avec les surfaces chaudes ou
la vapeur.

1.19. Utilisez I'appareil uniquement dans des piéces fermées, dans des endroits secs, loin de I'eau.
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.20.S5’il est nécessaire d'utiliser une rallonge, utilisez un cdble assurant une intensité du courant

appropriée, pour ne pas surchauffer les cébles. Placez le céble de maniére & ne pas le tirer
ni ne trébucher dessus accidentellement.

.21.Pour éviter les surcharges, il est interdit d'utiliser un autre appareil & haute tension dans le

méme circuit électrique.

.22.Pour éliminer le risque de choc électrique, il est interdit de plonger le céble, la fiche ou

I'enceinte dans I'eau ou d’autres liquides.

.23.1I est interdit de toucher I'appareil s’il tombe dans I'eau. Retirez alors la fiche de la prise

d’alimentation, éteignez I'appareil et ne I'utilisez plus.

.24.N'vutilisez pas I'appareil & proximité des objets émettant de la chaleur comme les cuisiniéres

ou les fours.

.25. Assurez-vous que le cdble d’alimentation n'est pas accroché & des bords tranchants et qu'il

se trouve loin des objets chauds et des flammes nues.

.26.N'utilisez pas I'appareil si le céble d’alimentation ou la fiche présentent des dommages,

si 'appareil est tombé ou si d’autres éléments constitutifs sont endommagés. Dans ces cas,
transmettez I'appareil & un service technique agréé pour contrdler son fonctionnement et le
réparer si nécessaire.

.27.Ne touchez pas les lames de mélange, car elles sont trés tranchantes. Lors du montage et

du démontage de la lame de mélange, saisissez-la par la poignée et ensuite vissez-la ou
dévissez-la. Faites particuliérement attention en réalisant cette opération.

.28.Lors du fonctionnement de I'appareil, ne mettez pas les mains ni d’autres objets dans

'appareil.

.29. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut entrainer des blessures ou

des dommages matériels.

.30.Contrdlez régulierement I'enceinte de I'appareil, le godet, le récipient de cuisson vapeur et

les autres composants, pour voir s'ils ne sont pas endommagés. Si vous détectez le moindre
dommage, n'utilisez pas I'appareil.

.31.Placez I'appareil sur une surface stable, horizontale et plane, en assurant une distance

appropriée du bord du plan de travail pour éviter les chutes.

.32.Utilisez I'appareil sur une surface plane, séche et résistante aux températures élevées (pas

sur les meubles vernis ).

.33.Placez I'appareil & une distance d’au moins 5 cm des murs ou des éléments inflammables (tels

que les rideaux, les bougies ou les serviettes ).

.34. Avant d'dtiliser I'appareil, assurez-vous que les lames sont correctement montées, avec le joint

d’étanchéité correctement placé.

.35.Eloignez la téte, les mains, les cheveux, les bijoux et les vétements des lames.
.36.N'utilisez pas I'appareil s'il est vide.
.37.Si 'appareil s’arréte brusquement, éteignez-le immédiatement et débranchez I'alimentation

électrique.

.38.Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants dgés d’au moins 8 ans et par des
P PP P P g P

personnes ayant des capacités physiques et mentales réduites, dénuées d’expérience ou
de connaissance de I'appareil, & condition qu’elles puissent bénéficier de surveillance ou
d’instructions préalables relatives & I'utilisation de I'appareil de maniére sire, en comprenant
les dangers y liés. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants sans
surveillance ne doivent pas procéder au nettoyage et & 'entretien de I'appareil.

.39.l'appareil branché & I'alimentation électrique doit étre gardé hors de portée des enfants

dgés de moins de 8 ans.

.40.Ne laissez pas I'appareil sans surveillance quand il est en marche.
.41.Conservez I'appareil et le cable d’alimentation dans un endroit hors de portée des enfants.
.42.Le présent appareil n'est pas destiné & étre utilisé par des personnes (y compris des enfants)

aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou bien dénuées d’expérience ou
de connaissance de I'appareil, sauf s'ils restent sous surveillance de la personne responsable
de la sécurité ou s'ils ont regu des instructions préalables relatives & I'utilisation de I'appareil.

.43.Aprés I'arrét du travail, le ventilateur de 'appareil peut émettre encore pendant un certain

temps un son de refroidissement automatique du moteur. C’est un phénoméne normal pour le
fonctionnement de 'appareil.
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2. DEMARRAGE RAPIDE

ATTENTION! Avant de procéder aux opérations décrites dans ce point, pour éviter
'endommagement de l'appareil et/ou les blessures, il est obligatoire de prendre
connaissance du point « 1. Consignes de sécurité. » Le fabricant n’est pas responsable
des dommages résultant de I'utilisation de I'appareil, qui n'est pas conforme au mode
d’emploi

Placez 'appareil sur une surface plane, & au moins 5 cm des murs, branchez-le & I'alimentation
électrique, montez la lame choisie dans le godet. Placez le godet sur le corps de I'appareil.
Ajoutez dans le godet les ingrédients nécessaires, fermez le couvercle et passez & Faites-le vous-
mémes. Réglez la vitesse de rotation et la température (la durée si nécessaire) et lancez le travail.

Exemples de plats rapides :

SMOOTHIE AUX FRUITS:

Avant d’ajouter les ingrédients dans le godet, montez la lame multifonctions.

Versez d’abord dans le godet 300ml d’eau ou de lait. Ajoutez ensuite 200g de fruits choisis et
une quantité adaptée de sucre (selon vos préférences). Fermez le couvercle et réglez la vitesse
dans le mode opérateur sur le niveau 8 et la durée sur 30 s. Une fois le programme terminé, le
smoothie est prét.

VELOUTE DE TOMATES:

Avant d’ajouter les ingrédients dans le godet, montez la lame multifonctions.

Versez d’abord dans le godet 300ml d’eau, ajoutez les [égumes (p.ex. : 50g de céleri, 50g de
persil racine, 30g d’oignons, 100g de carottes, une gousse d’ail, une demi-botte de persil). Réglez
dans le mode opérateur la vitesse sur le niveau 6 et la durée sur 10s.

Dans la deuxiéme étape de préparation, ajoutez deux cuisses de poulet, 200g de concentré de
tomates, 50g de créme fraiche, une cuillére & café de sel, ajoutez 1,2| d’eau et un bouillon cube
(ou plus, selon les préférences). Réglez la vitesse sur le niveau 3, la température sur 100°C et la
durée sur 30min. Si, au cours de la cuisson, la soupe bout ou bouillonne fort, il est recommandé de
réduire le paramétre CHAUFFE au niveau 6. Une fois la période de cuisson écoulée, la soupe est
préte & étre servie.

PATE A PIZZA :

Avant de placer les ingrédients dans le godet, montez le crochet pétrisseur.

Tout d’abord, versez dans le godet 2259 de lait et ensuite, les autres ingrédients : 425g de farine,
une demi-cuillére & café de sel, une demi-cuillére & café de sucre, 20g d’huile d'olive, 25g de
levure émiettée, 1 ceuf. Fermez le couvercle et réglez la vitesse en mode opérateur sur le niveau
2. Aprés 3-5 minutes, la pdte sera préte.

Aprés la cuisson et le retrait de la p&te du godet, rincez immédiatement le godet & I'eau chaude.
Si les restes ne sont pas éliminées immédiatement, il est recommandé de verser environ 11 d’eau
et quelques gouttes de détergent et de réglez ensuite, en mode opérateur, la vitesse sur le niveau
4-5 pour quelques minutes. Si des restes de nourriture restent toujours collés, démontez les lames
et lavez-les & la main, le godet peut étre lavé dans un lave-vaisselle.

Retrouvez plus de recettes dans le nuage ou dans I'appareil. Si vous choisissez ces recettes,
'appareil affiche sur I'écran d’affichage les consignes de réalisation de la recette sélectionnée.
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3. INFORMATIONS GENERALES SUR L'APPAREIL, LES PIECES,
LE MONTAGE

Données techniques:
Modéle: CY021
Puissance de chauffe : 1000W, puissance du moteur : 1000W

1. Corps de 'appareil 9. Fouet papillon

2. Godet de cuisson 10. Mélangeur sauté

3. Couvercle du godet 11. Crochet pétrisseur

4. Ecran d’affichage tactile 12. Lame multifonctions

5. Bouton rotatif ; touche « Départ/Pause » 13. Doseur

6. Récipient pour la cuisson vapeur 14. Panier

7. Récipient pour la cuisson vapeur 15. Balance numérique amovible (jusqu’a 5kg)

8. Couvercle du récipient pour la cuisson 16. Spatule

vapeur

Montage du godet f h"‘\

Placez le couvercle sur le godet, appuyez vers le bas et -" A i | -_‘; %

tournez-le dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a la ":ﬁ\ b 1._,r! 3, ?

fermeture compléte. L'appareil ne se mettra pas en marche e -\.,-i_' Feaaf

tant que le couvercle ne sera pas correctement fermé. |\, r |
- g

Aftention : Le godet posséde d'un coété I'indication
de sa capacité efficace maximale qui est de 2 litres.
Ne dépassez pas cette quantité pour assurer le bon
fonctionnement de I'appareil.

Placez le godet sur le corps de I'appareil en vous assurant qu’il
est correctement positionné. Si le godet n’est pas correctement
positionné, 'appareil ne se mettra pas en marche.
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Montage de la lame multifonctions

1. Fixez le joint sur la lame, placez la lame dans le godet
et insérez-la dans I'orifice.

2. Saisissez bien la partie supérieure de la lame et
retournez le godet. Assurez-vous qu'il se trouve en
position correcte.

3. Installez I'embout de fixation au fond du godet et
tournez-le dans le sens des aiguilles d’'une montre, pour
fixer la lame au godet.

4. Pour démonter la lame du godet, tournez I'embout de
fixation dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre. Assurez-vous que vous tenez bien la lame
pour éviter la chute de I'appareil et les dommages éventuels.

ATTENTION :

- Utilisez un chiffon pour couvrir la lame avant de la saisir, pour éviter les blessures.

- Montez correctement 'embout de fixation avec le joint pour éviter les éclaboussements
des aliments ou des liquides lors de la cuisson.

Crochet pétrisseur

Cet élément est congu pour pétrir et mélanger les
aliments de maniére & ne pas les couper.

Démontez la lame en la tenant bien, retournez le
godet le fond dirigé vers le haut et tournez I'embout
de fixation dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre.

Attention :

- N'utilisez pas le crochet & des vitesses supérieures au niveau 3, car le godet peut entrer
en vibration, ce qui constitue un danger.

- La distance entre le crochet et la paroi du godet est de Tcm, il est donc possible que les
aliments s’y coincent. Si ceci arrive, le moteur s’arréte suite & I'enclenchement du mécanisme
de protection contre la surchauffe. Utilisez alors la spatule pour mélanger et éliminer les
aliments coincés, pour que I'appareil puisse continuer & travailler.
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Doseur

Le doseur est utilisé comme couvercle pour éviter les éclaboussures et la perte de chaleur, ainsi que
pour mesurer la quantité des aliments servis. Sa capacité maximale est de 100ml.

Lors de la cuisson avec les fonctions sans température, placez le doseur dans I'orifice du couvercle.

ATTENTION :Pour couvrir I'orifice dans le couvercle du godet, n'utilisez que le doseur
d’origine, n'utilisez aucun autre objet.

Spatule

La spatule est le seul accessoire adapté au mélange des aliments dans le godet, les autres ustensiles
peuvent rayer ou endommager la surface. La spatule ne peut pas étre utilisée quand I'appareil est
en marche avec la lame multifonctions ou le fouet papillon.

La spatule peut étre aussi utilisée pour sortir le panier. Surtout quand le panier est chaud et se
trouve & l'intérieur du godet.

Fouet papillon

Le fouet papillon fonctionne quand il est installé sur I'unité des lames, il aide ainsi au mélange
des aliments tout en empéchant leur hachage par les lames. Ceci aide au mélange et élimine les
grumeaux.

- Installez le fouet papillon sur I'unité des lames en faisant correspondre le centre de I'arbre &
I'orifice du fouet et en le glissant vers le bas.

ATTENTION:
- Ne lancez aucune action avant que I'élément ne soit correctement monté.

- N'utilisez pas le fouet papillon & une vitesse supérieure au niveau 4.

- N'utilisez pas le fouet papillon en méme temps que la spatule.

- Ne versez pas les aliments au moment ou le fouet est en marche pour éviter les dommages
ou son blocage.
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Mélangeur sauté

Utilisé pour la cuisson dans l'huile chaude, il entame et retourne la viande et la fait remuer.
Empéche les brilures et le collage. En méme temps, les bords de I'agitateur ne doivent pas hacher
ou déchiqueter la viande en petits morceaux.

Panier

Le panier permet de réaliser différentes opérations :

1. Filtrage, centrifugeuse ou préparation de sauces, de dips, etc. Aprés le mélange, la cuisson ou la
préparation d’une sauce, installez le panier dans le godet et verser y le mélange.

2. Cuisson des aliments, p.ex. des pates ou des nouilles.

3. Cuisson des garnitures comme le riz ou les pommes de terre.

Récipient pour la cuisson vapeur

L'ensemble de cuisson vapeur est composé de 3 piéces : un petit récipient, un grand récipient et
un couvercle.

1. Fermez le récipient avec le couvercle avant son utilisation.

2. Retirez le couvercle du godet et placez le récipient sur le godet en vous assurant qu'il s’assemble
bien.

ATTENTION:

- Ne touchez pas ni ne vous approchez pas du récipient pour éviter les brilures.

- Ne couvrez pas les orifices du récipient avec aucun chiffon ou autre objet pour que
la vapeur ne s’échappe pas sur les bords ou a travers d’autres éléments et qu’elle ne
provoque pas de brilures.

- Laissez la vapeur s’échapper & travers les orifices au milieu et sur les cétés du couvercle,
ainsi vous assurez une meilleure circulation de la vapeur et une cuisson plus uniforme des
aliments.

™ =
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4. MODE DE FONCTIONNEMENT ET UTILISATION
DE UAPPAREIL

4.1. AVANT L'UTILISATION

ATTENTION:

Lappareil peut dégager une légére odeur a la premiére utilisation, qui disparaitra aprés quelques
minutes. Ceci est causé par les restes de fabrication et n’a aucun impact sur 'appareil.

1. Sortez le produit du carton et enlevez toutes les protections.

2. Assurez-vous que le produit est en bon état. Si des dommages sont visibles, contactez
immédiatement le service technique.

3. Placez I'appareil sur une surface propre, stable et plane. Ne le placez pas & proximité des
bords & l'intérieur des placards encastrés ou dans des placards suspendus.

4. Lavez I'appareil avant sa premiére utilisation.

5. Branchez 'appareil & I'alimentation électrique pour I'allumer. L'écran d’affichage s’allume apreés
quelques instants.

4.2. MISE EN MARCHE DE L’APPAREIL

Branchez I'appareil & I'alimentation pour l'allumer et débranchez-le pour
I’éteindre.

Assurez-vous que la tension d’alimentation est la méme que la tension indiquée
sur la plaque signalétique.

Ce modéle dispose d'un écran d’affichage tactile. Quand I'appareil est allumé,
I'écran d’affichage affiche la page d’accueil comme sur I'image & cdté :

Sélectionnez dans le menu principal la fonction souhaitée.

FAITES-LE VOUS-MEMES:

Appuyez sur I'icdne jaune « Faites-le vous-mé&mes » sur le cdté droit central de I'écran, pour lancer
le mode d’opérations de base.

Le panneau « Faites-le vous-mémes » s’affichera sur I'écran.

TEMPS: - e

L'écran d’'affichage affiche le temps de la maniére suivante : 0 0 0
heure : minutes : secondes Appuyez dans la zone du temps, les caractéres [ |

deviendront plus grands. Pour choisir le temps voulu, touchez avec le doigt I'écran

ou tourner le bouton rotatif & droite ou & gauche.Lors du travail, appuyez sur la ”
touche triangle dans I'angle droit inférieur, I'appareil commencera le décompte
automatique du réglage. Si le temps n'est pas réglé, 'appareil fonctionnera
avec les temps préprogrammés. i;'i‘.j. ;‘j

CHAUFFE :

(sans mélange) : au maximum 12 h,

avec mélange (vitesse 1-4) : au maximum 1h,
avec mélange (vitesse 5-10) : au maximum 5 min.
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VITESSE:

Appuyez sur l'icéne de vitesse pour entrer en mode de réglage de la vitesse. L'icéne des symboles
de vitesse s’agrandit sur I'écran. En cliquant ou en tournant le bouton rotatif vous pouvez adapter
la vitesse : & gauche pour la réduire et & droite pour I'augmenter, dans une étendue de niveaux
de 1 & 10. Si vous choisissez les niveaux 5-10, vous pourrez régler le temps jusqu’a 5 min. Pour les
autres vitesses ce sera Th.

ATTENTION : Quand la vitesse change de 5 a 6 ou quand 'appareil commence & travailler, des
sons peuvent étre émis. Ceci est parfaitement normal et n'a pas d’'impact sur le fonctionnement de
I'appareil. Pour broyer ou hacher de grandes quantités d’aliments, choisissez d’abord la vitesse 5
et ensuite, passez & la vitesse 10 pour assurer la meilleure efficacité.

TEMPERATURE:

Utilisez I'icne de la température pour entrer en mode de réglage de la température. Les symboles
de la température s’agrandissent sur I'écran.

En cliquant ou en tournant le bouton rotatif, vous pouvez : réduire la température en tournant le
bouton & gauche et 'augmenter en tournant le bouton & droite, en allant de 37 & 120 C. la valeur
de température sélectionnée clignotera tant que I'appareil n'atteindra pas la valeur choisie.

Le témoin de température s’allumera en rouge, si le godet atteint des températures trés élevées.
C’est un avertissement pour éviter les brilures.

Si l'icéne de température est rouge et vous souhaitez mettre en marche I'appareil & grandes
vitesses, réduisez la quantité d’aliments & moins de 1,51.

CHAUFFE:

Appuyez sur I'icdne de CHAUFFE pour entrer dans le mode de réglage de la chauffe. La valeur
sur I'écran d’affichage s’agrandira.

En cliquant ou en tournant le bouton rotatif, vous pouvez : réduire la puissance de chauffe en
tournant le bouton & gauche ou I'augmenter en tournant le bouton & droite, les niveaux disponibles
sontde 1 & 10.

La faible puissance est recommandée pour la cuisson d’aliments contenant plus de graisses, pour
éviter qu'ils ne brilent ainsi que pour de petites quantités d’aliments, car dans les deux cas une
température précise et un contréle de cuisson sont requis.

Une puissance de chauffe plus élevée entrainera une cuisson plus rapide des aliments.

La fonction de chauffe ne s’activera pas tant que les paramétres de température ne seront pas
réglés. |l est recommandé d'utiliser les réglages par défaut pour chaque seuil de température.

BOUTON ROTATIF ; TOUCHE DéPART/PAUSE:

Appuyez sur le bouton rotatif sur I'avant du panneau pour activer I'appareil.

Apreés 10 minutes d’inactivité, 'appareil passe en mode de veille.

Une fois le programme sélectionné et les réglages effectués, appuyez sur le bouton rotatif pour
activer le programme, 'appareil se mettra en marche.

Lors du fonctionnement de I'appareil appuyez sur le bouton rotatif pour arréter le processus de
cuisson, I"écran d'affichage affichera « PAUSE » dans I'angle droit inférieur. A ce moment, il est
possible d’ouvrir le couvercle, mélanger les aliments, enlever le godet, etc. Ensuite, replacez chaque
élément comme il I'était et appuyez de nouveau sur le bouton rotatif pour relancer le travail. Aprés
10 minutes d’interruption (de pause), 'appareil passe automatiquement en mode de veille.
Utilisez le bouton rotatif pour faire tous les réglages : le temps, la température, etc. Pour augmenter
la valeur, tournez le bouton dans le sens des aiguilles d’'une montre et pour réduire cette valeur,
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d’une montre.
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4.3. CUISSON FACILE

Appuyez sur la touche violette « Cuisson facile » dans I'angle droit inférieur de

I'écran pour passer aux programmes de cuisson simple disponibles.
On a installé 18 programmes standards dans I'application. Appuyez sur la

touche pour choisir le programme donné et ensuite, utilisez le bouton rotatif

pour adapter les valeurs du programme sur I'écran.
FR
A B o

1. Nettoyage : C'est le programme de nettoyage de I'intérieur du godet. Versez 500ml d’eau et
1-2 gouttes de détergent. Installes le fouet papillon. Assurez-vous que le couvercle est sécurisé.
Appuyer sur départ pour lancer le programme.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse 4 N/A Fouet papillon Quelques gouttes

Température (°C) 70 N/A de lessive si

besoin

Niveau de 7 1-10

puissance

Durée (minutes) 5 1-15

2. Smoothie/Broyage : Broyer les légumes, la viande, les épices et la glace facilement et seulement
en quelques secondes. Préparez des milkshakes, des sauces, des dips, des crémes & la texture
liquide et veloutée.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse 10 0-10 Lame
multifonctions

Température (°C) 0 Oou37

Niveau de 0 N/A
puissance
Durée (minutes) 0,5 0,5-2
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3. Ringage : La méthode de rafraichissement & une température de 50°C permet d’éliminer le sang
de la viande et les pesticides des légumes et fruits. Versez 1,51 d’eau, placez les aliments dans le
panier et lancez le programme.

Réglages standards Réglage Accessoires Ingrédients Attention
recomman-
dés
Niveau de vitesse 6 4-7 Lame multifonctions Rendez les
+ panier filtrant fruits et

légumes frais
en les cuisant &

Température (°C) 50 N/A
@ I'eau chaude
Niveau de 5 1-10 S
puissance
Durée (minutes) 5 1-5

4. Bovillon/Soupe rapide : Parfait pour les soupes végétariennes. Broyez d’abord et ensuite, cuisez
et mélangez. Préparez une bonne soupe rapidement.

ETAPE 1
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recomman-
dés
Niveau de vitesse | 10 N/A Lame Le programme montre
multifonctions 32 minutes et 30
T ot C o N/A secondes. Aprés le
empérature (C) / broyage, installez le
Niveau de 0 N/A . fouet papillon et cuisez
puissance ] avec mélange.
Durée (minutes) 0,5 N/A
ETAPE 2
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | O N/A Fouet papillon

Température (°C) | 120 N/A

.I-
Niveau de 10 N/A ’.‘

puissance —

Durée (minutes) 2 N/A
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ETAPE 3

Réglages standards Réglage | Accessoires | Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | 2 N/A Fouet
papillon

Température (°C) | 100 N/A

.I-
Niveau de 10 N/A Fi

puissance i =

Durée (minutes) 30 N/A

5. Hachage : Hacher tout type d’ingrédients, en commengant par la viande et le poisson et en
terminant par les fruits et les [égumes. Un découpage parfait est assuré.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse 5 5-7 Lame
multifonctions

Température (°C) 0 N/A
Niveau de 0 N/A
puissance

Durée (minutes) 0,5 1-5

6. Sauté /Cuisson sur huile chaude : Préparez différents plats comme le ragodt, le poulet aux noix
ou la ratatouille, tous parfaitement cuits.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 1 1-2 Mélangeur
sauté

Température (°C) | 120 N/A

Niveau de 10 N/A
puissance
Durée (minutes) 5 1-30

7. Mélange : mélangez et ajoutez progressivement les aliments jusqu’a atteindre un niveau de
chauffe uniforme pour obtenir une composition professionnelle. Préparez un risotto, des salades
aux pdates, des crémes ou du chocolat chaud

Réglages standards Réglage | Accessoires | Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 2 0-3 Fouet
papillon

Température (°C) | 100 | 90-120

.I-
Niveau de 10 N/A ’.‘

puissance =]

Durée (minutes) 30 5-60
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8. Pétrissage de pdate : Vous pouvez préparer de la pate a pain dans de grandes quantités et en

un seul morceau. Gréce a cet accessoire spécialement dédié au pétrissage, vous pouvez préparer

un pain parfait.
ETAPE 1

Réglages standards Réglage | Accessoires | Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | 3 2-3 Crochet 500 g de pate | Ne dépassez pas 37°C.
pétrisseur | + 300 g d’eau | Dans les paramétres
max préprogrammés, la durée
Température (*C) 0ou37 est réglée sur 3min et le
Niveau de N/A niveau de vitesse sur 3.
puissance Quand la température
Durée (minutes) 3 N/A atteint 37°C, la puissance
passe automatiquement au
niveau 2
ETAPE 2
Réglages standards | Réglage | Accesso- | Ingrédients Attention
ires recomman-
dés
Niveau de 2 2-3 Crochet 500 g de Ne dépassez pas 37°C. Dans
vitesse pétrisseur | pate + les paramétres préprogrammés,
300 g d’eau | la durée est réglée sur 3min
Température ol 0ou37 max et le niveau sur 3. Ensuite, 8
(°C) minutes au niveau 2, pendant
les 3 premiéres minutes il
NiYeau de 0 N/A est impossible d’adapter le
puissance temps, tandis qu’a la deuxiéme
Durée (minutes) | 8 3-20 étape, le réglage peut étre
fait de 3 & 20 minutes.
Quand la température atteint
37°C, la puissance passe
automatiquement au niveau 2

9. Cuisson vapeur : Cette fonction est parfaite pour la cuisson vapeur avec les recettes les plus

saines. Elle permet d’économiser du temps gréice a I'’ensemble de cuisson vapeur composé de deux

niveaux, ce qui permet aussi de cuire plus d’un plat & la fois.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Ensemble de
cuisson vapeur
Température (°C) | 120 N/A - -
Niveau de 10 N/A
puissance
Durée (minutes) 20 15-60
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10. Braisage/Ragoit : Le ragodt traditionnel nécessitant une cuisson longue peut étre préparé
avec ce programme. Cuisson lente, longue durée, la meilleure saveur.

ETAPE 1
Réglages standards Réglage Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Lame Le programme
multifonctions montre la durée
Température ('C) | 100 |  N/A fotale de 3 heures
- pour les deux étapes,
N'quu de 10 N/A mais 'utilisateur peut
puissance adapter ce temps de
Durée (minutes) A partir 1 & 12 heures
du moment
d’ébullition,
la cuisson
est continuée
pendant 5 min. et
ensuite, on passe
automatiquement
& I'étape 2
ETAPE 2
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Lame
multifonctions
Température (°C) 95 N/A
Niveau de 2 N/A
puissance
Durée (minutes) sans limite

11. Chauffe : Maintenez la chaleur de votre plat jusqu’a ce qu'il soit servi. Aprés la cuisson des
plats, réglez tout simplement le robot sur 80°C pour les plats liquides et sur 45°C pour les plats
solides, pendant la durée voulue.

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse 0 N/A Lame
multifonctions

Température (°C) 80 90-120

Niveau de 2 N/A
puissance
Durée (minutes) Th 1-12h
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12. Réchauffement : Il permet de réchauffer un plat déja préparé. S'il a été refroidi, cuit la veille
ou justement décongelé. Prét en quelques minutes !

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse | 0O N/A | Lame
multifonctions

Température (°C) 95 90-120

Niveau de 5 N/A
puissance

Durée (minutes) 30 1-60

13. Cuisson : Versez une quantité adaptée d’eau dans le godet pour recouvrir tous les ingrédients,
réglez la température sur 100°C et la puissance sur 10 en ensuite, réglez la durée de cuisson
voulue selon les ingrédients a cuire.

Réglages standards Réglage | Accesso- Ingrédients Attention
ires recommandés

Niveau de vitesse 0 N/A

Température (°C) 100 N/A

Niveau de 10 N/A

puissance

Durée (minutes) sans limite N/A

14. Yaourt : Préparez facilement les yaourts faits maison. Placez tout simplement tous les ingrédients
dans le godet et le robot fera le reste pour vous. || maintient le mélange & la température de
fermentation, ce que permet d’avoir le lendemain un yaourt prét & étre refroidi et consommé.
ETAPE 1

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 1 N/A Lame Mélangez Le temps de
multifonctions la levure ce programme
- avec du lait indiquera 8 heures
Température (°C) 37 N/A pendant pour la durée totale
Niveau de 2 N/A environ 30 des deux étapes
puissance minutes
Durée (minutes) 30 N/A
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ETAPE 2

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Lame
multifonctions
Température (°C) 37 N/A
Niveau de 1 N/A
puissance
Durée (minutes) 7,5h 3-12

15. Riz : Cuisson du riz. Réglez le temps et la quantité de riz pour obtenir différents niveaux de

cuisson du riz.

ETAPE 1
Réglages standards Réglage | Accessoires | Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | 4 N/A Fouet Versez I'eau dans le
papillon godet et placez le riz
Température (°C) | 110 N/A -I- dans le panier filtrant
- ) Pour 300g de riz, versez
Niveau de 10 | N/A ’.‘ au maximom 1000g
puissance i =] d'eau
Durée (minutes) 9 N/A
ETAPE 2
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | 2 N/A Lame
multifonctions +
panier filtrant
Température (°C) | 110 N/A
U gy
Niveau de 4 N/A .
puissance
Durée (minutes) 11 N/A
ETAPE 3
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse | 2 N/A Lame
multifonctions +
panier filtrant
Température (°C) | 110 N/A
TPy
Niveau de 6 N/A i
puissance
Durée (minutes) 10 N/A
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ETAPE 4

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de 0 N/A Lame Versez I'eau dans le
vitesse multifonctions + godet et placez le riz
panier filtrant dans le panier filtrant

Pour 300g de riz,

@ versez au maximum
ey 1000g d’eau

Température (°C) | 110 N/A

Niveau de 10 N/A
puissance

Durée (minutes) 10 N/A

16. Bovuillie de flocons d’avoine : Pour préparer un plat délicat avec du riz, des haricots ou d’autres
ingrédients cuits avec de I'eau ou du lait

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse 2 1-2 Lame
multifonctions

Température (°C) | 90 N/A

Niveau de 10 N/A
puissance

Durée (minutes) 12 10-30

17. Porridge de riz : Utilisez ce programme pour préparer un porridge de riz parfait
ETAPE 1

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés

Niveau de vitesse | 1 N/A Lame
multifonctions

Température (°C) | 120 N/A

Niveau de 10 N/A
puissance

Durée (minutes) 6,5 N/A

ETAPE 2
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 1 N/A Lame

multifonctions

Température (°C) | 98 N/A

Niveau de 5 N/A
puissance

Durée (minutes) 40 1-60
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18. Velouté/Soupe épaisse : Cuisson progressive avec contrdle total de la température et de
la durée. Parfaitement cuite sans regarder I'heure. Un programme idéal pour obtenir des plats
délicats et appétissants.

ETAPE 1
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Lame Portez &
multifonctions ébullition et
ensuite, cuisez
Température (°C) ébullition N/A en suivant les
Niveau de 10 N/A consignes
puissance
Durée (minutes) Lancez N/A
I'étape
2 apreés
I’ébullition
ETAPE 2
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients Attention
recommandés
Niveau de vitesse 0 N/A Lame
multifonctions
Température (°C) 110 N/A
Niveau de 4 N/A
puissance
Durée (minutes) 20 N/A
ETAPE 3
Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients | Atten-
recomman- tion
dés
Niveau de vitesse 3 N/A Lame
multifonctions
Température (°C) 0 N/A
Niveau de 0 N/A
puissance
Durée (minutes) Pas de limite, N/A
quand la
température
dépasse 90 °C,
'appareil passe
& l'étape 4
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ETAPE 4

Réglages standards Réglage | Accessoires Ingrédients | Attention
recomman-
dés
Niveau de vitesse 10 N/A Lame La vitesse passe
multifonctions lentement entre les
X - niveaux 6-10 en 1
Température (°C) 0 N/A minute
Niveau de 0 N/A
puissance
Durée (minutes) 1 N/A

4.4 RECETTES ENREGISTREES DANS LA MEMOIRE DU ROBOT

La mémoire du robot Kohersen contient de nombreuses recettes uniques qui ont été élaborées et
vérifiées par I'équipe de Kohersen. Vous n'avez pas besoin d’un livre de recettes, ni d’accés &
internet pour en profiter — il suffit d’aller dans I'onglet « Recettes » en bas & gauche de I'afficheur
pour ouvrir une fenétre avec plusieurs catégories de recettes. Aprés avoir sélectionné un type
de plats, vous accéderez aux différents plats disponibles dans la catégorie donnée : Boissons
(jus, smoothie, cocktails avec alcool, boissons chaudes), Bases (riz, pate & pizza, pates, mélanges
de condiments, produits alimentaires ré&pés), Soupes, Plats principaux, Desserts (géteaux, glaces,
collations sucrées), entrées (crudités, salades, apéritifs), Sauces, (sauces, dip, tartinades). Ensuite,
il vous suffit de trouver et de valider la recette. Une fenétre s’affichera avec des renseignements
relatifs & cette recette : description, durée approximative de sa préparation, ingrédients
nécessaires, étapes automatiques programmées.

Pour commencer la cuisson, préparez tous les ingrédients, puis appuyez sur « Commencer ».

- i & e

De plus, il est possible d’effectuer une recherche dans la base de

T -
recettes. Pour en trouver une, allez dans l'onglet « Tout » et, dans la | R
barre de recherche, tapez des lettres ou des mots en rapport avec le
plat donné, puis cliquez sur I'icdne de recherche (« loupe ») & droite de ;
o —

la barre de recherche. Le robot lancera alors une recherche de toutes
les recettes dont le nom comprend les caractéres tapés.
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4.5. RECETTES DANS LE NUAGE
Page dacousi  F Gy

Attention : les recettes stockées dans le nuage ne sont [ i

disponibles que si I'appareil est connecté & un réseauv Wi- | &

Fi. Dans le cas contraire, I'onglet « Recettes » indiquera

uniquement les recettes enregistrées dans la mémoire du

dispositif. Consultez le chapitre 4.6 pour apprendre comment

activer la fonction Wi-Fi.

Appuyez sur « Recettes » & gauche en bas de I'afficheur
pour passer aux recettes stockées dans le nuage. Patientez un
moment. Selon la vitesse de connexion de votre réseau Wi-
Fi, le téléchargement des recettes prend 10 & 12 secondes
environ.

kMon praférs

Remarque : les recettes dans le nuage ne seront
disponibles que si I'appareil est connecté & un réseau
WiFi. Sinon, aprés avoir accédé & l'onglet ,Recettes”,
vous ne verrez que les recettes intégrées dans la mémoire
de votre appareil.

4.6. MY KREATION

Grace a l'onglet « Ma créationy, il est possible de créer et de sauvegarder dans I'appareil des
milliers de recettes. Aprés la sélection de cet onglet, deux champs de sélection s’affichent : «« Mes

propres recettes ) avec les recettes déja sauvegardées par I'utilisateur et «En faire de nouveauxn
ou il est possible de créer soi-méme une nouvelle recette.

Y 4 Ma criation

Wi Frcres rocatiey
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Aprés la sélection de « Mes propres recettes », il est possible de
voir toutes les recettes sauvegardées, de les modifier, en changeant
les paramétres ou la description, ou de les lancer et commencer la
cuisson. Les recettes peuvent étre supprimées par un clic sur I'icdne
de la corbeille dans I'angle droit en haut de I'écran.

4.6.1. Aprés la sélection de «En faire de nouveaux), la fenétre «
Briefing pour une nouvelle recette » s’affiche sur I'écran. Saisissez
dans la fenétre le nom de la recette, la date de création, les
informations optionnelles, I'auteur de la recette.

4.6.2. Choisissez dans la liste déroulée les accessoires du robot
nécessaires a la préparation du plat donné.

4.6.3. Complétez le nombre de personnes et écrivez une petite
description.

4.6.4. Cliquez ensuite sur I'icdne « + » dans la partie centrale de
la fenétre pour ajouter les ingrédients nécessaires qui peuvent étre
également sauvegardés dans la mémoire de 'appareil.

4.6.5. Une fois tous les ingrédients ajoutés, passez & la fenétre
suivante en cliquant sur le bouton ,,Prochaine” dans le coin inférieur
droit de I'écran. Dans cette fenétre, il est possible d’ajouter les
étapes de la recette créée. Pour ce faire, cliquez sur I'icdne « + »
se trouvant sous le mot « Etape », une nouvelle fenétre apparait
ou il faut choisir les ingrédients ou les actions qui correspondent
& I'étape donnée. Ajoutez alors les ingrédients dans le champ de
sélection et confirmez la sélection.

4.6.6. Ensvite, ajoutez les actions et réglez la durée, la vitesse de
rotation, la température et la chaleur pour I'étape donnée.

s Progees recatten =]

LErietng pour s rouvels i

¢ Mpnukar Uikaget Iy Apousians |'iinpa £ Alrnzter Matage
= & = & = £
E L = o [ =
© 00:30:00
e i h
1 a a
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4.6.7. Aprés la création de toutes les étapes, appuyez sur la touche « Sauvegarder » dans
I'angle droit en haut de I'écran, pour sauvegarder les étapes ajoutées dans le programme et pour
sauvegarder toute la recette qui sera visible dans I'onglet « Mes propres recettes ».

Aftention :

Saisissez toujours le nom de la recette au début de la création d’une nouvelle recette. Sans le nom
de la recette il est impossible de la sauvegarder et les données déja saisies peuvent étre perdues
et il sera donc nécessaire de les compléter de nouveau.

Dans chaque recette, il est recommandé d’ajouter & la premiére étape les ingrédients.

L'ajout d’ingrédients et I'ajout d’actions constituent deux étapes distinctes. Il est impossible de
programmer une étape avec & la fois I'ajout d'ingrédients et I'ajout d’actions de cuisson. Si c’est
nécessaire, créez d’abord I'étape avec I'ajout des ingrédients et ensuite, créez une autre étape
avec les actions du robot.

Lors de la création d’une recette, vous pouvez revenir & la fenétre précédente & tout moment en
cliquant sur le bouton « Arriére » dans le coin inférieur« I'enlévement » gauche de I'écran, ou vous
pouvez annuler la création d’une nouvelle recette en cliquant sur le bouton « I'enlévement ».

Il est recommandé de sauvegarder la recette directement aprés sa création. Aprés quelques
minutes, 'appareil passe en mode de veille et il existe alors le risque de perte des données, si la
recette n'est pas sauvegardée.

z

4.7. HISTOIRE ET MON PREFERE

L'onglet ,Histoire” du menu principal contient des recettes précédemment réalisées par I'utilisateur,
qui sont disponibles sur I'appareil. Cela vous permet de revenir facilement & des recettes éprouvées
& partir d’'une période de temps donnée.




L'utilisateur peut créer sa propre liste de recettes préférées pour un accés rapide sans avoir besoin
de chercher & nouveau. Pour ajouter une recette & ,,Mon Préféré”, rendez-vous dans I'onglet
.Recettes de nuages”, puis sélectionnez la recette qui vous intéresse. A cté du nom du plat se
trouve un coeur qui se remplit lorsque vous cliquez dessus, ce qui ajoute la recette & vos favoris et
peut désormais étre affiché dans I'onglet ,, Mon Préféré” du menu principal de I'appareil.

4.8. WIFI

L'appareil dispose de fonctions avancées, telles que les REGLﬁGE
recettes dans un nuage. L'appareil doit &tre connecté au WIFI.

Appuyez sur l'icdne des réglages (roue dentée) dans I'angle
droit inférieur pour activer la page des réglages.

Appuyez sur « Connectez au WIFI » pour choisir votre réseau

Larges .
WIFI et ensuite, saisissez le mot de passe d’accés. Apres Conneciez o s Wi
connexion au réseau, un petit logo WIFI s’affiche dans I'angle Litsr mee apphcaton .
droit supérieur de I'écran. Unités da temesdratun

Hisglar Mevce e somumel

Informaton sur ia version =

A M & O

e Lret wews By inat L
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4.9. REGLAGES DE VITESSE ET DE VOLUME RECOMMANDES POUR CHACUN DES

ACCESSOIRES

Accessoire Image Fonction Vitesse Volume Durée de
'opération
Lame Hachage (+) 5 2 L au maximum, 1 min
multifonctions avant le hachage
en acier les morceaux
inoxydable doivent étre de
1-2ecm
Hachage 10 2 L au maximum, 1 min
(++) avant le hachage
les morceaux
doivent étre de
1-2 cm
Crochet Pétrissage 2-3 800g de pate au 5-20 min
pétrisseur de pate maximum
a pain, a
pizza, etc.
Pétrissage 3 600 g de pate au 3 min
de pate de maximum
nouilles
Fouet papillon 'I' Mélange 1-3 2 L au maximum 30 min
_ Monter des 4 2 L au maximum 10 min
blancs en
neige ou
battre la
créme
Ensemble de - - Cuisson N/A 3,5 L au maximum 15 min
cuisson vapeur vapeur des
légumes
Cuisson N/A 3,5 L au maximum | 2-30 min
vapeur de
la viande

ATTENTION : Ne montez pas ni n'utilisez pas le crochet pétrisseur et le panier filtrant en méme

temps.
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5. INSTALLATION ET UTILISATION DE L'APPLICATION

Etape 1 : Trouvez I'application « Tuya Smart »
< Searct disponible dans I'lOS APP Store et dans Google

Tuya Smart Play.
€ |

L Etape 2: Installez et mettez en marche I'application
Tuya Smart.
1.7 j_|
PRSP

What's New

Henair B Dntimirabend
Etape 3 : Enregistrez-vous dans I'application
en suivant les consignes sur votre écran.

Connecter-vous

Assurez-vous que vous avez bien choisi s

votre région - Pologne - avec le numéro
indicatif +48.

Choisissez votre langue - frangais

f—
- v Etape 4 : Aprés I'enregistrement et la connexion & votre compte,
L] choisissez I'icdne «( Ajouter un appareil » dans I'angle droit supérieur

D Mo e de I'écran.
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Etape 5 : Appuyez sur I'icdne « Scanner » dans I'angle droit

Ajcartes un spparpd L. )y
supérieur de I'écran.

e et (LR et

Dttt Lt chers s ik

2

Apzaster muauedeTen

Etape 6 : Mettez en marche le robot et sélectionnez dans I'angle
gauche inférieur l'icéne des paramétres et ensuite, passez &

I'onglet « Connecter & I'application ».
S’affichera alors sur I'écran un code QR qu’il faudra scanner &

I'aide de votre téléphone.

Remarque : vous devez scanner le code QR qui s’affiche
sur I'écran du robot lorsque vous accédez a l'onglet ,,
Connecter a I'app ,,.. Le code QR figurant sur I'image ci-
contre n'est qu’un exemple et ne doit pas étre scanné.

- i N . I L1z
Aprés un instant, le robot s’installe sur votre téléphone

Ajouer un appared] . . N R
et il sera possible de le commander & partir du

téléphone.
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Utilisation de I'application

Programme « Faites-le vous-
mémes »

« Faites-les vous-mémes » est
une bonne option pour les
utilisateurs expérimentés qui

Recettes dans le nuage Ecran de départ

Touchez « Recettes dans le
nuage » Une liste de types de
recettes s'affiche

Page d'accusl T Ty

Historiqua

savent eux-mémes régler les
paramétres de cuisson

00:00:00

®Temps
H',l Kroation

I_ | e g
EIL’“"

Soupa ragede

Le logiciel comprend 18 programmes automatiques : Nettoyage, Smoothie, Rincage, Soupe épaisse,
Hachage, Friture Sauté, Mélange, Pétrissage de pate, Cuisson vapeur, Braisage, Réchauffement,
Cuisson, Yaourt, Riz, Bouillie aux flocons d’avoine, Porridge de riz, Soupe rapide.
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6. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

ATTENTION :
DEBRANCHEZ TOUJOURS L'APPAREIL DE I'ALIMENTATION ELECTRIQUE AVANT LE NETTOYAGE
OU LA MAINTENANCE

6.1. Immédiatement aprés I'utilisation, rincez les lames (et le godet) pour éviter que les restes ne
se desséchent pas et ne collent pas aux surfaces - si nécessaire, essuyez avec une éponge
de vaisselle.

6.2. Le godet, les lames et la cuillere peuvent étre lavés dans le lave-vaisselle, mais avant celq,
il faut enlever les joints en caoutchouc qui peuvent étre uniquement essuyés avec un chiffon
doux humide imbibé de détergent.

6.3. Lavez les autres accessoires avec de I'eau tiéde et du détergent. Ensuite, rincez-les et séchez
soigneusement. Essuyez le corps de I'appareil avec un chiffon propre humide. Si des restes
d’aliments persistent, humidifiez le chiffon dans une solution d’eau tiéde et de détergent
avant d’essuyer I'appareil. Ne plongez jamais le corps de I'appareil dans I'eau ou un autre
liquide.

6.4. Pour maintenir 'appareil en bon état, vérifiez et lavez la partie inférieure amovible du godet
aprés chaque utilisation.

6.5. Essuyez-la avec un chiffon humide et séchez soigneusement avant I'utilisation suivante.

6.6. Si 'appareil n'est pas utilisé pendant une longue période de temps, retirez la fiche de la
prise d’alimentation et entreposez I'appareil dans un endroit frais et sir.

6.7. Séchez-le soigneusement aprés le lavage.

6.8. En cas de restes qui persistent, remplissez (& moitié) le godet avec de I'eau tiede (pas chaude)
avec un peu de détergent. Ensuite, montez la lame, placez le godet sur le corps de I'appareil
et mettez-le en marche pour 30-45 secondes. Ensuite, lavez rapidement a la brosse.

6.9. N'essayez pas de réparer 'appareil vous-mémes.

6.10.N'utilisez pas de paille de fer, de produits nettoyants abrasifs ni de liquides agressifs (tels
que I'essence ou 'acétone) pour nettoyer I'appareil.

6.11.Contrdlez périodiquement le céble d’alimentation et les fiches, ainsi que les autres éléments
de I'appareil pour voir s'ils ne sont pas endommagés. Si vous constatez des dommages,
arrétez d'utiliser le produit et contactez le Service Clientéle pour remplacer les piéces
défectueuses. Si le cable d’alimentation non amovible est endommagé, il doit étre remplacé
auprés du fabricant ou du service technique

6.12. Vérifiez régulierement si I'appareil, y compris sa partie principale, le récipient principal et les
autres sous-ensembles ne sont pas endommagés. Les piéces endommagées peuvent réduire
la sécurité au cours de I'utilisation de I'appareil. Si vous suspectez un dommage ; arrétez
immédiatement d'utiliser I'appareil et contactez le Service Clientéle.
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7. ANALYSE ET REPARATION DES DEFAILLANCES

Code Description Causes possibles Solution
de

I'erreur

EO1 Linterrupteur de Le godet ou son couvercle Retirez et installez de
sécurité n'est pas ne sont pas correctement nouveau : le godet et
connecté installés. le couvercle du godet.

Assurez-vous que tous
les éléments sont montés
correctement.

EO2 Erreur du capteur de Le godet est en position Démontez et montez
température incorrecte ou le raccord du de nouveau le godet

capteur de température est et assurez-vous qu'il est
endommagé. bien installé et fixé.

EO3 Moteur bloqué Trop grande charge dans le | Réduisez la quantité

godet. d’aliments dans le
godet ou découpez les
ingrédients en morceaux
plus petits, relancez
ensuite I'appareil.

EO4 Température trop Absence d’ingrédients dans Ajoutez plus
élevée le godet ou trop petite d’ingrédients dans le

quantité avec un réglage de | godet.
température élevée pendant
une plus longue période.

EO5 Température du Lappareil travaille & charge | Arrétez 'appareil et

moteur trop élevée supérieure pendant trop laissez-le refroidir.
longtemps. La température
de la thermistance NTC du
moteur dépasse 90°C.

EO7 Erreur du transmetteur | Changement de vitesse entre | Arrétez I'appareil et
de vitesse les niveaux inférieurs 1-5 et | redémarrez-le.

supérieurs 6-10 est bloqué.
Erreur du transmetteur de
vitesse.

EO8 Erreur de la Lors du lancement du Arrétez I'appareil et
thermistance NTC du programme avec vitesse, la redémarrez-le.
moteur thermistance NTC du moteur

n'est pas détectée.

E11 Il est impossible La température dans le Refroidissez I'appareil
d'utiliser les pulsations | godet dépasse 90°C, utilisez | & une température
ou les vitesses le niveau 4 en méme temps. | inférieure & 90°C et
supérieures a 4 lancez les pulsations
avec un réglage de de nouveau ou activez
températures élevées la vitesse inférieure au

niveau 4.
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8. ELIMINATION

Ce symbole indique que sur le territoire de I'UE, le produit ne doit pas étre
éliminé avec les déchets ménagers. Pour éviter de polluer I'environnement et pour
ne pas mettre la santé humaine en danger par une élimination non-contrélée des
déchets, le produit doit étre soumis au recyclage qui permettra de récupérer
une partie des matiéres premiéres. Pour déposer un dispositif usé, faites appel
I & un point de collecte ou contactez le vendeur au point de vente ou le dispositif
a été acheté. Il pourra récupérer votre dispositif et le transmettre au centre
de recyclage dédié afin de préserver I'environnement naturel. N'oubliez pas
que chaque personne, par son comportement et ses choix, a un impact direct
sur son environnement. En négligeant ces recommandations, vous contribueriez &
aggraver les effets négatifs pour I'environnement et pour la vie humaine.

Robot culinaire multifonctionnel
avec fonction de cuisson KOHERSEN
Modéle : CY021

Puissance du moteur : 1000 W;
Puissance de chauffage 1000 W

Fabricant : DLF Sp. z o.0.

8¢ Sportowa Street, 81-300 Gdynia
Tél: +48 58 781 43 63

NIP : 586-20-86-226

Fabriqué en RPC

3=

Les informations contenues dans le présent mode d’emploi peuvent étre modifiées sans informer
I'vtilisateur suite & I'amélioration de 'appareil ou de ses fonctions, & I'actualisation de son
logiciel ou pour d’autres raisons. La version la plus récente est disponible sur le site Web www.
kohersen.pl.
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KOHERSEN

Multifunktionale Kichenmaschine

mit Kochfunktion

Model CY021
Benutzerhandbuch




EINLEITUNG

Herzlichen Dank, dass Sie sich fir unser Produkt entschieden haben. Zur richtigen Bedienung und
Wartung unseres Gerdats stellen wir lhnen diese Gebrauchsanleitung zur Verfigung. Lesen Sie diese
Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen, und bewahren Sie sie zum
spateren Nachschlagen auf.

Dieses Gerdat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt. Diese Gebrauchsanleitung enthdlt nur
Hinweise und Empfehlungen fir den Gebrauch und die Wartung des Gerdats. Sollten die von lhnen
gesuchten Informationen in dieser Gebrauchsanleitung fehlen, setzen Sie sich bitte mit unserem
Kundendienst in Verbindung. Sollte die Gebrauchsanleitung Licken aufweisen, kdnnen Sie uns |hre
Vorschlage zur Vervollstéindigung gerne ibermitteln.
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1. SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung vor Gebrauch des Geréts sorgfdltig durch. Bewahren Sie

diese Gebrauchsanleitung zum spéteren Nachschlagen und fir neue Benutzer auf. Das Gerat

soll nur in der Art und Weise benutzt werden, wie es in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben

wurde. Sollten Schéden auftreten, die auf die Nichtbefolgung der in dieser Gebrauchsanleitung

aufgefihrten Hinweise zurickzufihren sind, erlischt die Garantie sofort. Der Hersteller Gbernimmt

fir Schaden, die sich aus der Nichtbefolgung der Hinweise, aus nicht sachgemdBer Benutzung

oder aus der Benutzung entgegen den Anforderungen dieser Gebrauchsanleitung ergeben, keine
Haftung.

1.

1

1

1

1

—_— =

1

1

1

1.

2.

3.

4.

5.

o®N o

Mit der Reparatur des Gerdts sollte ausschlieBlich ein autorisierter Reparaturservice
beauftragt werden. Der autorisierter Reparaturservice ist der After-Sale-Dienst des
Herstellers, der zur Durchfihrung von Reparaturen und zur Behebung von Fehlern aller Arten
berechtigt ist. Bei Problemen geben Sie bitte das Gerat bei diesem Reparaturservice zuriick.
Das Gerat ist fir den Hausgebrauch und dhnliche Anwendungen bestimmt z. B.: - in
Personalkichen, Geschaften, Biros und anderen Arbeitsplatzen, - in landwirtschaftlichen
Betrieben, - durch Kunden in Hotels, Raststatten und anderen Unterkiinften, - in Pensionen
und Gasthdusern.

Produkte, die bei der Zubereitung der Speisen als Zutaten dazu gegeben werden, dirfen
das maximale Fassungsvermdgen des Hauptbehdlters nicht Gberschreiten. Die Markierung
des maximal zuldssigen Fassungsvermégens ist zu beachten.

Bei der Zubereitung heiBBer Speisen (Temperaturen Uber 60 Grad Celsius) berihren Sie nicht
den Mixbehdlter, weil er durch die Speise hei3 werden kann. Halten Sie den Mixbehdlter
nur am Griff. Um den Mixbehdlter zu berihren oder zu bewegen, verwenden Sie sichere
Schutzmittel. Vergewissern Sie sich, dass der Messbecher in der Offnung im Deckel des
Hauptbehdlters sitzt, falls plétzlich auf héhere Geschwindigkeitsstufen gewechselt werden
soll.

Achten Sie auf heiBe Speisen, die in kleinen Mengen aus der Offnung im Deckel des
Hauptbehdlters bei dessen Offnen austreten kénnen. Stellen Sie auch sicher, dass der
Messbecher in der Offnung im Deckel des Hauptbehdlters des Hauptbehdlters eingesetzt ist.
Der Hauptbehdlter ist vorsichtig zu entfernen, um zu verhindern, dass der Inhalt, insbesondere
bei heiBen Speisen, verschijttet wird.

Nehmen Sie den Deckel beim Kochen nicht ab.

Der Messbecher kann entfernt werden, damit der Dampf besser entweichen kann.

Die Offnung im Deckel des Produkts darf ausschlieBlich mit dem Messbecher verschlossen
werden. Verwenden Sie dazu keine Kleidung oder andere Gegenstdande.

.10.Stellen Sie vor dem Kochvorgang sicher, dass der Deckel richtig sitzt, und &ffnen Sie ihn nicht,

solange der Vorgang nicht beendet ist.

.11.Bei Verwendung des Dampfgarbehdilters vergewissern Sie sich, dass der Dampfgarbehdalter

und der Mixbehdlter richtig zusammengesetzt sind.

.12.Wenn das Gerét mit hoher Geschwindigkeit betrieben wird, sollte es ausschlieBlich mit einem

korrekt aufgesetzten Deckel genutzt werden.

.13.Setzen Sie keinen Gehduseteil dem wéhrend des Betriebs erzeugten Dampf aus.
.14.Vor Beginn der Benutzung des Gerdts muss geprift werden, dass die Versorgungsspannung

der auf dem Gerét angegebenen Spannung entspricht. SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine
ordnungsgemdf geerdete Steckdose an.

.15.Trennen Sie das Gerét von der Stromversorgung vor dem Reinigen oder, wenn es iber

langere Zeit nicht benutzt wird.

.16.Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist, wenn

es nicht ordnungsgemdf funktioniert oder wenn es heruntergefallen ist oder anderweitig
beschadigt wurde. Bringen Sie das Gerdt zur Inspektion, Reparatur oder Einstellung der
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elektrischen oder mechanischen Komponenten zum Hersteller oder zum ndchstgelegenen
autorisierten Reparaturservice.

17.Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen, ziehen Sie immer am Stecker und nicht
an dem Netzkabel. Bevor Sie das Gerat bewegen, ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose.

.18.Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel mit heiBen Oberfléchen oder Dampf nicht in Berihrung

kommt.

.19.Das Gerdat sollte nur im geschlossenen Innenraum, an einem trockenen Ort und nicht in der

Né&he von Wasser benutzt werden.

.20.Wenn es erforderlich ist, ein Verléngerungskabel einzusetzen, benutzen Sie Sie ein Kabel mit

ausreichender Stromstérke, um die Uberhitzung der Leitungen zu verhindern. Das Kabel muss
so verlegt werden, dass es weder versehentlich gezogen werden kann noch man dariber
stolpern kann.

.21.Um eine Uberlastung zu verhindern, verwenden Sie kein weiteres Hochspannungsgerdt in

demselben Stromkreis.

.22.Um die Gefahr des Stromschlags zu vermeiden, tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das

Gehduse nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

.23.Berihren Sie das Gerat nicht, wenn es ins Wasser gefallen ist. In diesem Fall ziehen Sie den

Stecker aus der Steckdose, schalten Sie das Gerdt aus und benutzen Sie es nicht mehr.

.24.Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Ndhe von heiBen Gegenstdnden wie z. B. Herd oder

Ofen.

.25.Es ist sicherzustellen, dass das Netzkabel nicht an scharfen Kanten héngt und sich in der Ndhe

von heiBen Gegenstéinden und offenen Flammen nicht befindet.

.26.Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn das Netzkabel oder der Stecker Anzeichen

von Beschddigungen aufweist, wenn das Gerat auf den Boden gefallen ist oder andere
Teile des Gerdts beschadigt wurden. In diesen Fdllen muss das Gerat zum spezialisierten
Reparaturservice gebracht werden, damit es technisch geprift und eventuell repariert
werden kann.

.27.Berihren Sie nicht die Klingen des Mixmessers, weil sie sehr scharf sind. Beim Einsetzen

und Herausnehmen des Mixmessers halten Sie es am oberen Griff fest und anschlieBend
schrauben Sie es langsam ein oder aus. Bei diesem Vorgang ist besondere Vorsicht geboten.

.28.Wenn das Gerét in Betrieb ist, dirfen Sie weder lhre Hande noch andere Gegenstdnde in

den Mixbehdlter stecken.

.29.Der Einsatz von Zubehér, das vom Hersteller nicht empfohlen wird, kann zu Kérperverletzungen

oder Sachschaden fihren.

.30.Das Gehduse, der Mixbehdlter, der Dampfgarbehdélter und andere Komponenten sind auf

Mangel regelmdaBig zu prifen. Sollten Sie eine Beschddigung feststellen, benutzen Sie das
Gerdt nicht mehr.

.31.Stellen Sie das Gerét auf eine stabile, horizontale und ebene Flache mit einem sicheren

Abstand zur Kante der Arbeitsplatte, damit es nicht herunterfallen kann.

.32.Benutzen Sie das Gerdt auf einer ebenen, trockenen und hitzebesténdigen Fléche (nicht auf

lackierten Mébeln!).

.33.Platzieren Sie das Gerdt in einer Entfernung von mindestens 5 cm von Wdnden oder

brennbaren Gegensténden (wie Vorhdnge, Kerzen oder Handtiicher).

.34.Stellen Sie sich vor Benutzung des Gerdtes sicher, dass das Mixmesser ordnungsgemdB

eingesetzt ist und die Dichtung an der richtigen Stelle sitzt.

.35.Halten Sie den Kopf, Hénde, Haare, Schmuck und Kleidung von dem Multifunktionsmesser

entfernt.

1.36.Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es leer ist.

—_

—_

.37.Sollte das Gerat plétzlich nicht mehr funktionieren, schalten Sie es sofort aus und trennen Sie

es vom Stromnetz.

.38.Dieses Gerdat kann von Kindern ab einem Alter von mindestens 8 Jahren und von Personen

mit eingeschrdnkten physischen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdts unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Geré&t spielen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt werden.
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1.39.Bewahren Sie das an das Stromnetz angeschlossene Gerdt auBer Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

1.40.Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es im Betrieb ist.

1.41.Bewahren Sie das Gerdt und das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

1.42.Dieses Gerdt ist fur Personen (darunter fir Kinder) nicht bestimmt, die unter kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen leiden oder kein entsprechendes Wissen und
Erfahrung vorweisen kodnnen, es sei denn dass sie unter Aufsicht einer fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person stehen oder von dieser Person beziglich einer sicheren Bedienung
des Gerdts unterwiesen wurden.

1.43.Nach Beendigung des Kochvorgangs kann der eingebaute Ventilator aufgrund der
automatischen Kuhlung des Motors eine Zeit lang Gerdusche von sich geben. Dies gehdrt zum ﬂ
Standardbetrieb des Gerats.
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2. SCHNELLSTART

ACHTUNG!

Um Schéden am Gerdt und/oder Kdrperverletzungen zu vermeiden, lesen Sie vor
Beginn der in diesem Abschnitt beschriebenen Vorgdnge die Bestimmungen von Ziffer ,,1.
Sicherheitshinweise* sorgfaltig durch. Der Hersteller Gbernimmt fir Schaden, die durch
Benutzung des Gerdts entgegen den Bestimmungen der Gebrauchsanleitung entstehen,
keine Haftung.

Stellen Sie das Geréat auf eine ebene Arbeitsplatte, mindestens 5 cm von Wand entfernt, schlieBen
Sie es an Netzstrom an und setzen Sie das ausgewdhlte Messer lhrer Wahl in den Mixbehdlter ein.
Platzieren Sie den Mixbehdalter im Gerdat. Geben Sie die Zutaten in den Mixbehdlter, setzen Sie
den Deckel auf und gehen Sie zu ,Selbst zubereiten“. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe und
Temperatur (und eventuell auch die Zeit) ein und starten Sie den Vorgang.

Beispiele fir schnelle Gerichte:

FRUCHTE-SMOOTHIE:

Bevor Sie die Zutaten in den Mixbehdlter geben, setzen Sie das Multifunktionsmesser ein.

Geben Sie zuerst 300 ml Wasser oder Milch in den Mixbehdlter. Dann geben Sie 200 g Frichte
Ihrer Wahl und eine entsprechende Menge Zucker (nach freiem Ermessen) dazu. SchlieBen Sie den
Deckel und stellen Sie die Geschwindigkeit im DIY-Modus auf Stufe 8 und die Zeit auf 30 s ein. Am
Programmende ist der Smoothie fertig.

TOMATENCREMESUPPE:

Bevor Sie die Zutaten in den Mixbehdlter geben, setzen Sie das Multifunktionsmesser ein.

Geben Sie zuerst 300 ml Wasser in den Mixbehdlter, dann geben Sie das Gemise dazu (z. B.:
50 g Sellerie, 50 g Petersilie, 30 g Zwiebel, 100 g Karotte, eine Zehe Knoblauch, halber Bund
Petersilie). Stellen Sie die Geschwindigkeit im DIY-Modus auf Stufe 6 und die Zeit auf 10s ein.

Im Schritt 2 geben Sie zwei Hdhnchenschenkel, 200 g Tomatenmark, 50 g Sahne, 1 TL Salz, 1,2 1
Wasser und einen Brihwiirfel (oder mehr, wenn Sie wollen) dazu. Stellen Sie die Geschwindigkeit
auf Stufe 3, die Temperatur auf 100 Grad Celsius und die Zeit auf 30 Min. ein. Wenn die Suppe
stark kocht und blubbert, wird empfohlen, den Parameter HEIZEN auf Stufe 6 zu reduzieren. Nach
Ablauf der vorgegebenen Zeit ist die Suppe fertig zum Verzehr.

PIZZATEIG:

Bevor Sie die Zutaten in den Mixbehdlter geben, setzen den Flachrihrer ein.

Geben Sie zuerst 225 g Milch in den Mixbehdlter, dann die restlichen Zutaten: 425 g Mehl, 1/2
TL Salz, 1/2 TL Zucker, 20 g Olivendl, 25 g zerbrdckelte Hefe, 1 Ei. SchlieBen Sie den Deckel und
stellen Sie die Geschwindigkeit im DIY-Modus auf Stufe 2 ein. Nach 3-5 Minuten ist der Teig fertig.
Nachdem der Kochvorgang beendet und das Gericht aus dem Mixbehdlter herausgenommen
worden ist, spiilen Sie den Mixbehdlter so schnell wie mdglich mit warmem Wasser aus. Wenn die
Rickstande der Speise nicht entfernt werden, wird empfohlen, etwa 1 Liter Wasser und einige
Tropfen Spilmittel dazu zu geben und stellen Sie die Geschwindigkeit im DIY-Modus fir einige
Minuten auf Stufe 4-5 ein. Sollten Speisereste weiterhin bleiben, nehmen Sie das Messer heraus
und waschen Sie sie von Hand, der Mixbehdlter kann in der Spilmaschine gereinigt werden.
Weitere Rezepte stehen in der Cloud oder auf lhrem Gerdt zur Verfigung. Wenn Sie diese Rezepte
auswdhlen, werden Hinweise fir die Zubereitung der jeweiligen Speise auf dem Bildschirm des
Gerdtes angezeigt.
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3. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER DAS GERAT, TEILE,
MONTAGE

Technische Daten:
Modell: CY021
Heizleistung: 1000W, Motorleistung 1000W

1.  Gehduse 11. Flachrihrer

2. Mixbehdlter 12. Multifunktionsmesser

3. Deckel des Mixbehdlte 13. Messbecher

4. Touchscreen-Display 14. Gareinsatz

5. Drehregler; Taste ,,Start/Pause” 15. Abnehmbare Digitalwaage (bis 5 kg)

6. Dampfgarbehdalter 16. Spatel

7. Dampfgarbehdlter

8. Deckel des Dampfgarbehdlters

9. Ruhraufsatz (Schmetterling)

10. Sauté-Rihrer

Einsetzen des Mixbehdlters f 'h"‘\

Setzen Sie den Deckel auf den Becher, dricken Sie ihn nach -"-_'.‘-I- 1 i | -_‘I '.

unten und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis er richtig A 1._,r! 3 = }
. , o

geschlossen ist. Das Gerdt wird nicht in Betrieb genommen, = Feaaf

solange der Deckel nicht richtig geschlossen ist. | N\ r |

- g

HINWEIS: Auf einer Seite des Mischbehdlters wurde
das geeignete, maximale Fassungsvermégen von
2 | markiert. Um einen guten Betrieb des Gerdts zu
gewdhrleisten, sollte diese Menge nicht Uberschritten
werden.

Platzieren Sie den Mixbehdlter im Gerat und stellen Sie
sicher, dass er korrekt sitzt. Wenn der Mixbehdlter nicht richtig
eingesetzt wurde, funktioniert das Gerdat nicht.
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Einsetzen des Multifunktionsmessers

1. Setzen Sie die Dichtung auf das Messer, dann setzen
Sie das Messer in den Mixbehdlter ein und platzieren
Sie es in der Offnung.

2. Halten Sie den oberen Teil des Messers fest und stellen
Sie den Mixbehdalter auf den Kopf. Stellen Sie sicher,
dass es sich in der richtigen Position befindet.

3. Fixieren Sie die Haltekappe an der Unterseite des
Mixbehdlters und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, um

das Messer am Mixbehdlter zu fixieren.
4. Um das Messer aus dem Mixbehdlter herauszunehmen, drehen Sie die Haltekappe gegen den
Uhrzeigersinn. Stellen Sie sicher, dass Sie das Messer festhalten, damit es nicht herunterfallt und
Schéden verursacht.

HINWEIS:

- Bevor Sie das Messer anfassen, decken Sie es mit einem Tuch ab, um Verletzungen zu
vermeiden.

- Fixieren Sie die Haltekappe mit der Dichtung korrekt, um Austreten von Spritzern (Essen
oder Flussigkeiten) beim Kochen zu vermeiden.

Flachrihrer

Dieses Element wurde entwickelt, um Lebensmittel
zu kneten und umzurihren, ohne dass sie dabei
zerschnitten werden.

Demontieren Sie das Messer, indem Sie es festhalten,
den Mixbehdlter auf den Kopf stellen und die
Haltekappe gegen den Uhrzeigersinn drehen.

ACHTUNG:

- Benutzen Sie diesen Flachrihrer bei Geschwindigkeiten ab Stufe 3 nicht, weil Vibrationen
des Mixbehdlters entstehen kdnnen, was eine Gefahr darstellt.

- Der Abstand zwischen dem Flachrihrer und der Wand des Mixbehdlters betrégt 1 cm,
weswegen das Essen dort stecken bleiben kann. In diesem Fall stoppt der Motor, indem der
Schutzmechanismus vor Uberhitzung aktiviert wird. Benutzen Sie dann den Spatel, um die
Zutaten umzurihren und das festsitzende Lebensmittel zu entfernen, damit das Geréat den
Kochvorgang fortsetzen kann.
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Messbecher
Der Messbecher dient als Decken des Produkts dazu, das Austreten von Spritzern und
Waérmeverluste zu verhindern und die Mengen der zugefihrten Zutaten abzumessen. Sein
maximales Fassungsvermégen betrdagt 100ml.

Beim Kochen mit Funktionen ohne Einsatz von Temperatur setzen Sie den Messbecher in die
Deckeldffnung.

“‘q:-—_—_-z'-—-" i 7= N
TEID )
bind TR \ - g
S it
H
HINWEIS: o4
Um den Deckel des Mixbehdlters zu schlieBen, benutzen Sie nur den Original-
Messbecher.
Spatel

Der Spatel ist das einzige Hilfsmittel, mit dem Sie Lebensmittel im Mixbehdlter umrihren durfen,
andere Gegenstdnde kénnen die Oberfldche zerkratzen oder beschddigen. Der Spatel darf nicht
verwendet werden, wenn das Produkt gerade mit den mitgelieferten Messern oder dem Rihraufsatz
(Schmetterling) betrieben wird. Der Spatel kann auch zum Herausnehmen des Gareinsatzes
verwendet werden. Insbesondere wenn der Gareinsatz heif3 ist und sich im Mixbehdlter befindet.

RUhraufsatz (Schmetterling)

Der Rihraufsatz arbeitet, wenn er auf das Messer aufgesetzt ist, und unterstitzt dadurch das
Umrihren des Mixguts, das gleichzeitig mit dem Messer nicht geschnitten wird. Er hilft beim
Umrihren von Lebensmitteln und beseitigt Klumpen.

- Setzen Sie den Rihraufsatz auf das Messer, indem Sie die Mitte der Welle in die Offnung im
Rihraufsatz bringen und ihn nach unten dricken.

HINWEIS: i
- Starten Sie keinen Vorgang, solange der Teil nicht ordnungsgemdf installiert ist.

- Der Rihraufsatz darf bei Kochvorgdngen ab Geschwindigkeitsstufe 4 nicht benutzt
werden.

- Der Ruhraufsatz und der Spatel dirfen nicht gleichzeitig benutzt werden.

- Wadhrend der Rihraufsatz arbeitet, geben Sie keine Lebensmittel dazu, die den
Rihraufsatz beschadigen oder blockieren kénnen.



Sauté-Rihrer

Er wird zum Braten in heiBem Ol verwendet, unterschneidet und wendet das Fleisch und macht es
bratfertig. Verhindert Verbrennen und Verkleben. Gleichzeitig wird das Fleisch durch die Rander
des Rihrers nicht in kleine Sticke zerhackt oder geschreddert.

Gareinsatz

Der Gareinsatz ermdglicht verschiedene Vorgénge:

1. Filtern, Entsaften oder Zubereiten von SoBBen, Dips usw. Nach dem Mixen, Kochen oder Zubereiten
einer Sauce setzen diesen Teil in den Mixbehdlter ein und fillen Sie die Mischung ein.

2. Weichkochen z. B. Nudeln oder Mehlprodukte

3. Kochen von Beilagen wie Reis oder Kartoffeln.

Dampfgarbehdilter

Im Dampfgarset sind drei Teile enthalten: kleiner Behdlter, groBer Behdlter und Deckel.

1. Vor Gebrauch schlieBen Sie den Behdélter mit dem Deckel.

2. Nehmen Sie den Deckel des Mixbehdlters ab und setzen Sie den Behdlter auf den Mixbehdlter
und stellen Sie sicher, dass er richtig sitzt.

HINWEIS:

- Um Verbrihungen zu vermeiden, sollte man den Mixbehdlter nicht berthren und sich in
der Ndhe nicht aufhalten.

- Decken Sie die Offnungen des Behélters mit einem Tuch oder einem anderen Gegenstand
nicht ab, damit der Dampf an den Réndern oder durch andere Teile nicht entweicht,
wodurch die Gefahr der Verbrijhung entsteht.

- Lassen Sie den Dampf durch die Lécher in der Mitte und an den Seiten des Deckels
entweichen; dadurch wird die Dampfzirkulation erhdht und die Gerichte werden
gleichmé&Biger gegart.
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4. FUNKTIONSWEISE UND BEDIENUNG DES GERATS
4.1. VOR GEBRAUCH

HINWEIS:

Bei Erstinbetriebnahme kann sein, dass das Geréat einen Geruch absondert, der aber nach ein
paar Minuten weg ist. Dies ist auf Produktionsriickstande zurickzufihren und das Gerdat wird
dadurch nicht beeintréchtigt.

1.Nehmen Sie das Produkt aus der Kartonverpackung und entfernen Sie alle Sicherheitsvorrichtungen.
2. Stellen Sie sicher, dass das Produkt sich in einem guten Zustand befindet. Bei sichtbaren Schaden
setzen Sie sich umgehend mit dem technischen Support in Verbindung.

3. Stellen Sie das Produkt auf eine saubere, stabile und ebene Oberflache. Platzieren Sie es nicht
nah an der Kante in den Einbauschrdnken oder auf Oberschrénken.

4. Reinigen Sie das Gerat vor erster Inbetriebnahme.

5. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an, um es einzuschalten. Nach einem kurzen Moment
wird sich das Display eingeschaltet.

4.2. INBETRIEBNAHME DES GERATS -
L)

SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an, um es einzuschalten, und trennen “II
Sie es vom Stromnetz, um es auszuschalten. i r

Stellen Sie sicher, dass die Versorgungsspannung der auf dem Typenschild [r——]
angegebenen Spannung entspricht. F ey
Dieses Modell ist mit einem Touchscreen-Display ausgestattet. Wenn das Gerats . ?"-d

eingeschaltet ist, wird im Display die Startseite angezeigt, wie hier abgebildet:

Im Hauptmeni wdhlen Sie die gewinschte Funktion.

SELBST ZUBEREITEN:

Tippen Sie auf das gelbe Symbol ,,Selbst zubereiten” rechts in der Mitte des Displays, um den
Modus der Hauptvorgdnge zu aktivieren.

Auf dem Bildschirm wird der Bereich ,Selbst zubereiten* angezeigt.

ZEIT:
Die Zeit wird im folgenden Modus angezeigt: Stunden : Minuten : Sekunden
Tippen Sie auf den Zeit-Bereich, dann werden die Zeichen vergréBert. Um die

gewinschte Zeit auszuwdhlen, berihren Sie den Bildschirm mit dem Finger oder 0O 0 0
drehen Sie den Drehregler nach links oder rechts. . .
Wdhrend des Betriebs tippen Sie auf die Dreieck-Taste unten rechts und das "

Gerat startet automatisch das Rickzdhlen der Einstellung.
Wenn die Zeit nicht eingestellt wurde, arbeitet das Gerdat mit den
vorprogrammierten Zeiten.
Pee ®@ o
HEIZEN:
(ohne Mixen): maximal 12 h,
mit Mixen (Geschwindigkeitsstufe 1-4): maximal 1 h,
mit Mixen (Geschwindigkeitsstufe 5-10): maximal 5 Min.
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GESCHWINDIGKEIT:

Tippen Sie auf das Symbol der Geschwindigkeit, um zum Modus der Geschwindigkeitseinstellung
zu wechseln. Das Symbol fir Geschwindigkeitszeichen wird auf dem Bildschirm vergréBert.

Durch Berihren der Tasten oder durch Drehen des Drehreglers kann die Geschwindigkeit zwischen
den Stufen 1-10 eingestellt werden: links wird die Geschwindigkeit verringert und rechts wird sie
erhéht. Wenn die Geschwindigkeit 5-10 gewdhlt wird, kann der Timer bis zu 5 Minuten eingestellt
werden. Bei den Ubrigen Geschwindigkeiten ist es eine Stunde.

HINWEIS: Wenn die Geschwindigkeitsstufe von 5 auf 6 wechselt oder wenn das Gerdt in
Betrieb genommen wird, kann es Geréusche von sich geben. Dies ist ganz normal und der
Betrieb des Gerats wird dadurch nicht beeintrdchtigt.

Um groBer Mengen von Lebensmitteln zu zerkleinern oder zu schneiden, wdhlen Sie
zunéichst die Geschwindigkeit 5 und dann schalten Sie auf eine Stufe bis max. 10, um die
héchste Effizienz zu erzielen.

TEMPERATUR:

Tippen Sie auf das Symbol der Temperatur, um zum Modus der Temperatureinstellung zu wechseln.
Die Zeichen der Temperatur werden auf dem Bildschirm vergréBert. Durch Berihren der Tasten
oder mit dem Drehregler kann die Temperatur im Bereich von 37 bis 120 Grad Celsius durch
Drehen nach links reduziert und durch Drehen nach rechts erhdht werden. Der ausgewdhlte
Temperaturwert blinkt, bis das Gerdt den ausgewdhlten Wert erreicht hat. Wenn der Mixbehdalter
sehr hohe Temperaturen erreicht, leuchtet die Temperaturanzeige zur Warnung vor Verbrihung rot
auf. Wenn das Symbol der Temperatur rot leuchtet und Sie das Gerdt mit hoher Geschwindigkeit
starten mdchten, reduzieren Sie die Menge der Lebensmittel auf unter 1,5 I.

HEIZEN:

Tippen Sie auf das Symbol HEIZEN, um zum Modus der Einstellung der Heizstufe zu wechseln.
Der Wert wird auf dem Bildschirm vergréBert. Durch Berihren der Tasten oder durch Drehen des
Drehreglers kann die Heizleistung zwischen den verfigbaren Stufen 1 - 10 durch Drehen nach links
reduziert und durch Drehen nach rechts erhdht werden. Empfohlen wird eine niedrige Heizleistung
fir das Garen von Lebensmitteln mit einem hdheren Fettgehalt, um ein Anbrennen zu vermeiden,
und auch fir kleine Mengen von Lebensmitteln, weil eine genaue Temperatur und Kochkontrolle in
beiden Fallen erforderlich sind. Eine hohe Heizleistung bewirkt schnelleres Garen der Speisen. Die
Heizfunktion wird nicht aktiviert, solange die Temperatureinstellungen nicht vorgenommen werden.
Es wird empfohlen, die fur jede Temperaturstufe voreingestellten Werte zu nutzen.

DREHREGLER; TASTE ,,START/PAUSE"”:

Dricken Sie den Drehregler im vorherigen Bereich der Anzeige, um das Gerét zu aktivieren.
Wird das Gerdat 10 Minuten nicht benutzt, geht das Gerdt in den Standby-Modus iber. Sobald
das gewinschte Programm oder die gewinschte Einstellung ausgewdhlt wurde, driicken Sie den
Drehregler, um das Programm zu aktivieren und das Gerat wird gestartet. Driicken Sie wdhrend
des Betriebs den Drehregler, um den Kochvorgang zu stoppen. Unten rechts auf dem Display wird
»PAUSE" angezeigt. Jetzt kdnnen Sie den Deckel 6ffnen, das Essen umrihren, den Mixbehdlter
herausnehmen usw. Platzieren Sie dann jeden Teil wieder in der richtigen Position und driicken Sie
den Drehregler erneut, um die Arbeit fortzusetzen. Nach 10 Minuten Unterbrechung (Pause) wechselt
das Gerdt automatisch in den Sleep-Modus. Benutzen Sie den Drehknopf fir alle Einstellungen:
Zeit, Temperatur usw. Um den jeweiligen Wert zu erhdhen, drehen Sie im Uhrzeigersinn; um den
Wert zu verringern, drehen Sie gegen den Uhrzeigersinn.
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4.3. LEICHTES KOCHEN .

Tippen Sie auf die violette Taste ,Lleichtes Kochen” unten rechts auf dem E
Bildschirm, um zu den verfigbaren leichten Kochprogrammen zu wechseln. i

In der App wurden 18 Standardprogramme installiert. Tippen Sie auf die Taste,
um das gewiinschte Programm auszuwéhlen, und dann drehen Sie mit dem
Drehknopf, um die Progrqmmwerte auf dem Bildschirm einzustellen.

ﬁ

Ll

m
o =

1. Reinigung: Es ist ein Programm zur Reinigung des Innenraums des Mixbehélters. Geben Sie 500ml
Wasser und 1-2 Tropfen Spilmittel in den Mixbehdlter. Setzen Sie den Rihraufsatz (Schmetterling)
ein. Stellen Sie sicher, dass der Deckel aufgesetzt ist. Driicken Sie die Start-Taste, um das Programm
zu starten.Kneten: Sie kénnen Brotteig in groBen Mengen in einem Stick zubereiten. Mit diesem

speziellen Teil zum Kneten kdnnen Sie das perfekte Brot zubereiten.

SCHRITT 1
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigkeitsstufe | 4 N/A Schmetterliauf- Ein paar Tropfen
satzng-Rihr Spulmittel, falls

Temperatur (°C) 70 N/A ]’ erforderlich
Leistungsstufe 7 1-10 m-ﬁ

Daver (Minuten) 5 1-15 L=

2. Smoothie /Zerkleinern: Zerkleinern Sie Gemise, Fleisch, Gewiirze und Eis in nur wenigen Sekunden.
Bereiten Sie Milchshakes, Saucen, Dips und Cremes mit einer flissigen und zarten Struktur.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 10 0-10 Multifunktions-
itsstufe messer
Temperatur (°C) 0 0 oder
37
Leistungsstufe 0 N/A

Daver (Minuten) 0,5 0,5-2
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3. Spiilen: Die Methode der Auffrischung bei einer Temperatur von 50°C erlaubt es, Blut vom
Fleisch und Ruckstdnde von Pflanzenschutzmitteln von Gemise und Obst zu entfernen. Geben Sie
1,5 | Wasser in den Mixbehdlter, geben Sie die Zutaten in den Gareinsatz und starten Sie das

Programm.
Standardeinstellungen Einstellung | Zubehdr Empfohlene Bemerkung
Zutaten

Geschwindigke- 6 4-7 Multifunktionsmesser Machen Sie

itsstufe + Gareinsatz Gemijse oder
Obst wieder

Temperatur (°C) 50 N/A frisch, indem

Lei P 1-10 il Sie es mit

eistungsstute Z iy heiBem Wasser

Daver (Minuten) 5 1-5 kochen.

4. Brihe /schnelle Suppe: Geeignet fir vegetarische Suppen. Zuerst zerkleinern, dann kochen und
umrihren. Bereiten Sie in kurzer Zeit eine gute Suppe zu.

SCHRITT 1
Standardeinstellungen | Einstel- | Zubehor Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 10 N/A | Multifunk- Das Programm zeigt 32
itsstufe tionsmesser Minuten und 30 Sekunden
T C o /A an. Nach dem Zerkleinern
emperatur (C) / setzen Sie den Ruhraufsatz
Leistungsstufe 0 N/A (Schmetterling) ein und kochen
Daver (Minuten) | 0,5 N/A Sie unter Rihren weiter.
SCHRITT 2
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Schmetterlia-
itsstufe ufsatzng-Rihr
Temperatur (°C) 120 N/A 'I'
Leistungsstufe 10 N/A ’.‘
Daver (Minuten) | 2 N/A o
SCHRITT 3
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 2 N/A Schmetterlia-
itsstufe ufsatzng-Rihr
Temperatur (°C) 100 N/A 'I'
Leistungsstufe 10 N/A F‘
Davuer (Minuten) 30 N/A =
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5. Schneiden: Schneiden Sie alle Arten von Zutaten, von Fleisch oder Fisch bis zu Obst oder
Gemise. Es sorgt fir perfekten Schnitt.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 5 5-7 Multifunktions-

itsstufe messer

Temperatur (°C) 0 N/A

Leistungsstufe 0 N/A

Daver (Minuten) 0,5 1-5

6. Sautieren/Garen in heiBem Ol: Kochen Sie alle Arten von Gerichten wie Gulasch, Héhnchen mit
Nissen oder Ratatouille. Alles wird perfekt zubereitet.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 1 1-2 Sauté-Rihrer

itsstufe

Temperatur (°C) 120 N/A
Leistungsstufe 10 N/A
Daver (Minuten) 5 1-30

7. Umrihren: Ruhren Sie Lebensmittel um und geben Sie weitere Zutaten dazu, bis sie gleichm&Big
erhitzt sind, um dadurch eine professionelle Komposition zu Stande zu bringen. Kochen Sie ein
kostliches Risotto, Nudelsalate, Cremes oder heiBe Schokolade.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 2 0-3 Schmetterlia-

itsstufe ufsatzng-Rihr

Temperatur (°C) 100 | 90-120

Leistungsstufe 10 N/A F

Daver (Minuten) 30 5-60 -
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8. Kneten: Sie kénnen Brotteig in groBen Mengen in einem Stiick zubereiten. Mit diesem speziellen
Teil zum Kneten kénnen Sie das perfekte Brot zubereiten.

SCHRITT 1
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 3 2-3 Flachrihrer | Max. Uberschreiten Sie
itsstufe 5009 Teig die Temperatur von
- + 300g 37 °C nicht. In den
Temperatur (*C) 0 0 oder Wasser Voreinstellungen betragt
37 die Daver 3 Minuten, die
Leistungsstufe 0 N/A Geschwindigkeit - Stufe
Daver (Minuten) 3 N/A 3. Wird die Temperatur
von 37 °C erreicht, wird
die Leistung auf Stufe 2
automatisch reduziert.
SCHRITT 2
Standardeinstellungen | Einstel- | Zubehor Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- | 2 2-3 Flachrihrer | Max. 500g | Uberschreiten Sie die
itsstufe Teig + 300g | Temperatur von 37 °C nicht. In
Wasser den Voreinstellungen betragt
Temperatur (*C) 0 | 0oder die Dauer 3 Minuten, die
37 Geschwindigkeit - Stufe 3.
- Dann 8 Minuten auf Stufe 2; in
Leistungsstufe 0 N/A den ersten 3 Minuten kann die

Daver (Minuten) | 8 3-20 Zeit nicht eingestellt werden,
auf Schritt 2 betragt die
Einstellung 3-20 Minuten. Wird
die Temperatur von 37 °C
erreicht, wird die Leistung auf

Stufe 2 automatisch reduziert.

9. Dampfgaren: Diese Funktion ist ideal, um die gesindesten Rezepte mit Dampf zu garen. Dank
des zweistufigen Dampfgarensetsldsst sich nicht nur Zeit einsparen, sondern auch mehr als ein
Gericht gleichzeitig zubereiten.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 0 N/A Dampfgarset

itsstufe

Temperatur (°C) 120 N/A - -

Leistungsstufe 10 N/A

Daver (Minuten) 20 15-60
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10. Diinsten/Gulasch: Das traditionelle Gulasch, der einen langen Kochvorgang erfordert, kann mit
diesem Programm zubereitet werden. Langsames Garen, lange Zeit, bestes Aroma.

SCHRITT 1
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions- Das Programm
itsstufe messer zeigt eine gesamte
Temperatur ('C) | 100  N/A Kochdauer von 3
- Stunden fir beide
Leistungsstufe 10 N/A Schritte an und der
Daver (Minuten) Nach dem Benutzer kann die
Aufkochen Zeit von 1 bis 12
wird der Stunden einstellen.
Kochvorgang
Uber 5 Minuten
fortgesetzt,
dann wird
automatisch
SCHRITT 2
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions-
itsstufe messer
Temperatur (°C) 95 N/A
Leistungsstufe 2 N/A
Daver (Minuten) Ohne

Einschrdnkungen

11. Heizen: |hr Gericht wird bis zum Servieren warmgehalten. Nach dem Kochen lhrer Gerichte
stellen Sie das Geréat einfach auf 80°C fiir flissige Speisen auf 45°C fir feste Speisen fir die

gewinschte Daver ein.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions-

itsstufe messer

Temperatur (°C) 80 90-120

Leistungsstufe 2 N/A

Daver (Minuten) Th 1-12h
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12. Aufwarmen: Es erméglicht das Aufwdrmen eines bereits zubereiteten Gerichts. Wenn es kihl ist
oder am Vortag gekocht oder gerade aufgetaut wurde. Fertig in wenigen Minuten!

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions-

itsstufe messer

Temperatur (°C) 95 90-120
Leistungsstufe 5 N/A
Davuer (Minuten) 30 1-60

13. Kochen: Geben Sie die richtige Menge Wasser in den Mixbehdlter, so dass alle Zutaten
bedeckt sind, stellen Sie 100°C und die Heizleistung auf 10 ein und anschlieBend wdhlen Sie die
gewinschte Garzeit je nach den verwendeten Zutaten.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehér | Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 0 N/A

itsstufe

Temperatur (°C) 100 N/A

Leistungsstufe 10 N/A

Daver (Minuten) Ohne N/A

Einschrénkungen

14. Joghurt: Leichte Zubereitung von hausgemachtem Joghurt. Geben Sie einfach alle Zutaten in
den Mixbehdlter und das Gerét erledigt den Rest fir Sie. Es halt die Mischung auf Géartemperatur,
so dass der Joghurt am néchsten Tag gekihlt werden kann und verzehrfertig ist.

SCHRITT 1

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung

lung Zutaten
Geschwindigke- 1 N/A Multifunktions- | Verrihren Es wird die
itsstufe messer Sie die Hefe | Programmdaver

- mit der Milch | von 8 Stunden
Temperatur (*C) 37 N/A etwa Uber als Gesamtzeit
Leistungsstufe 2 N/A 30 Minuten. | fir beide Schritte
Daver (Minuten) 30 N/A ‘ angezeigt.
SCHRITT 2

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung

lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions-
itsstufe messer
Temperatur (°C) 37 N/A
Leistungsstufe 1 N/A
Daver (Minuten) 7,5h 3-12
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15. Reis: Reis kochen. Stellen Sie die Zeit und die Wassermenge ein, um verschiedene Kochgrade

des Reises zu erreichen
SCHRITT 1

Standardeinstellungen Einstel- | Zubehor Empfohlene | Bemerkung

lung Zutaten
Geschwindigke- 4 N/A Schmetter- Geben Sie das Wasser
itsstufe liaufsatzng- in den Mixbehdalter und

-Rihr legen Sie den Reis in den
Temperatur (°C) | 110 | N/A T Gareinsatz.
- ) Fir 300 g Reis maximal
Leistungsstufe 10 N/A ’.‘ 1000 g Wasser.
Daver (Minuten) 9 N/A el
SCHRITT 2

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung

lung Zutaten
Geschwindigke- 2 N/A Multifunktions-
itsstufe messer

+ Gareinsatz
Temperatur (°C) 110 N/A
TPy
Leistungsstufe 4 N/A @
Daver (Minuten) 11 N/A
SCHRITT 3

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung

lung Zutaten
Geschwindigke- 2 N/A Multifunktions-
itsstufe messer

+ Gareinsatz

Temperatur (°C) | 110 N/A
Leistungsstufe 6 N/A
Dauer (Minuten) 10 N/A
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SCHRITT 4

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions- Geben Sie das
itsstufe messer Wasser in den
+ Gareinsatz Mixbehalter

und legen Sie

Temperatur (°C) 110 N/A den Reis in den
Leistungsstufe 10 N/A

Dauer (Minuten) 10 N/A

Gareinsatz.

For 300 g Reis
maximal 1000 g
Wasser.

16. Haferbrei: Fir die Zubereitung eines feinen Gerichts mit Reis, Bohnen oder anderen Zutaten,
die mit Wasser oder Milch gekocht werden.

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 2 1-2 Multifunktions-

itsstufe messer

Temperatur (°C) 90 N/A

Leistungsstufe 10 N/A
Daver (Minuten) 12 10-30

17. Congee: Benutzen Sie dieses Programm, um den perfekten Reisbrei zuzubereiten.
SCHRITT 1

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 1 N/A Multifunktions-

itsstufe messer

Temperatur (°C) 120 N/A

Leistungsstufe 10 N/A
Daver (Minuten) 6,5 N/A

SCHRITT 2
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 1 N/A Multifunktions-
itsstufe messer
Temperatur (°C) 98 N/A
Leistungsstufe 5 N/A
Daver (Minuten) 40 1-60
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18. Cremesuppe/dicke Suppe: Progressives und schrittweises Kochen mit vollsténdiger Kontrolle
der Temperatur und Kochdauer. Perfekt gekocht, ohne auf die Uhr zu schauen. Das perfekte
Programm fir feine, schmackhafte Gerichte.

SCHRITT 1
Standardeinstellungen Einstel- | Zubehor Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A | Multifunk- Kochen Sie
itsstufe tionsmesser die Suppe
auf und dann
Temperatur (°C) Aufkochen N/A kochen Sie
Leistungsstufe 10 N/A nach dem
Daver (Minuten) | Nach dem Aufkochen N/A Koc.hrezepf
schalten Sie Schritt weiter.
2 ein.
SCHRITT 2
Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene Bemerkung
lung Zutaten
Geschwindigke- 0 N/A Multifunktions-
itsstufe messer
Temperatur (°C) 110 N/A
Leistungsstufe 4 N/A
Daver (Minuten) 20 N/A
SCHRITT 3
Standardeinstellungen Einstel- | Zubehor Empfohlene | Bemer-
lung Zutaten kung
Geschwindigke- 3 N/A | Multifunk-
itsstufe tionsmes-
ser
Temperatur (°C) 0 N/A
Leistungsstufe 0 N/A
Daver (Minuten) Ohne Einschrdnkungen. N/A
Wenn die Temperatur von
90°C Uberschritten wird,
geht das Gerat zu Schritt
4 gber.
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SCHRITT 4

Standardeinstellungen Einstel- Zubehor Empfohlene | Bemerkung
lung Zutaten

Geschwindigke- 10 N/A Multifunktions- Zwischen den Stufen
itsstufe messer 6-10 andert sich
Temperatur (°C) 0 N/A die Geschwindigkeit

- innerhalb einer Minute
Leistungsstufe 0 N/A langsam.
Dauer (Minuten) 1 N/A

4.4 AUF DEM GERAT GESPEICHERTE KOCHREZEPTE

In der Kichenmaschine von Kohersen sind eigene Kochrezepte, die vom Kohersen-Team entwickelt
und getestet wurden, gespeichert. Um diese zu nutzen, braucht man weder ein Kochbuch noch
einen Internetzugang. Gehen Sie einfach auf die Registerkarte ,Kochrezepte* unten links auf dem
Bildschirm und es erscheint dort ein Fenster mit Kategorie der Kochrezepte, aus dem Sie durch
die Auswahl des jeweiligen Gerichts zu den in dieser Kategorie verfigbaren Gerichten wechseln
kdnnen: Getrdnke (Safte, Smoothies, alkoholische Cocktails, warme Getréanke), Grundnahrungsmittel
(Reis, Pizzateig, Nudeln, Gewirzmischungen, geriebene Lebensmittel), Suppen, Hauptgerichte,
Desserts (Backwaren, Eiscreme, siBe Beilagen), Vorspeisen (Rohkost, Salate, leichte Snacks), Saucen
(Saucen, Dips, Aufstriche), und dann suchen und wéhlen Sie das gewiinschte Kochrezept. Daraufhin
erscheint ein Fenster mit Informationen Uber das ausgewdhlte Rezept, darunter eine Beschreibung,
die ungefdhre Kochzeit, die zum Kochen bendtigten Zutaten und die Schritte des automatisch
erstellten Programms.

Um mit dem Kochen zu beginnen, bereiten Sie alle Zutaten vor und driicken Sie die Taste ,,Start".

Dariber hinaus kann die Kochrezept-Datenbank auf dem Gerat
durchsucht werden. Um ein Kochrezept zu finden, gehen Sie auf die
Registerkarte ,Alles”, geben Sie eine mit dem Gericht verbundene
Zeichenfolge in das Suchfeld ein und klicken Sie dann auf das '3
Suchsymbol (,Lupe”) rechts neben dem Suchfeld. Das Gerét sucht

dann nach allen Rezepten, die die eingegebene Zeichenfolge in ihrem

Namen enthalten. e
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4.5. KOCHREZEPTE IN DER CLOUD
Stariseite = %
Tippen Sie unten links auf dem Bildschirm auf ,Kochrezepte in = =i Wolke Rezept
der Cloud", um zu den Kochrezepten in der Cloud zu wechseln. |
Es davert eine kurze Weile, bis die Kochrezepte aus der
Cloud geladen werden.
Dies héngt von der WIFI-Geschwindigkeit ab, normalerweise
davert es etwa 10-12 Sekunden.

B3y =—

Hinweis: Die Rezepte in der Cloud sind nur verfigbar, Maine Licbiings
wenn das Gerdt mit einem WiFi-Netzwerk verbunden him s i
ist. Andernfalls sehen Sie nach dem Aufrufen der
Registerkarte ,Rezepte” nur die Rezepte, die im Speicher

My Kroation
Ihres Gerdts gespeichert sind a0

4.6. MY KREATION

Dank der Registerkarte ,MY KREATION“ kénnen Sie Tausende von eigenen Kochrezepten
erstellen und auf Threm Gerdat speichern. Nach der Auswahl dieser Registerkarte erscheinen zwei
Auswahlfelder - ,,Meine eigenen Rezepte" mit Kochrezepten, die vom Nutzer zuvor gespeichert
wurden - und ,,Neue machen”, wo Sie selbst ein neues Kochrezept erstellen kénnen.

wtmte -l
; i
et ]

< Wy Knaation
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Nach der Auswahl von ,,Meine eigenen Rezepte” kénnen Sie alle
zuvor gespeicherten Kochrezepte sehen, diese durch Anderung
der Parameter oder der Beschreibung bearbeiten oder diese
Kochrezepte starten und mit dem Kochen beginnen. Die Kochrezepte
kénnen durch Anklicken des Milleimer-Symbols oben rechts auf
dem Bildschirm gelSscht werden.

Masing siganes Hozepts

4.6.1. Nach der Auswahl von ,,Neue machen“ erscheint auf dem

Bildschirm ein neues Fenster ,Brifing fir neues Rezept“, in das

der Name des Kochrezepts, das Erstellungsdatum und als Option

Informationen Uber den Ersteller des Kochrezepts einzugeben sind.

4.6.2. Wahlen Sie aus dem Drop-Down-Meni das Zubehdr der Ml
Kichenmaschine, das fir die Zubereitung des jeweiligen Gerichts

bendtigt wird, aus.

4.6.3. Geben Sie ein, fir wie viele Personen das Gericht bestimmt

ist, und geben Sie eine kurze Beschreibung ein.

4.6.4. Klicken Sie dann auf das Symbol ,+“ in der Mitte des {  Briog N neuss Ritept
Fensters, um die fir das Kochrezept bendtigten Zutaten, die auch

im Gerdt gespeichert werden kénnen, hinzuzufigen. -
4.6.5. Nachdem alle Zutaten hinzugefiigt wurden, fahren Sie mit

dem néchsten Fenster fort, indem Sie auf die Schaltflache ,,Weiter*

in der unteren rechten Ecke des Bildschirms klicken.. In diesem Fenster

koénnen Sie die Schritte des zu erstellenden Kochrezepts hinzufigen.

Klicken Sie dazu auf das Symbol ,,+“ unter dem Wort ,Schritt®. [rre——
Daraufhin wird ein neues Fenster angezeigt, in dem Zutaten oder J
Tatigkeiten fur den Schritt ausgewdhlt werden kénnen. Dann mussen

Sie Zutaten ins Auswahlfeld eintragen und lhre Wahl bestdtigen.

4.6.6. Figen Sie dann die einzelnen Tétigkeiten hinzu und stellen

Sie die Zeit, die Drehgeschwindigkeit, die Temperatur und das

Heizen fir den jeweiligen Schritt ein.

¢ A £ Bahatil M P . £ Seuln binsulugen
= & = £ = £
5 R E [ B &=
@ 00:30:00
e i h
4]
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4.6.7. Wenn Sie mit dem Erstellen aller Schritte fertig sind, klicken Sie oben rechts auf dem
Bildschirm auf den Button ,Speichern Sie, um die hinzugefiigten Schritte im Programm und das
ganze Kochrezept, das spater auf der Registerkarte ,,Meine eigenen Rezepte” angezeigt wird,
zu speichern.

Hinweis:

Beim Erstellen des neuen Kochrezepts geben Sie immer zu Beginn den Namen fir das Kochrezept
ein. Ohne den Namen des Kochrezepts kénnen Sie es nicht speichern und die eingegebenen Daten
gehen méglicherweise verloren und missen erneut eingegeben werden.

Es wird fir jedes Kochrezept empfohlen, die Zutaten im ersten Schritt hinzuzufigen.

Das Hinzufigen von Zutaten und das Hinzufigen von Tétigkeiten sind zwei unabhéngige Schritte. Es
ist nicht méglich, einen Schritt, der zugleich das Hinzufigen von Zutaten in den Mixbehdlter und die
Kochtatigkeiten enthalt, zu programmieren. Wenn es erforderlich ist, soll zuerst ein Schritt mit dem
Hinzufigen von Zutaten und dann ein weiterer Schritt, der mit der Tatigkeit der Kichenmaschine
verbunden ist, erstellt werden.

Wadhrend Sie ein Rezept erstellen, kénnen Sie jederzeit zum vorherigen Fenster zuriickkehren,
indem Sie auf die Schaltflache ,,Zuriick” in der unteren linken Ecke des Bildschirms klicken, oder
Sie kénnen das Erstellen eines neuen Rezepts abbrechen, indem Sie auf die SchaltfiGche ,KLAR”

klicken.
& «&»

Es wird empfohlen, das Kochrezept unmittelbar nach dessen Erstellen zu speichern. Nach
einigen Minuten geht das Gerdat in den Standby-Modus iber und dann besteht die Gefahr des
Datenverlusts, wenn das Kochrezept nicht gespeichert wird.

4.7. HISTORIE UND MEINE FAVORITEN

Die Registerkarte ,Historie” des Hauptmenus enthdlt zuvor vom Benutzer erstellte Rezepte, die auf
dem Gerat verfigbar sind. So kdnnen Sie einfach zu bewdhrten Rezepten aus einem bestimmten
Zeitraum zurickkehren.
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Der Benutzer kann seine eigene Liste mit Lieblingsrezepten fir den schnellen Zugriff erstellen, ohne
erneut suchen zu misssen. Um ein Rezept zu ,,Meine Favoriten“ hinzuzufigen, gehen Sie auf die
Registerkarte ,,Cloud Kochrezept” und wdhlen Sie dann das gewiinschte Rezept aus. Neben dem
Namen des Gerichts befindet sich ein Herz, das sich beim Anklicken fillt, wodurch das Rezept zu
Ihren Favoriten hinzugefiigt wird und nun im Hauptmeni des Geréts im Reiter ,,Meine Favoriten®
angezeigt werden kann.

4.8. WIFI EINSTELLUNGEN

Das Gerdat verfigt Uber fortschrittliche Funktionen wie
Kochrezepte in der Cloud. Das Gerét muss mit WIFI verbunden
sein.

Tippen Sie auf das Symbol der Einstellungen (Zahnrad)
unten rechts auf dem Bildschirm, um zur Einstellungsseite zu

Semcha
wechseln. Siailes S mrie Vadtrhung o WFT ha

Vernipls mane App
Terperaturenhst
Tippen Sie auf ,Mit WIFI verbinden®, um das richtige WIFI- ‘Schiafzst snaedan
Netz auszuwdhlen, und anschlieBend geben Sie das Passwort Visionainkeniion
fur den Netzzugang ein. Nach der Herstellung der Verbindung
mit einem Netzwerk erscheint ein kleines WIFl-Logo oben

rechts auf dem Bildschirm. M L1 i O
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4.9. EMPFOHLENE EINSTELLUNGEN DER GESCHWINDIGKEIT UND DES
FASSUNGSVERMOGENS FUR JEDES ZUBEHOR

Zubehor Bild Funktion Geschwin- | Fassungsvermdgen | Daver des
digkeit Vorgangs
Multifunktions- Schneiden 5 Max. 2 1, vor dem 1 Min.
messer aus (+) Schneiden der
nichtrostendem Sticke auf 1-2 cm
Stahl Schneiden 10 Max. 2 |, vor dem 1 Min.
(++) Schneiden der
Stiicke auf 1-2 cm
Flachrihrer Kneten von 2-3 Max. 800 g Teig 5-20 Min.
Teig fir Brot,
Pizza usw.
Kneten von 3 Max. 600 g Teig 3 Min.
Teig fur
Knédel
Schmetterling- T Umrihren 1-3 Max. 21 30 Min.
Rihraufsatz ’
_ Schlagen 4 Max. 2 | 10 Min.
von Eiweil3
oder Creme
Dampfgarset - - Dampfgaren N/A Max. 3,51 15 Min.
— von Gemiise
Dampfgaren N/A Max. 3,5 | 2-30 Min.
von Fleisch
HINWEIS:

Montieren oder benutzen Sie den Flachrihrer und den Gareinsatz nicht gleichzeitig.
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5. INSTALLATION UND NUTZUNG DER APP

Schritt 1: Finden Sie die App ,Tuya Smart”, die
£ Seaich sowohl in IOS APP Store als auch auf Google Play

Tuya Smart verfigbar ist.
€

» Schritt 2: Installieren und anschlieBend starten Sie
die App Tuya Smart.

he|

T TEEE ]

What's New

MHenair B Dndimiratesnd

Schritt 3: Registrieren Sie sich in der App,
indem Sie die Hinweise auf dem Bildschirm

befolgen. Einloggen

Drwstan bl gt

Stellen Sie sicher, dass Sie lhre Region -
Polen - mit der Vorwahl +48 ausgewdhlt
haben.

Stellen Sie Ihre Sprache — Deutsch — ein.

LA b s S L

Schritt 4: Nach der Registrierung und Anmeldung auf dem eigenen
Konto wdhlen Sie das Symbol ,,Gerdt hinzufigen” oben rechts auf
dem Bildschirm aus.
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Schritt 5: Berthren Sie das Symbol ,,Scannen” oben rechts auf
dem Bildschirm.

Garit Binqufigan

Gyt e Ul

2

Maramd hnnutigen

Schritt 6: Starten Sie die Kichenmaschine und wdhlen Sie das
Symbol der Einstellungen unten rechts auf dem Bildschirm aus und
gehen Sie zum Reiter ,,Mit der App paaren”.

Auf dem Bildschirm erscheint dann ein QR-Code, der mit der
Kamera lhres Smartphones gescannt werden muss.

Hinweis: Sie mussen den QR-Code scannen, der auf
dem Bildschirm des Roboters erscheint, wenn Sie auf die
Registerkarte ,Mit der App verbinden” gehen. Der QR-
Code auf dem nebenstehenden Bild ist nur ein Beispiel und

sollte nicht gescannt werden.
S Nach einer Weile wird die Kichenmaschine auf lhrem
Smartphone installiert und kann von lhnen Gber lhr
Smartphone bedient werden.

Gerit hinzufigen
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Nutzung der App

Kochrezepte in der Cloud Startbildschirm

Berihren Sie ,Kochrezepte

in der Cloud". Es wird eine .

Liste mit den Arten von I:*H:m'-h".

Kochrezepten angezeigt.
4 Chisd e fresept

Beverage

Desserts

@
Appetizers ,,55’ L . I

Betriebsart ,Leichtes Kochen*

4 L £ Bt e e
m g
Aulrischungsreinigun 3

-

m supp‘ %

£ [T——
=

Programm ,Selbst zubereiten*
»Selbst zubereiten“ ist eine
passende Option fir erfahrene
Nutzer, die Kochparameter
selbst einstellen kénnen.

00:00:00

Edait

O 0 O

Gaschwin Temperat LEISTUR

dhgkeit T G

* & #

Bred koot ]

In die Software sind 18 automatische Programme integriert: Reinigen, Smoothie, Spilen, Dicke
Suppe, Schneiden, Sautieren, Mischen, Teig kneten, Dampfgaren, Dinsten, Erwdrmen, Aufwérmen,

Kochen, Joghurt, Reis, Haferbrei, Congee, Schnelle Suppe.
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6. REINIGUNG UND WARTUNG

Sehr geehrte Damen und Herren,
Hiermit erteilen wir fir die Kichenutensilien Kohersen® Black Cube mit Diamond Coating eine
Garantie zu den folgenden Bedingungen:

6.1. Spilen Sie das Messer (und den Mixbehdlter) sofort nach Gebrauch ab, um das Austrocknen
und Anhaften von Rickstdnden zu verhindern - bei Bedarf wischen Sie es mit einem
Spulschwamm ab.

6.2. Der Mixbehdlter, die Klingen und der Loffel kénnen in der Spilmaschine gespiilt werden,
aber vor dem Waschen mussen die Gummidichtungen mussen entfernt werden, die nur mit
einem feuchten Tuch mit warmem Wasser und Spulmittel gereinigt werden dirfen.

6.3. Sonstiges Zubehdr reinigen Sie mit warmem Wasser mit Spilmittel. Danach spilen und
trocknen Sie sie grindlich ab. Wischen Sie das Gehéuse des Gerdts mit einem sauberen,
feuchten Tuch ab. Bevor Sie das Gerat abwischen, feuchten Sie bei Lebensmittelriicksténden
diese mit einem zuvor ins warme Wasser mit Spilmittel eingetauchten Tuch an. Tauchen Sie
das Gerdat niemals ins Wasser oder eine andere Flissigkeit ein.

6.4. Um das Gerét in einem guten Zustand zu halten, Gberprifen und reinigen Sie den unteren
abnehmbaren Teil des Mixbehdlters nach jedem Gebrauch.

6.5. Wischen Sie ihn mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie ihn vor dem néchsten
Gebrauch grindlich ab.

6.6. Wenn das Gerdat Uber ldngere Zeit nicht benutzt wird, trennen Sie es vom Stromnetz und
bewahren Sie es an einem kihlen und sicheren Ort auf.

6.7. Trocknen Sie es nach der Reinigung sofort ab.

6.8. Bei Rickstanden, die schwer zu entfernen sind, fillen Sie den Mixbehdlter (zur Halfte) mit
warmem (nicht heiBem) Wasser mit mildem Spulmittel. Drehen Sie dann das Messer, setzen
Sie ihn auf das Gehduse und schalten Sie das Gerat fir 30-45 Sekunden ein. Dann reinigen
Sie es schnell mit einer Burste.

6.9. Versuchen Sie nicht, das Gerdit selbst zu reparieren.

6.10.Verwenden Sie zur Reinigung des Gerdts keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive
Flissigkeiten (wie Benzin oder Aceton).

6.11.Uberprifen Sie regelméBig das Netzkabel und die Stecker sowie andere Teile des Gerdéts
auf eventuelle Schéden. Sollte ein Schaden festgestellt werden, benutzen Sie das Produkt
nicht mehr und setzen Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung, um das defekte Teil
auszutauschen. Sollte das untrennbare Netzkabel beschddigt werden, sollte dieses durch
Hersteller oder Reparaturservice ausgetauscht werden.

6.12.Prisfen Sie regelmdaBig das Gerdt, den Hauptteil, den Hauptbehdlter und andere
Komponenten auf eventuelle Schdden. Defekte Teile kénnen die Sicherheit bei Betrieb des
Gerdts beeintréchtigen. Bei Verdacht auf einen Schaden stellen Sie die Benutzung des Geréts
sofort ein und setzen Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung.
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7. ANALYSE UND BEHEBUNG VON FEHLERN

Sicherheitsschalter
ist nicht
angeschlossen.

Deckel ist nicht richtig montiert.

Fehler- Beschreibung Mégliche Ursachen Lésung
Code
EO1 Der Der Mixbehdlter oder sein Nehmen Sie den Mixbehalter

und Deckel des Mixbehdalters
ab und setzen Sie diese Teile
wieder ein. Stellen Sie sicher,
dass alle Komponenten
korrekt montiert sind.

Thermistors des
Motors

beim Start des Programms mit
Geschwindigkeit nicht erkannt.

E02 Fehler des Der Mixbehdlter ist in falscher | Nehmen Sie den Mixbehdlter
Temperaturfihlers Position oder der Stecker des ab und setzen Sie ihn wieder
Temperaturfihlers ist defekt. ein und anschlieBend stellen
Sie sicher, dass er richtig und
fest sitzt.
EO3 Der Motor ist Zu hohe Last im Mixbehdlter. Verringern Sie die Menge
blockiert. der Lebensmittel im
Mixbehdlter oder schneiden
Sie die eingefillten Zutaten
in kleinere Sticke und starten
Sie erneut das Gerdat.
EO4 Zu hohe Temperatur | Keine Zutaten im Mixbehdlter Geben Sie mehr Zutaten in
oder eine unzureichende den Mixbehdlter.
Menge an Zutaten bei der
Einstellung einer hohen
Temperatur Uber langere Zeit.
EQO5 Die Temperatur des | Das Gerdat arbeitet Gber Stoppen Sie den Betrieb des
Motors ist zu hoch. langere Zeit unter hoher Last. Gerdts und lassen Sie es
Die Temperatur des NTC- auskihlen.
Thermistors des Motors
Ubersteigt 90°C.
EO7 Fehler des Der Wechsel der Stoppen Sie den Betrieb
Drehzahlrelais Geschwindigkeit zwischen den | des Gerdts und starten Sie
niedrigen Stufen 1-5 und den es neu.
hohen Stufen 6-10 ist blockiert.
Fehler des Drehzahlrelais.
EO8 Fehler des NTC- Der Motor-NTC-Thermistor wird | Stoppen Sie den Betrieb

des Gerdts und starten Sie
es neu.

ET1

Es ist nicht méglich,
die Pulsation oder
Geschwindigkeiten
Uber Stufe 4 bei
gleichzeitiger
Einstellung hoher
Temperatur zu
benutzen.

Die Temperatur im Mixbehdalter
Ubersteigt 90°C. In diesem Fall
benutzen Sie Stufe 4.

Kihlen Sie das Gerat unter
90°C aus und schalten

Sie die Pulsation wieder

ein oder schalten Sie die
Geschwindigkeit unter Stufe
4.
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8. HINWEISE ZUR ENTSORGUNG VON ELEKTROGERATEN

Dieses Symbol gibt an, dass ein elektrisches oder elektronisches Altgerat
(einschlieBlich der Altbatterien) nicht Gber den gewdhnlichen Restmill entsorgt
werden darf. Es obliegt Ihrer Verantwortung, das Produkt und seine einzelnen
Bestandteile einer Stelle zur Riuckgabe, Sammlung oder zur Abgabe zwecks
Wiederverwendung zuzufihren. Batterien, die nicht vom Altgerdt umschlossen

I sind, sind vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle von diesem zu trennen.

Die Wiederverwendung, das Recycling und andere Formen der Verwertung
lhrer Altgerdte und -batterien tragen dazu bei, natirliche Ressourcen zu
bewahren und gewdhrleisten im Falle der Entsorgung, dass die Altgerdte
und -batterien auf eine Art und Weise verwertet werden, die keine Gefdhrdung
fur die Gesundheit des Menschen und der Umwelt darstellen. Eine Entsorgung
Uber den gewdhnlichen Restmill (etwa durch Millverbrennung oder Deponierung)
kann aufgrund gefdhrlicher Stoffe in den Altgerdten und -batterien nachteilige
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit haben.

Multifunktions-Kichenmaschine Hersteller: DLF Sp. z o.o.

mit Kochfunktion KOHERSEN Sportowa-StraBBe 8¢, 81-300 Gdynia, Polen

Modell: CY021 Tel: +48 58 781 43 63,

Motorleistung: 1000 W; NIP: 586-20-86-226

Heizleistung 1000 W Hergestellt in der PRC

3=

WEEE-REG.-Nr. DE: DE 69795192

Die in dieser Gebrauchsanweisung enthaltenen Informationen kénnen aufgrund von
Verbesserungen des Gerats oder seiner Funktionen, Software-Updates oder aus anderen
Grinden ohne vorherige Benachrichtigung des Benutzers gedndert werden. Die aktuellste
Version ist zu finden unter www.kohersen.pl.
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PRODUCENT

DL

pomyst na lepsze zycie

DLF Sp. z o.o0.

ul. Sportowa 8¢

81-300 Gdynia

tel.. +48 58 781 43 63
fax: +48 58 781 43 65
e-mail: sekretariat@dlf.pl
www.dlf.pl

W przypadku pytan
zapraszamy do kontaktu
Biurem Obstugi Klienta

Z telefonéw stacjonarnych:
801 800 162 *

Z telefonéw komérkowych:
+48 58 778 95 92

e-mail: kontakt@kohersen.pl

* koszt potqczenia jak za 1 impuls wg taryfy operatora
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