COMMERCIAL

3.75L FOOD PROCESSOR
With SEAL SYSTEM

PROCESADOR DE ALIMENTOS DE 3,75 L
con SELLO HERMETICO

ROBOT MULTIFONCTION DE 3,75 L
avec SYSTEME D’ETANCHEITE

KEUKENMACHINE 3,75 LITER
met AFDICHTSYSTEEM

3,75 L KUCHENMASCHINE
Mit VERSIEGELUNGSSYSTEM

MIXER CON CAPACITA DI 3,75 L
Con SISTEMA DI TENUTA

3,75 L PROCESSADOR DE ALIMENTOS
Com SISTEMA DE SELAGEM

KYXOHHBIN KOMBAPIHSI OBBEMOM YAIIIH 3,75 J1
u CUCTEMOU ITPOKJIAZIOK

WFP16SE/WFP16SK

For your safety and continued enjoyment of this product,
always read the instruction book carefully before using.

Para su seguridad y para disfrutar plenamente de este producto,
siempre lea las instrucciones cuidadosamente antes de usarlo.

Afin que votre appareil vous procure en toute sécurité beaucoup de satisfaction,
lire attentivement le mode d’emploi avant de I'utiliser.

Lees alle instructies zorgvuldig door, alvorens u het product gebruikt,
zodat uw veiligheid en gebruiksgemak gewaarborgd worden.

Zu lhrer eigenen Sicherheit und fiir langfristige Freude an diesem Produkt,
lesen Sie vor der Benutzung immer sorgféltig die Gebrauchsanweisung.

Per un funzionamento sicuro e duraturo di questo prodotto
leggere sempre le istruzioni prima dell’uso.

Para sua seguranca e usufruto continuo deste produto,
ler sempre atentamente o manual de instrugdes antes de usar.

B uensix obecneyeHns 6e3onacHoCTU U HaAnexallero MCnonb3oBaHus anekTponpubopa
npocbba TLWaTenbHO 03HAKOMUTBLCSA C PYKOBOACTBOM MO 3KCNyaTauum.



IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed including the following:

1. READ ALL INSTRUCTIONS.

2. Unplug from outlet when not in use, before putting on
or taking off parts, before removing food from work
bowl, and before cleaning. To unplug, grasp plug when
pulling from electrical outlet. Never pull cord.

Unplug from outlet prior to handling or cleaning the unit.

Blades are sharp. Handle carefully.

5. This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge.

Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

6. To avoid injury, never place cutting blade or disc on base
without first having put the bowl properly in place.

7. Keep hands as well as spatulas and other utensils away
from moving blades or discs while processing food to
prevent the possibility of severe personal injury or damage
to the food processor. A plastic scraper may be used, but
must be used only when the food processor is not running.

8. To protect against risk of electric shock, do not put base in
water or other liquids.

9. Avoid contact with moving parts. Never feed food by hand
when slicing or shredding. Always use food pusher.

10. Make sure motor has completely stopped before removing
the cover.

11. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug,
or after appliance has been dropped or damaged in any
manner. Return appliance to the nearest authorized service
facility for examination, repair or adjustment.

12. The use of attachments not recommended or sold by
Waring Commercial may cause fire, electric shock or injury.

13. Do not use outdoors.

14. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch
hot surfaces.

15. Do not attempt to defeat the cover interlock mechanism.

16. Be certain cover is securely locked in place before operating
appliance. )
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

If the machine malfunctions for any reason, discard any food
being processed at that time.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Your Waring® Commercial food processor is a piece of
kitchen equipment, and like all other kitchen equipment,
extreme care must be used when operating it. Although
training requirements are minimal, only responsible and
prudent individuals should be allowed to operate this food
processor. It should not be used by or near children or
individuals with certain disabilities.

This product is ETL listed for household use. Use it only for
food preparation as described in this book.

Caution: Do not use dicing application (WFP16S13) with
220-240V CE-approved versions.

Be careful if hot liquid is poured into the food processor or
blender as it can be ejected out of the appliance due to a
sudden steaming. This food processor is not intended to be
used for hot recipies.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should

not be disposed with other household wastes
throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled
waste disposal, recycle it responsibly to promote

_ the sustainable reuse of material resources. To

return your used device, please use the return and
collection systems or contact the retailer where the
product was purchased. They can take this product
for environmentally safe recycling.

TO ENSURE PROPER USE OF THIS UNIT, PLEASE SEE
IMPORTANT GROUNDING INSTRUCTIONS BELOW. PRIMARY
COUNTRIES USING THE DIFFERENT PLUG TYPES ARE LISTED
FOR REFERENCE ONLY. REFER TO THE ACTUAL UNIT TO
DETERMINE WHICH PLUG TYPE IS APPLICABLE.




TYPE F PL“G This grounded plug has two round prongs and there are
two grounding clips on the side of the socket. This plug

(GERMANY, AUSTRIA, NETHERLANDS, s non-polarized so the plug can be inserted in either

SWEDEN, NORWAY, FINLAND, direction into the socket. Grounding is accomplished

PORTUGAL, SPAIN, EASTERN EUROPE)  When the clip on the socket meets the contact on the
plug. Ensure that the plug is fully inserted.

£
:. V\ /V

TYPE G PLUG This grounded plug has three rectangular prongs that

form a triangle. Line up the prongs to the socket and
(UNITED KINGDOM, IRELAND, ensure that the plug is fully inserted. This plug is also
CYPRUS, MALTA, MALAYSIA, fuse-protected for power surges.

SINGAPORE AND HONG KONG)

'
INTRODUCTION

Waring® Commercial food processors are the most versatile food
processors in their class, featuring a seal system that enables
processing of large volumes of liquid without leakage and the
need to remove the S-blade while pouring. These professional
machines are prime examples of Waring’s seventy-five years of
industry food service experience, as well as seventy-five years of
food processing experience.

This food processor comes with a sealed work bowl (also known
as a batch bowl) and a sealed/locked cutter blade (or S-blade) to
chop, grind, purée and mix. The patented seal system allows for
processing large volumes of liquids with no leakage. Additional
discs provided allow for shredding, slicing and whipping directly
in the sealed batch bowl.

Size, power and convenience

The wide feed tube makes processing high volumes of
larger-sized foods convenient and easy. The motor shaft is built
for durability. The housing, work bowl, chute, covers and pushers
are all made from durable polycarbonate for heavy-use conditions
and easy cleanup. The clear bowl and processing covers are
convenient for viewing food processing and are made of
heavy-duty material to withstand heavy-duty use.
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THE PARTS

This Waring® Commercial Food Processor consists of the
following standard parts and accessories:

1. Die-cast motor base with vertical heavy-duty shaft

2. Three control buttons
a. OFF
b. ON
c. PULSE

3. Safety interlock (not shown) prevents machine from operating
until cover is correctly in place

4. Sealed clear 3.75L work bowl
5. Sealed clear work bowl cover
a. Large feed tube for maximum use of cutting surface
b. Large pusher with full-size and reduced-size feed options

c. Small pusher used within the large pusher for smaller
vegetables, pepperoni, etc.

Note: This combination pusher allows use of the entire feed
tube for large foods and provides controlled processing for
small-diameter foods such as carrots, celery and
pepperoni.

6. Sealed S-blade (cutter blade) to chop, grind, purée, and mix;
locks in place for liquid processing and easy pouring

7. Adjustable slicing disc
8. Reversible shredding disc
9. Sealed whipping disc

10. Detachable disc stem for use with adjustable slicing disc and
reversible shredding disc






ASSEMBLY OF BATCH BOWL PARTS

We will use the terms work bowl, batch bowl and cutter bowl
interchangeably throughout this instruction book. They mean the
same thing.

Prior to first use:

¢ Clean and sanitize the motor base. Wash, rinse, and sanitize
the work bowl, cover, food pusher, food pusher insert and
accessories.

¢ Place base on a counter or table near an electrical outlet.
Position it so you look at the front of the unit and can see the
control panel. Do not plug in the cord until the processor is
completely assembled.

¢ Pick up the transparent work bowl, holding it in both hands with
the handle toward you.

¢ Place the bowl on the base, fitting its central tube over the
motor shaft on the base and placing its handle slightly to the left
of center (at about a 7 o’clock position).

¢ Press the bowl down so the lower rim fits around the circular
platform. Turn the bowl counterclockwise as far as it will go. It
will lock into position with the tabs on the sides of the
platform.

Read this if assembling the batch bowl parts to use S-blade
(cutter blade) or whipping disc:

¢ Pick up the S-blade or whipping disc, noting the diagram on
the top of the plastic center. It matches the shape of the motor
shaft.

¢ Place the S-blade or whipping disc over the tip of the motor
shaft, lining up the inside of the hub with the shaft. Press it
down firmly, rotating the center hub until the blade or disc
assembly is fully seated. It should easily drop into place. Push
firmly to lock and seal S-blade or whipping disc hub in place.
Be sure it is pushed down as far as it will go. If it is not all the
way down, it may become damaged and any liquid may leak.
Push only on the center section (plastic part); never touch the
cutting blade, as it is extremely sharp.

® Check to be sure the blade or disc is all the way down by
turning it back and forth while gently pushing it down. If
properly installed and fully seated, the lower blade will be
positioned just above the inside bottom of the bowl.
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e If processing food with the S-blade or whipping disc, now is the
time to add the food or liquid to the work bowl.

¢ Do not fill liquid over MAX LIQUID FILL LINE. If too much
liquid is used, it will overflow. In this case, stop operation,
remove liquid to below MAX LIQUID FILL LINE and continue
processing.

Read this if assembling batch bowl parts to use accessory
discs in batch bowil:

To assemble the adjustable slicing disc (WFP16S10), you

must remove bowl cover. Position the disc stem over the drive
shaft securely. Next, select the desired thickness setting on your
adjustable slicing disc. There are 16 different positions ranging
from 1-6mm in thickness. Once you’ve set the thickness, position
the plastic receptacle over the disc stem securely. Do not turn on
the unit until the batch bowl is properly assembled with the cover
and large pusher in place.

To assemble the reversible shredding disc (WFP16S12), you
must remove bowl cover. Position the disc stem over the drive
shaft securely. Next, select the desired shredding blade size. Your
reversible shredding disc has fine shredding blades on one side
and medium shredding blades on the other. Be sure the desired
blade size is facing up, and position the disc on the disc stem
securely. Do not turn on the unit until the batch bowl is properly
assembled with the cover and large pusher in place.

NEVER ATTEMPT TO START THE FOOD PROCESSOR
WITHOUT THE COVER LOCKED INTO POSITION AND THE
LARGE PUSHER IN PLACE.

Two pushers for feed tube

There is a large food pusher and small food pusher. The large
pusher is for processing larger vegetables. The small pusher
nests in the large pusher and can be used for smaller vegetables,
guiding long thin vegetables for more precise cuts, or for jobs like
slicing pepperoni. Insert the small food pusher into the large food
pusher opening. Now you are ready to insert the large pusher into
the feed tube opening.

NOTE: There is a long pin on the front side of the large pusher.
The food processor will not operate until the pin is properly
actuating the interlock system.



DISASSEMBLY OF BATCH BOWL PARTS
ALWAYS UNPLUG THE CORD BEFORE DISASSEMBLING.

* Remove the large food pusher from the feed tube. Remove the
small pusher from the large pusher.

Disassembly when removing the S-blade or
whipping disc

* Remove the work bowl! from the unit by rotating clockwise
to disengage the tabs on the bottom of the bowl platform
from the work bowl. When the bowl handle is on the left
(about 7 o’clock position), you can gently lift the bowl
straight up and out.

It is recommended that you remove the bowl from the motor
base before you remove the S-blade or whipping disc.

NOTE: REMOVE ALL FOOD AND LIQUID BEFORE REMOVING
S-BLADE OR WHIPPING DISC, OR BOWL WILL LEAK.

¢ To remove the blade or disc, keep a slight downward pressure
on the top center hub of the blade or disc while removing the
bowl from the motor base. This will form a seal to prevent food
particles from spilling into the center tube of the bowl and onto
the motor base or the work surface. Remove all contents from
the batch bowl. Then remove the S-blade or whipping disc
from the bowl by pulling upward to unlock the seal. Handle the
S-blade with caution; the blades are extremely sharp.

Disassembly when removing an accessory disc

* Do not remove the work bowl until the accessory disc is
removed.

¢ To remove an accessory disc, place your fingers on the outer
edge of two opposite sides of the disc and lift. The disc should
remove easily. To remove the detachable stem, hold the disc in
one hand with the stem facing away from your hand. Be careful
not to scrape your hand on any sharp edges.

¢ Remove the work bowl from the unit by rotating clockwise
to disengage the tabs on the bottom of the bow! platform
from the work bowl. When the bowl handle is on the left (about
7 o’clock position), you can gently lift the bowl straight up and out.



OPERATING THE CONTROLS
¢ Plug the machine into an electrical outlet.
¢ There are three control buttons on the base unit.

The three controls are: ON
OFF
PULSE
How they work: ON: Press the ON button to start the motor.
OFF: To turn the motor off, press the OFF
button.

Pulse: To pulse the motor, press the PULSE
button down, then release. The motor will
run as long as you hold the button down; it
stops when you release the button.

HOW TO USE
Continuous use

For continuous processing, use the ON button, which is located
in the middle.

Pulsing

¢ For rapid ON/OFF operation, use the PULSE. The motor runs as
long as you hold the button down; it stops when you release the
button.

¢ You control pulsing. You control the duration of each pulse by
the amount of time you hold the button down. You control the
frequency of pulses by the rate at which you press the button.
The interval between pulses must be long enough to allow
everything in the work bowl to fall to the bottom.

¢ Pulsing gives you greater control over consistency when
chopping, blending and mixing.

¢ Pulsing is also useful in processing hard foods. Pulse the food
a few times to break it up into smaller parts. Then proceed with

continuous use after the pieces are broken up and easier to
process.

¢ Always use the PULSE button for pulsing. Never move the
bowl and cover assembly on or off to control pulses. It is less
efficient and could damage the machine.
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Turning off

Always turn the machine off with the OFF button and wait until
the blade or disc comes to a complete stop before removing
the pusher assembly. The motor stops within seconds after the
machine is turned off.

FOOD PREPARATION

¢ Prepare all food items to be processed by washing and peeling
as required. Remove pits, stones, and large seeds.

e Cut vegetables, meats, cheeses, etc. into sizes that will fit
into either the small or large feed tube for processing with
accessory discs.

¢ Preparation for slicing: Produce that is long and cylindrical such
as carrots, cucumbers and celery should be cut flat at both
ends. This will provide a consistent slice for all food processed.

RESETTING THERMAL PROTECTION

This food processor is equipped with an automatic reset switch
to protect the motor from overheating.

If your food processor stops running under heavy use, turn the
power switch off and unplug the power cord. Empty the work
bowl of all its contents and discard. Allow approximately 30
minutes for the motor to cool down.

Reassemble unit, plug the power cord back into the outlet and
run first with the bowl empty. Put food into the bowl and continue
processing.

If your food processor does not function properly following this
procedure, discontinue use and contact your distributor.

USE INSTRUCTIONS FOR S-BLADE
(CUTTER BLADE)

¢ The sealed S-blade (cutter blade) is designed for chopping,
grinding, puréeing, blending, mixing or kneading.

¢ Assemble the bowl and blade as instructed in the section titled
“Assembly of Batch Bowl Parts” (page 7).
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Chopping and mincing
¢ To chop or mince in the bowl, fill the bowl! up to % full.

¢ To chop or mince most effectively, use the pulse function. This
allows for better control over consistency. Continue pulsing until
the desired consistency has been reached.

¢ |[f chopped foods are processed continuously, the food could
be processed unevenly, i.e., food on the bottom will be finely
chopped and food on the top will be more coarse.

Chopping meat

Cut meat into 1-inch (2.5 cm) pieces to ensure an even chop.
Process no more than 2.25 Ib. (1 kg) of meat at a time. Press the
PULSE button 3 or 4 times at a rate of 1 second on, 1 second
off. If the food is not chopped fine enough, let the processor
run continuously for a few seconds. If the machine has trouble
starting, reduce the amount of meat in the bowl and start again.

Chopping/grating hard cheese

To chop, put up to 2 Ib. (910 g) of uniformly cut 1-inch (2.5 cm)
cubes of chilled cheese into the bowl and pulse. For grated
cheese, pulse until the cheese is in small chunks (pea size), then
allow the processor to run continuously until you have the degree
of grating desired. Cheese with high moisture content can ball up
if processed too long.

Chopping onions, celery, cabbage, etc.

Cut onions into quarters, and other vegetables into 1-inch

(2.5 cm) cubes. Put the cubed food into the work bowl! up to the
top of the bowl!’s inner tube, and pulse until you reach the desired
consistency.

Note: If you let the blade run too long, the ingredients on the
bottom will become puréed or give you uneven results.

Purée or Mix

To purée tomatoes, vegetables and fruits, make sauces, or mix
and blend ingredients, put the ingredients into the bowl, turn the
unit on and allow it to run continuously until you reach the desired
consistency. Do not let the machine run unattended. If too much
liquid is used, it will overflow. In this case, stop operation, remove
liquid to below the MAX FILL LINE and continue processing.

Do not fill liquid past MAX LIQUID FILL LINE.
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Turning the machine off with the OFF button.

Always switch the food processor off by pressing and releasing
the OFF button. This assures that the power is not supplied to
the motor.

Always switch the food processor off and wait until rotation
stops before removing the cover.

While the safety interlock switch will turn the machine off if

the bowl is rotated clockwise or the cover or large pusher is
removed while running, this should not be the means of turning
the machine on or off.

As a safety precaution, always make sure the machine is off by
pressing the OFF button before pushing down the lid.

ACCESSORY DISC SELECTION AND USE

The food processor disc accessories are made to perform a wide
variety of food processing tasks: slicing, whipping, shredding and
grating. Three (3) accessory discs are included.

As of this printing they are:

WFP16S10 — Adjustable Slicing Disc
WFP16S11 — Sealed Whipping Disc
WFP16S12 — Reversible Shredding Disc

SLICING OPERATION

This food processor comes with an adjustable slicing disc.
The adjustable slicing disc allows you to slice foods anywhere
from 1 to 6mm thick using 16 different slicing positions! Prior
to mounting the disc onto the motor shaft (see page 8

for assembly instructions), use the knob to select desired
thickness. Once you have selected the thickness and mounted
the disc onto the unit, you may secure the sealed bowl! cover
onto the batch bowl and remove the pusher.

Prepare all food items to be processed by washing and peeling
as required. Remove pits, stones, and large seeds. Be sure the
food will fit into the proper feed chute. Foods such as carrots,
cucumbers, etc., should be cut flat at both ends to provide a
consistent slice throughout the whole product.

With foods like cabbage, lettuce or any product that has an
undesirable core, the core should be removed. Medium-size
cabbage or lettuce heads may be cut into thirds to fit in the
feed chute. Larger heads may need to be quartered.
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When food is ready for slicing, fill the chosen feed chute, and
put the pusher in place so that the pin is actuating the interlock
system. Turn the machine on and monitor the results.

Never try to slice soft cheese. Use only hard cheese.
Mozzarella may be sliced only when well chilled.

When the bowl reaches nearly full capacity, remove all sliced
food from the bowl.

Do not fill food over MAX FILL LINE on the feed tube of
workbowl! cover when processing with large pusher.

SHREDDING OPERATION

This food processor comes with a reversible shredding disc.
Both sides on this disc produce a perfect shred, one fine, the
other medium. When inserting the shredding disc, note that the
side facing up will be the size shred produced. When the disc
is secured, cover with the sealed batch bowl cover and remove
the pusher.

Prepare all food items to be processed by washing and peeling
as required. Remove pits, stones, and large seeds. Be sure the
food will fit into the proper feed chute.

Select which feed tube to use. Horizontal placement of foods
such as carrots and zucchini will result in a longer shredded
product. Using the smaller chute and small pusher with food
inserted vertically will yield a shorter shredded product.
Never try to shred soft cheese. Use only hard cheese.
Mozzarella may be shredded only when well chilled; place
mozzarella in a freezer for 1 hour prior to shredding. Use
PULSE button when shredding cheese.

When the bowl reaches nearly full capacity, remove all
shredded food from the bowl.

Do not fill food over MAX FILL LINE on the feed tube of
workbowl! cover when processing with large pusher.

SEALED WHIPPING DISC OPERATION

e This food processor comes with a sealed whipping disc. See

page 8 for assembly instructions to install the whipping disc.
Once assembled, you are ready to start adding in your favorite
ingredients!

¢ The whipping disc makes any whipping job easy and quick.

During the whipping process, air is added to the mixture. As air
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is added, the mixture expands. Be sure that the mixture does
not expand beyond the MAX FILL LINE or it may leak through
the feed tube. If the mixture expands to the point where it leaks
out the feed tube, stop operation and reduce the contents of
the bowl to below the MAX LIQUID FILL LINE and continue
operation.

For whipped cream, simply add heavy cream and your choice
of flavoring. Be sure the bowl is properly assembled with the
bowl cover. Press the ON button for continuous operation and
whip the cream until thick and fluffy.

To make butter, add heavy cream and your choice of
seasoning into the batch bowl. Be sure the bowl is properly
assembled with the bowl cover. Press the ON button for
continuous operation and whip the cream until the moisture
has mostly separated from the cream.

For whipping cream do not use more than 6 cups of heavy

cream. If it overflows, stop operation, remove liquid to below
MAX FILL LINE and continue.

GRATING OPERATION

Waring Commercial offers grating discs as an optional accessory.
For grating, use instructions below.

Never try to grate soft cheese. Use only hard cheese.
Mozzarella may be grated only when well chilled, around 36°F.

For grating cheese, it is recommended that a slight pulsating
pressure be applied with the pusher, alternating push/no push
until the cheese block is completely grated. Cheese grating
puts more strain on the food processor motor than other tasks
and may cause overheating if too much pressure is applied in a
continuous manner.

You can typically expect to grate 10 pounds (4.5 kg) of cheese
in about five (5) minutes.

After five (5) minutes of continuous cheese grating, allow the
machine to cool.

It is recommended that you plan your food preparation in a
manner that will allow for five minutes of grating, followed by
five minutes of food preparation while the machine rests.

When the bowl reaches nearly full capacity, remove all grated
food from the bowl.

Do not fill food over MAX FILL LINE on the feed tube of work
bowl cover when processing with large pusher.
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TROUBLESHOOTING

This section describes potential problems and the correct
solutions for them. Problems that cannot be solved with the
guidelines listed below should be referred to one of the Waring
Authorized Service Centers for assistance. A listing of authorized
service agencies is supplied with each Waring food processor.

Unit does not start when assembled correctly
e Pull the plug and try plugging into another outlet.
® Press ON button.

e Make sure the bowl is properly positioned on the motor base,
that the bowl cover and large pusher are attached properly,
and that the safety interlock tab on the cover has properly
engaged the safety interlock switch.

Unit stops running during processing

¢ The unit may have overheated. Refer to Resetting Thermal
Protection section (page 11).

¢ Turn unit off and unplug.

¢ Remove bowl attachment.

¢ Remove food being processed from inside the bowl and discard.

¢ Allow unit to cool for 30 minutes.

e Reassemble unit, and run first with the bowl empty, then put
food into the bowl and try again.

Unit jams or vibrates excessively

¢ Turn unit off and unplug.

¢ Disassemble the batch bowl/accessories.

¢ Make sure there is no food in S-blade hub (if applicable).
¢ Clean food off accessory discs (if applicable).

e Reassemble unit, and run first with the bowl empty, then put
food into the bowl and try again.

Unit will not come up to full speed

e Bowl is overloaded — remove food being processed and reload
using smaller quantities.
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If unit does not operate after you have followed
the above

e Check outlet to be sure there is current.
* Check to be sure circuit breaker is on.

¢ |[f there are fuses on this circuit, check to be sure the fuse is
not blown.

e Call local Waring service agency.

If food processor makes grinding noise

¢ Turn unit off, unplug, disassemble, check bowl and blade to
see if they have been rubbing together.

¢ |f bowl and blade are rubbing, call your authorized Waring
service agency.

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the food processor and accessories prior to initial use and
after each use. Do not use harsh abrasive-type cleaners on any
part of the food processor. Cleaning must follow ETL sanitation
guidelines.

Wash the motor shaft with a small brush.

Wash, rinse, sanitize and dry the bowl, cover, small food pusher,
large food pusher, accessory discs, and S-blade prior to initial
use and after use, unless they will be used again immediately.
These items are all dishwasher safe, and may be cleaned and
rinsed in the dishwasher instead of manually in the sink.

Wash and rinse all of the above items after each use.

A stiff bristle brush will help to knock food particles out of the
crevices of the discs and blades before washing. Handle very
carefully as the blades are sharp.

For manual cleaning, it is recommended that you use washing
solutions based on non-sudsing detergents, and chlorine-based
sanitizing solutions that have a minimum chlorine concentration of
100 PPM. The following washing, rinsing, and sanitizing solutions,
or their equivalents, may be used:
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DILUTION IN

SOLUTION PRODUCT WATER TEMPERATURE
*Ajax®
. Sanitizer o °
Washing Cleaner Vs 0z. per 2%z gallons  Hot 115°F (46°C)
Powder
Rinsing Plain water Warm 95°F (35°C)
i **Clorox® 1 tablespoon per Cold 50-70°F
Sanitizing Institutional gallon (10-21°C)

To clean and sanitize the motor base

Clean and sanitize the motor base prior to initial use and after
each use. Unplug the unit, then wipe down the exterior surfaces
of the motor base with cloth or sponge dampened with a soluble
detergent. Next, wipe down with rinse water. Prevent liquid from
running into the motor base by wringing out all excess moisture
from cloth or sponge before using it.

NEVER IMMERSE THE MOTOR BASE IN WATER OR ANY
OTHER LIQUID.

Allow the unit to air-dry before using again.

Never use harsh, abrasive-type cleaners on any part of the
food processor.

*Ajax® is a registered trademark owned by the Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® is a registered trademark owned by the Clorox Company.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

Siempre que use aparatos eléctricos, debe tomar precauciones
basicas de seguridad, incluso las siguientes:

1.
2.

10.

11.

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES

Desconecte el aparato cuando no esté en uso, antes
de instalar o de remover piezas, antes de vaciar el bol y
antes de limpiarlo. Para desconectar el aparato, agarre
el cable por la clavija. Nunca jale el cable.

Desconecte el aparato antes de cualquier manipulaciéon
o0 mantenimiento.

Las cuchillas son muy filosas. Manipular con sumo
cuidado.

Los ninos o las personas que carezcan de la
experiencia o de los conocimientos necesarios para
manipular el aparato, o aquellas cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales estén limitadas, no
deben utilizar este aparato.

Asegurese de que los nifios no jueguen con este
aparato.

Para reducir el riesgo de heridas, asegurese de que el bol
esté debidamente ensamblado antes de instalar la cuchilla o
el disco.

Para reducir el riesgo de herida seria o de dafo al aparato,
mantenga las manos y los utensilios alejados de la cuchilla
o del disco durante el funcionamiento. Se podra usar una
espatula de goma, siempre que el aparato esté apagado.
Para reducir el riesgo de electrocucion, no coloque la base
del aparato en agua u otro liquido.

Evite el contacto con las piezas méviles. Nunca introduzca
la mano en la boca de llenado. Siempre utilice el empujador.

Espere hasta que el motor se haya detenido completamente
antes de retirar la tapa.

No utilice este aparato si el cordén o la clavija estuviesen
danados, después de que hubiese funcionado mal o que se
hubiese caido o si estuviese dafado. Regrese el aparato a
un centro de servicio autorizado para su revision, reparacién
0 ajuste.
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12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por
Waring Commercial presenta un riesgo de incendio,
electrocucion o herida.

No lo utilice en exteriores.

No permita que el cordén cuelgue del borde de la encimera
o de la mesa, ni que haga contacto con superficies
calientes.

No intente forzar el mecanismo de seguridad de la tapa.

Asegurese de que la tapa esté debidamente cerrada antes
de encender el aparato.

En caso de mal funcionamiento durante el uso, tire el
contenido del bol a la basura.

Asegurese de que los nifios no jueguen con este aparato.

Como todo electrodoméstico, su robot de cocina Waring®
Commercial debe usarse con mucha precaucién. Aunque
no se necesita mucha preparacién para operar este aparato,
s6lo deberia ser usado por personas responsables y
cuidadosas. No deberia ser usado por o cerca de niflos o
personas con alguna discapacidad.

Este aparato esta homologado por ETL para uso
doméstico. Utilicelo unicamente con el propdsito para el
cual fue disefiado, segun se describe en este manual de
instrucciones.

Precaucion: No utilice el sistema para cortar en cubitos
(WFP16S13) con los modelos europeos de 220-240V.
Tenga cuidado al verter liquidos calientes en el bol/
recipiente o la jarra; el vapor caliente puede provocar una
expulsion subita del liquido fuera del bol/recipiente o de la
jarra. Cet appareil n’est pas concu pour étre utilisé avec des
aliments chauds.

GUARDE ESTAS
INSTRUCCIONES
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Reciclaje

Este simbolo indica que este producto no debe
eliminarse junto con los desechos domésticos

en ningun pais de la U.E. Para proteger el medio
ambiente, evitar perjuicios a la salud publica
resultantes de la eliminacién de desechos no
_ controlada y promover la utilizacién sostenible de
los recursos materiales, reciclelo. Lleve el producto
a un centro de reciclaje o un punto de recogida
designado para su reciclado, o péngase en contacto
con el establecimiento donde adquirié el producto.
Ellos se aseguraran de que el producto esté
reciclado de manera ecolégica.

SIGA LAS INSTRUCCIONES A CONTINUACION PARA
ASEGURARSE DE QUE EL APARATO ESTE DEBIDAMENTE
PUESTO A TIERRA. EL ENCHUFE, QUE VARIA SEGUN EL
MODELO, SIEMPRE DEBE ESTAR PUESTO A TIERRA. LA LISTA
DE PAISES A CONTINUACION NO ES EXHAUSTIVA. SIEMPRE
AVERIGUE EL TIPO DE ENCHUFE DEL APARATO.

ENCH U FE DE Clavija con dos patas cilindricas. Hay un polo de puesta a
tierra en ambos lados de la toma de corriente. Este tipo
TI PO F de enchufe no esta polarizado. Por lo tanto, encajara en
la toma de corriente de cualquiera manera. Se realiza
(ALEMANIA, AUSTRIA, PAISES BAJOS,  la puesta tierra al introducir la clavija en la toma de
SUECIA, NORUEGA, FINLANDIA, corriente. Aseglrese de que el enchufe esté debidamente
PORTUGAL, ESPANA, EUROPA DEL ESTE) introducido en la toma de corriente.

)

ENCH U FE DE Enchufe con tres patas rectangulares que forman un

triangulo. Asegurese de que el enchufe esté debidamente
TI PO G introducido en la toma de corriente. Este enchufe protege
(REINO UNIDO, IRLANDA contra el sobrevoltaje.

CHIPRE, MALTA, MALASIA,
0
0 [}
o o

SINGAPUR, HONG KONG)




INTRODUCCION

Los robots de cocina Waring® Commercial son los aparatos mas
versatiles de su categoria. Equipados con el un sello hermético,
permiten procesar altas cantidades de liquido sin derrame y
vaciar el bol sin tener que retirar la cuchilla. Estos aparatos
profesionales son el resultado de 75 afios de experiencia en

la industria de la restauraciéon y 75 afos de experiencia en
preparacién culinaria.

Este procesador de alimentos esta equipado con un bol
hermético y una cuchilla hermética que permiten picar, moler,
licuar y mezclar. El sistema hermético patentado permite
procesar altas cantidades de liquido sin derrame. Su nuevo robot
de cocina también incluye discos para triturar/rallar, rebanar y
batir directamente en el bol hermético.

Alta capacidad, potencia y comodidad

La boca de llenado ancha permite procesar altas cantidades

de alimentos mas grandes, en menos tiempo. El arbol motor

es solido y duradero. El bloque-motor, el bol, la tapa y los
empujadores, hechos de policarbonato, son resistentes y faciles
de limpiar. El bol y la tapa transparentes son practicos y han sido
disefiados para tolerar el uso intensivo de los profesionales, dia
tras dia.
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PIEZAS

El robot de cocina de Waring® Commercial cuenta con las piezas
y los accesorios siguientes:

1. Blogue-motor de fundicién con resistente arbol motor

2. Tres controles
a. OFF (apagado)
b. ON (encendido)
c. PULSE (pulso)

3. Sistema de seguridad (no ilustrado) que impide que el
aparato se ponga en marcha a menos que la tapa esté
debidamente cerrada

4. Bol hermético transparente de 3,75 L
5. Tapa transparente hermética

a. Boca de llenado ancha, para reducir el tiempo de
preparacion

b. Empujador grande, ideal para los alimentos grandes

c. Empujador pequenio, ideal para los alimentos finos
(zanahorias, apio, salchicha, etc.)

Nota: el empujador pequefio encaja en el empujador
grande. Este sistema de empujadores 2 en 1 permite
procesar una gran variedad de alimentos.

6. Cuchilla hermética que evita los derrames y permanece
en posicién al vaciar el bol. Ideal para picar, moler, licuar o
mezclar.

7. Disco rebanador ajustable
8. Disco trituradotr/rallador reversible
9. Disco batidor hermético

10. Adaptador amovible para uso con el disco rebanador
ajustable y el disco triturador/rallador reversible
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ENSAMBLAJE DEL BOL
Antes del primer uso:

¢ | impie y sanee el bloque-motor. Lave, enjuague y sanee el bol,
la tapa, los empujadores y los accesorios.

¢ Coloque el aparato sobre una mesa o una encimera, cerca
de una toma de corriente. Posicidénelo de manera que esté
facilmente accesible. No enchufe el aparato hasta haber
terminado de ensamblar todas las piezas.

e Sostenga el bol con ambas manos, de manera que el asa
apunte hacia su cuerpo.

¢ Haga coincidir el arbol motor con el cilindro en el centro del bol
y coloque el bol sobre la base. El asa se encontrara ligeramente
a mano izquierda.

¢ Presione el bol hasta que encaje con la plataforma circular del
bloque-motor. Girelo en sentido antihorario para sujetarlo. El
bol se bloqueara cuando las anclas en el lado de la plataforma
encajen con el mismo.

Instalacion de la cuchilla o del disco batidor:

* Sostenga la cuchilla/el disco por el eje de plastico. Note la
forma del eje. Este ha sido disefiado para adaptarse al arbol
motor.

¢ Haga coincidir el eje de la cuchilla/del disco con el arbol
motor. Presione hacia abajo mientras gira la cuchilla/el disco.
No deberia encontrar resistencia. Presione con firmeza para
bloquear la cuchilla/el disco y asegurar un sello hermético.
Compruebe que esté bien asentado. En el caso contrario,
podria danarse y liquido podria derramarse. Los filos de
la cuchilla son muy afilados. Nunca los toque. Siempre
sostenga la cuchilla por la parte de plastico.

¢ Asegurese de que el accesorio esté bien asentado,
volteandolo de un lado a otro. La cuchilla deberia encontrarse
practicamente en el fondo del bol.

¢ Si usted desea utilizar el aparato con la cuchilla o el disco
batidor, puede agregar los ingredientes ahora.

¢ No pase la linea "MAX". Una cantidad excesiva de liquido en
el bol puede provocar un derrame. Si esto ocurriera, apague el
aparato y vacie parcialmente el bol, hasta debajo de la marca
IIMAXII.
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Instalacion de los discos:

Para instalar el disco rebanador ajustable (WFP16S10): Quite
la tapa. Instale el adaptador amovible sobre el arbol motor. El
disco rebanador ajustable permite elegir entre 16 grosores, de 1
a 6 mm. Elija el grosor deseado. Una vez fijado el grosor, coloque
el disco sobre el adaptador. Cierre la tapa y cerciérese que el
empujador grande esta debidamente puesto antes de encender
el aparato.

Para instalar el disco triturador/rallador reversible
(WFP16S12): Quite la tapa. Instale el adaptador amovible sobre
el arbol motor. El disco triturador/rallador reversible tiene dos
lados: un lado que produce resultados finos, y otro que produce
resultados medios. Coloque el disco sobre el adaptador, el

lado que desea usar apuntando hacia arriba. Cierre la tapa y
cerciérese que el empujador grande esta debidamente puesto
antes de encender el aparato.

NUNCA INTENTE ENCENDER EL APARATO SI LA TAPA
NO ESTA DEBIDAMENTE CERRADA O S| EL EMPUJADOR
GRANDE NO ESTA PUESTO.

Juego de empujadores 2 en 1

El juego de empujadores incluye dos empujadores: un empujador
grande que cabe en la boca de llenado y un empujador pequefio
que cabe en el empujador grande. Elija el empujador deseado
segun su necesidad. Utilice el empujador grande para cortar las
verduras grandes. Utilice el empujador pequefio para cortar las
verduras pequenfas o finas, o para tareas precisas, como cortar
salchicha en rodajas. Introduzca el empujador pequerio en el
centro del empujador grande. Introduzca el empujador grande en
la boca de llenado.

NOTA: notara un resalto largo en la parte frontal del empujador
grande. El aparato no se pondra en marcha a menos que este
resalto esté debidamente insertado, activando el seguro.

DESMONTAJE DEL BOL

SIEMPRE DESENCHUFE EL APARATO ANTES DE
DESENSAMBLARLO.

¢ Retire el empujador grande de la boca de llenado. Retire el
empujador pequefio del empujador grande.
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Desmontaje de la cuchilla y del disco batidor

¢ Gire el bol en sentido horario para liberar las anclas. El asa
debe encontrarse a mano izquierda para poder alzar el bol.

Le aconsejamos que remueva el bol del bloque-motor antes
de retirar la cuchilla/el disco batidor.

NOTA: VACIE EL BOL ANTES DE RETIRAR LA CUCHILLA O
EL DISCO BATIDOR.

¢ Presione ligeramente la cuchilla/el disco mientras alza el bol.
Esto impedira que los alimentos se derramen hacia el
bloque-motor. Vacie el bol. Para remover la cuchilla o el
disco batidor del bol, simplemente alcelo para romper el sello
hermético. Los filos de la cuchilla son muy afilados. Manipulela
con sumo cuidado.

Remocion de los discos

¢ Retire el disco antes de quitar el bol de la base.

e Sostenga el disco por los costados, entre dos dedos, y alcelo.
Deberia salir facilmente. Para quitar el adaptador amovible,
sostenga el disco en una mano, teniendo cuidado de no
cortarse.

¢ Gire el bol en sentido horario para liberar las anclas. El asa
debe encontrarse a mano izquierda para poder alzar el bol.

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

* Enchufe el cable en una toma de corriente

¢ El aparato cuenta con tres botones de control.

Los dos controles son: ON (encendido)
OFF (apagado)
PULSE (pulso)

Modo de funcionamiento:  ON: Oprima este botdn para
encender el aparato.

OFF: Oprima este botén una vez
para apagar el aparato.

PULSE: Oprima el botén PULSE
repetidamente para usar la funcién
de pulso. El motor permanecera
encendido hasta que suelte el
botoén.
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MODO DE EMPLEO

Encendido continuo
Oprima el botén ON.

Funcién de pulso

¢ Para utilizar la funcion de pulso, oprima el boton PULSE
repetidamente. El motor permanecera encendido hasta que
suelte el boton.

¢ La funcién de pulso ofrece mas control, pues permite controlar
con precision la cantidad y la frecuencia de las pulsaciones con
precision. Permita que los alimentos bajen hasta el fondo del
bol entre dos pulsos.

¢ | a funcion de pulso permite controlar la consistencia de los
alimentos que pica o licua con mas precision.

e También es conveniente para picar alimentos duros. Utilice la
funcion de pulso para quebrar los alimentos, y luego termine de
picarlos con la funcién de encendido continuo.

e Siempre utilice el boton PULSE para activar la funcién de pulso.
Nunca intente controlar las pulsaciones moviendo el bol o la
tapa. Esto podria dafar el aparato.

Para apagar el aparato:

Siempre oprima el boton OFF y espere hasta que la cuchilla o
el disco esté completamente inmovil antes de abrir la tapa. Esto
demorara tan sélo segundos.

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

¢ | ave todos los alimentos antes de procesarlos. Pele las frutas/
verduras si fuera necesario. Quite las pepas, pepitas y semillas
grandes.

¢ Corte los vegetales, la carne o el queso de manera que quepan
en la boca de llenado o a la talla deseada segun el accesorio
usado.

® Preparacién para rebanar: corte ambos lados de los alimentos
largos como las zanahorias, los pepinos o el apio. Esto
mejorara la consistencia de las rodajas.
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DISPOSITIVO DE PROTECCION DEL MOTOR

Su aparato esta dotado de un dispositivo de proteccién
térmica que apaga automaticamente el motor en caso de
recalentamiento.

Si esto ocurriera, apague y desenchufe el aparato. Vacie el bol
y tire los alimentos procesados. Permita que el motor enfrie
durante 30 minutos.

Vuelva a conectar el aparato y hagalo funcionar, vacio, durante
algunos segundos. Luego, llene el bol y continte.

Si el aparato no funcionara debidamente después de seguir estos
pasos, deje de usarlo y comuniquese con su distribuidor local.

UTILIZACION DE LA CUCHILLA

¢ | a cuchilla ha sido disefiada para picar, moler, hacer purés,
mezclar, emulsionar, licuar y amasar.

e Ensamble el bol, segun se describi6 en la seccion "Ensamblaje
del bol".

Picar y moler
¢ Ponga los alimentos en el bol, sin pasar los 3 de éste.

¢ Para lograr resultados éptimos, utilice la funcion de pulso.
Esto le permitira controlar la consistencia de los alimentos con
mas precision. Siga procesando hasta obtener la consistencia
deseada.

¢ No utilice la funcion de encendido continuo, porque puede
producir resultados

irregulares (alimentos picados mas fino en el fondo del bol).

Picar carne

Corte la carne en pedazos de 2,5 cm para obtener resultados
mas homogéneos. No procesar mas de 1 kg a la vez. Oprima
el botén PULSE 3 6 4 veces seguida, esperando 1 segundo
entre cada pulsacion. Para obtener una textura mas fina, utilice
el modo continuo durante varios segundos. Si el aparato tiene
dificultades para picar, saque un poco de carne del bol.
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Picar/rallar queso duro

Corte el queso (bien refrigerado) en cubitos de aproximadamente
2,5 cm y pongalo en el bol, sin exceder la capacidad maxima de
910 g. Utilice la funcion de pulso para conseguir pedacitos del
tamano de guisantes, y luego la funcién de encendido continuo
hasta obtener un polvo fino. Obtendra mejores resultados con los
quesos secos. Los quesos mas grasos suelen aglomerarse.

Picar cebolla, apio, col, etc.

Corte las cebollas en cuartos y las demas verduras en pedazos
de 2,5 cm. Ponga los pedazos en el bol, sin pasar la cumbre del
cilindro de plastico.

Nota: no pique demasiado. Esto producira resultados irregulares
o convertira los alimentos que se encuentran en el fondo del bol
en pure.

Licuar o mezclar

Para preparar puré de frutas o verduras, montar salsas o mezclar
ingredientes liquidos, ponga los ingredientes en el bol y utilice

la funcién de encendido continuo hasta obtener la consistencia
deseada. No descuide ni abandone el aparato durante el
funcionamiento. Una cantidad excesiva de liquido en el bol puede
provocar un derrame. Si esto ocurriera, apague el aparato y vacie
parcialmente el bol. NO PASE LA LINEA "MAX".

Coémo apagar el aparato

e Siempre oprima el boton OFF para apagar el aparato. Esto
apagara el motor.

e Siempre apague el aparato y espere hasta que la cuchilla o
el disco esté totalmente inmévil antes de retirar la tapa.

e Aunque el sistema de seguridad apaga el aparato al girar o
retirar la tapa, este método no deberia usarse para apagar el
aparato.

e Por seguridad, siempre oprima el boton OFF antes de abrir
la tapa.
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SELECCION DEL DISCO

Los discos incluidos con su aparato son capaces de llevar a cabo
una gran variedad de tareas de preparacion. Tres accesorios
vienen incluidos:

En el momento de la impresion, se tratan de los accesorios
siguientes:

WFP16S10 - Disco rebanador ajustable

WFP16S11 - Disco batidor hermético

WFP16S12 - Disco triturador/rallador reversible

USO DEL DISCO REBANADOR

e | os accesorios que acompafan este procesador de alimentos
incluyen un disco rebanador ajustable que permite obtener
rodajas/rebanadas/tajadas de 16 espesores diferentes, desde
1 mm hasta 6 mm. Elija el espesor deseado antes de instalar
el disco sobre el arbol del motor. Tras haber elegido el espesor
de las rodajas/rebanadas/tajadas e instalado el disco, cierre la
tapay retire el empujador.

¢ |ave todos los alimentos antes de procesarlos. Pele las frutas/
verduras si fuera necesario. Quite las pepas, pepitas y semillas
grandes. Corte los alimentos en pedazos mas pequefios si
fuera necesario. Corte ambos lados de los alimentos largos
como las zanahorias, los pepinos o el apio.

¢ Quite el corazodn de las verduras como la col y la lechuga.
Corte las coles/lechugas medianas en tres pedazos. Corte las
coles/lechugas mas grandes en cuatro pedazos.

¢ Tras haber preparado los alimentos, introduzcalos en la boca
de llenado deseada e inserte el empujador, cerciorandose que
activa el seguro. Encienda el aparato.

¢ Nunca intente cortar queso suave en rodajas. Solamente use
queso duro. Puede rebanar Mozzarella, pero debe estar muy
fria.

¢ \acie el bol antes de que el queso alcance la capacidad
maxima.

¢ No pase la linea de llenado maximo MAX cuando usa el
empujador grande.

USO DEL DISCO TRITURADOR

* | 0s accesorios que acompanan este procesador de alimentos
incluyen un disco triturador/rallador reversible, con un lado
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que produce resultados finos y otro que produce resultados
medios. Instale el disco sobre el adaptador amovible, con el
lado que desea usar apuntando hacia arriba. Una vez instalado
el disco, cierre la tapa y retire el empujador.

Lave todos los alimentos antes de procesarlos. Pele las frutas/
verduras si fuera necesario. Quite las pepas, pepitas y semillas
grandes. Corte los alimentos en pedazos mas pequefios si
fuera necesario.

Coloque los alimentos en la boca de llenado deseada,
horizontalmente para obtener pedazos largos, o verticalmente
para obtener pedazos cortos.

Nunca intente triturar queso suave. Solamente use queso duro.
Puede triturar Mozzarella, pero debe estar muy fria. Congele la
Mozzarella durante 1 hora antes de triturarla. Siempre utilice la
funcion de pulso para triturar queso.

Vacie el bol antes de que el queso alcance la capacidad
maxima.

No pase la linea de llenado maximo MAX cuando usa el
empujador grande.

USO DEL DISCO BATIDOR

* | 0os accesorios que acomparfan este procesador de alimentos
incluyen un disco batidor hermético. Instale el disco (véase las
instrucciones en la pagina 8) antes de agregar los alimentos.

¢ El disco batidor logra resultados rapidos, facilmente. El disco
batidor incorpora aire a la mezcla, haciendo que se expanda.
Cerciorese de no pasar la linea "MAX". Esto podria provocar
derrames por la boca de llenado. Si esto ocurriera, apague el
aparato y vacie parcialmente el bol antes de continuar.

Para preparar crema batida, simplemente ponga crema liquida
para batir y la esencia de su eleccién en el bol. Cierre la tapa.
Bata (ON) hasta obtener la consistencia deseada.

Para preparar mantequilla aromatizada, ponga crema liquida
para batir y el condimento o las hierbas de su eleccién en el
bol. Cierre la tapa. Bata (ON) hasta que el suero se separe de
la crema.

No bata mas de 1,5 L de crema a la vez. En caso de derrame,
apague el aparato y vacie parcialmente el bol.
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USO DEL DISCO RALLADOR

Los discos ralladores Waring® Commercial son accesorios
opcionales. Para usarlos, siga las instrucciones a continuacion.

¢ Nunca intente rallar queso suave. Solamente use queso
duro. Puede rallar Mozzarella, pero debe estar muy fria
(aproximadamente 2 °C).

e Para evitar que el motor sobrecaliente, se aconseja empuijar,
y luego aflojar el empujar sucesivamente, hasta que el queso
esté rallado. Rallar queso cansa el motor mas que otras tareas.
Por eso es preferible no ejercer presién continua.

e Este robot puede rallar hasta 4,5 kg de queso en menos de 5
minutos.

¢ Permita que el aparato enfrie después de 15 minutos de
funcionamiento continuo.

¢ Permita que el aparato descanse durante 5 minutos después
de 5 minutos de funcionamiento continuo.

¢ Vacie el bol antes de que el queso alcance la capacidad
maxima.

¢ No pase la linea de llenado maximo MAX cuando usa el
empujador grande.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Esta seccidn describe los problemas mas comunes. Si esta
lista no soluciona su problema, por favor comuniquese con su
distribuidor local. Consulte la lista de los centros de servicio
autorizados, proveida con el aparato.

El aparato no se enciende
e Desconecte el aparato y enchufelo en otra toma de corriente.
e Oprima el botén de encendido (ON).

e Asegurese de que el bol esté debidamente instalado, que la
tapa esté bien cerrada y que las anclas estén encajadas.

El aparato se apaga durante el uso

¢ Puede que el motor haya sobrecalentado. Véase la seccidn
"Dispositivo de proteccién del motor".

e Apague y desconecte el aparato.

¢ Retire el bol del bloque-motor.

e Vacie el bol y tire el contenido.
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¢ Permita que el aparato enfrie durante 30 minutos.

e Vuelva a instalar el bol, cierre la tapa y haga funcionar el
aparato, vacio, durante unos segundos antes de volver a llenar
el bol.

El aparato vibra o se bloquea a menudo
e Apague y desconecte el aparato.
¢ Desensamble el bol y los accesorios.

e Cercidrese que no hay alimentos trabados adentro del eje de
la cuchilla (si usa la cuchilla).

e Limpie el disco (si usa un disco).
¢ Vuelva a instalar el bol, cierre la tapa y haga funcionar el

aparato, vacio, durante unos segundos antes de volver a llenar
el bol.

El aparato no alcanza la velocidad maxima
¢ Vacie el bol e intente procesar menos alimentos a la vez.

Si el aparato aun no funciona correctamente:

¢ Averigle que la toma de corriente esta funcionando.

¢ Averigue que el disyuntor esta encendido.

e Si corresponde, averiglie que el fusible no esta quemado.

¢ Comuniquese con el centro de servicio autorizado mas
cercano.

El aparato rechina

e Apague y desconecte el aparato. Averiglie que la cuchilla no
esta tocando el bol.

¢ Sila cuchilla esta tocando el bol, comuniquese con el
distribuidor local.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpie el aparato y todos los accesorios antes del primer uso

y después de cada uso. No utilice detergentes abrasivos en
ninguna parte del aparato. La limpieza debe respetar las pautas
de ETL Sanitation.

Restriegue el arbol motor con un cepillo pequeno.
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Lave, enjuague, desinfecte y seque el bol, el bol para procesado
continuo, las tapas, los empujadores, los discos y la cuchilla
antes del primer uso y después de cada uso, a menos que los
vuelva a utilizar inmediatamente. Todos los accesorios son aptos
para lavavajillas.

Seque todos los accesorios antes de ensamblarlos otra vez.

Restriegue la cuchilla y los discos con un cepillo duro antes de
lavarlos. Manipule los discos y la cuchilla con sumo cuidado. Sus
filos son muy afilados.

Para lavar los accesorios a mano, le recomendamos que utilice
soluciones limpiadoras a base de detergente sin espumay
soluciones desinfectantes con una concentracion minima de
cloro de 100 ppm. Se podran usar las soluciones siguientes o sus
equivalentes:

SOLUCION PRODUCTO PROPORCIONES TEMPERATURA

*AAv®
Para lavar Ajax® en 59/9.5 L de agua Caliente (46 °C)
polvo
Para enjuagar 5, Tibia (95 °F)
**Cloro
Para sanear  ordinario o (11 cucharada/3.8 L Fria (10-21 °C)
e agua
Clorox®

Limpieza del bloque-motor

Limpie y sanee el bloque-motor antes del primer uso y después
de cada uso. Desconecte el aparato y limpie la base con una
esponja o un pafio ligeramente humedecido con detergente
liquido. Después, enjuague la base con una esponja o un pafo
ligeramente humedecido con agua. Estruje bien la esponja o el
pafo para evitar que agua penetre adentro del aparato.

NUNCA SUMERJA EL BLOQUE-MOTOR EN AGUA
U OTRO LIQUIDO

Permita que la base seque antes de usar el aparato.

Nunca utilice detergentes abrasivos en ninguna parte del aparato.

*Ajax® es una marca registrada de Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® es una marca registrada de Clorox Company.

35



IMPORTANTES CONSIGNES
DE SECURITE

Lutilisation d'appareils électriques requiert la prise de précautions
élémentaires, parmi lesquelles les suivantes :

1.
2.

w

10.

11.

12.

LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS.

Débrancher I'appareil aprés usage et avant toute
manipulation (y compris vider le bol) ou entretien. Saisir
le cordon d’alimentation par la fiche pour le débrancher.
Ne jamais tirer sur le cordon.

Débrancher I'appareil avant toute manipulation ou entretien.

Les lames sont trés coupantes. Manipuler avec
précaution.

Cet appareil ne devrait pas étre utilisé par des enfants
ou des personnes souffrant d’un handicap physique,
mental ou sensoriel, ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de l'expérience nécessaires.

Veiller a ce que les enfants ne jouent pas avec
I'appareil.

Afin de prévenir tout risque de blessure, ne jamais installer le
couteau ou les disques avant de vous étre assuré que le bol
est bien installé.

Tout contact avec le couteau ou le disque alors que
I'appareil est en marche pourrait provoquer des blessures
graves ou bien endommager I'appareil. Maintenir les
mains et les ustensiles loin des éléments en mouvement.
Vous pouvez utiliser une spatule en plastique une fois que
I'appareil est arrété.

Afin de prévenir tout risque de choc électrique, ne jamais
placer le socle dans I'eau ou tout autre liquide.

Eviter tout contact avec les éléments en mouvement. Ne
jamais introduire la main ou les doigts dans I'entonnoir alors
que l'appareil est en marche. Utiliser le poussoir.

Attendre que le moteur soit a I'arrét avant de retirer le
couvercle.
Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation
ou la fiche sont endommagés, s'il ne fonctionne pas
correctement, s'il est abimé ou apres qu'il soit tombé.
Envoyer I'appareil a un service aprés-vente autorisé afin qu’il
soit inspecté, réparé ou réglé au besoin.
Lutilisation d’accessoires non recommandés ou vendus par
Waring Commercial peut présenter un risque d'incendie,
d'électrocution ou de blessure.

36



13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

Ne pas utiliser I'appareil a I'air libre.

Ne pas laisser le cordon pendre au bord d'une table ou
d'un plan de travail, ni entrer en contact avec des surfaces
chaudes.

Ne pas essayer de forcer le mécanisme de sécurité de
I'appareil.

Vérifier que le couvercle est bien fermé avant de mettre
'appareil en marche.

En cas de mauvais fonctionnement de I'appareil pendant
I'utilisation, jeter le contenu du bol.

Veiller a ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.

Comme c’est le cas avec tout appareil ménager, il
vous faudra étre prudent lorsque vous utilisez le robot
multifonction Waring® Commercial. Bien que simple
d’utilisation, ce robot ne devrait étre utilisé que par des
personnes vigilantes. Il ne devrait pas étre utilisé par ou prées
d’enfants ou de personnes souffrant d’un certain handicap.
Cet appareil, agréé ETL, est a usage domestique. Ne
|'utiliser que pour la préparation des aliments, tel que décrit
dans ce manuel.

Mise en garde : Ne pas utiliser le systéme a couper en dés
(WFP16S13) avec les modéles européens de 220-240 V.
Faire attention lorsque vous versez des liquides chauds
dans le bol/récipient. La vapeur peut provoquer une
expulsion soudaine du liquide hors du bol/récipient. Este
aparato no ha sido disefiado para procesar alimentos
calientes.

GARDER CES INSTRUCTIONS

Mise au rebut

Le symbole ci-contre indique que, dans toute I'U.E.,
ce produit ne doit pas étre mis au rebut avec le
reste des ordures ménageéres. Afin de protéger
’environnement et la santé publique contre les
décharges non réglementées et promouvoir
Putilisation durable des ressources matérielles,

_ recyclez-le. Veuillez déposer I'appareil a un centre

de collecte et recyclage des déchets d'équipement

électrique, ou bien contacter le revendeur. lIs seront
en mesure de recycler I'appareil dans le respect de

I'environnement.
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SUIVRE LES INSTRUCTIONS SUIVANTES AFIN D'ASSURER LA MISE A LA
TERRE ADEQUATE DE L'APPAREIL. LA PRISE DE LAPPAREIL, QUI VARIE
D'UN PAYS A LAUTRE, DOIT TOUJOURS ETRE MISE A LA TERRE. LA LISTE
DE PAYS CI-DESSOUS EST A TITRE INDICATIF. VERIFIER LE TYPE DE PRISE
DE LAPPAREIL.

PRISE DE Prise dotée de deux broches cylindriques. Cette fiche n’est
pas polarisée, si bien qu’elle peut s’insérer dans la prise
I Y PE F dans n'importe quel sens. La mise a la terre se fait quand

les bornes de la prise entrent en contact avec les ergots de

N A mise a la terre qui se trouvent a intérieur de la prise murale.
SUEDE, NORVEGE, FINLANDE, Assurez-vous que la prise est bien insérée dans la prise de
PORTUGAL, ESPAGNE, EUROPE DE 'EST) courant.

5a(®)

(ALLEMAGNE, AUTRICHE, PAYS BAS,

PRISE D E Prise anglaise dotée de trois broches rectangulaires
formant un triangle. S'assurer que la prise est bien insérée
I Y PE G dans la prise murale. Cette fiche proteége également contre

(ROYAUME UNI, IRLANDE, les surtensions.

CHYPRE, MALTE, MALAISIE,
SINGAPOUR, HONG KONG)
0
o o
R |

INTRODUCTION

Les robots multifonction Waring® Commercial sont les plus
polyvalents de leur catégorie. Dotés d’un systéme d’étanchéité,
ils permettent de préparer de grands volumes de liquide sans
fuite et de vider le bol sans avoir a retirer la lame. Ces appareils
professionnels sont le fruit de 75 ans d’expérience dans la
restauration et 75 ans d’expérience dans la préparation culinaire.

Ce robot multifonction est équipé d’un bol hermétique et d’'un
couteau étanche permettant de hacher, moudre, réduire en
purée et mélanger/mixer. Le systeme d’étanchéité est un systeme
breveté qui permet de préparer de grands volumes de liquide,
sans fuite. Votre nouveau robot multifonction inclut également
des disques pour émincer, trancher et battre directement dans le
bol hermétique.

Haute capacité, puissance et commodité

Lentonnoir large permet de préparer une grande quantité
d’aliments plus gros, en moindre temps. Larbre moteur est solide
et durable. Le socle-moteur, le bol, le couvercle et les poussoirs,
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faits en polycarbonate, sont résistants et faciles a nettoyer. Le
bol et le couvercle transparents sont pratiques et congus pour
résister a I'usage intensif qu’en font les professionnels, jours
apres jour.

PIECES

Ce robot multifonction Waring® Commercial comprend les piéces
et accessoires suivants :

1. Socle moulé sous pression avec arbre moteur a usage
intensif

2. Trois boutons de commande
a. OFF (arrét)
b. ON (marche)
c. PULSE (pulse)

3. Mécanisme de sécurité (non illustré) empéchant I'appareil de
se mettre en marche si le couvercle n’est pas bien fermé

4. Bol hermétique transparent de 3,75 L

5. Couvercle transparent hermétique
a. Large entonnoir, pour réduire le temps de préparation
b. Gros poussoir, idéal pour les gros aliments

c. Petit poussoir, idéal pour les aliments fins (carottes,
céleri, saucisse, etc.)

Remarque : Le petit poussoir s'emboite dans le gros
poussoir. Ce systéme de poussoir 2 en 1 permet d'utiliser
I'appareil pour préparer une grande variété d'aliments.

6. Couteau hermétique qui évite les fuites et reste en place
lorsqu'on vide le bol. Idéal pour hacher, moudre, réduire en
purée et mélanger.

7. Disque a trancher réglable
8. Disque a émincer réversible
9. Disque a fouetter hermétique

10. Adaptateur amovible pour utilisation avec le disque a trancher
réglable et le disque a émincer réversible

39






ASSEMBLAGE DU BOL

Avant la premiére utilisation :

eNettoyer et désinfecter le socle. Laver, rincer et désinfecter le
bol, le couvercle, I’entonnoir, les poussoirs et les accessoires.

¢ Placer I'appareil sur un plan de travail ou une table, a proximité
d'une prise de courant, et de fagcon a faire face aux boutons de
commande. Ne pas brancher I'appareil avant d'avoir terminé
l'assemblage.

¢ Tenir le bol entre les deux mains, la poignée face a vous.

¢ Aligner I'arbre du moteur avec le cylindre qui se trouve au
centre du bol. La poignée devrait se trouver légérement du coté
gauche.

* Enfoncer le bol sur le socle, et le tourner dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’il se bloque.

Installation du couteau ou du disque a fouetter :

e Tenir le couteau/disque par la partie en plastique. Notez son
axe, congu pour s’'emboiter sur I'arbre du moteur.

e Aligner I'axe du couteau/disque a fouetter avec celui du moteur.
Enfoncer, en tournant Iégerement jusqu'a ce que le couteau/
disque s'emboite. Vous ne devriez pas rencontrer de résistance.
Pousser fermement pour bloquer et assurer I'étanchéité du
couteau/disque. Vérifier qu'il est bien enfoncé. S'il ne I'était
pas, il pourrait étre endommagé et il pourrait y avoir des fuites.
Ne jamais toucher le couteau, celui-ci étant trés aiguisé ;
toujours le tenir par la partie plastique.

e érifier que le couteau/disque est bien engagé, en le faisant
pivoter d'avant en arriére. La lame inférieure du couteau devrait
pratiquement toucher le fond du bol.

¢ Si vous souhaitez utiliser I'appareil avec le couteau ou le disque
a fouetter, vous pouvez maintenant mettre les ingrédients dans
le bol.

* Ne pas dépasser la ligne "MAX". Si les ingrédients liquides
débordent, c'est que le bol est trop rempli. Si cela se produisait,
arréter I'appareil, puis vider partiellement le bol (jusqu'a en
dessous de la ligne MAX) avant de continuer.
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Installation des disques :

Pour installer le disque a trancher réglable (WFP16S10) :
Retirer le couvercle. Enfoncer I'adaptateur amovible sur I'arbre

du moteur. Le disque a trancher réglable permet d'obtenir des
tranches de 16 épaisseurs différentes de 1 a 6 mm. Régler le
disque sur I'épaisseur voulue. Une fois I'épaisseur réglée, installer
le disque sur 'adaptateur. Fermer le couvercle et vérifier que le
gros poussoir est en place avant de mettre I'appareil en marche.

Pour installer le disque a émincer (WFP16S12) : Retirer

le couvercle. Enfoncer I'adaptateur amovible sur I'arbre du
moteur. Le disque réversible a deux cété : un cété qui produit
des résultats fins, et un autre qui produit des résultats moyens.
Installer le disque sur I'adaptateur, le c6té que vous souhaitez
utiliser vers le haut. Fermer le couvercle et vérifier que le gros
poussoir est en place avant de mettre I'appareil en marche.

NE JAMAIS ESSAYER DE METTRE LAPPAREIL EN MARCHE
ALORS QUE LE COUVERCLE N'EST PAS BIEN FERME OU
QUE LE GROS POUSSOIR N'EST PAS EN PLACE.

Poussoir 2 en 1

Cet appareil est doté de deux poussoirs : Un gros poussoir qui
s'emboite directement dans I'entonnoir, et un petit poussoir

qui s'emboite dans le gros poussoir. Choisir le poussoir désiré.
Utiliser le gros poussoir pour les gros Iégumes. Utiliser le petit
poussoir pour les aliments requérant une coupe plus précise,
comme par exemple les petits Iégumes, les légumes fins ou les
saucisses. Introduire le petit poussoir au centre du gros poussoir.
Introduire le gros poussoir dans |'entonnoir.

REMARQUE : Il est a une longue arréte moulée a I'avant du gros
poussoir. Lappareil ne se mettra pas en marche a moins que
cette arréte ne soit correctement insérée et n'active le mécanisme
de sécurité.
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DESASSEMBLAGE DU BOL NORMAL

TOUJOURS DEBRANCHER L'APPAREIL AVANT DE LE
DESASSEMBLER.

¢ Retirer le gros poussoir de I’'entonnoir. Ensuite, retirer le petit
poussoir du gros poussoir.

Désassemblage du couteau ou du disque a fouetter

® Tourner le bol dans le sens des aiguilles d’'une montre pour
libérer les pattes de verrouillage. La poignée du bol devrait se
trouver du cété gauche. Soulever alors le bol.

Il est conseillé de retirer le bol du socle-moteur avant
d’enlever le couteau ou le disque a fouetter.

REMARQUE : VIDER LE BOL AVANT DE RETIRER LE
COUTEAU OU LE DISQUE A FOUETTER.

e Appuyer sur la partie plastique du couteau/disque tout en
soulevant le bol pour le maintenir en place. Cela évitera que
les aliments dégoulinent sur le socle-moteur ou votre plan
de travail. Vider le bol. Pour retirer le couteau ou le disque
a fouetter du bol, le soulever. Manipuler le couteau avec
précaution. Les lames sont trés aiguisées.

Désassemblage des disques
¢ Retirer le disque avant de retirer le bol.

® Prendre le disque par les bords, entre deux doigts, et le
soulever. |l devrait se dégager sans probléme. Pour retirer
I'adaptateur, tenir le disque dans une main, en prenant garde de
ne pas toucher les lames ou les rapes.

¢ Tourner le bol dans le sens des aiguilles d’'une montre pour
libérer les pattes de verrouillage. La poignée du bol devrait se
trouver du cété gauche. Soulever alors le bol.
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FONCTIONNEMENT DE LAPPAREIL
¢ Brancher I'appareil dans une prise électrique
¢ Les boutons de commande se trouvent face a vous.

Les trois boutons de commande sont : ON (marche)

OFF (arrét)

PULSE (pulse)
Fonctionnement: ON : Appuyer sur ce bouton pour mettre

I'appareil en marche continue.

OFF: Appuyer sur ce bouton une fois pour
éteindre I'appareil.

PULSE: Appuyer, puis relacher le bouton
PULSE pour utiliser le mode "pulse”.

Le moteur continuera a tourner aussi
longtemps que vous appuierez sur le
bouton et s'arrétera lorsque vous le
relacherez.

INSTRUCTIONS

Mode continu

Pour utiliser I'appareil en mode continu, appuyer sur le
bouton ON.

Fonction "pulse"

¢ Pour utiliser la fonction pulse, appuyer sur le bouton PULSE
a plusieurs reprises. Le moteur continuera a tourner aussi
longtemps que vous appuierez sur le bouton et s'arrétera
lorsque vous le relacherez.

¢ | a fonction "pulse" vous offre davantage de contréle, car elle
permet de contréler le nombre et la fréquence des pulsations
avec précision. Laisser le temps aux aliments de redescendre
dans le fond du bol entre deux pulsations.

¢ | a fonction "pulse" permet de contréler la consistance des
aliments que vous hachez ou mixez avec plus de précision.

¢ |_a fonction "pulse" est aussi pratique pour hacher/moudre
les aliments durs. Utiliser la fonction "pulse" pour broyer les
aliments. Terminer de hacher en mode continu.

¢ Toujours utiliser le bouton PULSE pour contréler les pulsations.
Ne jamais essayer de les contréler en bougeant le bol ou le
couvercle. Cela pourrait endommager 'appareil.
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Arrét de l'appareil

Toujours éteindre I'appareil en appuyant sur le bouton OFF et
attendre que le couteau ou le disque soit complétement immobile
avant de retirer le couvercle. Cela prendra seulement quelques
secondes.

PREPARATION DES ALIMENTS

e L aver et peler les aliments si nécessaire. Enlever les queues, les
pépins et les noyaux.

¢ Couper les fruits, les Iégumes, le fromage ou la viande de fagon
a ce que les morceaux entrent dans I'entonnoir, ou a la taille
désirée selon I'accessoire utilisé.

¢ Aliments a couper en rondelles ou en tranches : Couper les
deux bouts des aliments tels que les carottes, les concombres,
le céleri, etc. Vous obtiendrez ainsi de plus belles rondelles.

DISPOSITIF DE PROTECTION DU MOTEUR

Cet appareil est équipé d’un dispositif de protection thermique
qui arréte le moteur automatiquement en cas de surchauffe.

Si cela se produisait, arréter et débrancher 'appareil. Vider le bol
et jeter le contenu. Laisser le moteur refroidir pendant 30 minutes.

Rebrancher I'appareil. Continuer.

Si I'appareil ne fonctionne pas comme il se doit, cesser
|'utilisation et contacter votre distributeur local.

UTILISATION DU COUTEAU

¢ | e couteau est congu pour hacher, broyer, réduire en purée,
mixer et pétrir.

¢ Installer le couteau, comme indiqué dans la section
"Assemblage du bol", avant de mettre les ingrédients dans
le bol.

Hacher ou émincer

¢ Placer les ingrédients dans le bol, sans dépasser les 3 de la
hauteur de ce-dernier.

e Pour obtenir de meilleurs résultats, utiliser la fonction "pulse”.
Cela vous permettra de controler la consistance des aliments
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avec plus de précision. Continuer jusqu’a obtention de la
consistance désirée.

¢ ['utilisation du mode continu pour broyer ou hacher pourrait
produire des résultats irréguliers (les ingrédients au fond du bol
sont broyés plus finement).

Hacher de la viande

Pour obtenir des résultats homogeénes, couper la viande en
morceaux de 2,5 cm. Ne pas hacher plus de 1 kg de viande

a la fois. Presser le bouton PULSE 3 ou 4 fois de suite, a un
rythme d'une seconde entre chaque pulsation. Pour obtenir une
texture plus fine, utiliser le mode continu (ON) pendant quelques
secondes. Si I'appareil a du mal a hacher, retirer un peu de viande
et continuer.

Raper/réduire en poudre du fromage dur

Couper le fromage (bien réfrigéré) en cubes de 2,5 cm et placer
les morceaux dans le bol, sans dépasser la capacité maximale
(910 g). Utiliser la fonction "pulse" pour raper le fromage et
terminer avec le mode continu pour le réduire en poudre. Vous
obtiendrez de meilleurs résultats avec des fromages secs. Les
fromages plus gras ont tendance s’empater.

Hacher des oignons, du céleri, du chou etc.

Couper les oignons en quartiers et les autres légumes en
morceaux de 2,5 cm. Placer les morceaux dans le bol, sans
dépasser le haut du cylindre en plastique. Utiliser la fonction
"pulse" jusqu’a obtention de la consistance désirée.

Remarque : Ne pas trop hacher. Cela peut produire des résultats
irréguliers ou réduire les ingrédients qui se trouvent au fond du
bol en purée.

Réduire en purée ou mixer

Pour réduire fruits et Iégumes en purée, émulsionner une sauce
ou mixer, mettre les ingrédients dans le bol et utiliser le mode
continu jusqu’a obtention de la consistance désirée. Ne pas
laisser I'appareil sans surveillance pendant le fonctionnement. Si
les ingrédients liquides débordent, c'est que le bol est trop rempli.
Si cela se produisait, arréter I'appareil, puis vider partiellement le
bol avant de continuer.

NE PAS DEPASSER LA LIGNE DE REMPLISSAGE MAXIMUM.
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Arrét de l'appareil

¢ Toujours utiliser le bouton OFF pour éteindre I'appareil. Cela
arrétera le moteur.

e Eteindre I'appareil et attendre que le couteau soit
complétement immobile avant d’ouvrir le couvercle.

* | e mécanisme de sécurité arrétera I'appareil si vous tournez
ou enlevez le couvercle. Toutefois, ne vous servez pas de cette
méthode pour arréter I'appareil.

e Par précaution, toujours appuyer sur le bouton OFF avant
d'ouvrir le couvercle.

CHOIX DU DISQUE

Les disques inclus avec votre appareil sont capables de réaliser
un grand nombre de taches de préparation. Trois accessoires
sont inclus.

Au moment de l'impression, il s'agit des accessoires suivants :
WFP16S10 — Disque a trancher réglable

WFP16S11 — Disque a fouetter hermétique

WFP16S12 - Disque a émincer réversible

UTILISATION DU DISQUE A TRANCHER

e | es accessoires inclus avec cet appareil comprennent un
disque a trancher réglable permettant d'obtenir des tranches
de 16 épaisseurs différentes, de 1 a 6 mm ! Régler |'épaisseur
désirée avant d'installer le disque sur I'arbre du moteur. Une
fois I'épaisseur des tranches réglée et le disque installé, fermer
le couvercle et retirer le poussoir.

e Laver et peler les aliments si nécessaire. Enlever les queues,
les pépins et les noyaux. Couper les aliments en morceaux si
nécessaire. Couper les deux bouts des aliments tels que les
carottes, les concombres, le céleri, etc. Vous obtiendrez ainsi
de plus belles rondelles.

e Retirer le cceur des légumes tels que le chou et la laitue. Les
choux/laitues de taille moyenne devront étre coupés en trois
pour rentrer dans I'entonnoir. Les choux/laitues plus gros
devront étre coupés en quatre.

e Apres avoir préparé les aliments, les introduire dans I'entonnoir
voulu et introduire le poussoir dans I'entonnoir de facon a ce
que l'arréte du poussoir désactive le mécanisme de sécurité.
Allumer I'appareil.
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Ne pas essayer de couper en tranches du fromage mou.
Utiliser du fromage dur uniquement. La Mozzarella peut étre
coupée en tranches, mais seulement si elle est trés froide.

Vider le bol une fois que la capacité maximale est atteinte.

Ne pas dépasser la ligne de remplissage maximum MAX
lorsque vous utilisez le gros poussoir.

UTILISATION DU DISQUE A EMINCER

Les accessoires inclus avec cet appareil comprennent un
disque a émincer réversible. Un c6té du disque produit des
résultats fins, 'autre moyens. Installer le disque de fagon a ce
que le c6té que vous souhaitez utiliser soit vers le haut. Une
fois le disque installé, fermer le couvercle et retirer le poussoir.

Laver et peler les aliments si nécessaire. Enlever les queues,
les pépins et les noyaux. Couper les aliments en morceaux si
nécessaire.

Placer les aliments dans |'entonnoir désiré : Horizontalement
pour obtenir des longs bouts ; Verticalement pour obtenir des
petits bouts.

Ne pas essayer d'émincer du fromage mou. Utiliser du
fromage dur uniquement. La Mozzarella peut étre émincée,
mais seulement si elle est trés froide. Congeler la Mozzarella
pendant 1 heure avant de I'émincer. Toujours utiliser la fonction
"pulse" pour émincer le fromage.

Vider le bol une fois que la capacité maximale est atteinte.

Ne pas dépasser la ligne de remplissage maximum MAX
lorsque vous utilisez le gros poussoir.

UTILISATION DU DISQUE A FOUETTER

Les accessoires inclus avec cet appareil comprennent un
disque a fouetter hermétique. Assembler le disque (voir les
instructions en page 8) avant d'ajouter les ingrédients dans le
bol.

Le disque a fouetter est facile a utiliser et offre des résultats
rapides. Le disque a fouetter aére la mixture, et fait que le
mélange se dilate. Veiller a ne pas remplir le bol au-dela de la
ligne "MAX". Cela pourrait provoquer des fuites par I'entonnoir.
Si cela se produisait, arréter I'appareil, puis vider partiellement
le bol avant de continuer.
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Pour préparer de la creme fouettée, verser simplement la
créme dans le bol et ajouter I'aréme de votre choix. Fermer le
couvercle. Fouetter (ON) jusqu'a obtention de la consistance
voulue.

Pour faire du beurre aromatisé, verser de la créme dans le bol
et assaisonner a votre go(t. Fermer le couvercle. Fouetter (ON)
jusqu'a ce que le liquide se sépare de la creme.

Ne pas fouetter plus de 1,5 L de créme a la fois. En cas de
débordement, arréter I'appareil, puis vider partiellement le bol
avant de continuer.

UTILISATION DU DISQUE A RAPER

Les disques a raper Waring® Commercial sont en option. Suivre
les instructions ci-dessous pour les utiliser.

¢ Ne pas essayer de raper du fromage mou. Utiliser du
fromage dur uniquement. La Mozzarella peut étre rapée, mais
seulement si elle est treés froide (environ 2°C).

¢ Pour éviter que le moteur ne surchauffe, il est conseillé
d'appuyer puis de relacher le poussoir tour a tour jusqu'a ce
que le fromage soit complétement rapé. Eviter de faire pression
continuellement sur le fromage. Cela pourrait faire surchauffer
le moteur.

¢ e robot multifonction est capable de raper jusqu'a 4,5 kg de
fromage en approximativement 5 minutes.

e Aprés 15 minutes d'utilisation continue, laisser I'appareil
refroidir.

¢ |l est conseillé de laisser reposer I'appareil pendant 5 minutes
aprés 5 minutes d'utilisation.

¢ Vider le bol une fois que la capacité maximale est atteinte.

¢ Ne pas dépasser la ligne de remplissage maximum MAX
lorsque vous utilisez le gros poussaoir.

RESOLUTION DE PROBLEMES

Vous trouverez dans cette section la solution aux problémes les
plus courants. Si cette liste ne solutionne pas votre probléme,
veuillez contacter un service aprés-vente autorisé. Consulter

la liste des services aprés-vente autorisés, fournie avec votre
appareil.
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Lappareil ne se met pas en marche

e Débrancher I'appareil et le brancher dans une autre prise de
courant.

¢ Appuyer sur le bouton ON.

e \Vérifier que le bol est bien en place, que le couvercle est bien
fermé, que les pattes de verrouillage du couvercle sont bien
engagees et que le gros poussoir est correctement installé.

Lappareil s’arréte pendant lutilisation

¢ |l se peut que le moteur ait surchauffé. Voir la section
"Dispositif de protection du moteur".

e Eteindre et débrancher I'appareil.

* Retirer le bol du socle.

¢ Vider le bol et jeter le contenu.

e Laisser I'appareil refroidir pendant 30 minutes.

¢ Remettre le bol sur le socle-moteur, refermer le couvercle et
faire fonctionner I'appareil a vide avant de le remplir 2 nouveau.

L'appareil vibre ou se bloque souvent
e Eteindre et débrancher I'appareil.
e Démonter le bol et les accessoires.

e \érifier que des aliments ne soient pas coincés dans la tige du
couteau (si vous utilisez le couteau).

¢ Nettoyer le disque (si vous utilisez un disque).

e Remettre le bol sur le socle-moteur, refermer le couvercle et
faire fonctionner I'appareil a vide avant de le remplir a nouveau.

Lappareil n’atteint pas la vitesse maximale

e Le bol est trop chargé. Le vider et recommencer avec un
moindre contenu.

Si I'appareil ne fonctionne toujours pas correctement :

e Vérifier que la prise de courant est sous tension.

e Vérifier que le disjoncteur est allumé.

e Le cas échéant, vérifier que le fusible qui alimente la prise n’est
pas grillé.

¢ Appeler le service apres-vente de Waring.
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Lappareil grince
e Eteindre I'appareil, le débrancher, puis vérifier si le couteau
touche le bol.

¢ Sile couteau touche le bol, contacter un service aprés-vente
autorisé.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyer 'appareil et ses accessoires avant de I'utiliser pour
la premiére fois et aprés chaque utilisation. Ne pas utiliser de
nettoyants abrasifs. Le nettoyage doit respecter les directives
d'ETL Sanitation.

Nettoyer I'arbre du moteur avec une petite brosse.

Laver, rincer, désinfecter et sécher le bol, le couvercle, I'entonnoir,
les poussoirs, le couteau et les disques avant d’utiliser 'appareil
pour la premiére fois et aprés chaque utilisation, a moins que
vous ne réutilisiez 'appareil immédiatement. Tous les éléments
sont lavables au lave-vaisselle.

Bien laver et rincer toutes les piéces aprés chaque utilisation.

Nettoyer le couteau et les disques a I'aide d’'une brosse dure
avant de les laver. Le couteau et les disques sont tres aiguisés.
Les manipuler avec précaution.

Pour le lavage a la main, nous recommandons I'utilisation d'une
solution de nettoyage a base de détergents non moussants

et d'une solution désinfectante a base de chlore, avec une
concentration minimum de 100 ppm. Vous pouvez utiliser les
solutions suivantes ou leur équivalent :

SOLUTION  PRODUIT PROPORTIONS TEMPERATURE

* Ajax® en ) 0
Nettoyage poudre 59/9,5L deau Chaude (46°C)
Rincage Eau claire Tiede (35°C)

**Eau de javel 1 c. asoupe/3,8L

Désinfection )
Clorox® d’eau

Froide (10-21°C)

*Ajax® is a registered trademark owned by the Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® is a registered trademark owned by the Clorox Company.
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Nettoyage du socle-moteur

Nettoyer et désinfecter le socle-moteur avant d’utiliser I'appareil
pour la premiére fois et aprés chaque utilisation. Débrancher
'appareil et essuyer le socle avec une éponge imbibée de
détergent liquide. Essuyer ensuite le socle avec une éponge
imbibée d’eau claire. Bien essorer I'’éponge pour éviter que le
liquide ne pénétre dans le boitier.

NE JAMAIS SUBMERGER LE SOCLE-MOTEUR DANS L'EAU
OU TOUT AUTRE LIQUIDE.

Laisser sécher I'appareil a I'air libre avant de I'utiliser a nouveau.

Ne jamais utiliser de détergents abrasifs pour nettoyer cet
appareil ou ses éléments.
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BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

Bij gebruik van elektrische apparaten moeten de volgende
elementaire veiligheidsmaatregelen altijd in acht worden
genomen:

1. ALLE INSTRUCTIES ZORGVULDIG
LEZEN.

2. Verwijder, voor het monteren of demonteren van
hulpstukken en véér het reinigen, de stekker uit het
stopcontact wanneer u het apparaat niet gebruikt.
Verwijder de stekker uit het stopcontact met het vaste
deel, trek nooit aan het snoer.

3. Haal de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
hanteert of reinigt.

4. De mesbladen zijn scherp. Wees voorzichtig bij het
hanteren.

5. Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen die
verminderde fysieke, gevoelsmatige of mentale capaciteiten
hebben (inclusief kinderen) of gebrek aan ervaring of kennis
hiervoor hebben.

Kinderen moeten te allen tijden onder toezicht blijven om te
zorgen dat zij niet met het apparaat spelen.

6. Om letsel te voorkomen mag het snijmes of -schijf nooit op
de basis worden geplaatst voordat de schaal op zijn plek is
gezet.

7. Zorg dat handen, spatels en andere keukenwaar, niet in de
nabijheid van de bewegende bladen of schijven kunnen
komen tijdens het verwerken van het voedsel, zodat er geen
gevaar voor ernstig persoonlijk letsel of schade aan de
keukenmachine kan ontstaan. U mag een spatel gebruiken
maar alleen wanneer de keukenmachine niet in werking is.

8. Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld,
om gevaar voor elektrische schokken te voorkomen.

9. Vermijd contact met bewegende onderdelen. Voeg nooit
handmatig voedsel toe tijdens het snijden of versnipperen.
Gebruik altijd de duwer.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Verzeker u ervan dat de motor volledig stilstaat voordat u
het deksel verwijderd.

Gebruik geen apparaat met een beschadigd netsnoer
of stekker, of nadat het apparaat is beschadigd op
eender welke manier. Retourneer het apparaat naar het
dichtstbijzijnde erkende servicecentrum voor inspectie,
reparatie of afstelling.

Het gebruik van hulpmiddelen die niet door Waring
Commercial worden aanbevolen of verkocht, kan leiden tot
brand, elektrische schokken of letsel.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of aanrecht
hangen of warme oppervlakken raken.

Doe geen pogingen om het sluitmechanisme te forceren.

Verzeker u ervan dat het deksel correct is gesloten, voordat
u het apparaat inschakelt.

Als er onverhoopt een storing in het apparaat optreedt, gooi
dan het aanwezige voedsel weg.

Kinderen moeten te allen tijden onder toezicht blijven om te
zorgen dat zij niet met het apparaat spelen.

Uw Waring® Commerciéle keukenmachine is bedoel voor
gebruik in de keuken en, net als andere keukenapparatuur,
moet zorgvuldigheid in acht worden genomen bij de
bediening ervan. Wellicht is er niet veel training nodig

om deze te bedienen, maar wij raden aan dat alleen
verantwoordelijke en voorzichtige personen deze
keukenmachine bedienen. De machine mag niet worden
gebruikt door of in de nabijheid van kinderen en personen
met bepaalde beperkte vermogens.

Dit product heeft een ETL-vermelding voor huishoudelijk
gebruik. Gebruik het uitsluitend voor de bereiding van
voedsel zoals beschreven in deze gebruiksaanwijzing.

Let op: 20. Gebruik de toepassing voor blokjes maken
(WFP16S13) niet met 220-240V CE-goedgekeurde versies.

Wees voorzichtig als u hete vloeistof in de keukenmachine of
blender giet, omdat deze door plotselinge stoomvorming uit
het apparaat kan spuiten. De keukenmachine is niet bedoeld
om warme gerechten te bereiden.
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BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Correcte afdanking van dit product

Deze markering geeft aan dat het product niet
samen met ander huishoudelijk afval mag worden
weggegooid in de EU. Om eventuele schade aan het
milieu of de menselijke gezondheid te voorkomen
door ongecontroleerde afdanking, kunt u het apparaat
op verantwoorde wijze laten recyclen om duurzaam
_ hergebruik van materialen te bevorderen. Om een
gebruikt apparaat af te danken, kunt u gebruik maken
van de retour- en verzamelvoorzieningen of contact
opnemen met de distributeur waar u het product hebt
gekocht. Hij kan zich over het product ontfermen voor
milieuveilige recycling.

RAADPLEEG DE ONDERSTAANDE AARDINGSINSTRUCTIES
VOOR CORRECT GEBRUIK VAN HET APPARAAT. LANDEN
WAAR ANDERE STEKKERTYPES WORDEN GEBRUIKT,
WORDEN LOUTER TER REFERENTIE VERMELD. RAADPLEEG
DE GEGEVENS VAN HET APPARAAT ZELF OM NA TE GAAN
WELK STEKKERTYPE GEBRUIKT WORDT;

TYPE F STEKKER De geaarde stekker heeft twee ronde pennen
en er zijn twee klemmen aan de zijkant van de

(DUITSLAND, 00STENRIJK, NEDERLAND, contactdoos. Deze stekker is niet gepolariseerd

ZWEDEN, NOORWEGEN, FINLAND waardoor die in beide richtingen in de contact-

doos kan worden gestoken. De aarding vindt
plaats wanneer de klem op de contactdoos het
contactplaatje op de stekker raakt. Zorg ervoor
dat de stekker goed geplaatst is.

N

= o/

PORTUGAL, SPANJE, 00ST-EUROPA)

<1 =

TYPE G STEKKER Deze aardstekker heeft drie rechthoekige tanden

die een driehoek vormen. Positioneer de tanden

(VERENIGD KONINKRIJK, IERLAND, voor de contactdoos en zorg ervoor dat de stek-
CYPRUS, MALTA, MALEISIE, ker goed geplaatst is. Deze stekker is ook door
SINGAPORE EN HONG KONG) een zekering beschermd tegen stroomstoten.
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DE ONDERDELEN

Deze Waring® Commerciéle Keukenmachine bestaat uit de
volgende standaard onderdelen en accessoires:

1. Gietijzeren motorvoetstuk met een verticale hoog-belastbare
schacht

2. Drie bedieningsknoppen
a. UIT
b. AAN
c. PULS

3. Veiligheidsvergrendeling (niet getoond) voorkomt dat de
machine in werking kan treden als het deksel niet correct is

geplaatst
4. Afdichtbare 3,75 liter mengkom
5. Afdichtbare deksel voor mengkom

a. Grote invoertrechter voor maximaal gebruik van het
shijvermogen

b. Grote duwer voor groot formaat en klein formaat
invoeropties

c. Kleiner duwer, te gebruiken binnenin de grote duwer voor
kleinere groenten, salami, etc.

Opmerking: Deze combinatie-duwer geeft de mogelijkheid
om de hele trechter te gebruiken voor grote producten en
het gecontroleerd verwerken

van kleinere producten zoals wortels, selderij en salami.

6. Verzegeld S-blad (snijblad) voor hakken, malen, zeven en
mengen: klikt op zijn plaats en maakt het eenvoudiger om
vloeistoffen te verwerken en te schenken

7. Instelbare schijf voor het snijden van plakjes
8. Omkeerbare schijf voor versnipperen
9. Afgedichte klopschijf

10. Afneembare as van de schijf voor gebruik met de instelbare
schijf voor het snijden van plakjes, en de omkeerbare schijf
VOOr versnipperen
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INLEIDING

Commerciéle keukenmachines van Waring® zijn de meest
veelzijdige keukenmachines in hun klasse. Ze zijn voorzien van
een afdichtsysteem waardoor grote hoeveelheden vloeistof
zonder lekkage kunnen worden verwerkt en zonder de
noodzaak om het S-mes te verwijderen, kunnen schenken. Deze
professionele machines zijn een uitmuntend voorbeeld van de
vijffenzeventig jaar ervaring die Waring heeft opgedaan in de
voedselindustrie, naast vijffenzeventig jaar in het verwerken van
voedsel.

Deze keukenmachine bevat een werkschaal met afdichting

(ook wel een mengkom genoemd) en afgedichte / vergrendelde
snijbladen (of S-messen) waarmee gesneden, gemalen,
gepureerd en gemengd kan worden. Het gepatenteerde
afdichtsysteem zorgt voor de mogelijkheid om grote
hoeveelheden vloeistof te verwerken, zonder lekkage. Daarnaast
Zijn schijven verkrijgbaar waarmee u kunt versnipperen, plakken
shijden en kloppen, direct in de afgedichte mengkom.

Formaat, kracht en gemak

De brede invoertrechter maakt het verwerken van grote
hoeveelheden van groot formaat, makkelijk en eenvoudig.

De as van de motor is duurzaam gebouwd. De behuizing,
mengkom, invoer, deksels en duwers zijn allemaal gemaakt van
duurzaam polycarbonaat, voor intensief gebruik en eenvoudige
schoonmaak. De heldere kom en deksels geven makkelijk zicht
op het voedsel dat wordt verwerkt en zijn gemaakt van

robuust materiaal dat intensief en zwaar gebruik kan weerstaan.

SAMENSTELLEN VAN DE ONDERDELEN VAN
DE MENGKOM

In deze instructies gebruiken we de termen mengkom,
werkschaal en snijkom in diverse omschrijvingen. Hiermee wordt
telkens dezelfde kom bedoeld.

Voor het eerste gebruik:

¢ Motorblok reinigen en schoonmaken. Was, spoel en reinig de
mengkom, deksel, duwer, invoer en accessoires.

¢ Plaats het voetstuk op een werkblad of tafel, dichtbij een
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stopcontact. Plaats het apparaat zo dat de voorkant naar u toe
gericht is en u het bedieningspaneel kunt zien. Stop de stekker
niet in het stopcontact voor de keukenmachine

volledig gemonteerd is.

¢ Neem de transparante mengkom met beide handen vast en met
het handvat naar u toe gericht.

¢ Plaats de kom op het voetstuk, zorg dat de buis in het midden
over de schacht van de motor wordt geplaatst door het handvat
iets naar links van het midden te draaien (ongeveer op de '7
uur'-positie).

¢ Druk de kom naar beneden, zodat de onderste rand rondom het
ronde platform past. Draai de kom zover mogelijk tegen de klok
in. Als de juiste positie is bereikt, schuift deze onder de lipjes
aan de zijkant van het platform.

Lees dit deel als u de mengkom monteert voor gebruik met
het S-mes (snijbladen) of de klopschijf:

* Neem het S-mes of de klopschijf en bekijk de tekening op het
midden. U ziet de vorm van de motorschacht.

¢ Plaats het S-mes of de klopschijf boven de motorschacht
en zorg ervoor dat het uitsteeksel net boven de as van de
motorschacht zit. Druk het mes stevig naar beneden terwijl u de
schacht draait tot het mes of de schijf volledig vast zit. Het moet
gemakkelijk op zijn plaats vallen. Druk stevig om het S-mes of
de schijf te vergrendelen. Zorg ervoor dat het helemaal naar
beneden is geduwd. Als het niet volledig tot beneden zit, kan
het beschadigd worden en kan er eventueel vloeistof lekken.
Druk enkel op het middelste stuk (plastic gedeelte) en raak het
snijblad nooit aan, het is uiterst scherp.

® Verzeker u ervan dat het mes of de schijf volledig onderin
zit, door het voorzichtig heen en weer te draaien tijdens het
naar beneden drukken. Als het correct is geinstalleerd en
op de juiste plek zit, zal het onderste blad zich iets boven de
onderzijde van de kom bevinden.

Als u het S-mes of de klopschijf wilt gebruiken, moet u op dit
moment het voedsel of vloeistof in de kom toevoegen.

Vul de vloeistof niet verder dan boven het “MAX
VLOEISTOFNIVEAU”. Als u te veel vloeistof gebruikt, zal deze
overlopen. Stop in dat geval de machine, verwijder de vloeistof
tot onder het "MAX VLOEISTOFNIVEAU" en ga verder.
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Lees dit deel als u de mengkom wilt samenstellen om de
accessoire-schijven te gebruiken:

Voor het samenstellen van de instelbare schijf voor het
snijden van plakjes (WFP16S10), moet u de deksel van de

kom verwijderen. Plaats de as van de schijf zorgvuldig over de
aandrijffschacht. Daarna, kiest u de gewenste dikte van de plakjes
met de instelbare schijf. Er zijn 16 verschillende mogelijkheden,
variérend van 1 tot 6 mm dikte. Nadat u de dikte heeft ingesteld,
plaatst u de plastic uitvoer over de as van de schijf. Het apparaat
mag pas worden ingeschakeld als de mengkom op de juiste wijze
is geplaatst en de deksel en duwer zijn aangebracht.

Voor het samenstellen van de omkeerbare versnipperschijf
(WFP16S12), moet u de deksel van de kom verwijderen. Plaats
de as van de schijf zorgvuldig over de aandrijfschacht. Kies
vervolgens de gewenste dikte van het versnippermes. Uw
omkeerbare versnipperschijf heeft de fijne openingen aan een
Zijde en medium openingen aan de andere zijde. Zorg ervoor

dat het gewenste mes omhoog gericht is en plaats de schijf
zorgvuldig op de as. Het apparaat mag pas worden ingeschakeld
als de mengkom op de juiste wijze is geplaatst en de deksel en
duwer zijn aangebracht.

DE KEUKENMACHINE MAG NOOIT WORDEN
INGESCHAKELD

ALS HET DEKSEL NIET VERGRENDELD IS EN DE GROTE
DUWER OP ZIJN PLAATS ZIT.

Twee voedselduwers voor de vultrechter

Er is een grote en een kleine voedselduwer. De grote duwer wordt
gebruikt om grotere stukken groenten te verwerken. De kleine
duwer zit in de grote duwer en kan worden gebruikt voor kleinere
stukjes groenten, om kleine stukjes te geleiden en nauwkeuriger
te snijden of om bijvoorbeeld salami in dunne schijfjes te snijden.
Plaats de kleine voedselduwer in de opening van de grote
voedselduwer. Nu kunt u de grote voedselduwer in de opening
van de vultrechter plaatsen.

OPMERKING: Aan de voorzijde van de grote duwer bevindt zich
een lange pen. De keukenmachine zal pas in werking treden als
deze en op de juiste wijze in het vergrendelsysteem is ingebracht.
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DEMONTEREN VAN DE ONDERDELEN VAN DE
MENGKOM

ZORG ERVOOR DAT DE STEKKER NOOIT IN HET
STOPCONTACT ZIT WANNEER U HET APPARAAT
DEMONTEERT.

¢ Verwijder de grote voedselduwer uit de trechter. Verwijder de
kleine voedselduwer uit de grote voedselduwer.

Demonteren met het S-mes of de klopschijf

¢ \erwijder de mengkom door deze met de klok mee te draaien
zodat de uitsparingen aan de onderzijde vrij komen
van de mengkom. Als het handvat van de kom naar links gericht
is (op '7 uur') kunt u de kom voorzichtig omhoog tillen en
uitnemen.

Wij raden aan om de kom van het motorvoetstuk te halen
voordat u het S-mes of de klopschijf eruit haalt.

OPMERKING: VERWIJDER ALLE VOEDSEL EN VLOEISTOF
VOOR U HET S-MES VERWIJDERT. ZO WORDT
VOORKOMEN DAT DE KOM GAAT LEKKEN.

* Om het mes of de schijf te verwijderen, drukt u de as van het
mes of de schijf licht aan terwijl u de kom van het voetstuk
verwijderd. Hierdoor wordt voorkomen dat voedseldelen in de
middenbuis terecht komen en op het voetstuk van de motor of
het werkblad. Verwijder de inhoud van de kom. Neem dan het
S-mes of de klopschijf uit de kom door deze omhoog te halen
en de afdichting te ontgrendelen. Neem het S-blad steeds
voorzichtig vast: de snijbladen zijn uiterst scherp.

Demontage met een accessoire-schijf.

¢ Verwijder de mengkom pas als de accessoire-schijf is
verwijderd.

¢ U kunt de accessoire-schijf verwijderen door uw vingers op
de buitenste rand van de schijf te plaatsen en deze op te tillen.
De schijf moet eenvoudig kunnen worden opgetild. Om de
afneembare as te verwijderen, houdt u de schijf vast met een
hand en richt u de as weg van uw hand. Wees voorzichtig en
laat de scherpe randen niet tegen uw hand aan komen.
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¢ Verwijder de mengkom door deze met de klok mee te draaien
zodat de uitsparingen aan de onderzijde vrij komen
van de mengkom. Als het handvat van de kom naar links gericht
is (op '7 uur) kunt u de kom voorzichtig omhoog brengen en
optillen.

BEDIENING
e Steek de stekker van de machine in het stopcontact.
¢ Er zijn drie bedieningsknoppen op het voetstuk.

Deze drie knoppen zijn: AAN (ON)
UIT (OFF)
PULS (PULSE)

Hoe werken deze: AAN: Druk op de AAN-knop om de motor
te starten.

UIT: Druk op de UIT-knop om de motor stil
te zetten.

Puls: Om de pulseerstand te gebruiken,
drukt u op PULS en laat direct de knop
weer los. De motor blijft draaien als u de
knop ingedrukt houdt en stopt als u de
knop loslaat.

WELKE STAND TE GEBRUIKEN VOOR

Continu gebruik

Voor continu gebruik drukt u op de AAN-knop die zich in het
midden bevindt.

Pulseren

¢ VVoor snel AAN/UIT schakelen, gebruikt u PULS. De motor blijft
draaien zolang u de knop ingedrukt houdt en stopt als u de
knop loslaat.

¢ U bepaalt het pulseren. U bepaalt hoelang elke puls duurt,
door deze ingedrukt te houden gedurende de gewenste tijd. U
bepaalt de frequentie van de puls met het aantal keren dat u de
knop indrukt. De tijd tussen de twee pulsen moet voldoende
Zijn om het voedsel naar de bodem te laten vallen, voor u een
volgende puls geeft.
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* Met de pulserende bediening heeft u meer controle over de
mate van snijden, mengen en versnipperen.

® De puls is ook handig voor het verwerken van harde
voedselstukken. Met een aantal pulsen kan dit in kleinere delen
worden gehakt. Daarna kan met de continu stand een fijnere
verwerking worden bereikt.

¢ Gebruik altijd de PULS-knop voor de pulserende beweging.
Neem nooit de kom of deksel van de motor om de pulsen
te bepalen. Het is veel minder efficiént en kan de machine
beschadigen.

Uitschakelen

Schakel de machine altijd uit met de UIT-knop en wacht tot het
mes of de schijf volledig stil staat voordat de invoerduwer wordt
uitgenomen. De motor zal na enkele seconden stilstaan als de
machine wordt uitgeschakeld.

VOORBEREIDING VOEDSEL

¢ Bereid alle te verwerken voedsel voor: was en schil zoals
vereist. Verwijder pitten, stenen en grote zaden.

¢ Snij groenten, vlees, kaas, etc, in stukken die passen in
de kleine of de grote vultrechter, voor verwerking met de
accessoire-schijven.

¢ Voorbereiding op snijden van plakjes: Groenten of vruchten die
langwerpig zijn, zoals wortels, komkommers en selderij, moeten
aan de uiteinden viak worden afgesneden. Hierdoor worden
gelijkmatigere plakjes verkregen.

RESETTEN VAN DE THERMISCHE BEVEILIGING

De keukenmachine is uitgerust met een automatische resetknop
om te verhinderen dat de motor oververhit raakt.

Als uw keukenmachine niet meer werkt door te zwaar gebruik,
schakelt u het apparaat uit en trekt u de stekker uit het
stopcontact. Maak de werkkom helemaal leeg en gooi alle
voedsel weg. Laat de motor gedurende ongeveer 30 minuten
afkoelen.

Monteer het apparaat opnieuw, stop de stekker in het
stopcontact en laat even draaien met een lege kom. Stop het
voedsel in de kom en ga verder met de verwerking.

63



Als uw keukenmachine niet goed werkt na deze procedure,
gebruik het apparaat dan niet meer en neem contact op met uw
leverancier.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN VOOR HET S-MES
(SNIJMES)

¢ Het gesealde S-mes (snijmes) is gemaakt voor snijden,
schaven, pureren, mengen, mixen of kneden.

¢ Stel de kom en het mes samen zoals in het hoofdstuk
"Samenstellen onderdelen mengkom" (pagina 61) is
omschreven.

Hakken en vermalen
¢ \/ul de kom 3/4 vol, om te hakken of vermalen.

¢ VVoor de meest effectieve manier om te hakken of vermalen
gebruikt u de puls-functie. Hierdoor kunt u de mate van
vermaling beter controleren. Ga door met pulseren tot u de
gewenste consistentie heeft bereikt.

¢ Als u de doorlopende stand gebruikt, dan kan het voedsel
bovenin minder fijngehakt zijn als het voedsel onderin.

Fijnsnijden van viees

Snij het vlees in blokjes van circa 2,5cm om ervoor te zorgen

dat het gelijkmatig gesneden wordt. Verwerk niet meer dan 1

kilo vlees per keer. Druk 3 a 4 keer op de puls-knop, telkens 1
seconde per puls. Als het voedsel nog niet fijngesneden genoeg
is, laat dan de machine gedurende een paar seconden lopen. Als
de machine moeite heeft met opstarten, haal dan wat vlees uit de
kom en probeer opnieuw.

Hakken / raspen van harde kaas

Om te hakken plaatst u tot aan 907 gram, gelijkmatig gesneden
blokjes (2,5 cm) kaas in de kom en drukt u op puls. Voor geraspte
kaas blijft u op puls drukken tot de kaasstukjes kleiner zijn (het
formaat van erwten) en dan laat u de machine doorlopend malen
tot de juiste mate van fijnheid is bereikt. Kaas met een hoog
vochtigheidsgehalte kan zich tot balletjes vormen als het te lang
wordt geraspt.
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Hakken van uien, selderij, kool, etc.

Snij de uien in vieren en andere groenten in stukken van circa
2,5 cm. Plaats de groente in de mengkom tot aan de bovenzijde
van de binnenste buis in de kom en druk op puls tot u de
gewenste consistentie heeft bereikt.

Opmerking: Als u het mes te lang laat draaien, kunnen de
ingrediénten aan de onderzijde fijn gepureerd worden en wordt
het resultaat ongelijkmatig.

Pureren of mengen

Voor het pureren van tomaten, groenten en vruchten, voor
het maken van sauzen of met mengen van ingrediénten,
plaatst u deze in de kom, schakelt u de machine in en laat u
deze doorlopen tot de gewenste consistentie hebt bereikt.
De machine mag niet blijven lopen als er geen toezicht is. Als
u te veel vloeistof gebruikt, zal deze overlopen. Stop in dat
geval de machine, verwijder de vloeistof tot onder het MAX
VLOEISTOFNIVEAU en ga verder.

Vul de vloeistof niet verder dan boven het “MAX
VLOEISTOFNIVEAU”.

Druk op de UIT-knop om de motor stil te zetten.

e Schakel de keukenmachine altijd uit met behulp van de UIT-
knop. Hierdoor wordt gewaarborgd dat er geen stroomtoevoer
naar de motor (meer) is.

¢ Als u de machine heeft uitgezet, wacht dan altijd tot de messen
of schijven stil staan voor u het deksel verwijderd.

¢ Het is nooit de bedoeling om de machine uit te schakelen door
deze te ontgrendelen middels het tegen de klok in draaien
van de kom of het verwijderen van de grote duwer tijdens het
draaien.

¢ \erzeker u ervan, uit veiligheidsoverwegingen, dat de machine

wordt uitgeschakeld door het indrukken van de UIT-knop,
voordat u het deksel aandrukt.

KEUZE EN GEBRUIK VAN ACCESOIRE-SCHIJF
De accessoire-schijven van de keukenmachine zijn bedoeld om
vele verschillende bewerkingen uit te voeren, zoals: snijden van
plakjes, kloppen van slagroom, versnipperen en raspen. De (3)
bijgeleverde schijven zijn inbegrepen.
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Op het moment van uitgave van deze handleiding, zijn dit:
WFP16S10 - Instelbare schijf voor plakjes

WFP16S11 - Afgedichte klopschijf

WFP16S12 - Omkeerbare versnipperschijf

SNIJDEN VAN PLAKJES

De keukenmachine is voorzien van een instelbare schijf voor
het snijden van plakjes.

Met deze instelbare schijf voor plakjes kunt u voedsel snijden
vanaf 1 tot 6 mm dikte, met behulp van 16 verschillende
shijposities! Voorafgaand aan het monteren van de schijf op de
motorschacht (zie pagina 62 voor samenstelling), gebruikt u de
knop om de gewenste dikte in te stellen. Nadat u de dikte heeft
gekozen en de schijf heeft geplaatst, kunt u de deksel met
afdichting op de mengkom plaatsen en de duwer verwijderen.

Bereid alle te verwerken voedsel voor: was en schil zoals
vereist. Verwijder pitten, stenen en grote zaden. Zorg ervoor
dat het voedsel in de juiste trechter past. Groenten of vruchten
die langwerpig zijn, zoals wortels, komkommers en selderij,
moeten aan de uiteinden vlak worden afgesneden om
gelijkmatige plakken te verkrijgen.

Bij producten zoals kool, sla of andere soorten die een
ongewenste kern hebben, moet eerst de kern worden
verwijderd. Kool of sla van medium-formaat kan in drie delen
worden gesneden om in de trechter te passen. Grotere
formaten moeten in vieren worden gesneden.

Als het voedsel gereed is gemaakt voor het snijden, vult u
de gekozen trechter op en plaatst u de duwer op de juiste
plek, zodat de pen in de vergrendeling kan worden geplaatst.
Schakel de machine in en observeer de resultaten.

Probeer nooit zachte kazen in plakjes te snijden. Gebruik
alleen harde kazen. Mozzarella kan alleen in plakken worden
gesneden als de kaas goed gekoeld is.

Als de kom bijna vol is verwijder u alle gesneden voedsel uit de
kom.

Laat het voedsel niet boven MAX VLOEISTOFNIVEAU komen
in de trechter of de mengkom met deksel als de grote duwer
wordt gebruikt.
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VERSNIPPEREN

De keukenmachine is voorzien van een omkeerbare schijf
voor versnipperen. Met de ene zijde van de schijf kan een fijne
versnippering worden bereikt, met de andere medium-fijn.

Als u de schijf plaatst, zal de naar boven gerichte zijde het
gewenste resultaat geven. Nadat de schijf is bevestigd, sluit u
de kom af met afgedichte deksel en verwijderd u de duwer.

Bereid alle te verwerken voedsel voor: was en schil zoals
vereist. Verwijder pitten, stenen en grote zaden. Zorg ervoor
dat het voedsel in de juiste trechter past.

Kies de te gebruiken trechter. Als u voedsel zoals wortels en
courgettes horizontaal plaatst, worden de snippers langer, Met
de korte duwer en de kleine trechter, en verticaal invoeren van
het voedsel, worden de snippers korter.

Probeer nooit zachte kazen te versnipperen. Gebruik alleen
harde kazen. Mozzarella kan alleen worden gebruikt als deze
goed gekoeld is; plaats de mozzarella één uur voor gebruik in
de vriezer. Gebruik de PULS-knop voor het versnipperen van
kaas.

Als de kom bijna vol is verwijder u alle versnipperde voedsel uit
de kom.

Laat het voedsel niet boven MAX VLOEISTOFNIVEAU komen
in de trechter of de mengkom met deksel als de grote duwer
wordt gebruikt.

BEDIENING AFGEDICHTE KLOPSCHIJF

De keukenmachine is voorzien van een afgedichte schijf

voor het kloppen van vloeibare stoffen. Zie pagina 8 voor de
instructies over het installeren van de klopschijf. Als de schijf is
geplaatst kunt u beginnen met het toevoegen van uw favoriete
ingrediénten!

Tijdens het klopproces wordt lucht aan het mengsel
toegevoegd. Door de toegevoegde lucht zet het mengsel uit.
Zorg dat het mengsel niet boven de maximale vullijn uitkomt,
omdat het dan door de vulopening kan lekken. Als het mengsel
zodanig uitzet dat het uit de vulopening lekt, onderbreekt u de
werking van het apparaat, verwijdert u inhoud uit de kom tot
onder de maximale vullijn en gaat u weer verder.

Voor slagroom doet u vloeibare slagroom en de gewenste
smaaktoevoegingen in de kom. Zorg dat het deksel op
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correcte wijze aan de kom is bevestigd. Druk op de AAN-knop
voor ononderbroken werking en klop de room tot deze dik en
zacht is.

Voor het maken van boter doet u vloeibare slagroom en de
gewenste smaaktoevoegingen in de kom. Zorg dat het deksel
op correcte wijze aan de kom is bevestigd. Druk op de AAN-
knop voor ononderbroken werking en klop de room tot de
vloeistof bijna geheel van de room is gescheiden.

Gebruik voor het kloppen van room niet meer dan 6 kopjes
vloeibare slagroom. Bij overlopen onderbreekt u de werking
van het apparaat, verwijdert u vloeistof tot onder de maximale
vullijn en gaat u weer verder.

RASPEN

Waring Commercial biedt schijven voor het raspen aan als
optionele accessoire. Volg de onderstaande instructies voor het
raspen.

Probeer nooit zachte kazen te raspen. Gebruik alleen harde
kazen. Mozzarella mag alleen worden geraspt als deze goed
gekoeld is, rond 2°C.

Voor het raspen van kaas raden wij aan om licht pulserende
druk uit te oefenen met de duwer, waarbij u afwisselend druk
en geen druk geeft, tot het kaasblok volledig is geraspt. Het
raspen van kaas is meer belastend voor de motor van de
keukenmachine en kan voor oververhitting zorgen als er teveel
druk gedurende lange tijd wordt uitgeoefend.

Normaliter zou u 4.5 kg kaas kunnen raspen in circa vijf (5)
minuten.

Laat het apparaat na vijf minuten kaasraspen afkoelen.

Wij raden aan dat u uw voedselbereiding zodanig plant dat
u vijf minuten kunt raspen en daarna vijf minuten andere
bewerkingen uitvoert met het voedsel zodat de machine kan
rusten.

Als de kom bijna vol is verwijder u alle geraspte voedsel uit de
kom.

Laat het voedsel niet boven MAX VLOEISTOFNIVEAU komen
in de trechter of de mengkom met deksel als de grote duwer
wordt gebruikt.
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PROBLEEMOPLOSSING

In dit hoofdstuk beschrijven we potentiéle problemen en de juiste
oplossing ervoor. Problemen die niet met deze richtlijnen kunnen
worden opgelost, moeten worden aangemeld bij een van de
erkende Waring servicecentra. Bij iedere Waring keukenmachine
wordt een lijst geleverd met de erkende servicecentra die
beschikbaar zijn.

Het apparaat start niet, ondanks correcte montage

e Haal de stekker uit het stopcontact en probeer een ander
stopcontact.

¢ Druk op de AAN-knop (ON).

* \erzeker u ervan dat de kom op de juiste positie staat op het
motorvoetstuk, dan de deksel en de grote duwer op de juiste
wijze zijn bevestigd en dat de veiligheidsvergrendeling op het
deksel juist is gepositioneerd.

Het apparaat stopt tijdens het verwerken

e Het apparaat kan oververhit zijn. Zie het deel over het resetten
van de thermische bescherming (pagina 66).

e Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

* Verwijder de mengkom.

¢ Verwijder het verwerkte voedsel uit de kom en gooi het weg.

e Laat het apparaat gedurende 30 minuten afkoelen.

¢ Plaats alle onderdelen weer terug en probeer eerst het
apparaat in te schakelen zonder iets in de kom, en daarna met
voedsel in kom en probeer opnieuw.

Het apparaat blijft steken of trilt bovenmatig

e Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

¢ Haal de mengkom/accessoires uit elkaar.

e Verzeker u ervan dat er geen resten in het S-mes (indien van
toepassing) zijn achtergebleven.

¢ \eeg de resten van de accessoire-schijven (indien van
toepassing).

¢ Plaats alle onderdelen weer terug en probeer eerst het
apparaat in te schakelen zonder iets in de kom, en daarna met
voedsel in kom en probeer opnieuw.
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Het apparaat komt niet op snelheid

¢ De kom is te vol; haal een deel van het te verwerken voedsel
eruit en probeer op nieuw met kleinere hoeveelheden.

Als het apparaat niets doet nadat het bovenstaande
is uitgevoerd

¢ Controleer of het stopcontact aangesloten is.
¢ Controleer of een stroombeveiliging is aangebracht.

¢ Als er zekeringen zijn op deze leiding, controleer dan of er
geen zekeringen zijn doorgeslagen.

¢ Bel met het plaatselijke Waring servicepunt.

Als de keukenmachine schurende geluiden maakt

e Schakel het apparaat uit, haal de stekker uit het stopcontact,
haal de onderdelen uit elkaar en controleer de kom en bladen
om te zien waar het vandaan komt of wat het geluid kan
maken.

¢ Als de kom en het mesblad tegen elkaar aan schuren, bel dan
met het erkende Waring servicecentrum.

REINIGING EN ONDERHOUD

Reinig de keukenmachine en de accessoires voor het

eerste gebruik en na elk gebruik. Gebruik geen bijtende
schoonmaakmiddelen op de onderdelen van de keukenmachine.
Het reinigen moet gebeuren volgens de ETL-schoonmaak
richtlijnen.

Was de schacht van de motor met een kleine borstel.

Was, spoel en reinig de kom, deksels, trechter voor continue
invoer, kleine voedselduwer, grote voedselduwer, schijven

en S-blad voor het eerste gebruik en na gebruik, tenzij ze
onmiddellijk terug worden gebruikt. Deze onderdelen zijn
vaatwasserbestendig en mogen dus in de vaatwasser worden
gereinigd en gespoeld, in plaats van met de hand in de afwasbak.

Was en spoel alle bovenstaande items na elk gebruik.

Met een stevige borstel kunnen de voedselresten uit de holtes
van de schijven en messen worden geveegd. Deze zijn scherp,
dus wees zorgvuldig met het hanteren ervan.
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Voor handmatige schoonmaak raden wij aan om een afwasmiddel
te gebruiken dat niet schuimt en een ontsmetter op chloorbasis,
die een concentratie heeft van 100DPM of minder. De volgende
was-, spoel- en schoonmaakoplossingen, of hun equivalenten,
mogen worden gebruikt.

OPLOSSING PRODUCT VERDUNNING IN WATER TEMPERATUUR
Afwas *Ajax® V4 0z. per Heet 46°C
Ontsmetter circa. 9,5 liter
Schoonmaakmiddel
Poeder
Spoelen met  schoon water Warm 35°C
Ontsmetter ~ **Clorox® 1 eetlepel per koud
Institutioneel gallon 10-21°C

Motorvoetstuk reinigen en schoonmaken

Reinig het motorvoetstuk voor het eerste gebruik en na elk
gebruik. Haal de stekker uit het stopcontact, veeg de buitenzijde
af met een doek of een spons met een oplosbaar

wasmiddel. Veeg het na met spoelwater. Voorkom binnendringen
van vloeistof in het motorblok door alle overtollige vochtigheid uit
doeken of sponzen te wringen alvorens deze te gebruiken.

HET MOTORVOESTUK MAG NOOIT IN WATER OF ANDERE
VLOEISTOFFEN WORDEN ONDERGEDOMPELD

Laat het apparaat aan de lucht drogen voordat u het weer in
gebruik neemt.

Gebruik voor geen enkel onderdeel van de keukenmachine
agressieve of schurende reinigingsmiddelen.

*Ajax® is een gedeponeerd handelsmerk van de Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® is een gedeponeerd handelsmerk van de Clorox Company.
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WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Benutzung elektrischer Gerdte mussen stets
grundlegende VorsichtsmaBnahmen beachtet werden,
insbesondere:

1.
2.

10.

LESEN SIE ALLE ANLEITUNGEN.

Den Stecker abziehen, wenn das Gerat nicht in
Gebrauch ist, vor dem Aufsetzen oder Abnehmen von
Teilen, vor dem herausnehmen von Essen aus dem
Arbeitsbehilter oder vor dem Reinigen. Fassen Sie
beim Abziehen den Steckerkopf. Ziehen Sie nie am
Kabel.

Vor der Handhabung oder Reinigung immer das Netzkabel
ausstecken.

Die Messer sind scharf. Bitte vorsichtig handhaben.

Dieses Gerét ist nicht daflir bestimmt, um von Personen
(einschlieBlich Kindern) benutzt zu werden, die verringerte
physische, sensorische oder mentale Fahigkeiten besitzen
oder einen Mangel an Erfahrung oder Wissen haben.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Um Verletzungen zu vermeiden, sollte die Schneideklinge
oder Schneidscheibe niemals auf die Vorrichtung gesetzt
werden, bevor der Behalter nicht ordnungsgemasB justiert ist.

Halten Sie wéahrend des Verarbeitungsprozesses sowohl lhre
Hande als auch Teigschaber und andere Utensilien weg von
den Klingen oder Scheiben, um die Mdglichkeit ernsthafter
Verletzungen oder Schaden an der Kiichenmaschine zu
vermeiden. Ein Kunststoffschaber kann verwendet werden,
jedoch nur, wenn die Kiichenmaschine nicht in Betrieb ist.

Zum Schutz vor Elektroschocks die Basiseinheit nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.

Bewegliche Teile wahrend des Betriebs nicht berthren.
Geben Sie beim Schneide- oder Zerkleinerungsprozess die
Nahrungsmittel nie per Hand hinzu. Verwenden Sie immer
den Stopfer.

Vergewissern Sie sich vor dem Abnehmen des Deckels,
dass der Motor zu einem vollstdndigen Stillstand gekommen
ist.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Benutzen Sie niemals elektrische Gerate mit defektem
Kabel oder Stecker oder wenn das Gerét heruntergefallen
ist oder eine Beschadigung jeglicher Art aufweist. Bringen
Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder flr eine
elektrische oder mechanische Anpassung zu Ihrer ndchsten
zustandigen Kundendiensteinrichtung.

Die Verwendung von Aufsétzen, die nicht von Waring
Commercial verkauft werden, kénnen Feuer, einen
elektrischen Schock oder Verletzungen verursachen.

Nicht im Freien verwenden.

Das Kabel nicht tber die Tisch- oder Arbeitsplatte hangen
lassen oder auf heie Oberflachen legen.

Versuchen Sie nicht den Verriegelungsmechanismus des
Deckels zu umgehen.

Vergewissern Sie sich, dass der Deckel sicher eingerastet
ist, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

Wenn das Gerét aus irgendwelchen Grinden nicht
ordnungsgeman funktioniert, werfen Sie die zu diesem
Zeitpunkt verarbeiteten Lebensmittel weg.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerét spielen.

Ihre Kiichenmaschine von Waring® fir den kommerziellen
Gebrauch stellt einen Teil der Kiichenausstattung dar
und muss, wie alle anderen Klichengerate mit enormer
Sorgfalt behandelt werden. Obwohl nur ein minimales
Vorwissen nétig ist, sollte diese Kiichenmaschine nur von
verantwortungsbewussten und besonnenen Personen
bedient werden. Sie sollte nicht von oder in der Nahe
von Kindern oder Personen mit gewissen Behinderungen
bedient werden.

Dieses Produkt ist ETL-registriert fir die Verwendung

im Haushalt. Verwenden Sie es nur zur Zubereitung von
Nahrungsmitteln wie in diesem Buch beschrieben.
Achtung: Verwenden Sie die Wrfelfunktion (WFP16S13)
nicht mit CE-gepriften Geraten mit 220 — 240 V.

Seien Sie vorsichtig, wenn heiBe Fliissigkeiten in die
Kichenmaschine oder den Mixer gegeben werden, da diese
durch plétzliche Dampfbildung aus dem Gerét austreten
kénnen. Diese Kiichenmaschine ist nicht fiir warme
Gerichte geeignet.

BEWAHREN SIE DIESE
ANLEITUNG AUF
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Richtige Entsorgung dieses Produkts

Diese Markierung gibt an, dass dieses Produkt

in der gesamten EU nicht zusammen mit dem
Hausmdill entsorgt werden darf. Um mdégliche
Umwelt- oder Gesundheitsschaden durch
unkontrollierte Millentsorgung zu verhindern,
recyceln Sie das Gerat verantwortungsbewusst.
_ So kénnen Sie die nachhaltige Wiederverwendung
von Materialressourcen férdern. Wenn Sie das
gebrauchte Geréat zurlickgeben méchten, nutzen Sie
die Riickgabe- und Sammelsysteme oder wenden
Sie sich an den Handler, bei dem Sie das Produkt
gekauft haben. Der Handler kann dieses Produkt fir
ein umweltfreundliches Recycling entgegennehmen.

WICHTIG: LESEN SIE FUR EINE ORDNUNGSGEMASSE
VERWENDUNG DIESES GERATS DIE UNTEN AUFGEFUHRTEN
ERDUNGSANWEISUNGEN. ALS REFERENZ FUR DIE VERWENDUNG
DER VERSCHIEDENEN STECKERTYPEN SIND JEWEILS NUR DIE
WICHTIGSTEN LANDER AUFGEFUHRT. DER ZU VERWENDENDE
STECKERTYP IST DIREKT AM GERAT ANGEGEBEN.

TYPF STEGKER Dieser geerdete Stecker hat zwei runde Stifte

) und es gibt zwei Erdungslaschen an der Seite der
(DEUTSCHLAND, OSTERREICH, NIEDERLANDE, Steckdose. Dieser Stecker ist nicht polarisiert,
SCHWEDEN, NORWEGEN, FINNLAND, damit er von beiden Richtungen in die Steckdose
PORTUGAL, SPANIEN, OSTEUROPA) gesteckt werden kann. Die Erdung findet statt,

wenn die Lasche an der Steckdose mit dem
Kontakt am Stecker in Verbindung kommt.
Versichern Sie sich, dass der Stecker vollstdndig
eingesteckt ist.

\ /
= N
STEGKER-TYP G Der geerdete Stecker hat drei rechteckige Stifte,
) die ein Dreieck formen. Stimmen Sie die Stifte mit
(VEREINIGTES KONIGREICH, IRLAND, der Steckdose ab und versichern Sie sich, dass
ZYPERN, MALTA, MALAYSIA, der Stecker vollstandig eingesteckt ist. Dieser
SINGAPORE UND JONG KONG) Stecker ist ebenfalls durch eine Sicherung gegen

StromstofRe geschiitzt.
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DIE TEILE

Diese Kiichenmaschine von Waring® Commercial besteht aus den
folgenden Standardteilen und Zubehor:

1. Druckguss-MotorfuB mit Hochleistungswelle

2. Drei Steuerungsschalter
a. AUS (OFF)
b. AN (ON)
c. PULSE

3. Sicherheitsverriegelung (nicht angezeigt) verhindert
den Betrieb des Gerats, wenn der Deckel nicht korrekt
angebracht ist

4. Verschlossener, durchsichtiger 4-Quart/3,75L Arbeitsbehalter
5. Verschlossener, durchsichtiger Deckel fUr den Arbeitsbehalter

a. GroBe Einfllléffnung fir maximale Nutzung der
Schneideflache

b. GroBer Stopfer mit vollstdndigen oder teilweisen
Zufuhrungsoptionen

c. Kleiner Stopfer fir die Verwendung innerhalb des groBen
Stopfers fir kleines GemUse, Pepperoni, usw.

Hinweis: Dieser kombinierte Stopfer ermdglicht die
Ausnutzung der gesamten Einfllléffnung fir groBe wie auch
kleine Lebensmittelstiicke, wie Karotten, Sellerie und
Peperoni.

6. Beschichtetes S-Messer (Schneideklinge) zum Zerkleinern,
Reiben, Pirieren und Mixen; Sicheres Einrasten fir die
Verarbeitung von Flussigkeiten und einfaches Einfillen

7. Einstellbare Schneidscheibe
8. Drehbare Raspelscheibe
9. Beschichtete Schlagscheibe

10. Abnehmbarer Scheibenhalter fir die Verwendung
mit einstellbaren Schneidscheiben und drehbaren
Raspelscheiben
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EINFUHRUNG

Die Kiichenmaschinen von Waring® Commercial sind die
vielfaltigsten Kiichenmaschinen ihrer Art. Sie sind mit einem
Versiegelungssystem ausgestattet, das die Verarbeitung von
groBen Flussigkeitsmengen ohne jedes Auslaufen ermdéglicht
und die Notwendigkeit zur Entfernung des S-Messers wéhrend
des EingieBens umgeht. Diese professionellen Geréate sind
Musterbeispiele fir Warings fliinfundsiebzigjahrige Erfahrung

in der Gastronomie sowie funfundsiebzig Jahre Erfahrung im
Bereich Lebensmittelverarbeitung.

Die Lieferung dieser Kiichenmaschine erfolgt zusammen mit
einer abgedichteten Arbeitsschiissel (auch Dosierschiissel)

und einem versiegelten/verschlossenen Schneidemesser
(S-Messer) fiir das Zerkleinern, Reiben, Plrieren und Mixen. Das
patentierte Versiegelungssystem ermdéglicht die Verarbeitung von
groBen Flussigkeitsmengen ohne jedes Auslaufen. Zusétzlich
bereitgestellte Scheiben ermdglichen ein Zerkleinern, Schneiden
und Schlagen direkt in der verschlossenen Dosierschiissel.

GroBe, Kraft und Komfort

Die weite Einflll6ffnung erméglicht eine leichte und bequeme
Verarbeitung von groBen Mengen an groBstiickigen
Lebensmitteln. Die Motorwelle ist auf den langfristigen
Gebrauch ausgerichtet. Das Gehéduse, der Arbeitsbehélter,
der Einwurfschacht, die Deckel und Schieber sind alle aus
strapazierfahigen Polykarbonat gefertigt, fir den intensiven
Gebrauch und leichtes Reinigen. Durch den durchsichtigen
Behalter und Deckel kbnnen die Lebensmittel bei der
Verarbeitung beobachtet werden. Sie sind aus
strapazierfahigen Material gefertigt, um auch einer starken
Beanspruchung standzuhalten.

ANBRINGEN DER DOSIERSCHUSSELTEILE

Die Begriffe Arbeitsbehalter, Dosierschiissel und
Schneideschussel werden in dieser Anleitung austauschbar
verwendet. Sie haben die gleiche Bedeutung.
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Vor der Ersten Verwendung:

¢ Reinigen und Desinfizieren des Motorsockels. Waschen, spllen
und desinfizieren Sie die Dosierschiissel, den Deckel, den
Stopfer, den Stopfereinsatz und das Zubehor.

¢ Platzieren Sie die Basiseinheit auf einer Arbeitsplatte oder
einem Tisch in der N&he einer Steckdose. Positionieren Sie die
Einheit so, dass ihre Vorderseite zu lhnen zeigt und Sie das
Bedienungsfeld sehen. Stecken Sie den Stecker nicht ein, bevor
die Maschine vollsténdig aufgestellt ist.

¢ Heben Sie die durchsichtige Dosierschiissel mit beiden Handen
und dem Griff zu Ihnen gerichtet an.

¢ Platzieren Sie die Schiissel auf die Basis, indem Sie das Loch in
der Mitte Uber die Motorwelle der Basiseinheit fliihren und den
Griff leicht links des hinteren Mittelpunkts positionieren (etwa
auf eine 7-Uhr-Position).

¢ Driicken Sie die Schiissel herunter, so dass die Unterseite fest
auf den runden Podest sitzt. Drehen Sie die Schiissel soweit
wie mdglich entgegen dem Uhrzeigersinn. Sie wird mit Hilfe der
Kerben an den Seiten des Podests einrasten.

Lesen Sie diesen Teil fiir die Anbringung der
Dosierschiisselteile fiir die Verwendung von S-Messern
(Schneideklinge) oder einer Schlagscheibe:

¢ Nehmen Sie das S-Messer oder die Schlagscheibe
unter Beachtung des Diagramms auf der Oberseite des
Kunststoffkerns. Es entspricht der Form der Motorwelle.

¢ Platzieren Sie das S-Messer oder die Schlagscheibe Uber
die Spitze der Motorwelle, indem Sie die Innenseite des
Knotenpunkts auf die Welle ausrichten. Driicken Sie es
fest nach unten und drehen Sie den Mittelpunkt so lange,
bis die Klinge oder die Scheibe fest sitzt. Sie sollte leicht
in ihre entsprechende Position fallen. Driicken Sie fest, um
das S-Messer oder die Schlagscheibe zu verriegeln und
zu verdichten. Vergewissern Sie sich, dass es so weit wie
maoglich nach unten gedriickt wurde. Wenn es nicht vollstandig
nach unten gedriickt ist, kbnnte es beschadigt werden oder
Flussigkeit austreten. Dricken Sie nur am Mittelteil herunter
(Kunststoffteil); beriihren Sie niemals die Schneideklinge,
denn diese ist extrem scharf.
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« Uberpriifen Sie, ob die Klinge oder Scheibe auch so weit wie
md&glich nach unten gedrickt ist, indem Sie sie vor und zurtick
drehen und sie dabei vorsichtig herunter driicken. Bei korrekter
Anbringung und stabil sitzend befindet sich die untere Klinge
leicht Uber dem inneren Schisselboden.

¢ Bei der Lebensmittelverarbeitung mit einem S-Messer oder
einer Schlagscheibe missen jetzt die Nahrungsmittel oder
Flussigkeiten in die Dosierschiissel gegeben werden.

* Fiillen Sie keine Flissigkeiten tiber die MAX. FULLLINIE FUR
FLUSSIGKEITEN. Bei zu viel Fliissigkeit wird diese (iberlaufen.
In einer solchen Situation entfernen Sie die Flussigkeit bis zur
MAX. FULLLINIE FUR FLUSSIGKEITEN und setzen den
Verarbeitungsvorgang anschlieBend fort.

Lesen Sie diesen Teil fiir die Anbringung der
Dosierschiisselteile fiir die Verwendung von
Scheibeneinsatzen in der Dosierschiissel:

Fiir die Anbringung der einstellbaren Schneidescheibe
(WFP16S10) muss der Deckel der Schissel abgenommen
werden. Setzen Sie den Scheibenhalter sicher Gber die
Antriebswelle. Als Nachstes wahlen Sie die gewlinschte Dicke

auf der einstellbaren Schneidscheibe. Es gibt 16 verschiedene
Positionen, die zwischen einer Dicke von 1-6mm variieren. Sobald
Sie die Dicke eingestellt haben, setzen Sie die Buchse sicher
Uber den Scheibenhalter. Drehen Sie die Einheit nicht, bevor die
Dosierschissel und der groBe Stopfer nicht ordnungsgeman mit
dem Deckel verschlossen wurde.

Fiir die Anbringung der drehbaren Raspelscheibe (WFP16S12)
muss der Deckel der Schiissel abgenommen werden. Setzen Sie
den Scheibenhalter sicher tber die Antriebswelle. Dann wéahlen
Sie die gewuinschte GréBe der Raspelklinge. lhre drehbare
Raspelscheibe verfiigt tiber feine Raspelklingen auf einer Seite
und mittlere Raspelklingen auf der anderen Seite. Vergewissern
Sie sich, dass die gewlnschte KlingengréBe nach oben zeigt
und positionieren Sie die Scheibe sicher auf dem Scheibenhalter.
Drehen Sie die Einheit nicht, bevor die Dosierschiissel und

der groBe Stopfer nicht ordnungsgeman mit dem Deckel
verschlossen wurde.
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VERSUCHEN SIE NIEMALS DIE KUCHENMASCHINE IN
BETRIEB ZU NEHMEN WENN DER DECKEL NICHT FEST
POSITIONIERT IST UND DER GROSSE STOPFER SICH AN
SEINEM PLATZ BEFINDET.

Zwei Stopfer flir die Einflill6ffnung

Es gibt einen groBen und einen kleinen Stopfer. Der groBe
Stopfer dient zur Verarbeitung von groBsttickigen Gemuse. Der
kleine Stopfer ist in dem groBen eingefiigt und kann fir kleinere
GemlUsearten verwendet werden, um langes, dinnes Gemuise flr
préazisere Schnitte zu fihren oder flr Arbeiten wie das Schneiden
von Peperoni. Setzen Sie den kleinen Stopfer in die Offnung des
groBen Stopfers. Jetzt kdnnen Sie den groBen Stopfer in die
Einfull6ffnung setzen.

HINWEIS: Auf der Vorderseite des groBen Stopfers befindet
sich ein langer Pin. Die Kiichenmaschine kann nicht in Betrieb
genommen werden, bevor der Pin nicht ordnungsgeman die
Verriegelung aktiviert hat.

ABMONTIEREN DER DOSIERSCHUSSELTEILE

VOR DEM ABMONTIEREN IMMER ERST DIE
ENERGIEVERSORGUNG TRENNEN.

¢ Entfernen Sie den groBen Stopfer aus der Einfllléffnung.
Nehmen Sie den kleinen Stopfer aus dem groBen Stopfer.

Abnehmen des S-Messers oder
der Schlagscheibe

e Abnehmen der Dosierschissel durch Drehen mit dem
Uhrzeigersinn, um die Kerben auf dem Boden des Schissel-
Podestes von der Dosierschiissel zu I6sen. Wenn der
Schisselgriff links ist (etwa in 7-Uhr-Position), kdnnen Sie die
Schissel gerade herausheben.

Es wird empfohlen, die Schiissel aus dem Motorsockel
zu heben, bevor das S-Messer oder die Schlagscheibe
enthommen wird.

HINWEIS: ENTFERNEN SIE ALLE LEBENSMITTEL UND
FLUSSIGKEITEN, BEVOR SIE DAS S-MESSER ODER DIE
SCHLAGSCHEIBE ENTNEHMEN, SONST LAUFEN DIESE AUS
DER SCHUSSEL AUS.
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¢ Um die Klinge oder Scheibe zu entnehmen, behalten Sie
einen leichten Druck auf dem oberen Mittelpunkt bei, wahrend
Sie die Schuissel aus der Motorbasis nehmen. Dies hat eine
Verdichtung zur Folge, die verhindert, dass Essenspartikel in die
Zentral6ffnung der Schissel und auf die Motorbasis oder die
Arbeitsflache gelangen. Entfernen Sie den gesamten Inhalt aus
der Dosierschiissel. Entfernen Sie nun das S-Messer oder die
Schlagscheibe aus der Schissel, indem Sie sie hochziehen, um
so die Verriegelung zu I6sen. Gehen Sie vorsichtig mit dem
S-Messer um; die Klingen sind extrem scharf.

Herausnehmen des Scheibeneinsatzes

¢ Entfernen sie am die Dosierschissel nicht, bevor nicht der
Scheibeneinsatz entfernt wurde.

e Um einen Scheibeneinsatz zu entfernen, platzieren Sie lhre
Finger auf der duBeren Ecke der zwei gegenuber liegenden
Seiten der Scheibe und heben diese an. Die Scheibe sollte sich
leicht I6sen lassen. Um den abnehmbaren Halter abzunehmen,
halten Sie die Scheibe in der einen Hand mit dem Halter weg
von |Ihrer Hand gerichtet. Passen Sie auf, dass Sie sich nicht an
scharfen Kanten verletzten.

¢ Abnehmen der Dosierschiissel durch Drehen mit dem
Uhrzeigersinn , um die Kerben auf dem Boden des Schiissel-
Podestes von der Dosierschiissel zu I16sen. Wenn der
Schusselgriff links ist (etwa in 7-Uhr-Position), kdnnen Sie die
Schussel gerade herausheben.

BETRIEB DER STEUERUNGEN
e Stecken Sie das Gerét an die Steckdose an.
¢ Auf der Basiseinheit befinden sich drei Steuerungskndpfe.

Die drei Steuerungen sind die folgenden: AN (ON)
AUS (OFF)
PULSE

Wie sie funktionieren: ON: Dricken Sie auf den On-Schalter, um
den Motor zu starten.

AUS (OFF): Zum Ausschalten des Motors,
OFF-Schalter driicken.
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Pulsieren: Um den Motor pulsieren zu
lassen, driicken Sie den PULSE-Schalter
herunter und l6sen ihn dann. Der Motor
wird so lange laufen, wie Sie den Schalter
gedrickt halten; er stoppt, wenn Sie den
Schalter loslassen.

ANWENDUNG

Durchgangige Verwendung

Fir eine durchgangige Verarbeitung verwenden sie den ON-
Schalter in der Mitte.

Pulsieren

¢ Fir einen raschen AN/AUS-Betrieb verwenden Sie den Schalter
PULSE. Der Motor lauft so lange, wie Sie den Schalter gedrickt
halten; er stoppt, wenn Sie den Schalter loslassen.

¢ Sie kontrollieren das Pulsieren. Sie steuern die Dauer eines
jeden Impulses durch die Dauer fiir die Sie den Schalter nach
unten dricken. Sie steuern die Haufigkeit der Impulse dadurch,
wie oft sie den Schalter driicken. Das Intervall zwischen den
Impulsen muss lang genug sein, damit der gesamte Inhalt der
Dosierschiissel auf den Schiisselboden fallen kann.

¢ Das Pulsieren verleiht lhnen eine starkere Kontrolle tiber die
Konsistenz beim Hacken, Mischen oder Mixen.

¢ Das Pulsieren eignet sich auch fir die Verarbeitung von
festen Lebensmitteln. Pulsieren Sie die Lebensmittel einige
Male um sie in kleinere Teile zu brechen. Dann gehen Sie
zur durchgéngigen Verwendung Uber, nachdem die Stiicke
aufgebrochen und leichter zu verarbeiten sind.

¢ VVerwenden Sie zum Pulsieren immer den PULSE-Schalter.
Verschieben Sie niemals die Schiissel oder den Deckel um die
Impulse zu steuern. Dies ist weit weniger effizient und kann das
Gerat beschadigen.

Abschalten

Schalten Sie das Gerat immer mit dem OFF-Schalter aus und
warten Sie, bis die Klinge oder Scheibe vollstandig stoppt, bevor
Sie den Stopfer abnehmen. Nach dem Abschalten stoppt der
Motor innerhalb von ein paar Sekunden.
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LEBENSMITTELZUBEREITUNG

¢ Bereiten Sie alle zu verarbeitenden Lebensmittel durch
Abwaschen und Schélen vor, sofern erforderlich. Entfernen Sie
Kerne, Steine und groBe Samen.

¢ Schneiden Sie das Gemdse, das Fleisch, den Kése, usw.
auf eine GroBe zurecht, dass es fUr die Verarbeitung mit den
Scheibenaufséatzen in die kleine oder groBe Einfllléffnung passt.

¢ Vorbereitung fur das Schneiden: Lange und rollenférmige
Produkte wie Karotten, Gurken und Sellerie sollten an
beiden Seiten flach geschnitten werden. Dies ermdglicht
ein konsistentes Schneiden von allen zu verarbeitenden
Lebensmitteln.

ZURUCKSETZEN DES WARMESCHUTZES

Diese Kliichenmaschine ist mit ei_r_1er automatischen Rickstelltaste
ausgestattet, die den Motor vor Uberhitzung schitzt.

Wenn |hre Klichenmaschine bei intensiver Verwendung stoppt,
schalten Sie sie am Netzschalter aus und trennen Sie die
Energieversorgung. Leeren Sie die Dosierschiissel und werfen Sie
den gesamten Inhalt in den MUill. Erlauben Sie dem Motor etwa
30 Minuten zum Abkuhlen.

Setzen Sie die Einheit wieder zusammen, stecken Sie den
Stecker wieder ein und fiihren Sie einen Testlauf mit einer leeren
Schiissel durch. Geben Sie Lebensmittel in die Schiissel und
setzen Sie die Verarbeitung fort.

Wenn lhre Kiichenmaschine nicht ordnungsgemaB funktioniert,
befolgen Sie diese Anweisungen, brechen die Benutzung ab und
wenden sich an lhren Lieferanten.

VERWENDEN SIE DIE ANLEITUNG FUR DAS
S-MESSER (SCHNEIDEKINGE)

¢ Das beschichtete S-Messer (Schneideklinge) eignet sich zum
Zerkleinern, Reiben, Pilrieren, Mischen und Mixen.

* Montieren Sie die Schissel und die Klinge so wie im Abschnitt
mit dem Titel "Anbringen der Dosierschisselteile" (Seite 80)
beschrieben.
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Zerkleinern und Zerhacken

e Um in der Schiissel zu zerkleinern oder zu zerhacken, fiillen Sie
diese héchstens bis zu 3/4 voll.

e Um am effektivsten zu zerkleinern, verwenden Sie die Pulse
-Funktion. Diese ermdglicht eine bessere Kontrolle Uber
die Konsistenz. Fahren Sie mit dem Pulsieren fort, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht wurde.

¢ \Wenn kontinuierlich zerkleinerte Lebensmittel verarbeitet
werden, kann das Essen ungleichmaBig verarbeitet werden,
z.B. werden Lebensmittel am Boden fein geschnitten und oben
liegende Lebensmittel eher grob.

Zerkleinern von Fleisch

Schneiden Sie das Fleisch in 2,5 cm groBe Stlicke, um flr einen
gleichmaBigen Schnitt zu sorgen. Verarbeiten Sie nie mehr als
2,25 Pfund Fleisch auf einmal. Drlicken Sie die PULSE-Taste 3
oder 4 mal fir eine Sekunde an und eine Sekunde aus. Wenn das
Essen nicht fein genug geschnitten wird, lassen Sie das Gerat

flr einige Sekunden dauerhaft laufen. Wenn das Geréat Probleme
beim Starten hat, reduzieren Sie die Menge an Fleisch in der
Schissel und starten es erneut.

Schneiden/Reiben von Kase

Zum Schneiden geben Sie bis zu 2 Pfund von gleichmaBig
geschnittenen Wirfeln gekihlten Kase mit einer GréBe von 2,5
cm in die Schissel und wahlen Die Option PULSE. Fir Reibekase
pulsieren Sie bis der Kése in kleine Stiicke zerkleinert wurde
(ErbsengréBe) und lassen das Gerat dann dauerhaft laufen, bis
der gewlnschte Reibegrad erreicht ist. Kdse mit einem groBBen
Flissigkeitsanteil kann bei zu langer Verarbeitung Kugeln formen.

Zerkleinern von Zwiebeln, Sellerie, Kohl, usw.

Vierteln Sie die Zwiebeln und schneiden Sie die anderen
Gemusearten in 2,5 cm groBe Wirfel. Geben Sie die gewdrfelten
Lebensmittel bis zur Oberkante des inneren Schisselrohrs in die
Dosierschissel und lassen Sie alles pulsieren bis die gewilinschte
Konsistenz erreicht ist.

Hinweis: Wenn Sie die Klinge zu lange laufen lassen, werden die
Zutaten am Boden puriert oder es kommt zu ungleichmaBigen
Ergebnissen.
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Pirieren oder Mixen

Um Tomaten, Gemiise und Friichte zu pUlrieren, Saucen zu
machen oder Zutaten zu mischen und zu mixen geben Sie die
Zutaten in die Schiissel, schalten das Gerat ein und lassen es
dauerhaft laufen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.
Lassen Sie die Maschine nicht unbeobachtet in Betrieb. Bei zu
viel Flussigkeit wird diese Uberlaufen. In einer solchen Situation
entfernen Sie die Fliissigkeit bis zur MAX. FULLLINIE und setzen
den Verarbeitungsvorgang anschlieBend fort. . .
Fillen Sie keine Fliissigkeiten iiber die MAX. FULLLINIE FUR
FLUSSIGKEITEN.

Ausschalten des Gerats mit dem OFF-Schalter.

¢ Schalten Sie die Kiichenmaschine immer durch Dricken und
Loslassen des OFF-Schalters aus. Dies stellt sicher, dass die
Energieversorgung zum Motor gekappt ist.

e Schalten Sie die Klichenmaschine immer aus und warten Sie
bis die Rotation gestoppt ist, bevor Sie den Deckel abnehmen.

e Wahrend der Sicherheitsverriegelungsschalter das Gerét
abschaltet wenn die Schissel mit dem Uhrzeigersinn gedreht
wird oder der Deckel oder der groBe Stopfer wahrend des
Betriebs abgenommen wird, sollte das Gerat jedoch nicht auf
diese Art an- oder ausgeschaltet werden.

e Zur Sicherheit sollten Sie sich immer durch Driicken der OFF-
Taste vergewissern, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor
Sie den Deckel herunterdrlicken.

AUSWAHL UND VERWENDUNG DES SCHEIBE-
NEINSATZES

Die Scheibeneinsétze fir die Kichenmaschine sind fir eine
groBe Palette an Lebensmittelverarbeitungsaufgaben geeignet:
schneiden, schlagen, raspeln und reiben. Enthalten sind drei (3)
Scheibeneinsétze.

Entsprechend der Abbildung handelt es sich um die Folgenden:
WFP16S10 - Einstellbare Schneidescheibe

WFP16S11 - Beschichtete Schlagscheibe

WFP16S12 - Drehbare Raspelscheibe

SCHNEIDEVORGANG

e Die Klichenmaschine wird zusammen mit einer einstellbaren
Schneidescheibe geliefert.
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Die einstellbare Schneidescheibe ermdglicht mit

16 verschiedenen Schneidepositionen das Schneiden von
Lebensmitteln zu einer Dicke zwischen 1 bis 6 mm! Verwenden
Sie vor dem Aufsetzen der Scheibe auf die Motorwelle

(siehe Seite 81 zur Montageanleitung) den entsprechenden
Drehknopf, um die gewlnschte Dicke auszuwéahlen. Sobald Sie
die Dicke ausgewahlt haben und die Scheibe auf die Einheit
gesetzt haben, sollten Sie den beschichteten Schiisseldeckel
auf der Dosierschiissel sichern und den Stopfer entfernen.

¢ Bereiten Sie alle zu verarbeitenden Lebensmittel durch
Abwaschen und Schélen vor, sofern erforderlich. Entfernen Sie
Kerne, Steine und groBe Samen. Vergewissern Sie sich, dass
die Lebensmittel in die entsprechende Einflll6ffnung passen.
Lebensmittel wie Karotten, Gurken, usw. sollten an beiden
Enden flach geschnitten werden um Uber das gesamte Produkt
hinweg einen gleichmaBigen Schnitt zu gewahren.

¢ |m Falle von Lebensmitteln wie Kohl, Salat oder andere
Produkte, die einen ungewinschten Kern haben, sollte dieser
Kern entfernt werden. MittelgroBer Kohl oder Salatkdpfe sollten
gedrittelt werden, um in die Einfllléffnung zu passen. GroBere
Képfe mlssen evtl. geviertelt werden.

¢ Wenn die Lebensmittel geschnitten werden kénnen, flllen
Sie die ausgewahlte Einfllléffnung und bringen den Stopfer in
Position, so dass der Pin das Verriegelungssystem betétigt.
Schalten Sie das Gerét ein und beobachten Sie die Ergebnisse.
¢ Versuchen Sie niemals Schmelzkdse zu schneiden. Verwenden
Sie nur Hartk&se. Mozzarella darf nur geschnitten werden,
wenn dieser gut gekuhlt wurde.

¢ Wenn fast die gesamte Kapazitat der Schissel ausgefullt
wurde, entfernen Sie alle geschnittenen Lebensmittel aus der
Schiissel.

¢ Fullen Sie die Lebensmittel nicht Gber die auf der Einflilléffnung
des Dosierschisseldeckels aufgezeichneten MAX. FULLLINIE,
wenn Sie mit dem groBen Stopfer arbeiten.

RASPELN

¢ Die Klichenmaschine wird zusammen mit einer drehbaren
Raspelscheibe geliefert. Beide Seiten dieser Scheibe
produzieren ein perfektes Raspelergebnis, die eine fein, die
andere mittel. Beachten Sie beim Einsetzen der Raspelscheibe,
dass die nach oben zeigende Seite der RaspelgréBe
entspricht. Wenn die Scheibe gesichert ist, verschlieBen Sie sie
mit dem beschichteten Dosierschisseldeckel und entnehmen
den Stopfer.
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¢ Bereiten Sie alle zu verarbeitenden Lebensmittel durch
Abwaschen und Schélen vor, sofern erforderlich. Entfernen Sie
Kerne, Steine und groBe Samen. Vergewissern Sie sich, dass
die Lebensmittel in die entsprechende Einfull6ffnung passen.

e Wahlen Sie die zu verwendende Einfulléffnung. Eine horizontale
Platzierung von Lebensmitteln wie Karotten und Zucchini
flhrt zu langer geraspelten Produkten. Die Verwendung
der kleineren Offnung und des kleinen Stopfers mit vertikal
eingefiihrten Lebensmitteln fihrt zu kirzer geraspelten
Produkten.

¢ Versuchen Sie niemals Schmelzkase zu raspeln. Verwenden
Sie nur Hartkdse. Mozzarella darf nur geraspelt werden, wenn
dieser gut geklhlt wurde; legen Sie den Mozzarella vor dem
Raspeln fir eine Stunde in den Kihischrank. Verwenden Sie flr
das Raspeln von Kése die PULSE-Taste.

¢ Wenn fast die gesamte Kapazitat der Schissel ausfiillen
wurde, entfernen Sie alle geraspelten Lebensmittel aus der
Schussel.

¢ Fullen Sie die Lebensmittel nicht ber die auf der Einfiilléffnung
des Dosierschisseldeckels aufgezeichneten MAX. FULLLINIE,
wenn Sie mit dem groBen Stopfer arbeiten.

BETRIEB MIT DER BESCHICHTETEN
SCHLAGSCHEIBE

¢ Die Klichenmaschine wird zusammen mit einer
beschichteten Schlagscheibe geliefert. Siehe Seite 8 fir eine
Montageanleitung zur Einstellung der Schlagscheibe. Sobald
die Scheibe platziert ist, kénnen Sie Ihre bevorzugten Zutaten
hinzugeben!

e Waéhrend des Schlagvorgangs wird der Masse Luft
hinzugefligt. Durch das Hinzufligen von Luft dehnt sich die
Masse aus. Achten Sie darauf, dass sich die Masse nicht
Uber die MAXIMALE FULLLINIE (MAX) ausdehnt, da sie dann
durch das Einflllrohr austreten kénnte. Wenn die Masse
Uber den Punkt hinausgeht, an dem sie durch das Einflllrohr
austreten konnte, schalten Sie das Gerét aus, entnehmen so
viel von der Masse aus der Schissel, dass sie nicht mehr tber
die MAXIMALE FLUSSIGKEITSFULLLINIE hinausgeht, und
schalten Sie das Gerat wieder ein.

Wenn Sie Sahne schlagen mdchten, geben Sie Schlagsahne
und Geschmacksstoffe Ihrer Wahl hinzu. Stellen Sie sicher,
dass die Schiissel mit dem Deckel fest verschlossen ist.
Dricken Sie die EIN-Taste flir Dauerbetrieb und schlagen Sie
die Sahne, bis sie fest und luftig ist.
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Wenn Sie Butter zubereiten méchten, geben Sie Schlagsahne
und Gewdrze lhrer Wahl in die Schissel. Stellen Sie sicher,
dass die Schiissel mit dem Deckel fest verschlossen ist.
Dricken Sie die EIN-Taste fiir Dauerbetrieb und schlagen Sie
die Sahne, bis sich die Flussigkeit fast vollstandig von der
Sahne getrennt hat.

Verwenden Sie flr Schlagsahne maximal 6 Tassen Sahne. Wenn
die Sahne Uberlauft, schalten Sie das Gerat aus, entfernen

Sie so viel Flussigkeit, dass sie unterhalb der MAXIMALEN
FULLLINIE ist, und schalten Sie das Gerat wieder ein.

REIBEN

Waring Commercial bietet die Reibscheiben als optionales
Zubehor an. Befolgen Sie beim Reiben die unten aufgefihrten
Anweisungen.

Versuchen Sie niemals Schmelzkése zu reiben. Verwenden
Sie nur Hartkase. Mozzarella darf nur geraspelt werden, wenn
dieser bei etwa 2° C gut gekihlt wurde.

Fur das Reiben von Kase empfehlen wir die Anwendung

eines leicht pulsierenden Druckes mit dem Stopfer und einem
standigen Wechsel von Druck/ohne Druck, bis der Késeblock
vollstandig gerieben ist. Beim Reiben von Kase wird der
Klchenmaschinenmotor starker belastet als bei anderen
Aufgaben, entsprechend kann eine Uberhitzung die Folge sein,
wenn dauerhaft ein zu starker Druck angewendet wird.

Normalerweise kann man 10 Pfund (4,5kg) Kase in finf (5)
Minuten reiben.

Nachdem Sie flnf (5) Minuten K&se gerieben haben, lassen Sie
die Maschine abkuhlen.

Es wird empfohlen, dass Sie |hre Lebensmittelzubereitung
so planen, dass Sie fiinf Minuten fiir das Reiben bendétigen,
gefolgt von finf Minuten Vorbereitung, wahrend das Gerét ruht.

Wenn fast die gesamte Kapazitat der Schissel ausgefiillt
wurde, entfernen Sie alle geriebenen Lebensmittel aus der
Schissel.

Flllen Sie die Lebensmittel nicht Gber die auf der Einfllléffnung
des Dosierschisseldeckels aufgezeichneten MAX. FULLLINIE,
wenn Sie mit dem groBen Stopfer arbeiten.
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PROBLEMBEHEBUNG

Dieser Abschnitt beschreibt potentielle Probleme und ihre
korrekten Lésungen. Probleme, die mit den unten aufgefihrten
Richtlinien nicht gelést werden kénnen, sollten an eines der
autorisierten Waring-Kundendienststellen weitergeleitet werden.
Eine Liste von autorisierten Servicecentern wird bei jeder Waring-
Kichenmaschine mitgeliefert.

Die Einheit kann nicht gestartet werden, obwohl sie

korrekt eingerichtet ist

e Ziehen Sie den Stecker und probieren Sie eine andere
Steckdose.

¢ Driicken Sie die ON-Taste

¢ Vergewissern Sie sich, dass die Schiissel ordnungsgeman
auf dem Motorsockel sitzt, dass die Schiissel und
der groB3e Stopfer richtig angebracht ist und dass
die Sicherheitsverriegelungskerbe auf dem Deckel
ordnungsgemaB im Sicherheitsverriegelungschalter sitzt.

Die Einheit stoppt mitten im Verarbeitungsbetrieb

¢ Die Einheit kdnnte Uberhitzt sein. Siehe Abschnitt zum
Warmeschutz (Seite 86).

e Schalten Sie die Einheit aus und trennen Sie die Energiezufuhr.

¢ Entfernen die das Schlisselzubehdr.

e Entfernen Sie die verarbeiteten Lebensmittel aus dem Inneren der
Schiissel und werfen Sie diese weg.

e [assen Sie die Einheit fir 30 Minuten abkuhlen.

¢ Richten Sie die Einheit wieder ein und lassen Sie sie zunachst
mit einer leeren Schissel laufen, dann geben Sie Lebensmittel
in die Schissel und versuchen es erneut.

Die Einheit blockiert oder vibriert extrem stark

¢ Schalten Sie die Einheit aus und trennen Sie die Energiezufuhr.

¢ Nehmen Sie die Dosierschiissel/das Zubehor ab.

e \ergewissern Sie sich, dass sich keine Lebensmittel in der
S-Messer-Einheit befinden (falls zutreffend).

¢ Reinigen Sie die Scheibeneinsatze von Lebensmitteln (falls
zutreffend).

¢ Richten Sie die Einheit wieder ein und lassen Sie sie zunachst
mit einer leeren Schissel laufen, dann geben Sie Lebensmittel
in die Schissel und versuchen es erneut.
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Die Einheit erreicht nicht die volle Geschwindigkeit

¢ Die Schussel ist Uberladen - entfernen Sie die zu
verarbeitenden Lebensmittel und fillen Sie sie erneut mit
kleineren Mengen.

Wenn die Einheit auch nach den oberen MaBnahmen
nicht arbeitet

¢ Prifen Sie, ob die Steckdose Strom gibt.
e Prifen Sie, ob die Sicherung drin ist.

¢ \Wenn sich Sicherungen im Stromkreislauf befinden, prifen Sie,
ob diese nicht durchgebrannt sind.

e \Wenden Sie sich an ein lokales Waring-Servicecenter.

Wenn die Kiichenmaschine Schleifgerdausche macht

e Schalten Sie die Einheit aus, trennen Sie die Energiezufuhr,
bauen Sie sie ab, priifen die Schiissel und die Klinge, ob diese
aneinander gerieben wurden.

¢ \Wenn die Schissel und Klinge aneinander reiben, wenden Sie
sich an |hr autorisiertes Waring-Servicecenter.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigen Sie die Kiichenmaschine und das Zubehor vor

dem ersten Gebrauch und nach jeder weiteren Benutzung.
Verwenden Sie keine aggressiven Scheuermittel auf irgendeinen
Kichenmaschinenteil. Die Reinigung muss entsprechend der
ETL-

Hygienerichtlinien erfolgen.

Waschen Sie die Motorwelle mit einer kleinen Birste.

Waschen, spilen, desinfizieren und trocknen Sie die Schiissel,
den Deckel, den kleinen Stopfer, den groBen Stopfer,

die Scheibeneinsatze und das S-Messer vor der ersten
Verwendung und nach jeder weiteren Verwendung, auBer
wenn sie direkt wieder verwendet werden. Alle diese Teile sind
fur den Spulmaschinengebrauch geeignet und kénnen in der
Spullmaschine anstatt per Hand in der Spile gereinigt und
ausgespult werden.

Reinigen und spulen Sie alle oben erwahnten Teile nach jeder
Verwendung.

Eine steife Blrste hilft dabei, Essenspartikel vor dem Reinigen
aus den Zwischenrdumen der Scheiben und Klingen zu klopfen.
Seien Sie vorsichtig, denn die Klingen sind sehr scharf.
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Fir die Reinigung per Hand empfehlen wir Ihnen, nicht-
schdumende Reinigungsmittel und Chlor-basierte
Desinfektionslésungen mit einer minimalen Chlorkonzentration
von 100 PPM zu verwenden. Die folgenden Lésungen (oder
gleichwertige L6ésungen) kénnen zum Reinigen, Spulen und
Desinfizieren verwendet werden:

LOSUNG PRODUKT VERDUNNUNG TEMPERATUR
IN WASSER
Waschen *Ajax® Y4 0z. pro 46°C Hitze
Desinfizierer 2% Gallonen
Reiniger
Pulver
Spllen Klares Wasser 35°C warm
Spiilen “*Clorox® 1 Essléffel pro 50°F Kalte
Institutionelle Gallone (10-21°C)

Reinigen und Desinfizieren des Motorsockels

Reinigen und desinfizieren Sie den Motorsockel vor dem ersten
Gebrauch und nach jeder weiteren Benutzung. Trennen Sie die
Energieversorgung, dann wischen Sie die duBere Oberflache

des Motorsockels mit einem Lappen oder Schwamm ab, der mit
einem

I6slichen Reinigungsmittel angefeuchtet ist. Dann wischen Sie
sie mit klarem Wasser ab. Wringen Sie vor dem Gebrauch Tlicher
oder Schwamme aus, damit kein Uberschiissiges Wasser in den
Motorsockel laufen kann.

TAUCHEN SIE DEN MOTORSOCKEL NIEMALS IN WASSER
ODER IRGENDEINE ANDERE FLUSSIGKEIT EIN.

Lassen Sie die Einheit vor der erneuten Verwendung an der Luft
trocknen.

Verwenden Sie zum Reinigen der Teile dieser Kiichenmaschine
niemals scharfe Scheuermittel.

*Ajax® ist eine registrierte Marke der Firma Colgate-Palmolive.
**Clorox® ist eine registrierte Marke der Firma Colgate-Palmolive.
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PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizzano elettrodomestici, € sempre necessario
seguire precauzioni di sicurezza di base, che comprendono:

1.
2.

10.

11.

LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI.

Disinserire la spina dalla presa quando non si utilizza,
prima di applicare o staccare componenti, prima di
rimuovere il cibo dal contenitore e prima della pulizia.
Per disinserire la spina, afferrarla saldamente e tirarla
fuori dalla presa. Non tirare mai il filo elettrico.

Disinserire sempre la spina dalla presa prima di maneggiare
o pulire.

Le lame sono taglienti. Maneggiare con attenzione.

Questo elettrodomestico non deve essere usato da adulti o
bambini con ridotte capacita motorie, sensoriali 0 mentali e
da chiunque non conosca l'apparecchiatura.

E necessario vigilare sui bambini per assicurarsi che non
giochino con I'elettrodomestico.

Per evitare ferimenti, non posizionare mai la lama o il disco
sulla base prima di aver montato correttamente la ciotola.

Tenere le mani e gli utensili da cucina lontano dalle lame o
dai dischi in movimento durante I'utilizzo in modo da evitare
possibili gravi ferimenti personali o danni al mixer. E possibile
servirsi di un raschietto in plastica, che deve tuttavia essere
impiegato solo quando il mixer non & in funzione.

Per prevenire il pericolo di scosse elettriche, non immergere
la base in acqua o in altri liquidi.

Evitare il contatto le con parti in movimento. Non inserire
mai cibo con le mani durante le operazioni di affettatura o
sminuzzamento. Usare sempre 'apposito spingi-cibo.

Assicurarsi che il motore sia completamente fermo prima di
rimuovere il coperchio.

Non far funzionare alcun elettrodomestico se il cavo

o la spina risultano danneggiati oppure nel caso in cui
I'elettrodomestico abbia subito qualsiasi tipo di danno.
Portare |'elettrodomestico al centro di assistenza autorizzato
piu vicino per un controllo, per la riparazione o per eventuali
regolazioni.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

L'utilizzo di accessori non consigliati o non commercializzati
da Waring Commercial pud causare incendi, scosse
elettriche o lesioni.

Non utilizzare all'aperto.

Non lasciare che il cavo penda fuori dal tavolo o dal piano di
lavoro, né che rimanga in contatto con superfici calde.

Non cercare di forzare il meccanismo di blocco del
coperchio.

Assicurarsi che il coperchio sia posizionato correttamente
prima di utilizzare I'apparecchio.

In caso di malfunzionamento, scartare il cibo in lavorazione.

E necessario vigilare sui bambini per assicurarsi che non
giochino con I'elettrodomestico.

Il vostro mixer Waring® € un elettrodomestico da cucina

e come tutti gli altri elettrodomestici deve essere operato
con attenzione. Anche se non sono necessarie particolari
conoscenze per operare questo prodotto, solo individui
responsabili e prudenti dovrebbero usarlo. Non deve
essere usato vicino a bambini o individui affetti da disabilita
specifiche non compatibili con la sicurezza del prodotto.

Questo prodotto e classificato ETL per I'utilizzo domestico.
Utilizzarlo solo per la preparazione del cibo come descritto in
questo manuale.

Attenzione: Non utilizzare I'accessorio per tagliare a dadini
(WFP16S13) con le versioni a 220-240V approvate CE.

Fare attenzione quando viene versato del liquido caldo nel
robot da cucina o nel frullatore, in quanto potrebbe essere
espulso all’esterno del dispositivo a causa della formazione
improvvisa di vapore. Questo robot da cucina non e
destinato all’'uso in ricette con lavorazioni a caldo.

CONSERVARE LE PRESENTI
ISTRUZIONI
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Smaltimento corretto del prodotto

Questo contrassegno indica che in tutta la UE questo
prodotto non deve essere smaltito con gli altri rifiuti
domestici. Per impedire possibili danni all'ambiente o
alla salute umana causati dallo scarico incontrollato di
rifiuti, riciclarlo in modo responsabile per promuovere
il riutilizzo sostenibile delle risorse materiali. Per
_ riciclare I'apparecchio utilizzato, usare i sistemi di

riciclaggio e raccolta o contattare il dettagliante
presso cui & stato acquistato il prodotto. Il prodotto
puod essere ritirato per un riciclaggio sicuro per
I'mbiente.

PER GARANTIRE UN CORRETTO UTILIZZO DI QUESTA UNITA,
LEGGERE LE SEGUENTI IMPORTANTI ISTRUZIONI PER LA
MESSA A TERRA. | PRINCIPALI PAESI CHE UTILIZZANO

| DIVERSI TIPI DI SPINE SONO ELENCATI SOLO PER
RIFERIMENTO. FARE RIFERIMENTO ALLUNITA EFFETTIVA PER
DETERMINARE IL TIPO DI SPINA ADATTO.

SPINA DI TIPO F (schuko)

(GERMANIA, AUSTRIA, OLANDA, Questa spina, dotata di messa a terra, presenta
SVEZIA, NORVEGIA, FINLANDIA, due punte tonde e ha due morsetti di messa a
PORTOGALLO, SPAGNA, EUROPA DELL'EST) terra al lato della presa. E una spina non polariz-

zata e, pertanto, puo essere inserita in entrambe
le posizioni della presa. La messa a terra &
garantita quando il morsetto sulla presa si adatta
esattamente al contatto sulla spina. Verificare che
la presa sia interamente inserita.

o

/l \
o \ /
SPINA DI TIPO G Questa spina, dotata di messa a terra, presenta
tre punte rettangolari che formano un triangolo.
(REGNO UNITO, IRLANDA, Inserire in modo allineato le punte alla presa e
CIPRO, MALTA, MALESIA, verificare che la spina sia interamente inserita.
SINGAPORE E HONG KONG) La presa ¢ inoltre protetta da fusibile rispetto a

episodi di sovratensione.
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COMPONENTI

Questo mixer Waring® &€ composto dai seguenti componenti
standard e accessori:

1. Rivestimento motore pressofuso con albero di trasmissione
verticale per impieghi gravosi

2. Tre pulsanti di controllo
a. OFF (spento)
b. ON (acceso)
c. PULSE (impulso)

3. Blocco di sicurezza (non mostrato) che impedisce I'utilizzo
della macchina se il coperchio non & correttamente
posizionato

4. Ciotola da lavoro trasparente a tenuta da 3,75 L
5. Coperchio trasparente a tenuta per la ciotola da lavoro

a. Tubo di alimentazione grande per sfruttare al massimo la
superficie di taglio

b. Spingi-cibo grande regolabile per migliorare le possibilita
di inserimento di cibi di diverse dimensioni

c. Spingi-cibo piccolo integrato a quello grande per
I'inserimento di alimenti piu sottili.

Nota: questa configurazione dello spingi-cibo permette di
usare tutto il tubo di alimentazione per i cibi piu grandi e
permette di controllare al meglio anche i cibi di diametro
inferiore come carote, sedano, ecc.

6. Lama a "S" a tenuta (coltello) per sminuzzare, tritare, passare
e mescolare, questa rimane bloccata per permettere di
lavorare e versare liquidi con facilita senza spostarsi o
cadere.

7. Disco affettatore regolabile
8. Disco sminuzzatore reversibile
9. Disco per montare a tenuta

10. Stelo dei dischi rimovibile per I'utilizzo con il disco affettatore
regolabile e con il disco sminuzzatore reversibile
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PRESENTAZIONE

| mixer da cucina Waring® Commercial sono i piu versatili

della categoria e vantano un sistema di tenuta che permette la
lavorazione di gradi volumi di liquidi senza provocare perdite e la
possibilita di versare il contenuto senza rimuovere le lame. Queste
macchine professionali rappresentano il meglio della produzione
Waring che vanta un'esperienza nel settore alimentare e in quello
della lavorazione del cibo di ben settantacinque anni.

Il mixer & dotato di una ciotola da lavoro e di una lama sigillata/
bloccata, detta anche lama a "S" per tritare, sbriciolare, frullare

e mescolare. Il sistema di tenuta permette di lavorare grandi
volumi di liquidi evitando le perdite. Dischi addizionali permettono
di sminuzzare, affettare e montare direttamente all'interno della
ciotola da lavoro.

Dimensioni ridotte, potenza e praticita

L'ampio tubo di alimentazione rende piu comoda e facile
I'elaborazione di grandi quantita di cibo. Lalbero di trasmissione
e solidale con il motore per migliorare la resistenza. Linvolucro,
la ciotola da lavoro, lo scivolo, i coperchi e gli stantuffi sono tutti
prodotti in policarbonato ad alta resistenza per poter sopportare
anche gli impieghi piu gravosi e per facilitare la pulizia. La ciotola
trasparente e i relativi coperchi sono molto comodi e permettono
di visualizzare il cibo in lavorazione, inoltre la loro costruzione

in materiali ad alta resistenza ne permette un impiego gravoso
senza danneggiarili.

MONTAGGIO DEI COMPONENTI DELLA
CIOTOLA DA LAVORO

In questo manuale useremo indistintamente i termini ciotola da
lavoro, ciotola dosatrice e ciotola per tagliare. Questi termini
hanno lo stesso significato.

Prima del primo utilizzo:

¢ Pulire e igienizzare la base del motore. Lavare, sciacquare e
igienizzare la ciotola da lavoro, il coperchio, lo spingi-cibo con il
relativo inserto e gli accessori.

¢ Posizionare la base su di un bancone o su un tavolo vicino
a una presa di corrente. Posizionarla in modo che la parte
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anteriore dell'unita sia rivolta verso di voi e possiate vedere il
pannello di controllo. Non inserire la spina fino a quando I'unita
non sara completamente assemblata.

¢ Afferrare la ciotola da lavoro trasparente con entrambe le mani
e con il manico rivolto verso di voi.

e Posizionare la ciotola sulla base facendo scorrere |'albero del
motore all'interno della cavita della ciotola e posizionando
il manico leggermente a sinistra rispetto al centro
(approssimativamente a ore 7).

* Premere la ciotola verso il basso e far combaciare i bordi
intorno alla piattaforma circolare. Ruotare la ciotola in senso
antiorario fino in fondo. Questa si blocchera quando le linguette
laterali saranno sui lati della piattaforma.

Leggere questo passaggio se si desidera montare la ciotola
per usare la lama a "S" (coltello) per tagliare o il disco per
montare:

* Prendere la lama o il disco, controllare l'incastro sulla parte
superiore della parte centrale in plastica. Questo combacia con
la forma dell'albero del motore.

e Posizionare la lama o il disco sopra la punta dell'albero del
motore, allineandolo la cavita dell'accessorio con I'albero.
Premere verso il basso con decisione, ruotare |'accessorio fino
al corretto posizionamento del gruppo lama o disco. Questi
dovrebbero assestarsi con facilita. Premere con decisione per
bloccare la lama o il disco nel relativo incastro. Assicurarsi di
spingere fino a fondo corsa. Se I'accessorio non viene spinto
fino in fondo, potrebbe danneggiarsi e si potrebbe verificare una
perdita di liquidi. Premere solo sulla parte centrale in plastica;
non toccare mai le lame poiché sono estremamente
affilate.

e Assicurarsi che la lama o il disco siano completamente
abbassati girandoli da entrambi i lati spingendoli delicatamente
verso il basso. Se l'installazione & avvenuta con successo, la
lama inferiore si trovera esattamente appena sopra al fondo
della ciotola.

¢ Se si desidera preparare il cibo con lalama a "S" o con il disco
per montare, aggiungere adesso gli ingredienti nella ciotola da
lavoro.
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* Non riempire con liquidi oltre la TACCA DI LIVELLO MASSIMO
PER | LIQUIDI (MAX LIQUID FILL LINE). Se la quantita
dei liquidi fosse eccessiva, questi fuoriusciranno. In questo
caso, interrompere I'utilizzo, rimuovere il liquido e portarlo al
disotto della TACCA DI LIVELLO MASSIMO PER | LIQUIDI e
continuare I'utilizzo.

Leggere questo passaggio se si desidera montare le parti
della ciotola da lavoro per I'utilizzo con i dischi accessori:

Per assemblare il disco affettatore regolabile (WFP16S10),
rimuovere il coperchio della ciotola. Posizionare con cura lo stelo
del disco sull'albero del motore. Successiyamente, scegliere lo
spessore desiderato sul disco regolabile. E possibile selezionare
16 diverse posizioni da 1 a 6 mm. Dopo aver impostato lo
spessore, posizionare correttamente il ricevitore in plastica sullo
stelo del disco. Non accendere I'unita fino a quando la ciotola da
lavoro non sara correttamente assemblata con il coperchio e lo
spingi-cibo grande.

Per assemblare il disco sminuzzatore reversibile (WFP16S12),
rimuovere il coperchio della ciotola. Posizionare con cura lo stelo
del disco sull'albero del motore. Successivamente, selezionare il
disco sminuzzatore desiderato. |l disco sminuzzatore reversibile
ha due lame per sminuzzare, da un lato quella fina e dall'altro
quella media. La lama che si desidera usare deve essere rivolta
verso l'alto, posizionare correttamente il disco sullo stelo. Non
accendere |'unita fino a quando la ciotola da lavoro non sara
correttamente assemblata con il coperchio e lo spingi-cibo
grande.

NON TENTARE MAI DI AVVIARE IL MIXER
PRIMA DI AVER BLOCCATO CORRETTAMENTE IL
COPERCHIO E LO SPINGI-CIBO GRANDE.

Due spingi-cibo per il tubo di alimentazione

Sono disponibili due spingi-cibo, uno grande e uno piccolo.
Quello grande serve per le verdure piu grandi. Quello piccolo

si trova all'interno di quello piu grande e pud essere usato per

le verdure piu piccole, per spingere quelle piu lunghe e sottili in
modo da ottenere un taglio piu preciso oppure per lavori come
affettare certi salumi. Inserire lo spingi-cibo piccolo nell'apertura
di quello piu grande. Adesso potete inserire lo spingi-cibo grande
nell'apertura per I'alimentazione sul coperchio.
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NOTA: sulla parte frontale dello spingi-cibo € presente una lunga
appendice. Fino a quando questa appendice non inneschera il
sistema di bloccaggio, il mixer non funzionera.

SMONTAGGIO DEI COMPONENTI DELLA
CIOTOLA DA LAVORO

SCOLLEGARE SEMPRE LA SPINA PRIMA DELLO
SMONTAGGIO.

¢ Rimuovere lo spingi-cibo grande dal tubo di alimentazione.
Rimuovere lo spingi-cibo piccolo da quello grande.

Smontaggio per la rimozione della lama a "S" o
del disco per montare

¢ Rimuovere la ciotola da lavoro dall'unita ruotandola in senso
orario per sbloccare le linguette sulla base della piattaforma
della ciotola dalla ciotola da lavoro. Quando il manico
della ciotola si trova sulla sinistra (circa a ore 7), sollevarla
delicatamente verso l'alto.

Si raccomanda di rimuovere la ciotola dalla base prima di
rimuovere la lama a "S" o il disco per montare.

NOTA: RIMUOVERE TUTTO IL CIBO O IL LIQUIDO PRIMA DI
RIMUOVERE LA LAMA A "S" O IL DISCO PER MONTARE,
ALTRIMENTI SI VERIFICHERA UNA PERDITA.

* Per rimuovere la lama o il disco, premere leggermente verso il
basso sul fulcro nella parte alta della lama o del disco mentre
si rimuove la ciotola dalla base. In questo modo si manterra la
tenuta prevenendo fuoriuscite di cibo verso il condotto centrale
della ciotola, verso la base e sul piano di lavoro. Rimuovere
tutto il contenuto dalla ciotola. Quindi rimuovere la lama a
"S" o il disco per montare dalla ciotola tirando verso I'alto per
sbloccare lI'accoppiamento. Maneggiare la lama a "S" con
attenzione; le lame sono estremamente affilate.

Smontaggio per la rimozione di un disco accessorio

¢ Non rimuovere la ciotola da lavoro fino a quando il disco non
sara estratto.

¢ Per rimuovere un disco accessorio, fare presa con le dita sul
bordo esterno di entrambi i lati opposti del disco e sollevare. I
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disco dovrebbe risultare facile da rimuovere. Per rimuovere lo
stelo estraibile, tenere il disco con una mano lasciando libero lo
stelo. Fare attenzione a non graffiarsi con i bordi affilati.

¢ Rimuovere la ciotola da lavoro dall'unita ruotandola in senso
orario per sbloccare le linguette sulla base della piattaforma
della ciotola dalla ciotola da lavoro. Quando il manico della
ciotola si trova sulla sinistra (circa a ore 7), potrete delicatamente
rimuoverla tirandola verso l'alto.

UTILIZZO DEI COMANDI
¢ Inserire la spina in una presa.
¢ Sull'unita sono presenti tre pulsanti.

| pulsanti sono: ON (acceso)
OFF (spento)
PULSE (impulso)

Funzionamento: ON: premere il pulsante ON per avviare |l
motore.

OFF: per spegnere il motore, premere |l
pulsante OFF.

Pulse: per far lavorare il motore a
intermittenza, premere il pulsante PULSE,
quindi rilasciare. Il motore girera fino a
quando il pulsante sara premuto e si
fermera rilasciandolo.

UTILIZZO DEL FUNZIONAMENTO CONTINUO

Per un funzionamento continuo usare il pulsante ON che si trova
al centro.

Intermittenza (Pulse)

¢ Per un funzionamento a intermittenza usare il pulsante PULSE.
Il motore girera fino a quando il pulsante sara premuto e si
fermera rilasciandolo.

¢ L'intermittenza é controllata dall'utente. Potete controllare la
durata di ogni impulso con il relativo pulsante. La frequenza
dell'intermittenza & controllata dalla frequenza con la quale
premete il pulsante. Lintervallo tra gli impulsi dovra essere
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sufficientemente lungo da permettere al contenuto della ciotola
di tornare verso il basso.

¢ Gli impulsi manuali permettono un maggiore controllo della
consistenza quando si trita, si mescola e quando si frulla.

e Gli impulsi manuali sono utili per lavorare cibi piu duri. Lavorare
il cibo a intermittenza permette di ridurlo in parti piu piccole.
Quindi procedere con il funzionamento continuo non appena
i pezzi hanno raggiunto le dimensioni adeguate per essere
lavorati.

¢ Per il funzionamento a intermittenza manuale usare sempre
il pulsante PULSE. Non usare i pulsanti di accensione e
spegnimento per controllare le intermittenze. Questa & una
soluzione meno efficace e potrebbe danneggiare la macchina.

Spegnimento

Spegnere sempre la macchina usando il pulsante OFF e
attendere il completo arresto della lama o del disco prima di
rimuovere il gruppo spingi-cibo. Il motore si arrestera in pochi
secondi dopo lo spegnimento.

PREPARAZIONE DEL CIBO

® Preparare i cibi da inserire nel mixer lavandoli e sbucciandoli se
necessario. Rimuovere le parti da scartare come terra, pietre e
semi di grandi dimensioni.

¢ Tagliare verdura, carne, formaggi, ecc. in parti compatibili con i
due spingi-cibo per essere lavorati con i dischi accessori.

¢ Preparazione per l'affettatura: Le estremita di prodotti lunghi e
cilindrici come carote, cetrioli o sedano devono essere rimosse
con un taglio netto. Questo permettera di ottenere un taglio
omogeneo per tutto il cibo in lavorazione.

RIPRISTINO DELLA PROTEZIONE CONTRO IL
SURRISCALDAMENTO

Questo mixer € equipaggiato con un interruttore automatico per il
ripristino della protezione contro il surriscaldamento del motore.

Qualora il mixer si arresti in seguito a un uso intensivo, spegnere
I'elettrodomestico ed estrarre il cavo di alimentazione dalla presa.
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Svuotare la ciotola da lavoro. Lasciare freddare il motore per circa
30 minuti.

Rimontare I'unita, ricollegare la spina e far girare a vuoto per
pochi secondi per verificare il funzionamento. Rimettere il cibo
nella ciotola e riprendere la lavorazione.

Se, pur seguendo tale procedura, il mixer dovesse continuare
a non funzionare correttamente, interromperne I'utilizzo e
contattare il proprio distributore locale.

ISTRUZIONI PER LA LAMA A "S" (COLTELLO)

e Lalama a "S" (Coltello) sigillata & progettata per tritare,
macinare, passare, mescolare, miscelare o impastare.

* Assemblare la ciotola e la lama come indicato nella sezione
dal titolo "montaggio dei componenti della ciotola da lavoro"
(pagina 101).

Tritare e sminuzzare
¢ Per tritare 0 sminuzzare nella ciotola, riempirla fino a .

¢ Per tritare o0 sminuzzare in modo piu efficace usare la funzione
Pulse. Questo vi permettera di avere un maggiore controllo
sulla consistenza. Continuare con l'intermittenza fino al
raggiungimento della consistenza voluta.

¢ Se il cibo tritato viene lavorato in modo continuativo questo
potrebbe risultare non omogeneo, per esempio sul fondo
potrebbe risultare fino e sopra potrebbe rimanere piu
grossolano.

Macinare la carne

Tagliare la carne in pezzi di circa 2,5 cm per assicurare una
lavorazione uniforme. Lavorare circa 1 kg di carne per volta.
Premere il pulsante PULSE per 3 o 4 volte al ritmo di una

volta ogni due secondi. Se il cibo non viene macinato in modo
sufficientemente fino, lasciar girare il motore in modo continuo
per alcuni secondi. Se la macchina fatica ad avviarsi, ridurre la
quantita di carne nella ciotola e riavviare.

Tritare/grattugiare i formaggi duri

Per tritare, mettere circa 900 grammi di formaggio duro in cubetti
da 2,5 cm distribuiti in modo uniforme nella ciotola e avviare il
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motore a intermittenza. Per grattugiare il formaggio, usare la
funzione pulse fino a quando i pezzi di formaggio non avranno
raggiunto le dimensioni di un pisello, quindi far lavorare il mixer
in modo continuo fino a raggiungere la finezza desiderata. |
formaggi con un elevato contenuto di acqua tenderanno ad
appallottolarsi se lavorati troppo a lungo.

Tritare cipolle, sedano, cavolo, ecc.

Tagliare le cipolle in quattro parti e le altre verdure in cubetti da
2,5 cm. Mettere i cubetti dentro alla ciotola da lavoro fino alla
parte alta del tubo interno e avviare la lavorazione con la funzione
pulse fino al raggiungimento della consistenza desiderata.

Nota: se lascerete girare la lama troppo a lungo, gli ingredienti sul
fondo diventeranno un puré oppure non risulteranno uniformi.

Puré o Mix

Per creare un puré di pomodori, verdure o frutta, per fare salse,

o anche per mescolare e miscelare ingredienti vari, mettere gli
ingredienti desiderati nella ciotola e lavorarli con continuita fino al
raggiungimento della consistenza desiderata. Non abbandonare
la macchina in funzione. Se la quantita dei liquidi fosse eccessiva,
questi fuoriusciranno. In questo caso, interrompere ['utilizzo,
rimuovere il liquido fino a portarlo al di sotto della tacca di livello
massimo per i liquidi e continuare I'utilizzo.

Non riempire con liquidi oltre la TACCA DI LIVELLO
MASSIMO PER I LIQUIDI.

Spegnere la macchina con il pulsante OFF.

e Spegnere sempre il mixer tramite il pulsante OFF. In questo
modo si interrompe la corrente al motore.

e Spegnere sempre il mixer e attendere che la rotazione si
interrompa prima di rimuovere il coperchio.

¢ Linterruttore del blocco di sicurezza spegnera la macchina
quando la ciotola viene ruotata in senso orario oppure quando
lo spingi-cibo grande viene rimosso durante il funzionamento,
in ogni caso questi non rappresentano le modalita corrette di
accensione e spegnimento.

¢ Come precauzione assicurarsi sempre che la macchina sia
spenta usando il pulsante OFF prima di abbassare il coperchio.
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SCELTA E UTILIZZO DEL DISCO ACCESSORIO

| dischi accessori per il mixer offrono una grande flessibilita per
tutte le operazioni di elaborazione dei cibi: affettatura, montatura,
sminuzzatura e grattugiatura. Tre (3) dischi inclusi.

Al momento della stampa di questo libretto i dischi inclusi sono:
WFP16S10 - Disco affettatore regolabile

WFP16S11 - Disco per montare a tenuta

WFP16S12 - Disco sminuzzatore reversibile

AFFETTARE

¢ Questo mixer € provvisto di disco affettatore regolabile.
Il disco affettatore regolabile vi permette di affettare i cibi
grazie a ben 16 regolazioni da 1 a 6 mm! Prima di montare
il disco sull'albero del motore (consultare pagina 101 per
le istruzioni sull'assemblaggio), regolare lo spessore con
I'apposita manopola. Dopo aver selezionato lo spessore e
aver montato il disco nell'unita, potrete fissare il coperchio alla
ciotola da lavoro e rimuovere lo spingi-cibo.

e Preparare i cibi da inserire nel mixer lavandoli e sbucciandoli
se necessario. Rimuovere le parti da scartare come terra,
pietre e semi di grandi dimensioni. Assicurarsi che i cibi entrino
nello scivolo di immissione. Cibi come carote, cetrioli, ecc.
devono essere tagliati in modo netto alle estremita in modo da
produrre un taglio uniforme per tutta la lavorazione.

¢ Per cibi come cavolo, lattuga e ogni altro prodotto dal centro
duro si rendera necessario scartare detta parte. Il cavolo di
medie dimensioni o le palle di lattuga possono essere tagliate
in 3 pezzi per farli passare attraverso lo scivolo. Le parti piu
grandi potrebbero aver bisogno di essere tagliate in piu pezzi.

¢ Quando il cibo € pronto per essere affettato, riempire lo scivolo
di immissione desiderato e posizionare lo spingi-cibo in modo
che il gancio azioni il meccanismo di blocco. Accendere la
macchina e monitorare i risultati.

¢ Non tentare mai di affettare formaggi morbidi. Usare solo
formaggi duri. La mozzarella puo essere affettata solo da
congelata.

¢ Quando la ciotola sara quasi piena, rimuovere tutto il cibo
affettato.

¢ Non superare la tacca di livello massimo (MAX FILL LINE)
dello scivolo di immissione quando si lavora con lo spingi-cibo
grande.
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SMINUZZARE

Questo mixer & provvisto di Disco sminuzzatore reversibile.
Entrambi i lati del disco possono sminuzzare in modo perfetto,
un lato fino e I'altro medio. Quando si inserisce il disco
sminuzzatore, osservare il lato rivolto verso l'alto, questo indica
la grandezza della lavorazione. Dopo aver bloccato il disco,
chiudere la ciotola con il coperchio a tenuta e rimuovere lo
spingi-cibo.

Preparare i cibi da inserire nel mixer lavandoli e sbucciandoli se
necessario. Rimuovere le parti da scartare come terra, pietre

e semi di grandi dimensioni. Assicurarsi che i cibi entrino nello
scivolo di immissione.

Scegliere lo scivolo di immissione da usare. Posizionando
orizzontalmente cibi come carote o zucchine si otterranno
pezzi piu lunghi. Usando lo scivolo di immissione e lo
spingi-cibo piccoli e inserendo i cibi verticalmente si
otterranno pezzi piu corti.

Non tentare mai di sminuzzare formaggi morbidi. Usare solo
formaggi duri. La mozzarella pud essere sminuzzata solo se
congelata, sara sufficiente metterla in congelatore almeno 1
ora prima della lavorazione. Per sminuzzare il formaggio usare
la funzione PULSE.

Quando la ciotola sara quasi piena, rimuovere tutto il cibo
sminuzzato.

Non superare la tacca di livello massimo (MAX FILL LINE) dello
scivolo di immissione quando si lavora con lo

spingi-cibo grande.

UTILIZZO DEL DISCO PER MONTARE A
TENUTA

Questo mixer € provvisto di disco per montare a tenuta.
Consultare la pagina 8 per le istruzioni di montaggio del disco
per montare. Dopo aver posizionato il disco, sarete pronti per
aggiungere i vostri ingredienti preferitil

Durante il processo di montatura, nella miscela viene
incorporata dell'aria. Man mano che viene incorporata l'aria,
la miscela si espande. Assicurarsi che la miscela non si
espanda oltre la LINEA DI MASSIMO RIEMPIMENTO o che
coli attraverso il tubo di inserimento degli ingredienti. Se la
miscela si espande fino al punto di colare al di fuori del tubo
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di inserimento degli ingredienti, interrompere I'operazione
e ridurre il contenuto della tazza al di sotto della LINEA DI
MASSIMO RIEMPIMENTO, quindi proseguire I'operazione.

Per la panna montata, aggiungere semplicemente della panna
da montare e gli aromi preferiti. Assicurarsi che la tazza sia
correttamente assemblata, compreso il coperchio. Premere il
pulsante ON per il funzionamento continuo e montare la crema
finché non diventa densa e soffice.

Per produrre del burro, aggiungere della panna da montare
e il condimento preferito nella tazza per lavorazioni in
grandi quantita. Assicurarsi che la tazza sia correttamente
assemblata, compreso il coperchio. Premere il pulsante ON
per il funzionamento continuo e montare la crema finché
I'acqua non € quasi completamente separata dalla panna.

Per la panna montata non utilizzare piu di 1,4 litri di panna da
montare. Se trabocca, interrompere I'operazione, rimuovere |l
liguido fino a quando il livello non & al di sotto della LINEA DI
MASSIMO RIEMPIMENTO e continuare.

GRATTUGIARE

Waring Commercial offre dischi per grattugiare come accessori
opzionali. Per grattugiare attenersi alle seguenti istruzioni.

Non tentare mai di grattugiare formaggi morbidi. Usare solo
formaggi duri. La mozzarella pud essere grattata solo se molto
fredda, almeno 2°C.

Per grattare il formaggio si consiglia di applicare una leggera
pressione alternata sullo spingi-cibo fino a quando tutto il
formaggio sara grattato. Grattugiare il formaggio causa un
maggiore sforzo del motore rispetto alle altre operazioni e pud
causare surriscaldamento nel caso in cui si applichi troppa
pressione in modo continuativo.

Generalmente € possibile grattare circa 4,5 kg di formaggio in
circa 5 minuti.

Dopo aver grattugiato il formaggio per cinque (5) minuti
continuativi, lasciare che la macchina si raffreddi.

Si consiglia di preparare gli ingredienti in modo da averne a
sufficienza per cinque minuti di lavorazione seguiti da cinque
minuti di preparazione di altro cibo che permetteranno alla
macchina di riposare.
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Quando la ciotola sara quasi piena, rimuovere tutto il cibo
grattato.

Non superare la tacca di livello massimo (MAX FILL LINE)
dello scivolo di immissione quando si lavora con lo spingi-cibo
grande.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Questa sezione descrive potenziali problemi e la relativa
soluzione. | problemi che non possono essere risolti con le linee
guida di seguito elencate devono essere sottoposti all'attenzione
dei centri di assistenza Waring autorizzati. Un elenco di agenzie
autorizzate all'assistenza ¢ fornito con ogni mixer Waring.

L'unita non si avvia anche se assemblata correttamente

Staccare la spina e collegarla a un‘altra presa.

Premere il pulsante ON.

Assicurarsi che la ciotola sia posizionata correttamente sulla
base, che il coperchio e lo spingi-cibo grandi siano montati
correttamente e che la linguetta del blocco di sicurezza abbia
aderito correttamente all'interruttore di sicurezza.

L'unita si arresta durante il funzionamento

Lunita potrebbe essere surriscaldata. Consultare la sezione
Ripristino della protezione contro il surriscaldamento
(pagina 105).

Spegnere l'unita e scollegarla dalla rete elettrica.
Rimuovere gli accessori dalla ciotola.

Rimuovere il cibo in lavorazione dall'interno della ciotola.
Lasciare raffreddare I'unita per almeno 30 minuti.

Riassemblare I'unita e far girare a vuoto per verificare il
funzionamento, quindi rimettere il cibo nella ciotola e riprovare.

L'unita si blocca o vibra in modo eccessivo

Spegnere l'unita e scollegarla dalla rete elettrica.
Smontare la ciotola con gli accessori.

Assicurarsi che non ci sia cibo accumulato sul fulcro della lama
a "S" (se montata).

Rimuovere il cibo dai dischi accessori (se montati).
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¢ Riassemblare l'unita e far girare a vuoto per verificare |l
funzionamento, quindi rimettere il cibo nella ciotola e riprovare.

L'unita non raggiunge la velocita massima

e | a ciotola & sovraccarica, rimuovere il cibo in lavorazione e
rimettere una quantita ridotta all'interno della ciotola.

Nel caso in cui I'unita continuasse a non funzionare
correttamente anche dopo aver seguito
scrupolosamente le indicazioni di cui sopra

Controllare la presa di corrente e verificarne il funzionamento.
e Assicurarsi che l'interruttore della presa sia acceso.

Se il circuito ha dei fusibili, controllare che questi non siano
bruciati.

Contattare I'agenzia locale di assistenza Waring.

Se il mixer emette un suono stridente

e Spegnere l'unita, scollegare I'alimentazione, smontarla e
controllare che la ciotola e la lama non siano entrate in
contatto.

e Se ciotola e lama entrano in contatto, chiamare I'agenzia
autorizzata Waring per la manutenzione.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulire e igienizzare il mixer prima dell'uso iniziale e dopo ogni
utilizzo. Non usare pulitori aggressivi o abrasivi su nessuna delle
parti del mixer. Per la pulizia attenersi alle linee guida ETL.

Lavare I'albero del motore con un piccolo spazzolino.

Lavare, sciacquare, sterilizzare e asciugare la ciotola, il coperchio,
lo spingi-cibo piccolo, lo spingi-cibo grande, i dischi accessori

e lalama a "S" prima del primo utilizzo e immediatamente

dopo l'utilizzo, salvo quando si debba riusare la macchina
immediatamente. Questi articoli sono tutti lavabili in lavastoviglie.

Lavare e risciacquare gli articoli sopra indicati dopo ogni utilizzo.

Una spazzola di fibra rigida risultera utile per rimuovere i residui di
cibo dalle fessure dei dischi prima del lavaggio. Maneggiare con
molta cura, le lame sono molto affilate.
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Per la pulizia manuale si consiglia di usare saponi non schiumosi
e prodotti per igienizzare a base di cloro con una concentrazione
di cloro di 100 PPM. E possibile utilizzare le seguenti soluzioni per
il lavaggio, il risciacquo e l'igienizzazione, o loro equivalenti:

SOLUZIONE PRODOTTO DILUIZIONE INACQUA TEMPERATURA

Sapone *Ajax® circa 0,75 ml per 46°C
Disinfettante circa 9 litri
Detergente
Polvere
Risciacquo Solo acqua 35°C
Sterilizzazione ~ **Clorox® 1 cucchiaio da cucina per 10°C
Institutional circa 4 litri 10-21°C

Per pulire e igienizzare la base

Pulire e igienizzare la base del motore prima dell'uso iniziale e
dopo ogni utilizzo. Scollegare I'alimentazione dell'unita, pulire

le superfici esterne con un panno o con una spugna inumiditi
con un detergente idrosolubile. Quindi, ripassare il panno o

la spugna inumiditi solo con acqua. Evitare la penetrazione di
liquidi nell'alloggiamento strizzando il panno o la spugna prima di
utilizzarli.

NON IMMERGERE MAI LA BASE IN ACQUA O IN
QUALUNQUE ALTRO LIQUIDO.

Lasciare asciugare I'unita prima di riutilizzarla.

Non utilizzare mai detersivi aggressivi o abrasivi su qualsiasi
parte del robot da cucina.

*Ajax® & un marchio registrato di proprieta della Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® & un marchio registrato di proprieta della Clorox Company.
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PRECAUCOES IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos elétricos, devem ser sempre cumpridas as
precaucdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1.
2.

10.

LER TODAS AS INSTRUGOES.

Desligar da tomada quando nao estiver em uso,
antes de colocar ou retirar pecas, antes de retirar os
alimentos do taca de trabalho e antes de limpar. Para
desligar, segurar a ficha ao puxar da tomada elétrica.
Nunca puxar pelo cabo.

Desligar da tomada antes de manusear ou limpar a unidade.
As laminas sédo afiadas. Manusear com cuidado.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e de
conhecimentos.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que
ndo brincam com o aparelho.

Para evitar ferimentos, ndo colocar a lamina de corte ou o
disco na base sem antes ter colocado corretamente o copo
no seu lugar.

Manter as maos, assim como espatulas e outros utensilios,
afastadas do movimento das Iaminas ou discos durante o
processamento de alimentos para evitar a possibilidade de
ferimentos graves ou danos no processador de alimentos.
Pode ser usado um raspador de plastico, mas deve ser
usado apenas quando o processador de alimentos nao
estiver a funcionar.

Para protecéo contra risco de choque elétrico, ndo colocar
a base em agua ou outros liquidos.

Evitar o contacto com as partes méveis. Nunca colocar
alimentos com a m&o quando estiver a cortar ou a triturar.
Usar sempre o utensilio fornecido para pressionar os
alimentos.

Certificar-se de que o motor parou completamente antes de
remover a tampa.
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11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Nao operar nenhum aparelho com o cabo ou a ficha
danificada, ou apds o aparelho ter sido derrubado ou
danificado de qualquer forma. Enviar o aparelho para a
assisténcia técnica para verificagcéo, reparagao ou ajuste.

O uso de acessorios nao recomendados ou vendidos
pela Waring Commercial pode provocar incéndio, choque
elétrico ou ferimentos.

N&o usar no exterior.

Nao deixar o cabo pendurado no bordo de uma mesa ou
balcao, nem tocar superficies quentes.

N&o tentar abrir o mecanismo de bloqueio da tampa.

Certificar-se de que a tampa esta bem fechada antes de
utilizar o aparelho.

Se a maquina funcionar mal, por qualquer motivo, retirar
qualquer alimento que estiver a ser processado nesse
momento.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que
nao brincam com o aparelho.

O seu processador de alimentos da Waring® Commercial

€ um equipamento de cozinha, e como todos os outros
equipamentos de cozinha, deve ser usado com cuidado.
Embora os requisitos de formagao sejam minimos,

apenas individuos responsaveis e cuidadosos devem ser
autorizados a operar com este processador de alimentos.
Nao deve ser usado por ou proximo de criancas ou pessoas
com determinadas incapacidades.

Este produto encontra-se na lista ETL e destina-se a uma
utilizacdo doméstica. Utilize-o apenas para a preparagao
de alimentos de acordo com as instru¢des descritas neste
manual.

Atencéao: Nao utilize aplicagdes dicing (WFP16S13) com
versdes 220-240 V com homologacéo CE.

Tenha cuidado se deitar um liquido quente no rob6 de
cozinha ou no liquidificador porque este pode sair do
aparelho devido a uma formacgéo subita de vapor. Este robd
de cozinha ndo se destina a confecionar receitas quentes.

GUARDAR ESTAS INSTRUGOES
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Eliminacdo Correta deste produto

Este simbolo indica que este produto nao deve
ser eliminado juntamente com outros residuos
domésticos em toda a UE. Para prevenir os danos
possiveis para o ambiente ou a salide humana
consequentes da eliminacéo de residuos nao
controlada, recicle este produto de forma responsavel
_ promovendo a reutilizagdo sustentavel de recursos
materiais. Para devolver o seu dispositivo usado,
utilize os sistemas de recolha e retoma ou contacte

o vendedor onde adquiriu o produto. Eles podem
receber este produto e proceder a uma reciclagem
segura para o ambiente.

PARA GARANTIR A UTILIZAGAO ADEQUADA DESTA UNIDADE,
CONSULTE AS INSTRUCOES DE LIGACAO A TERRA QUE

SE SEGUEM. OS PRINCIPAIS PAISES QUE UTILIZAM
DIFERENTES TIPOS DE FICHA ESTAO LISTADOS APENAS PARA
REFERENCIA. CONSULTE A SUA UNIDADE PARA DETERMINAR
QUE TIPO DE FICHA SE APLICA AO SEU CASO.

FchA TIPO F Este ficha com terra tem dois pinos redondos e

. dois clipes de ligacdo a terra no lado da tomada.
(ALEMANHA, AUSTRIA, HOLANDA, Esta ficha é ndo polarizada para poder ser in-
SUECIA, NORUEGA, FINLANDIA, serida em qualquer sentido na tomada. A ligagao
PORTUGAL, ESPANHA, EUROPA ORIENTAL) a terra é realizada quando o clipe na tomada

encontra o contacto na ficha. Certificar-se de que
a ficha est4 totalmente inserida.

A (7

I

(]

‘\ /V
FchA TIPO G Esta ficha com terra tem trés pinos retangulares

que formam um triangulo. Alinhar os dentes com
(REINO UNIDO, IRLANDA, a tomada e verificar se a ficha est4 totalmente
CHIPRE, MALTA, MALASIA, inserida. Esta ficha também é protegido contra
SINGAPURA E HONG KONG) fusdo por picos de energia.
0
o) o)
O o
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AS PARTES

Este processador de alimentos da Waring® Commercial Food
Processor é constituido pelas seguintes pecas e acessorios:

1.
2.

Base de motor fundido com o eixo vertical de alta resisténcia

Trés botdes de controlo
a. OFF
b. ON
c. PULSE

. Blogueio de seguranca (ndo apresentado) que impede

maquina de operar até a tampa se encontrar corretamente
colocada

4. Vedante transparente 4-quart/3,75L no copo de trabalho

5. Tampa transparente com vedante no copo de trabalho

a. Tubo largo de entrada para utilizagado maxima da
superficie de corte

b. Utensilio de presséo de alimentos grande com opgdes
de entrada de tamanho total ou reduzido

c. Utensilio de presséao de alimentos pequeno no interior do
grande para vegetais mais pequenos, pepperoni, etc.

Nota: Esta combinacgéo de utensilios de pressao permite

a utilizag&o de todo o tubo de entrada para alimentos
grandes e disponibiliza um processamento controlado para
alimentos de diametro mais pequeno, tais como cenouras,
aipo e pepperoni.

. LAmina S com vedante (lamina de corte) para cortar,

moer, reduzir a puré e misturar; bloqueada no local para
processamento de liquidos e despejar facil

. Disco para fatiar ajustavel

8. Disco para triturar reversivel

9. Disco para bater com vedante

. Haste do disco amovivel para uso com disco para fatiar

ajustavel e disco para triturar reversivel
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INTRODUCAO

Os processadores de alimentos da Waring® Commercial, sdo

os processadores de alimentos mais versateis da sua classe,
com um sistema de selagem que permite o processamento de
grandes volumes de liquidos sem fugas e sem necessidade de
remocao da lamina S ao derramar. Estas maquinas profissionais
sdo exemplos de setenta e cinco anos de experiéncia no setor do
servi¢o alimentagdo da Waring, bem como setenta e cinco anos
de experiéncia em processamento de alimentos.

Este processador de alimentos € fornecido com um copo de
trabalho com vedante (também conhecido como "batch bowl") e
uma lamina de corte selada/bloqueada (ou lamina S) para picar,
moer, bater e misturar. O sistema de selagem patenteado permite
o processamento de grandes volumes de liquidos, sem fugas.
Os discos adicionais fornecidos permitem triturar, cortar e bater
diretamente no copo com vedante.

Tamanho, poténcia e comodidade

O amplo tubo de entrada torna o processamento de grandes
volumes de alimentos de grande tamanho, cédmodo e facil. O

eixo do motor é construido para durar. A caixa, copo de trabalho,
rampa, tampas e utensilios de pressao sao todos fabricados em
policarbonato duravel para condicdes de uso exigentes e limpeza
facil. O copo e as tampas de processamento transparentes sdo
indicadas para a visualizacdo do processamento de alimentos

e sdo fabricadas em material resistente para suportar uma
utilizacao exigente.

MONTAGEM DAS PECAS DO COPO

Usamos os termos copo de trabalho, "batch bowl!" e copo
cortador alternadamente ao longo deste guia de instrucoes.
Todos significam o mesmo.

Antes da primeira utilizacao:

¢ Limpar e desinfetar a base do motor. Lavar, enxaguar e
desinfetar o copo de trabalho, tampa, utensilio de presséo de
alimentos, utensilio de insercédo de alimentos e acessérios.

¢ Colocar a base sobre um balcdo ou mesa proximo de uma
tomada elétrica. Posicionar a mesma para que o utilizador fique
de frente para a unidade e consiga ver o painel de controlo.
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Nao ligar o cabo até o processador estar
completamente montado.

¢ Pegar no copo de trabalho transparente, segurando-o com
ambas as m&os e com a pega na direcdo do utilizador.

¢ Colocar o copo na base, ajustar o tubo central sobre o eixo do
motor na base e colocar a pega ligeiramente para esquerda do
centro (uma posigcao proxima das 7 horas).

* Pressionar o copo para baixo, para que o bordo inferior encaixe
na plataforma circular. Rodar o copo no sentido anti-horario
até ao maximo possivel . Ficara bloqueado na posi¢cdo com as
abas nos lados da
plataforma.

Ler abaixo para a montagem das pecas para usar com o
copo a lamina S (lamina de corte) ou do disco para bater:

® Pegar a lamina S ou o disco para bater, observando o diagrama
na parte superior do centro plastico. Corresponde a forma do
eixo do motor.

e Colocar a lamina S ou o disco para abater sobre a ponta do
eixo do motor, alinhando o interior do casquilho com o eixo.
Pressionar com firmeza, rodar o eixo central até o conjunto
da lamina ou disco estar totalmente encaixado. Deve ficar
facilmente colocado. Premir firmemente para bloquear e vedar
o casquilhos da lamina S ou do disco para bater no lugar.
Assegurar-se de que é empurrado o mais possivel para baixo.
Caso contrario, pode danificar e derramar os liquidos. Premir
apenas na secc¢ao central (parte de plastico); nunca tocar na
lamina de corte, que é extremamente afiada.

¢ Certificar-se de que a lamina ou o disco esta totalmente
inserido, rodando para tras e para frente e premindo levemente
para baixo ao mesmo tempo. Se instalada adequadamente e
totalmente encaixada, a lamina inferior ficara posicionada logo
acima do fundo interior do taca.

¢ Para processamento de alimentos com a lamina S ou disco
para bater, adicionar o alimento ou o liquido no taga de
trabalho.

e N3o encher demasiado LINHA MAX. DE ENCHIMENTO DE
LIQUIDO. Se for colocado demasiado liquido, ira transbordar.
Neste caso, parar a operagao, remover o liquido abaixo da
LINHA MAX. DE ENCHIMENTO DE LiQUIDO e continuar o
processamento.
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Ler abaixo para a montagem das pecas para usar os discos
acessorios com o copo:

Para montar o disco para fatiar (WFP16S10), € necessario
remover o copo. Posicionar a haste do disco em relagdo ao eixo
de acionamento do eixo em seguranca. De seguida, selecionar

0 ajuste da espessura desejada no disco para fatiar ajustavel.
Existem 16 posicoes diferentes, desde 1 até 6 mm de espessura.
Depois de definir a espessura, posicionar o recipiente plastico
sobre a haste do disco em seguranca. Nao ligar o aparelho até o
copo estar devidamente montado com a tampa e o utensilio de
pressédo colocado.

Para montar o disco reversivel de trituracao (WFP16S12), é
necessario retirar a tampa do copo. Posicionar a haste do disco
em relagéo ao eixo de acionamento do eixo em seguranca. De
seguida, selecionar o tamanho da lamina de trituracao desejado.
O disco reversivel de trituragao tem laminas finas de um lado

e laminas médias, por outro. Certificar-se de que o tamanho

da lamina desejada esta virado para cima e posicionar o disco
na haste do disco em seguranca. Nao ligar o aparelho até o
copo estar devidamente montado com a tampa e o utensilio de
pressédo colocado.

NUNCA TENTAR INICIAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS
SEM A TAMPA BLOQUEADA COLOCADA E O UTENSILIO
GRANDE DE PRESSAO COLOCADO.

Dois utensilios de pressao para o tubo de entrada

Existe um utensilio de pressao de alimentos grandes e outro

para pressionar alimentos mais pequenos. O utensilio de pressao
grande € para processar vegetais maiores. O utensilio de pressao
mais pequeno encaixa no grande e pode ser usado para vegetais
mais pequenos, para guiar vegetais finos e longos para corte
mais preciso ou para tarefas como a de fatiar pepperoni. Inserir

o utensilio de pressao mais pequeno na abertura do utensilio de
pressao maior. Esta agora preparado para inserir o utensilio de
pressao grande na abertura do tubo de alimentacgéo.

NOTA: Existe um pino comprido no lado da frente do utensilio de
pressao grande. O processador de alimentos ndo funcionara até
que o pino estar a atuar corretamente o sistema de bloqueio.
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DESMONTAGEM DAS PECAS DO COPO
DESLIGAR SEMPRE O CABO ANTES DE DESMONTAR.

¢ Retirar o utensilio de pressao grande do tubo de entrada.
Retirar o utensilio de pressao pequeno do utensilio de pressao
grande.

Desmontar quando retirar a lamina S ou
disco para bater

¢ Retirar o copo de trabalho da unidade rodando no sentido
horariopara desencaixar as abas na parte inferior da plataforma
do copo de trabalho. Quando a pega esta a esquerda
(uma posicao préxima das 7 horas), € possivel levantar
levemente o copo para cima e retirar.

E recomendado retirar o copo da base do motor antes de
retirar a lamina S ou o disco para bater.

NOTA: RETIRAR TODOS OS ALIMENTOS E LIQUIDO ANTES
DE RETIRAR A LAMINA S OU O DISCO PARA BATER, OU O
COPO VERTE.

¢ Para retirar a lamina ou o disco, manter uma ligeira pressao
sobre o casquilho central superior da lamina ou do disco ao
retirar o copo da base do motor. Isto irda formar um vedante
para impedir que as particulas dos alimentos derramem para
o interior do tubo central do copo e sobre a base do motor ou
da superficie de trabalho. Retirar todo o conteudo do copo.
De seguida, retirar a lamina S ou o disco de bater do copo,
puxando para cima para desbloquear o vedante. Manusear
a lamina S com cuidado, pois estas sao extremamente
afiadas.

Desmontagem quando retirar um disco acessoério

¢ Nao retirar o copo de trabalho até que o disco acessério seja
retirado.

® Para retirar um disco acessoério, colocar os dedos no bordo
externo de dois lados opostos ao disco e elevador. O disco
deve sair facilmente. Para retirar a haste amovivel, segurar o
disco com uma mao, com a haste voltada para o lado oposto
da mao. Cuidado para ndo raspar a mao nas extremidades
afiadas.
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¢ Retirar o copo de trabalho da unidade rodando no sentido
horario
para desencaixar as abas na parte inferior da plataforma
do copo de trabalho. Quando a pega do copo esta a esquerda
(uma posicao
proxima das 7 horas), € possivel levantar delicadamente o copo e
retirar o mesmo.

OPERAGAO DOS CONTROLOS
e Ligar a maquina a uma tomada elétrica.
e Existem trés botdes de controlo na base da unidade.

Os trés controlos s3o: ON
OFF
PULSE

Como funcionam: ON: Pressionar o botdo ON para iniciar o
motor.

OFF: Para desligar o motor, pressionar o
botdo OFF.

PULSE: Para impulsionar/pulsar o motor,
pressionar o botao PULSE para baixo e
libertar. O motor funcionara o tempo que
desejar, desde que mantenha o botao
pressionado; para parar o motor deve
libertar botéo.

COMO USAR

Uso continuo

Para processamento continuo, utilizar o botao que esta
localizado no meio.

Impulso

® Para uma operacao rapida ON/OFF, utilizar PULSE. O motor
funciona o tempo que desejar, desde que mantenha o botéo
pressionado; para parar o motor deve libertar botéo.

¢ O utilizador controla o impulso. O utilizador controla a
duracao de cada impulso com o tempo que mantém o botao
pressionado. O utilizador controla a frequéncia dos impulsos
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com a taxa a que pressiona o botdo. O intervalo entre impulsos
deve ser suficientemente longo para permitir que todo o
conteudo no copo de trabalho caia para o fundo.

¢ O impulso da maior controlo sobre a consisténcia quando
cortar, misturar e mexer.

¢ O impulso também ¢é util no processamento de alimentos
duros. Pulsar a comida algumas vezes para a dividir em partes
menores. De seguida, continuar com o uso continuo com os
pedacos ja partidos e mais faceis de processar.

* Usar sempre o botdo PULSE para pulsar. Nunca mexer ou
retirar o copo e na tampa para controlar os impulsos. E menos
eficiente e pode danificar a maquina.

Desligar

Desligar sempre a maquina com o botao OFF e aguardar até
que a lamina ou o disco estejam completamente parados antes
de retirar o conjunto de utensilios de pressao. O motor entra em
paragem poucos segundos apds a maquina ser desligada.

PREPARACAO DE ALIMENTOS

® Preparar todos os alimentos a serem processados, lavando e
descascando quando necessario. Remover carogos, 0ssos e
sementes grandes.

e Cortar legumes, carnes, queijos, etc. em pedagos adequados
para cada tubo de entrada - o pequeno ou o grande - para
processamento com discos acessorios.

¢ Preparacgao para fatiar: Os produtos longos e cilindricos, como
cenoura, pepino e aipo devem ser cortados planos em ambas
as extremidades. Isto ira resultar numa fatia consistente para
todos os alimentos processados.

REPOSICAO DA PROTECAO TERMICA

Este processador de alimentos esta equipado com um botao de
RESET automatico para proteger o motor de sobreaquecimento.

Se o processador de alimentos deixar de funcionar em plena
utilizagcéo, desligar o botdo de poténcia e retirar o cabo da
alimentacéo. Esvaziar o copo de todo o seu conteudo e eliminar.
Deixar o motor arrefecer durante aproximadamente 30 minutos.
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Voltar a montar unidade, ligar o cabo de alimentagcédo na tomada
e executar uma tarefa com o copo vazio. Colocar alimentos no
copo e continuar o processamento.

Se o processador de alimentos néo funcionar corretamente apds
este procedimento, descontinuar o uso e contactar o distribuidor.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO PARA A LAMINA
S (LAMINA DE CORTE)

¢ A lamina S selada (lamina de corte) foi desenhada para cortar,
triturar, fazer puré, misturar, bater ou amassar.

¢ Montar o copo e a lamina conforme as instrucdes na secg¢ao
"Montagem de partes do copo" (pagina 119).

Cortar e picar
¢ Para cortar e picar no copo, encher até % da capacidade.

¢ Para cortar e picar mais eficazmente, usar a fungcao PULSE.
Isto permite um melhor controlo da consisténcia. Continuar a
pulsar até obter a consisténcia desejada.

¢ Se os alimentos cortados forem continuamente processados,
o alimento pode ficar processado de forma irregular, ou seja, o
alimento no fundo fica picado finamente e os alimentos na parte
superior mais grosseiros.

Cortar carne

Cortar a carne em pedagos de 1 inch. (2,5 cm) para assegurar
um corte igual. Ndo processar mais do que 2,25 Ib. de carne

de cada vez. Pressionar o botdo PULSE, 3 ou 4 vezes a uma
taxa de 1 impulso por segundo. Se o alimento nao estiver
cortado suficientemente fino, deixar o processador funcionar
continuamente durante alguns segundos. Se a maquina tiver
problemas para iniciar, reduzir a quantidade de carne no copo e
comecar de novo.

Cortar/ralar queijo duro

Para cortar, colocar até 2 Ib de cubos de queijo frio
uniformemente cortados com 1-inch (2,5 cm) cubos de queijo

no copo e pulsar. Para ralar queijo, pulsar até o queijo ficar

em pequenos pedacos (tamanho de uma ervilha) e de seguida
deixar o processador funcionar continuamente até obter o ralado
desejado. Queijo com alto teor de humidade pode embolar se
processado muito tempo.
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Cortar cebolas, aipo, couve, etc.

Cortar as cebolas em quartos e os outros vegetais em cubos
com 1-inch (2,5 cm). Colocar os alimentos em cubos no copo de
trabalho até ao cimo do tubo interno do copo e pulsar até atingir
a consisténcia desejada.

Nota: Se deixar a lamina trabalhar durante muito tempo,

os ingredientes no fundo ficam em puré ou apresentam
consisténcias diferentes.

Puré ou misturar

Para reduzir a puré tomates, legumes e frutas, fazer molhos, ou
misturar e bater ingredientes, colocar os ingredientes no copo,
ligar o aparelho e deixar que funcione em continuo até atingir a
consisténcia desejada. Ndo deixar a maquina a funcionar sem
supervisao. Se for colocado demasiado liquido, ira transbordar.
Neste caso, parar a operacao, remover o liquido abaixo de MAX
FILL LINE e continuar o processamento.

Nao encher acima da LINHA MAX. DE ENCHIMENTO DE
LIQUIDO.

Desligar a maquina com o botao OFF.

e Desligar sempre o processador de alimentos pressionando e
libertando o botdo OFF. Isto assegura que o motor deixa de
ser alimentado com energia elétrica.

e Desligar sempre o processador de alimentos e aguardar até
que deixe de rodar de retirar a tampa.

e Enquanto o interruptor de bloqueio de seguranca desliga a
maquina, se o copo for rodado no sentido horario, a tampa
ou o utensilio de pressao grande forem retirados durante
o funcionamento, nao significa que a maquina ¢ ligada ou
desligada.

e Como precaucao de seguranca, certificar-se sempre de que a

maquina esta desligada, pressionando o botdo OFF antes de
premir a tampa para baixo.

SELECAO E USO DO DISCO ACESSORIO

Os discos acessorios do processador de alimentos sédo
fabricados para executar uma vasta variedade de tarefas de
processamento de alimentos: cortar, bater, triturar e ralar.
Existem trés (3) discos acessorios incluidos.
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A partir desta impresséo so:

WFP16S10 - Disco para fatiar ajustavel
WFP16S11 - Disco para bater com vedante
WFP16S12 - Disco para triturar reversivel

OPERAGCAO DE FATIAR

Este processador de alimentos é fornecido com um disco de
fatiar ajustavel. O disco para fatiar ajustavel permite cortar
alimentos em qualquer lugar de 1 a 6mm de espessura com
16 posicoes de fatiar diferentes! Antes de montar o disco no
eixo do motor (ver pagina 121 para instrugées de montagem),
usar o botdo para selecionar a espessura desejada. Depois de
selecionada a espessura € de montado o disco na unidade,

€ possivel fixar a tampa com vedante ao copo e retirar o
utensilio de pressao.

Preparar todos os alimentos a serem processados, lavando

e descascando quando necessario. Remover carocos, 0Ssos
e sementes grandes. Assegurar-se de que os alimentos se
ajustam a rampa de entrada adequada. Alimentos, como
cenouras, pepinos, etc., devem ser cortados planos em ambas
as extremidades para proporcionar uma fatia consistente ao
longo de todo o produto.

Com alimentos como couve, alface, ou qualquer outro produto
que tem um caule indesejavel, este deve ser retirado. Couve de
tamanho médio ou cabecgas de alface podem ser cortadas em
trés partes para se ajustarem a rampa de entrada. Cabecas
maiores devem ser cortadas.

Quando o alimento esta pronto para cortar, encher a rampa
de entrada selecionada e colocar o utensilio de pressao para
0 pino acionar o sistema de bloqueio. Ligar a maquina e
monitorizar os resultados.

Nunca tentar fatiar queijo mole. Usar apenas queijos duros. O
mozzarella pode ser fatiado apenas quando bem frio.

Quando o copo atingir a capacidade quase total, retirar todos
os alimentos cortados do mesmo.

Nao encher alimentos acima da MAX FILL LINE do tubo de
entrada do copo de trabalho durante o processamento com o
utensilio de pressao grande.
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OPERAGCAO DE TRITURAGAO

Este processador de alimentos é fornecido com um disco
de triturar reversivel. Ambos os lados deste disco trituram
na perfeicao, um fino e o outro médio. Ao inserir o disco de
trituracéo, notar que o lado virado para cima sera o tamanho
do triturado produzido. Quando o disco estiver protegido,
cobrir com a tampa do copo e retirar o utensilio de presséo.

Preparar todos os alimentos a serem processados, lavando
e descascando quando necessario. Remover carocos, 0Ssos
e sementes grandes. Assegurar-se de que os alimentos se
ajustam a rampa de entrada adequada.

Selecionar o tubo de entrada a usar. A colocagéo horizontal
de alimentos como a cenoura e aboborinha ira resultar num
produto final mais desfiado. Usar a rampa mais pequena e o
utensilio de pressdo pequeno com os alimentos introduzidos
verticalmente produzira um produto triturado menos desfiado.
Nunca tentar triturar queijo macio. Usar apenas queijos duros.
O mozzarella pode ser triturado apenas quando bem frio;
colocar o mozzarella no congelador durante 1 hora, antes de
triturar. Usar o botdo PULSE quando triturar queijo.

Quando o copo atingir a capacidade quase total, retirar todos
os alimentos triturados do mesmo.

Nao encher alimentos acima da MAX FILL LINE do tubo de
entrada do copo de trabalho durante o processamento com o
utensilio de pressao grande.

OPERACAO DO DISCO PARA BATER COM VE-
DANTE

Este processador de alimentos é fornecido com um disco para
bater com vedante. Consultar a pagina 8 sobre as instrucées
de montagem para instalar o disco para bater. Depois que

o disco estar colocado, é possivel comecgar a adicionar os
ingredientes favoritos!

Durante o processo de batimento, é adicionado ar a mistura. A
medida que o ar é adicionado, a mistura aumenta de volume.
Certifique-se de que a mistura ndo aumenta de volume para
além da LINHA DE ENCHIMENTO MAXIMO, o que poderia
causar uma fuga através do tubo de alimentagao. Se a

mistura aumentar de volume e sair pelo tubo de alimentacéo,
interrompa o funcionamento, reduza o conteldo da taga para
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um nivel inferior & LINHA DE ENCHIMENTO MAXIMO e retome
o funcionamento.

Para fazer chantili basta adicionar natas e o seu aroma
preferido. Certifique-se de que a taga tem a tampa corretamente
colocada. Prima o botdo ON para o funcionamento continuo e
bata as natas até ficarem grossas e fofas.

Para fazer manteiga, adicione natas e condimentos a seu
gosto na taga picadora. Certifique-se de que a taca tem a
tampa corretamente colocada. Prima o botdo ON para o
funcionamento continuo e bata as natas até que o liquido se
separe das natas.

Para fazer chantili, ndo utilize mais do que 6 chavenas de
natas. Se transbordar, interrompa o funcionamento, remova
liquido até a um nivel inferior a LINHA DE ENCHIMENTO
MAXIMO e continue.

OPERAGAO DE RALAR

A Waring Commercial oferece discos de ralar como acessorios
opcionais. Para ralar, ver as instru¢cdes abaixo.

Nunca tentar ralar queijo mole. Usar apenas queijos duros. O
mozzarella pode ser ralado apenas quando bem frio, a cerca
de 36°F.

Para ralar queijos, recomenda-se que seja aplicada uma
ligeira pressao pulsante com o botdo PULSE, alternando os
impulsos (ON/OFF) até o bloco de queijo estar completamente
ralado. Ralar queijo coloca mais pressao sobre o motor do
processador de alimentos que outras tarefas e pode provocar
0 sobreaquecimento, se for aplicada demasiada presséo de
forma continua.

E possivel esperar conseguir ralar até 10 libras (4,5 kg) de
queijo em cerca de cinco (5) minutos.

Ap6bs cinco (5) minutos de funcionamento continuo, deixe a
maquina arrefecer.

Recomenda-se planear a preparacao de alimentos de forma a
permitir cinco minutos para ralar, seguidos de cinco minutos
para preparar alimentos enquanto a maquina descansa.

Quando o copo atingir a capacidade quase total, retirar todos
os alimentos ralados do mesmo.
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¢ N&o encher comida acima da MAX FILL LINE do tubo de
entrada do copo de trabalho durante o processamento com o
utensilio de pressao grande.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Esta seccao descreve os possiveis problemas e as solugoes
corretas para os mesmos. Os problemas que ndo possam ser
solucionados com as indicagdes listadas abaixo devem ser
encaminhados para um dos Centros de Servigo Autorizados da
Waring para assisténcia. A lista de centros de servico autorizados
é fornecida com cada processador de alimentos Waring.

A unidade nao funciona quando montada corretamente
¢ Desligar a ficha e tentar ligar a outra tomada.
¢ Pressionar o botao ON.

e Certificar-se de que o copo esta devidamente posicionado
na base do motor, que a tampa do copo € o utensilio de
presséo grande estdo ligados corretamente e que a patilha de
bloqueio de seguranca na tampa foi devidamente encaixada
no interruptor de seguranca.

A unidade deixou de funcionar durante o

processamento

¢ A unidade pode ter sobreaquecido. Consultar a sec¢éo
"Reposicdo da protecdo térmica" (pagina 124).

¢ Desligar a unidade e retirar a ficha da tomada.

* Retirar o copo.

¢ Retirar os alimentos que estavam a ser processados do interior
do copo e eliminar os mesmos.

e Deixar a unidade arrefecer durante 30 minutos.

e \/oltar a montar a unidade, deixar funcionar em vazio;
de seguida colocar alimentos no copo e reiniciar o
processamento.

A unidade encrava e vibra demasiadamente
e Desligar a unidade e retirar a ficha da tomada.
e Desmontar o copo/acessorios.

¢ Certificar-se de que nao existem alimentos no casquilho da
lamina S (se aplicavel).
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¢ Limpar os alimentos de todos os discos acessoérios (se aplicavel).

e \/oltar a montar a unidade, deixar funcionar em vazio;
de seguida colocar alimentos no copo e reiniciar o
processamento.

A unidade nao atinge a velocidade maxima

¢ O copo esta sobrecarregado - remover o alimento que esta
a ser processado e recarregar usando quantidades mais
pequenas.

Se a unidade continuar a nao funcionar depois do
apresentado acima

e Verificar a tomada elétrica para ter a certeza que tem corrente.

e Verificar se o disjuntor esta ligado.

¢ Se existirem fusiveis para este circuito, verificar se nao estao
queimados.

e Contactar o centro de servico local da Waring.

Se o processador de alimentos fizer ruidos de
trituracao
¢ Desligar a unidade, desligar a ficha da corrente, desmontar,

verificar o copo e a lamina para confirmar se estdo bem
encaixados e ndo existe friccdo entre os mesmos.

e Se existir friccdo entre o copo e a lamina, contacte um centro
de servigo da Waring autorizado.

LIMPEZA E MANUTENGAO

Limpar o processador de alimentos e OS acessorios antes

da utilizacdo inicial e depois de cada utilizacdo. Nao usar
produtos de limpeza abrasivos em qualquer uma das partes do
processador de alimentos. A limpeza deve seguir as instrucdes
de higienizagdo da ETL.

Lavar o eixo do motor, com uma escova pequena.

Lavar, enxaguar, desinfetar e secar o copo, tampa, utensilios de
pressao de alimentos - pequeno e grande -, discos acessorios e
lamina S antes da primeira utilizagcao e apés qualquer utilizagao,
exceto quando sejam usados de novo imediatamente a seguir.
Estes itens sdo lavaveis, podendo ser limpos e lavados na
maquina de lavar louca, em vez de a mao.

Lavar e enxaguar todos os itens acima, apds cada utilizagao.
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Uma escova de cerdas duras ajuda a retirar as particulas de
alimentos das ranhuras dos discos e das |[Aminas antes de lavar.
Manusear com muito cuidado, as laminas sdo afiadas.

Para a limpeza manual, recomenda-se a utilizacdo de solucdes
de lavagem com base em detergentes que ndo formem espuma,
ou de solugdes desinfetantes a base de cloro que tém uma
concentracdo minima de cloro de 100 ppm. As seguintes
solucdes de lavagem, enxaguamento e desinfecao, ou os seus
equivalentes, devem ser utilizadas:

SOLUGAO PRODUTO DILUIGAO NA AGUA TEMPERATURA

Lavagem *Ajax® Y4 0z. por Quente 115°F (46°C)
Desinfetante 22 galbes
Produto de limpeza

Po
Enxaguar  Agua Morna 95°F (35°C)
Desinfecdo **Clorox® 1 colher de sopa por  Frio 50°F

Galao institucional (10-21°C)

Para limpar e desinfetar a base do motor

Limpar e desinfetar a base do motor antes da utilizac&o inicial

e depois de cada utilizacdo. Desligar o aparelho e, em seguida,
limpar as superficies externas da base do motor com um pano ou
esponja humedecida com um detergente

soluvel. Em seguida, limpar e enxaguar com agua. Evitar que o
liquido escorra para a base do motor espremendo o excesso de
humidade do pano ou da esponja antes de usar.

NUNCA IMERGIR A BASE DO MOTOR EM AGUA OU EM
QUALQUER OUTRO LIQUIDO.

Deixar a unidade secar ao ar antes de usar.

Nunca utilize detergentes irritantes ou abrasivos em qualquer
peca do robb de cozinha.

*Ajax® é uma marca registada propriedade da Colgate-Palmolive Company.
**Clorox® é uma marca registada propriedade da Clorox Company.
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BAXHbIE MEPbI
BE3OIMNACHOCTH

Mpwn akcnnyataunn anekTponpmnbopoB HeobxoamMmo cobnogaTb
OCHOBHbIE NpaBua TeEXHMKN 6e3onacHoCTK, BKOYas
cnegyollee:

1.

TWATEJIbHO O3HAKOMBTECDH
C PYKOBOACTBOM MO
SKCIMNNYATALUUMN.

OTknrovyanTe aneKkTponpubop oT ceTu, Korga oH

He UCNOJNb3yeTCHA, a TaKXKe nepen yCTaHOBKOMW uUnun
CHATMEM KOMMOHEHTOB, yaarieHneM coaepXXmmoro

M3 pabouyen Yalim U oYMCTKON. UTOObI OTKNOUYUTL
ANeKTponpmuoéop OT CeTU, BbITAHUTE BUJIKY U3 PO3ETKM.
He TAHUTe 3a WHYp.

OTknovanTe anekTponpubop oT ceTu nepen OYNCTKOMN.

Ho1n KyXxOHHOro kombanHa MMEKT OCTpPbIE NE3BUSI.
Cobnioganite 0OCTOPOXHOCTb Npy paboTe ¢ HUMMN.

OnekTponpubop He NpeaHasHayYeH Ans MCNoNb30BaHuUs
nuuamu (Bknovasi geTemn) ¢ orpaHNYeHHbIMU PU3NYECKUMU,
CEHCOPHbLIMU UM YMCTBEHHBIMU CNOCOGHOCTAMM UNK
nMuaMu ¢ HeJOCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUSIMMU.

BHumaTenbHO criegute 3a 4eTbMU U HE NO3BONSANTE UM
urpaTb C anekTponpubopom.

Bo usbexaHue TpasM 3anpeLlaeTcs ycTaHaBnueaTb
ne3Busi UM ANCKOBbIE HOXM HA OCHOBaHWe 00 HaL4eXHOoro
3aKpenneH1s YaLum.

Bo n3bexaHne TsKenbix TpaBm UK NOBPEXOEHNS
KyXOHHOro kombanHa 3anpeLjaeTcsa gepxaTb pyku, a
TakKXe nonaTtku n gpyrne KyxoHHble NpUHaaNexXHOCTU
pPSO0OM C ABMXKYLLMMUCS NEIBUAMUN UNN OUCKOBbIMU
HOXXaMu BO BpeMs NpuMroToBneHms nuwn. He ncnonbayinte
nracTMaccoBbI CkpeboK Npy paboTaoLEM KYXOHHOM
KombarHe.

Bo nsbexaHune nopaxeHnd anekTpn4eCknMmMm TOKOM He
nomeulanTe OCHOBaHUE B BOoOYy Unn apyrne XnakocTtu.
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10.

1.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

N3beranTte KOHTaKTa C ABUXYLLMMUCS KOMNOHEHTaMn. Bo
BpPEMS Hape3ku Unn namenbyeHnst NpoAyKTOB 3anpeLlaeTcs
[obaBnATb nx pykamu. [1na aToro ucnonb3ynte
cneunanbHbI ToNKaTenb.

I'Iepep, CHATUNEM KPbILLKA y6eﬂ,VITer, YTO ABUratesib
NOJTHOCTbIO OCTAHOBIJIEH.

3anpellaeTcsa akcnnyatauma anektponpubopa ¢
NOBPEXAEHMAMM LUHYpa UMK LUTENCENbHOW BUIKK, a Takxe
nocne nageHns unu noBpexaeHns anektTponpubopa
no6bIM NHBIM cnocobom. BepHute anekTponpubop B
OnuxanLimin aBToOpN30BaHHbIN CEPBUCHLIN LIEHTP ANs
NPOBEPKX, PEMOHTA U PETYIIMPOBKMN.

Mcnonb3oBaHne Hacagok, He pekoMeHAyeMbIX U He
pacnpocTpaHsaemMbix komnaHuen Waring Commercial, MoxeT
NPUBECTU K NOXXapy, MOPaXKeHNIO ANEKTPUYECKMM TOKOM Mnun
TpaBme.

He ncnonb3yiite anekTponpubop Ha OTKPLITOM BO3AyXe.

CneguTte 3a TeMm, 4TobbI LLUHYP HE CBMCarn C Kpas cTona
NN KYXOHHOWM CTOMKKW MU HE NpuKacancs K ropsymm
NMOBEPXHOCTAM.

He oTkntoyante mexaHnam 6J'IOKI/IpOBKI/I KPbILLKN.

Mepea Havanom akcnnyaTaumm anekTponpubopa
ybeaunTech, YTO Kpbillka HafAeXHo 3aduKcupoBaHa.

B cnyyae HencnpasHon paboTbl anekTponpubopa no nrodomn
npuynHe obpabaTbiBaeMble NPOAYKTbI CNeayeT BbIKUHY Tb.

BHumaTenbHO criegute 3a 4eTbMU U HE NO3BONSANTE UM
urpaTb ¢ NpuGopom.

Kak n B cniyyae ¢ ntobbiM KyXOHHbIM 060pyaoBaHMEM, Npu
aKcnyaTaumm KyXxoHHoro kombarHa ot komnaHumn Waring®
Commercial cnegyeTt nposBNATb 0COBYH OCTOPOXKHOCTb.
HecmoTpsa Ha MUHUManbHble TpeboBaHMs K 0By4eHuto
paboTe ¢ anekTponpmbopom, TONbKO OTBETCTBEHHbIE

1 NpegycMoTpuTeNbHbIE NMua AOSMKHbI A0MNYCKaTbCA

K 3Kcnnyataumm 4aHHOro KyxXxoHHoro kombanHa. K
aKcnnyataumm anekTponpubopa He JOSKHbI fonycKaTbCa
OeTu unm nuua ¢ orpaHMYeHHbIMN BO3MOXHOCTAMU. Kpome
TOro, KyXOHHbIN KOMOalrH He criegyeT NCnonb30BaTh B
nomMeLLeHUn, rae OHM HaxoaATCs.
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20. [aHHoe nsgenue otmedeHo komnaHmnen ETL kak
YCTPOWCTBO Ansi ObITOBOro ncnonb3osaHus. icnonesynte
€ro TOMbKO A8 NPUroTOBMEHUSA NULLY B COOTBETCTBUU C
yKasaHMsaMn JaHHOro pyKoBoACTBaA.

21. BHumaHune: He ucnonb3ynte Hacagky ons Hapesku
kybukamn (WFP16S13) B Mogensix Ha 220-240 B ¢
Mapknposkon «OgobpeHo CEv».

22. byabTe OCTOPOXHbI NPU BbINIMBAHUUM rOpsiYen XXNOKocTn
B KYXOHHbIN KOMBanH nnu 6rneHaep, Tak Kak oHa MoXeT
BbIMNECHYTbCA N3 YCTPONCTBA BCNeACTBUE Pe3Koro Hayana
npouecca napoobpasoBaHus. ATOT KYXOHHbIN KOMBaWH He
npegHasHa4vyeH AN NpuroToBreHns ropaymx onog.

COXPAHUTE OAHHOE
PYKOBOACTBO INO
SKCIMNYATALUU

n paBuiibHadA yTunu3auumsa npoaykKrta

OTa MapkupoBKa 03Ha4yaeT, YTO NPOAYKT He NOANEeXUT
yTUnNu3aumm BMecTe ¢ ApyrumMu GbITOBBIMU OTXOAaMK
Ha Bcen Tepputopum EC. OTHecHUTeCh OTBETCTBEHHO
K yTUnusauum aToro uagenus, 4tobbl npeaoTepatnTb
BO3MOXHbIN Bpe OKpyxXatollen cpee unm
_ 300pPOBbIO N0AeN 1 cnocobcTBOBATL YCTONYMBOMY
MHOFOKPaTHOMY MCNOMNb30BaHWI0 MaTepuanbHbIX
pecypcoB. [Ins Bo3BpaTta MCMNOMb30BAHHOIO
YCTPOMCTBA BOCNONb3ynTECh CMCTEMamu cbopa

1 BO3BpaTa OTXOA0B UMW CBSXUTECH C TOPTrOBbIM
npeanpusTuem, B KOTOPOM Bbin NpMoBpeTeH NPOAYKT.
Takum obpasom npoaykT Byaet nepedaH Ans
akonoruyecku 6esonacHon nepepaboTku.

A1A OBECIEYEHUA NMPABUITIBHOIO NCMNOJIb3OBAHUA
YCTPOWUCTBA CM. BAXKHbBIE MHCTPYKLIMM NO
3A3EMNEHUNIO HMXKXE. OCHOBHbIE CTPAHbI, B KOTOPbIX
NCMOMNb3YIOTCA PASITMYHBIE TUMbI BUNTOK, YKA3AHbI
NCKITKOYUTETIbHO ANA CNPABKW. OJ1A ONPEAEJIEHWA
MOOXOOALWEW BUMKM CM. CAMO YCTPOWCTBO.
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BUJTKA TUMNA F

(TEPMAHUA, ABCTPUA, HUWOEPNAHObI,
LUBELIUA, HOPBEIUA, ®UHNAHONA,
NOPTYTANNA, UCNAHUA,
BOCTOYHAA EBPOIMA)

Ha aToli BUnke ¢ 3a3eMnsALWUM KOHTaKkTOM
MMEITCA ABa KPYITbIX WTbIPbKa, a B PO3eTke
MMeroTCA ABa 3a3eMnsAWmx 3axuma. Bunka
HEMonsipM3oBaHa U MOXET BCTaBMNATLCA B
pO3€eTKy B fto6oM HanpaeneHun. 3azemneHune
NPOUCXOAUT MPU CONPUKOCHOBEHUM 3aXkMMa Ha
PO3€eTKe C KOHTAKTOM Ha BuIke. Y6eautech, 4To
BUWIIKa NOMHOCTbLIO BCTaBIIeHa B PO3ETKY.

N

s

<1 =

BUJIKA TUTNA G

(BENMUKOBPUTAHUA, UPNAHOWUA,
KUNP, MAJIBTA, MATIAN3US,
CUHTAMNYP U FOHKOHT)

Ha aToi BUnke ¢ 3a3eMNSOLWMM KOHTaKTOM
MMeIoTCS TPY NPSIMOYTOSbHbIX LUTLIPBLKA,
KOTOpble 06pa3ytoT TpeyronbHUK. CoBMecTuTe
LITLIPbKM C 3aXXUMamu B po3eTke 1 ybeanTecs,
YTO BWNKa MOMHOCTLIO BCTaBreHa B Hee. Burka
Takke cHabXeHa npegoxpaHuTenem ans
3aLLMTHI OT CKAYKOB HaMPsHKEHUS.
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BBEAEHUE

KyxoHHble kombainHbl Waring® Commercial aBnstoTtca Hambonee
yHMBEpCanbHbIMM B CBOEM poae bnarogaps cucteme Npoknagok,
KoTopasi no3BonsieT obpabaTbiBaTb 6oMbLINE 06BLEMbI XKULKOCTU
0e3 yTeuek u HeobxogMMoCTN n3BreYeHnst S-o6pasHoro nes3Bus
npv nepenuBaHnn. ATn NpogeccrmoHanbHbIE 3NeKTPonprubopbl
3amMeyaTternibHO AEMOHCTPUPYHOT 75-NeTHWIA ONbIT KOMMaHUK
Waring B cchepe 06LwecTBEHHOro NUTaHNs 1 NULLLEBOM
NPOMBbILLNIEHHOCTH.

B koMnnekT A4aHHOro KyxoHHOro kombanHa BxogaT
repmeTudHas paboyas vawa (Mnu NOpUMoHHaA Yawa) u
durKcnpyemMbli HOX (Unn S-obpasHoe nessne) ¢ NPOKNaAKon
Ansa pyoku, TepKn, USMeNbLYEHUs B NOPe U CMeLLMBaHUSA
NpoayKToB. 3anaTeHTOBaHHas cMcTemMa Npoknagok no3sBonseT
obpabaTbiBaTh 6onbliMe 06beMbl XKUAKOCTEN 6e3 yTeUKN.
[ononHutTenbHble OUCKOBbIE HOXW, KOTOPbIE BXOASAT B KOMMNEKT
NnoCcTaBKW, NpeAHas3HayYeHbl ANS WMHKOBKW, HAape3Kn Ha NTOMTUKK
1 B36MBaHMA HeNoCpPeaACTBEHHO B repMETUYHOW MOPLMOHHOM
vawle.

KoMnakTHbIW, MOLHBLIA 1 YAOOHbLIXM B 3KCNyaTauum

Lnpokas nogatowwasn Tpybka no3BonseT ferko n 6uicTpo
obpabaTbiBaTb 60MbLIOE KONIMYECTBO KPYMHbIX MPOAYKTOB
nutanus. NpueogHom Ban oTnMyaeTca 0cob0n NPOYHOCTHIO.
Kopnyc, paboyas yawa, nogatoLme foTKW, KPbILWKN 1 TONKaTenu
N3roToBreHbl U3 NPOYHOro nonvkapboHaTta onga paboTbl B
WHTEHCUBHOM pexume u obnervyeHms o4ncTku. MNpospaydHbie
yalla v KpbILLKM MO3BONSAIOT HabnogaTte 3a paboTton
anekTponpubopa n N3roToBreHbl M3 CBEPXMPOYHOro MaTepunana
Ans paboTbl B UHTEHCMBHOM pEXMME.
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KOMIMOHEHTbI

[aHHbIA KyXOHHBbIN koMbarH Waring® Commercial coctout 13
cnefyoLwmx cTaHAapTHbIX KOMMNOHEHTOB U Hacagok:

1. llutoe ocHoBaHue ¢ BepTuKarnbHbIM CBEPXMOLLHbIM
npmnBoAHbLIM BaJioM

2. Tpu KHOMKK ynpasneHus
a. OFF (BbIKJ1.)
6. ON (BKIJ1.) .
B. PULSE (MMMYJIbCHbIN PEXXM)

3. 3awmTHasa Gnoknpoeka (He NokasaHa) He NO3BONSET
anekTponpubopy paboTtaTb, Noka Kpbllka He byaeT
yCTaHOBIEHa Ha MecTo

4. TepmeTnyHas npo3payvHada paboyas vYawa obbemom 3,75 n
5. lepmeTnyHasa npo3payHas Kpblilwka paboyen yawm

a. bonbwas nogatowas pr6|<a ana MmakCmmMalnbHOrro
Mcnosib3oBaHUA pe>|<yu_|,e|7| NOBEpPXHOCTU

6. Bonbluol TonkaTenb ¢ NOIHOPa3MepHbIM U
YMEHbLUEHHbIM BapMaHTOM

B. Manbliii TonkaTenb, KOTOPbIN UCMONb3yeTcs BHYTpU
GonbLUOro Tonkatens Ansa HebonbLINX OBOLLEN,
nennepoHn n T.A4.

O6paTtute BHUMaHune! [IByXCEKLMOHHbIN TONKaTeNb
NO3BOMSET UCMNOMNb30BaTh BCIO NodatoLLyto TpyoKy
Ana nogadv 6onbLUnX No pasmepy NPoayKTOB U
KOHTponmpoBaTb 06paboTKy NpogYyKTOB C MaribiM
AnameTpom (MOPKOBb, Cenbaepen 1 NennepoHn).

6. S-obpasHoe nes3Bue (HOX) AN pyoKu, n3mernb4eHus,
NPUroTOBMEHMS MOPEe N CMEeLUMBaHNS NPOAYKTOB; MOXHO
dumkcnpoBaTtb Ans o6paboTku xugrocTen n obneryeHms
nepenuBaHns

7. Perynupyembli JUCKOBOW HOX A1 HAPE3KU FTIOMTUKaMM
8. [1ByCTOPOHHUIN OUCKOBOW HOX A5 LUIMHKOBKM
9. [IncKOBOW HOX C NPOKaaKkon Ansi B3dnBaHus

10. CbeMHbIN KpeneXHbln CTEPXKEHb ANCKOBOro HOXa Ans
NCMNONb30BaHMS BMECTE C perynupyembiM ANCKOBbIM HOXOM
ON9 Hape3Kn NTOMTUKaMn U BYCTOPOHHUM OUCKOBBIM HOXOM
AN LWMHKOBKMU

135



136



CBOPKA NMOPLIMOHHOW YALLUU

B naHHOM pykoBOACTBE MO 3KCMyaTauum TepMUHbl «pabovas
Yallay, «NOPLMOHHAaA Yalla» 1 «4ala ana Hapesku» oyayT
MCMNoNb30BaTbCs B KA4ECTBE CUHOHMMOB. OHU O3HAYatoT OAWH U
TOT K€ KOMMOHEHT KyXOHHOro kombariHa.

Mepen Hayanom paboTbl:

* OuncTuTe 1 Npoae3nNHMUUNPYNTE OCHOBAHNE KYXOHHOIO
kombanHa. BeimonTe, cnonocH1Te n NnpoaesnHuunpynte
pabouyio YaLly, KpbILWKY, ToNKaTenb Ans NpoayKToB.,
BHYTPEHHUIN TONKaTenb U Hacagku.

* YCTaHOBUTE OCHOBAHWE KyXOHHOro KoMbarHa Ha KyXOHHYH0
CTOVKY UNW CTON PAAOM C 3MEKTPUYECKON PO3ETKOWN TakuM
obpasom, 4TOObI BUAETE NaHenb ynpasneHnd. He BctaBnante
BUSKY B PO3€TKY, NMOKa KYXOHHbIN KOMBanH He ByaeT NofHOCTbIO
cobpaH.

* BosbMuTe npo3payHyto pabouyto vally ABYMS pykamu, Aepxa
ee py4Kom K cebe.

* YcTaHOBUTE Yallly Ha OCHOBaHuWe Tak, YToObl NPUBOAHON Ban
BOLLUEN B OTBEPCTME B LIEHTPE Yalluu, a pyyka Yawm bbina
crnerka nesee LeHTpa.

* HapgaBute Ha vyawwy Tak, 4Tobbl 3ahMKCMpPOBaATL €€ HUXKHIOK
KPOMKY BOKPYT Kpyrnon nnatgopmsbl. [loBepHUTE Yawly NnpoTmB
4YacoBOW CTPEesKM Ao ynopa, 3aMKCMpoBaB ee Tak, YTobbl
BbICTYMNbl HAXOAMANCHL N0 6okam NNaTtopMbl.

UHCcTpYyKUMM no coopke NOPpLUOHHOM Haluu AnA paboThbl ¢
S-o06pa3HbIM ne3Buem (HOXKOM) UM AUCKOBbLIM HOXOM Ans
B30OMBaHuA:

* Bosbmute S-obpasHoe nessme unv AUCKOBOM HOX NS
B36MBaHMs, 00paTnB BHUMAHME Ha CXEMY B BEPXHEN
LeHTpanbHOW nnacTtMaccoBon YacTu. lNo goopme oHa
coBnagaet C NPMBOAHbLIM BarioM.

* YcTaHoBUTE S-06pasHoe ne3Bue Uim gUCKOBOW HOX AN
B30MBaHMs Ha NPMBOAHON Barl, Tak YTOObLI OH BOLIES BO
BTYnKy. [oBopaymnBanTe UeHTpanbHyo BTYKY, 00HOBPEMEHHO
HagaBnvBasi Ha S-ob6pa3Hoe Nne3Bue UNu UCKOBOM HOX A0
ynopa. OHM OOMKHbI NErko BCTatb Ha MecTo. HaxmuTe Ha
S-obpasHoe nes3Bue Unmn UCKOBOWM HOX AN B3OMBaHMUS, Tak
4yTO6bI 3adMKCMpOBaTb UX. YOeaNTecChb, YTO OHM OMyLLEHbI 4O
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ynopa. B npoTMBHOM criyyae MOryT BO3HUKHYTb NOBPEXAEHUS
UK yTeuka XUaKocTu. HaxmMmaTb MOXHO TONbKO Ha
LleHTpanbHyto cekuuto (nnacTmaccoBas 4YacTb); le3Bue oYeHb
OCTpOEe — He NpUKacanmTechb K HEMY.

* Y6eantecnb, 4TO Ne3sne MnNu QUCKOBOW HOX ONyLLEHbI 40 ynopa,
noBOpaynBas Ux B pasHble CTOPOHbI, OAHOBPEMEHHO crierka
Hagasnueas Ha HuX. Npu npaBUNbHON ycTaHoBKe U domMKcauum
HWXHee nessue BygeT pacnonaraTbCsa YyTb Bblle BHYTPEHHEN
HVKHEN YacTu YyaLu.

* YcTaHoBuB S-06pa3Hoe nessue Unm AUMCKOBOWN HOX ONS
B3GMBaHUS, MOXXHO 406aBNSATb NPOAYKThI UMY KUOKOCTb B
yauy.

* CneguTte 3a TeM, 4TObBbI YPOBEHb XXMAKOCTU HE BbIXOAMM 33
JIMHNIO MAKC. HAMOJTHEHUA. Ecnu ncnonb3yeTcs CrMLLKOM
MHOTO XXMAKOCTWU, OHa ByaeT nepenueaTbCs Yepes kpan. B
TakoM cryyae BbIKMOYMUTE KYXOHHbIV KOMBanH 1 oTnenTe
XWAKOCTb, Tak 4ToObI ee ypoBeHb 6bin Hxe JIMHUAU MAKC.
HANOJIHEHWUA, nocne yero MoxHo npogomkaTb paboTy.

MHcTpyKuumn no c6opke NOPLMOHHOMN Yalm ansi paéoTbl ¢
[06aBOYHLIMU AUCKOBbLIMU HOXaMM:

Mepen ycTaHOBKOW perynmpyemMoro AUCKOBOro Hoxa Aans
Hape3ku (WFP16S10) cHuMuTe KpbIWwKy Yawun. HageHsTe
KpenexXHbI CTep)KXeHb ANCKOBOro HOXa Ha NpMBOSHOMN

Barn. 3aTem BbIOepuTe Xenaemyto TOMNLWMHY Hape3kn Ha
perynmpyemMom guckoBom Hoxe. Ha Baw Bbibop npeanaratoTcs
16 pasnn4yHbIX HAaCTpPOEK Hape3KM TOSMLWNHOM OT 1 O 6 MM.
YCTaHOBWB TOMLWUHY Hapes3kun, HageHbTe NNacTMacCcoBYO YacTb
Ha KpeneXxHbI CTEPXXEHb OMCKOBOro Hoxa. He BkntovanTe
anekTponpudop, Nnoka NopUMOHHas Yalla He bygeT npaBubHO
cobpaHa, a Kpblwka 1 6onbLion TonkaTenb He ByayT
pacrnonaraTbCd Ha MecTax.

lNMepen ycTaHOBKOW ABYCTOPOHHEro AUCKOBOIo HOXa Ans
wuHkoBKKN (WFP16S12) cHuMuTe KpbllWwKy Yawun. HageHste
KpenexXHbl CTepXeHb MCKOBOIro HOXa Ha NpUBOAHOW Bar.
3arteMm BbibepuTe xenaembln pasmep ne3Bus s LUMHKOBKM.
Ne3Busa ons Menkon LWMHKOBKW pacnorioXeHbl Ha OQHOW CTOpPOHe
ANCKOBOTO HOXa, a ne3susa ansa 6onee KpynHOW LUMHKOBKN — Ha
apyron. HageHsTe ANCKOBOW HOX Ha KPENeXHbIN CTEePXEHb
Xernaemon CTOpoHOW BBepX. He BkntovanTe anektponpmnbop,
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noka nopumoHHas vyawa He OyaeT npaBusibHO cobpaHa, a
Kpbilwka 1 6onbLion Tonkatesnb He byayT pacnonaraTbCcs Ha
MecTax.

3ANPELLAETCA 3AMYCKATb KYXOHHbIA KOMBAWH, 5
ECJIN ErO KPbILWKA HE 3APUKCUPOBAHA, A BOJIbLLOU
TONKATEJIb HE HAXOOAUTCA HA MECTE.

[Ba TonkaTtens AnA nopawowen Tpyoku

B KyxoHHOM KOMbBanHe nmetoTcst 60nbLION N MarnbIn

TornkaTenb Ans NPoAYKTOB NUTaHWA. bonblion Tonkarternb
npegHasHaveH ansa ob6paboTkm KpynHbIX oBowlen. Manbiin
TorKaTeslb pacnosioXXeH BHyTPM BOMbLIOro TOMKaTens u MOXeT
NCcnonb3oBaTbCA AN MEHee KPYrHbIX OBoLLen, AobaBneHns
AJTMHHBIX TOHKMX OBOLLer Ansa 6onee Menkon Hapesku unu, K
npumepy, ANa Hapesky nennepoHn. BctaBbTe Mmanbin Tonkatenb
B oTBepcTMe 6ornbuoro Tonkatens. 3atem BCTaBbTe BOMNbLUOK
TonKaTenb B OTBEPCTME nogatoLlen Tpyoku.

OBPATUTE BHUMAHWME! Ha nepeaHen cTopoHe 60nbLIOro
TONKaTens HaxoaUTCS ANUHHBIN WTbIPpb. CucTema 6MOKNPOBKN
He NO3BONMUT KYXOHHOMY KOMbBanHy paboTaTb B cryyae
HenpaBWbHON YCTAHOBKM TONKATENSA CO LUThIPEM.

PA3BOPKA MOPLIMOHHOW YALLN

NEPEQ PA35OPKOU OTCOEQUHUTE KYXOHHbIA KOMBAWH
OT CETWU.

* BbiHbTE Gonblion ToNKaTenb ANs NULEBbLIX NPOAYKTOB U3
nogatowlen Tpyokn. BelHbTe Manbli TonkaTesnb U3 60MbLLOro
TonkaTens.

Pa3bopka ¢ nasnevyeHmem S-o6pasHoro ne3sus Unm
ANCKOBOrO HOXa AnA B3buBaHus

* CHMMunTe pabouyto Yally, Bpallas ee no 4acoBow CTperke,
4YTOObI CHATL €€ C BbICTYMNOB B HWXHEN YacTn nnatgopmbl
pabouyeirt yawun. Korga pyyka yawm 6yaet HaxoanTbCs cneea,
OCTOPOXHO NPUNOAHUMMUTE Yally U CHUMUTE €€ C OCHOBaHUS.

PekomMeHAyeTCA CHUMATb Yally C OCHOBaHUA KyXOHHOIo
KombanHa nepeg nssneyeHnem S-obpasHoOro ne3Bus Unu
ANCKOBOro HoXa Ans B30MBaHUsA.
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OBPATUTE BHUMAHMUE: NMEPEA U3BJIEYEHUEM
S-OBPA3HOIO JIE3BUA UM ANCKOBOIO HOXA AJiA
B3BMBAHUA ONOPOXHUTE YALLY, YHTOBbl USBEXATb
YTEYKU COOAEPXXUMOIO.

» [Ins n3BneyeHnsa nes3sus UM ANCKOBOrO HOXa crnerka
HagaBUTe Ha UX BEPXHIOKO LIeHTparnbHY0 BTYIIKY,
OAHOBPEMEHHO CHUMAas Yally C OCHOBAHUS KyXOHHOIO
kombanHa. OTo co34acT repMeTUsnpyoLwmii A ekT n
NoMOXeT NpeaoTBpaTMUTb NonagaHne KyCO4YKoB NULLKN Ha
OCHOBaHue unu pabouyo NoBEPXHOCTb kKOMbarHa yepes
OTBEpPCTUE B LeHTpe Yyawun. OnopoXHUTE NOPLIMOHHYIO YaLlly.
3artem n3Bneknte S-obpasHoe ne3Bme UM ANCKOBOW HOX ANS
B36MBaHMs U3 Yalln, NOTAHYB UX BBepX. ByabTe npeaensHo
OCTOPOXHbI C S-00pa3HbIM fie3BUeM, NOCKOSIbKY OHO O4YeHb
ocTpoe.

Pa3bopka ¢ nsasnevyeHmem go6aBoO4YHOro ANCKOBOIO
HOXa

* He cHumanTe pa6oqy+o Yalwly A0 n3eriedeHnda AnCKoBOIro HoXa.

* YT06bI M3BNEYb ANCKOBOW HOX, BO3bMUTE €ro 3a BHELUHNE Kpas
C NPOTUBOMONOXHbIX CTOPOH M NpUNogHUMuTE. [JUCKOBON HOX
AOIMKEH nerko nogaatbcs. YTobbl CHATb CbEMHbIV CTEPXKEHD,
OepXuTe ANCKOBOM HOX B PYKe CTEPXXHEM HapyXy. byabte
OCTOPOXHbI, YTOObI HE NouapanaTb pyky 06 ocTpble Kpasi.

* CHuMuUTE pabouyto yally, Bpaliasa ee No YaCoBOW CTPESIKE,
YTOObI CHATb €€ C BbICTYNOB B HWXXHEW YacTu nnaTgopMbl
pabouyen yawwu. Korga pyyka Yawm byaet HaxoauTcs cneea,
OCTOPOXHO MOAHMMUTE Yally U CHAMUTE €€ C OCHOBaHMUSI.

KHOINKW YNPABJNEHUA
* BkntounTe anekTponpubop B po3eTky.

* Ha ocHoBaHuu KYXOHHOTIO KombaiHa HaXxogATCA TP KHOMKU
ynpasrieHus4.

J10:  ON (BKIJ1)
OFF (BbIKI1.) 3
PULSE (MMMYJNbCHbIN PEXXKNM)
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Kak oHu pabotatoT:  ON: Haxxmute kHonky ON, 4ToBbl BKNIOUYNTD
KYXOHHbI KOMBaWH.

OFF: YT006bl BLIKMIOUYNTD KYXOHHbIN
kKombawH, HaxxmuTe kHonky OFF.

MmnynbcHbIn pexum: [na paboTsl

B MMMYSNIbCHOM PEeXUME HaXXMUTe n
yaepxuBanTte kHornky PULSE. KyxOHHbIV
KomMbaWnH ocTaHOBUTCS Nocne Toro, Kak Bl
otnyctute kHonky PULSE.

YMNPABJNEHUE KYXOHHbIM KOMEAUHOM

HenpepbiBHasa paboTta

[na HenpepbiBHON 06paboTKN NPoAYyKTOB HaxXMuTe KHOMKy ON,
pacnonoOXeHHY0 B LIEHTpE.

MMNynbCHbLIN peXxum

« [ina paboTbl B UMNYNbCHOM PEXMME HAXXMUTE N YAEPXKMBaNTE
kHonky PULSE. KyXoHHbIN KoMOanH oCTaHOBUTCS NOCIE TOro,
Kak KHonka bygeT oTnyLieHa.

* PaboTta B MMNynbCHOM peXume KOHTponmpyeTtcs Bamu.
KoHTponupoBaTb NPogomknTenbHOCTL 06paboTkm NPOAYKTOB
B UMMNYNbCHOM pexnme MOXHO, yaepxusas kHonky PULSE
HaxxaTton. YacTtoTy paboTbl B UMMNYNIbCHOM PEXUME MOXHO
KOHTPONMPOBATb, PErynmpysi CKOPOCTb HaXkaTust KHOMKMN.
WHTepBan mexay HaxaTnammn JosKeH OblTb 4OCTAaTOYHO
A0NrnM, YToBbl MO3BONUTL CO4EPXKMMOMY paboden valum
ONyCTUTBLCHA Ha AHO.

» PaboTa B UMMNYyrbCHOM pexXume No3BONSieT NnyyLle
KOHTPONMPOBaTb KOHCUCTEHLMIO COAEPXKUMOTO Npu
N3MenbYeHUN N CMELUVBAHUMN.

* OTOT pexumm Takxe yCreLwHo npumeHsieTca ansa obpaboTkm
TBEPAbIX NULLEBLIX NPOAYKTOB. C MOMOLLbIO MMMYIbCHOMO
pexnma MOXHO pas3fenutb NueBble NPOAYKThl Ha bonee
MEIKMe KyCO4KM, YTO NO3BOSISIET Nervye nx obpabartbiBath B
HernpepbIBHOM peXnMe.

* [Ina paboTbl B UMNYNbCHOM pEXMME BCeraa Ucnonb3ymTe
kHonky PULSE. He nbiTanteck KOHTponupoBaTb paboTy B
MMMYNbCHOM pEeXMMe, NepeMeLlas yally UM HakpbiBas
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KYXOHHbI KOMBalH KpbILLKOW, a 3aTeM CHUMas ee. ITO MeHee
3P (PeKTUBHO U MOXET NOBPeANTb aNeKTponpubdop.

BbiknioyeHue

YUT06bI BbIKMIOYMTL 3nekTponpubop, HaxxmuTe Ha kHonky OFF
N AOXANTECH NMOMHON OCTaHOBKW Ne3BUS UM QUCKOBOTO HOXa
nepepn U3BneYeHnemM OBYXCEKUMOHHOro Tonkatens. [lpuratenb
OCTaHaBNMBAETCS B TEYEHME HECKONbKUX CEKYHZ nocrne
BbIKIIOYEHMS 3NEKTponpumGopa.

NMPUrOTOBJIEHUE NULLUN

* MNepen 06paboTKON BLIMOMTE U OYUCTUTE NPOAYKTLI MUTAHMS OT
KOXYpPbl NPV HEOBXOAUMOCTU. YaanuTe KOCTOYKM, 3€PHBILLKA 1
KpynHble cemeHa.

* HapexbTe oBOLWN, MACO, Cbipbl M NO40OHBIE NPOAYKThI Ha
KyOuMKM, Tak 4TOObI OHM NOMELLANUCh B Marnyt nnmn 6onbLuyto
nogatoLlyto Tpybky ans o6paboTkm ¢ NoOMOLLbH 406aBOYHbIX
JNCKOBbIX HOXEN.

* MoaroToBka NPOAYKTOB K Hape3ke: ANIMHHbIE NPOAYKTbI
umnunHgpudeckon hopmbl (MOPKOBb, OTYpLbl 1 Cenbaepen)
cnegyeT poBHO obpe3aTb ¢ 060MX KOHLIOB, YTOOLI 06ecneunTb
nocnenoBaTenbHOCTb Hape3ku Ansi Bcex obpabaTtbiBaemMbIx
NPOAYKTOB NUTaHUS.

CBPOC 3ALLUNTbI OT NEPEIPEBA

[aHHbIN KyXOHHbI KOMGAMH OCHALWEeH aBTOMaTU4YECKUM
BbIKJTIOYATENEM AN 3aWUThl SNeKTpoaBuraTenst oT neperpeesa.

Ecnu KyxoHHbIM KOMBanH nepecTaeT paboTaTb NPU MHTEHCUBHOM
aKcnnyartaumm, BblKNOYMUTE ero U OTCOeAMHUTE LWHYP NUTaHUS OT
cetn. OnopoxHMUTE pabouyto Yally U BbIKUHBTE €€ COAEPKUMOE.
Mogoxaute npumepHO 30 MUHYT, NOKa anekTpoasuraTens He
OCTbIHET.

BHoBb cobepute anekTponpmbop, NOAKMYMTE WHYP NUTaHUA
K CETM 1 3anyCTUTE KYXOHHbIN KOMBanH C NyCTON Yallei.
MomecTuTe NULeBble NPOAYKThI B Yally 1 NpogormkanTte
obpaboTky.
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Ecnv nocne aton npouenypbl KyXOHHbIN koMb6anH He ByaeT
paboTaTb Kak NoNoXeHo, NpekpaTuTe aKcnnyaTaumio u
CBSXXUTECH C ANCTPUOLIOTOPOM.

PABOTA C S-OBPA3HbIM NNIE3BUEM
(HOXOM)

* S-o6pasHoe nesBue (HOX) NpegHa3Ha4YeHo ansa pyoku,
N3MernbYeHusi, CMELLUMBAHUA N 3aMeLLMBAHUSA NPOAYKTOB.

» Cnenys UHCTPYKUMSIM, NepeyvncneHHbIM B pasgene «Cbopka
NopumMoHHOM Yawwm» (cTp. 138), cobepuTe vawy n nessue.

Py6ka n namenb4yeHue

* Ins pyOKkM Mnn namenbyeHns NpoayKkToB B Yalle He
3anonHanTe ee bonee yem Ha %a.

» Ins Hanbonee adhpekTBHOM PabOoTbl UCNONb3YNTE
UMMYNbCHbIA PEXUM. 3TO NO3BONAET NyYLle KOHTPONMPOBaTb
koHcucTeHumto. MNMpogonxkarte o6paboTKy NPOAYKTOB
B UMNYMNbCHOM pexunme 00 AOCTUXKEHUS XenaeMomn
KOHCUCTEHLNN.

* [Mpun paboTe KyxoOHHOro kombGaliHa B HENPEPLIBHOM pexnme
py6neHble NnpoaykTbl MOryT o6pabaTeiBaTbCA HEPAaBHOMEPHO,
TO €CTb NPOAYKTbI CHU3Y ByayT HapybrneHbl 6onee menko, a
NpoAyKTbl CBEpXY — Goree KpynHo.

Pybka msica

Hapexbre Msico Ha KyGuku pasmepom 2,5 cm gnga obecneveHuns
paBHOMepHoON py6kn. OgHOBPEMEHHO pa3speluaeTcs
obpabaTbiBaTh He 6onee 1 kr maca. HaxkmuTte KHOMKy

PULSE 3-4 pasa Ha kopoTkoe Bpemsi (1 cek.). Ecnn msaco

OyaeT HegOCTAaTOYHO MENKO HapybnNeHo, BKAOYNTE PEXMM
HenpepbiBHOM paboTbl HA HECKOMBbKO CeKyHA. Ecnu KyxOHHbIN
KombBanH NNoxo 3anyckaeTcs, yMeHbLUUTE KONMYeCTBO MsAca B
Yyalle n nosTopuTe.

Py6ka/Tepka TBepAoro cbipa

[na pyOku: HapexbTe NpeaBapuUTENbHO OXMaXKAEHHbIN Cbip
OAMHAKOBbIMU KyOMKkaMu pasMmepom 2,5 cM, NONOXUTE B YaLly
(He Bonee 900 rpamMm) 1 BKITHOYMTE MMNYMBbCHbIN pexum. Ona
HaTupaHus: obpabaTbiBanTe Cbip B UMMYJIbCHOM pexunme
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00 nony4deHus rpybon cTpykku, a 3aTtemM npogosikante
n3menb4aTb B HENPEPbLIBHOM pPeXUMe 4O LOCTUXKEHUSN KenaemMomn
KOHCcucTeHUMW. Cbipbl C BLICOKMM COAepXKaHMeM Briarm MoryT
cobumpaTtbCs B KOMOK Npu Yepecyyp gonron obpaboTke.

Pybka nyka, cenbaepes, KanycTbl U NOAOOHbIX
NpoayKToOB

HapexbTe nyk Ha YeTBEPTUHKM, @ Apyrne oBOLWM — Kybukamm
pasmepom 2,5 cM. 3anonHuTte pabouyto yaly oBoLwammn 4O Bepxa
ee BHYTPEHHeN TpyOKkM 1 n3amenb4anTe B UMNYNIbCHOM pPeXnve
[0 OOCTUXKEHUS KenaeMon KOHCUCTEHLNN.

O6paTtuTte BHUMaHue! [pu yepecuyp anutenbHon o6paboTke
WHIPEeAMEHTbI Ha OHE MOTYT NPEeBPaTUTLCS B NOpe unu dyayT
HEPOBHO HapybneHbl.

Mope nnm cmecob

[ns nameneyeHns nomnaop, oBowen n QpykToB B Niope,
NPUroTOBMEHNSI COYCOB U CMELLMBAHUSA UHIPEONEHTOB
NonoXxuTe ux B Yawy n obpabaTbiBaniTe X B HENPEPLIBHOM
pexume 40 NonyveHns xenaemon KoHcucTeHumn. He
octaBnante pabotatowmn anektponpmnbop 6e3 npucmoTpa.
Ecnu ncnonb3syeTtca CrMWKOM MHOTMO XXUAKOCTWU, OHa ByaeT
nepenuBaTbCs Yepes Kpan. B Takom criyyae BbIKSlOUNTE
KYXOHHbI KOMBanH 1 OTNenTe XUAKOCTb, TaK YTOObI €€ YPOBEHb
obin Hxe JIMHNN MAKC. HAMOIMTHEHWA, nocne yero Mo»Ho
npogomkartb padory.

CnepuTe 3a TeM, YTOObI YPOBEHb XUAKOCTU HE BbIXOAUN 3a
JINHUIO MAKC. HAMOJTHEHUAL.

BbikntoyeHne KyxoHHOro kombamnHa kHonkon OFF.

* YT06bl BLIKNIOYNTD KYXOHHbIV KOMBOaWH, HaXXMUTE 1 OTNyCTUTE
kHonky OFF. OTo rapaHTupyeT, YTO NMTaHne He nogaeTcs K
anekTpoasuraTento.

* [epepn TeMm, Kak CHUMATb KPbILLIKY, BbIKMKOYNTE KYXOHHbIN
KomMbanH 1 AoXXANTECb OCTAHOBKU NE3BUN.

*  3awWwmnTHbIN BNOKMPYOLWNIA NepeknioYaTernb BbIKMIOYUT
KYXOHHbI KOMBalrH Npu BpaLleHnn YaLum no 4acoBom
CTperike U CHATUM KPbILLKX U 60MbLLIOro TonkaTens Bo
BpeMsi paboTbl, OAHAKO OH He JOMKEeH UCNonb3oBaTbCA ANS
BKIIOYEHWNS UIN BIKITIOYEHWS anekTponpubopa.
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* B kavecTBe Mepbl NpefoCTOPOXHOCTU BCErga npoBepanTe,
YTOObI KYXOHHbIA KOMBaKH Oblf BbIKHOYEH, HAXNUMasa Ha
kHonky OFF nepepf Tem, Kak Ha4aBnMBaTb Ha KPbILLKY.

BblIBOP JOBABOYHOIO AUCKOBOIO HOXA U
PABOTA C HUM

[ononHutenbHble HAacaaky Ans KyXoHHOro kombanHa
npegHasHa4vyeHbl ANs BbINOMHEHNS Pa3nMYHOro poga A4eNCTBUA
no o6paboTke NULLEBLIX NPOAYKTOB, BKIOYAs HApE3KY,
B36MBaHMe, LUMHKOBKY M TEPKY. B KOMNNEKT nocTaBku BXOOAAT TpU
(3) noH6aBOYHbBIX ANCKOBbLIX HOXA.

B naHHOM crniy4vae aTO:

WFP16S10 - perynupyembii AUCKOBOM HOX ANSA HAPE3Ku
NoMTUKaMM1

WFP16S11 - anckoBor HOX € Npoknaakon Ansa s3omBaHus
WFP16S12 - 4ByCTOPOHHUI ANCKOBOMW HOX AN LUMHKOBKW

HAPE3KA JIOMTUKAMU

* B koMnnekT nocTaBkM JAHHOIO KyXOHHOro kKombanHa BXoauT
perynmpyembln AUCKOBOW HOX ANSt HAPE3KN NOMTUKaMMU.
C ero noMoLLbo MOXHO Hape3aTb NPOAYKTbI TOSLLMHOMN
oT 1 4o 6 MM, BbIBMpas 13 16 pasnnyHbIX HAaCTPOeK Hape3sku!
lMepepn yCcTaHOBKOM ANCKOBOrO HOXa Ha NPUBOAHOW Bas (CM.
WMHCTPYKLMK NO cOopKe Ha cTp. 141) BbIDepuTe xenaemyto
TOMLWMHY Hape3Kkn C NOMOLLbIO PyYKW. BeiBGpaB TONLWNHY 1
YCTaHOBMB OWUCKOBOWM HOX Ha NPUBOAHOW Barl, HAKponTe
NMOPLMOHHYIO Yally repMeTUYHON KPbILLKOW U BbIHbTE
TOonKaTenb.

* [epen 06paboTkor BEIMONTE N OYUCTUTE NPOAYKTbI
NUTaHWs OT KOXYpbl Npyn HeobxoaumMocTu. Yaanure
KOCTOYKM, 3EPHbILLKN U KPYMNHbIE ceMeHa. Ybeantecnb, 4To
NPOAYKTbl NOMELLAOTCS B COOTBETCTBYIOLLNIA NoJatoLLnii
noTok. MopkoBb, orypubl 1 Nogo6HbIE NPOAYKTbLI cneayeT
pPOBHO 0Ope3aTtb ¢ 060MX KOHLOB, YTOOLI 0becnevnTb
nocnegoBaTeNbHOCTb HApe3Kn Ang Bcex obpabaTbiBaeMbixX
NPOAYKTOB NUTAHUS.

+ BblpexbTe kouepbiXKy KanycTbl, CEpAUEBUHY canarta-nartyka
1 noaobHbIX NpoAyKTOB. KanycTy unu canart-naTyk ¢ KoO4aHOM
cpegHero pasmepa MOXHO pa3pesaTtb Ha Tpu YacTu, YToObI
YMECTUTb UX B NoJatoLLnii NoTok. bonee kpynHble KoyaHbl
cnepyeT paspes3aTb Ha YeTBEPTUHKM.
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* [logrotoBMB NPOAYKThI K HApPE3Ke, NMOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYHLLMA NOAAIOLLNIA TOTOK U YCTAHOBUTE TOSKaTe b
Ha MECTO, YTOObI OTKMOYNTL cUcTemMy 6r1IOKMpoBKN. BkntounTte
KYXOHHbI koMbBalH 1 cnegute 3a ero paboTon.

* He nbiTanTecb Hape3aTb MArKUIM Cbip. MIcnonb3ynTe TOMbKo
TBepabin cbip. Cbip MoLapernna MOXHO pe3aTb TOSbKO,
npegBapuTenbHO OXNaguB ero.

® OI'IOpO)KHVITe Yauly, korga oHa 6y,u,eT NpPakKTU4e€CKM NOJIHOCTbLIO
3anoJiHeHa.

* He nepenonHante yawy sbiwe JINMHUN MAKC. HAMOJTHEHNA
Ha nogatoLlen Tpybke KpbILKM paboden Yyawm npu
ncnonb3oBaHUK BOMbLLOro TonkaTens.

LLUMHKOBKA

* B KoMMnekT nocTtaBkmM JAHHOIO KyXOHHOro kombarnHa BXxoauT
ABYCTOPOHHUIN ONCKOBOW HOX NS WNHKOBKK. OgHa cTopoHa
OWCKOBOrO HOXa NpeAHa3HadeHa Ans Menkow LWMHKOBKK, a
apyras — onst 6onee KpynHow. YctaHaBnmBanTe UCKOBOM HOX
ONs LWMHKOBKM »XefnaeMoln CTOpoHoM BBepX. 3admnKkcmpoBan
ANCKOBOW HOX, HAKpOWTE KyXOHHbI KOMBanH repmeTnyHomn
KPbILLKOWM U BblHbTE TONKaTENb.

* [Mepen 06paboTKON BEIMOUTE N OYUCTUTE NPOAYKTHI MUTAHNUSA
OT KOXYpbl Npy HEO6XOANMOCTU. YaanuTe KOCTOYKN,
3EpHbILLKM M KPYMNHble cemeHa. YbeauTech, YTo NpoaYKThI
nomeLLalnTCca B COOTBETCTBYOLLNIW NOSAOLWNI NOTOK.

* Bbibepute xenaemyto TpyoKy nogaym npoayktos. [ns
LUMHKOBKK Bonee ANMHHLIMU NOMTUKaMu obasnante
MOPKOBb, LlYKKUHW 1 NOA0BOHbIE NPOAYKTHI TOPU30OHTAaNbHO.
Ans WnHKOBKM Gonee KOpOoTKMMK NoMTHUKamMmn JobaBnsinTe
NPOAYKTbI BEPTUKANBHO 1 Yepe3 Manbiii NogatoLwmin NOTOK C
MOMOLLbIO Marnoro Tonkartens.

* He nbiTantechb WWNMHKOBATb MATKUN CbIp. IcNonb3ynte TONbKO
TBEpPAbIN cbip. Chip MoUapenia MOXHO LUMHKOBaTb TOMbKO,
npeaBapuTenbHO oxnaaume ero. [1ns aToro nonoXxuTe ero B
MOpPO3UnbHYI0 Kamepy Ha Yac. LLUnHKynTe Cbip C MOMOLLLIO
pexuma PULSE.

+ OnopoxHUTe Yally, Koraa oHa OyaeTt npakTU4eCKN NONMHOCTbLIO
3anosHeHa.

* He nepenonHsainTte yawy Bbiwe JIMHUU MAKC. HAMOJIHEHNA
Ha nogatoLlen Tpyoke KpbilKK paboyer Yyawm npu
Ncnonb3oBaHUK BOMbLLIOro ToNkaTens.
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PABOTA C AUCKOBbLIM HOXXOM C
NMPOKNAAOKOU ANA B3BUBAHUA

B KoMnnekT nocTtaBkyM AaHHOIrO KyXOHHOro kKombanHa BXxoanT
OMCKOBOW HOX C Npoknaakown ans B36ueaHua. [1nsa ero
YCTaHOBKM crieaynTe MHCTPYKLUMsM no cbopke Ha cTp. 8.
YcTaHOBMB ANCKOBOW HOX, MOXHO cmenio AobasnaTtb Bawu
nobrmble NHrpeaneHThbI!

Bo Bpemsi BMGpauum B cmech nonagaet Bo3ayx. bnarogaps
3TOMY CMeCb yBenuumBaeTca B oobeme. NpoepsinTe, YTOObI
CMeCb He Bblxoauna 3a npeaesnbl OTMETKM MakCUManbHOro
3anonHeHnsa MAX FILL LINE, B npoTMBHOM Crly4yae OHa MOXET
noteyb Yyepes nogatowyto Tpybky. Ecnu cmechb BbixoanTt

3a npefenbl OTMETKU U BblTEKAET M3 nogatowen Tpyoku,
npekpatute paboTy 1 BblNenTe YacTb COAEPKMMOrO YaLuw,
4yTOObI €ro YpOBEHb CTan HMXE OTMETKM MakCUMaribHOro
3anonHeHus MAX FILL LINE. Mocne aToro npogoskute
paborTy.

YTo6bl NpUrotoBmUThL B36MTLIE CNUBKK, A400ABLTE XXUPHbIE
CIIMBKM M apomaTM3aTop Ha Bawl BKyc. YbeauTtecs,

YTO YCTPOMCTBO COBPaHO NPaBUMBHO M Yalla HakpbITa
cneumanbHon Kpblwkon. Haxmute kHonky ON (BKIJ1.)

1 B3OMBaKNTE CMMBKMW, MOKA OHW HE CTaHYT ryCTbIMU U
BO34YLUHbIMMU.

YT106bI NPUrOoTOBUTE Macno, AobaBbTe B YaLly XUPHbIE
CMMBKM U CMeuun Ha Ball BKYC. Y6eauTechb, YTO YCTPOWCTBO
cobpaHOo NpaBWIbHO U Yalla HaKpbiTa CneunanbHON KPbILLKOM.
Haxmute kHonky ON (BKJ1.) n B36uBante cnmekm, noka n3 HMX
He BblAENUTCHA NPaKTUYECKN BCS XKUAKOCTb.

[nsa B3buBaHmns CNMBOK MCNonNb3ynTe He Bonee 6 yallek
XUPHBIX CNnBOK. Ecnn cmeck nepenusaeTcs, npekpatute
paboTy, CHUMUTE KPbILLKY 1 BbINleNTe YacTb cMecK, YTobbl ee
YPOBEHb CTasl HUXE OTMETKM MakCMMaribHOro 3anofiHeHUs
MAX FILL LINE. MNocne atoro npogomxkute paboTy.

TEPKA NMPOOYKTOB

B kayecTBe AONONHUTENBLHBLIX HAacaaok komnanus Waring
Commercial npeanaraeT QUCKOBbIE HOXW OS5 TEPKN MPOAYKTOB.
Cnepynite npMBeAEHHbIM HUXE UHCTPYKLMSIM MO Tepke
NPOLYKTOB.
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He nbiTantecb TepeTb MArkMi cbip. icnonb3ynte TOMbLKO
TBEpAbIN Chip. Cbip MoLapenna MOXHO HaTUpPaTb TOMbLKO,
npeaBapuTenbHoO oxnaaus ero go 2°C.

Mpw Tepke cbipa pekoMeHayeTCsi crnerka HagaBnmMBaTh Ha
6ok cbipa Tonkatenem Yepes3 HebonblUne MHTEPBArbI.

Mpw Tepke cbipa Harpy3ka Ha aneKkTpoaBUraTenb KyXOHHOMO
koMbalHa yBenMynBaeTcs, YTO MOXET NPUBECTMU K Neperpesy
anekTponpubopa B criyyae okasaHusi CIIMLLIKOM CUIbHOro
[AaBIeHNs B HENPEPbLIBHOM PEXUME.

Kak npaBuno, ons tepku 4,5 kr celpa Tpebyetca natb (5)
MUHYT.

Mocne natHaguaTu (15) MMHYT HenpepbiBHOM paboTbl fanTe
aneKkTponpubopy ocThbITh.

PekomeHngyeTca nnaHMpoBaTb NPOLECC NPUrOTOBIIEHUSA NULLA
Taknm obpasom, YTOObI MOXHO ObINIo YepenoBaTb NATb MUHYT
TEPKM C NATbIO MUHYTaMM NOArOTOBKM NPOAYKTOB NUTAHMS,
4YTOOLI f4aTb 3NEeKTPONpudopy OCThbITh.

OnopoxHWTe YaLly, korga oHa 6yaeT NpakTUYeCcKn NOSTHOCThLIO
3anonHeHa.

He nepenonHsanTte yawy Boiwe JIMHNU MAKC. HAMOJIHEHNA
Ha nogaroLlen Tpyoke KpbilKu paboyer Yyawm npu
ncnonb3oBaHUK 6OMbLLIOro TonkaTens.

YCTPAHEHME HEUCMPABHOCTEW

B aTom pasgene onvcaHbl NoTeHUMarnbHble HEUCNPAaBHOCTU U
cnocobbl nx ycTpaHeHnd. Ecnv HencnpaBHOCTU HEBO3MOXHO
YCTPaHUTb, Creays HMXenepeuncneHHbIM yKasaHusaMm,
CBSKMTECH C OOHMM U3 aBTOPU3OBAHHbLIX CEPBUCHbIX LIEHTPOB
komnaHun Waring. Cnncok aBTopn3oBaHHbIX CEPBUCHbIX LEHTPOB
BXOAWT B KOMMMEKT NOCTABKN KYXOHHbLIX kombanHoB Waring.

AnekTponpubop cobpaH NpaBuNnbHO, HO He paboTaeT
* BbiHbTE BUNKY U3 PO3ETKN U nonp06yl7|Te BOTKHYTb €€ B

APYTylo pO3eTKy.
Haxmute kHornky ON.
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* YbeguTtech, YTO Yalla NPaBUbHO pacnosiokeHa Ha
OCHOBaHMM KYXOHHOro KombalnHa, KpbiLlKa Yalum 1 60onbLuown
TonkaTenb Hagnexawmm obpasom 3akpenneHbl, U YTO BbICTYN
3aLMTHON GITOKMPOBKN Ha KPbILLKE aKTUBU3NPYET 3aLMTHbIN
GnokMpyloLwmMii nepeknoyaTenb.

AnekTponpubop ocTtaHaBnNMBaeTcs BO BpeMs

06paboTKM NPOAYKTOB NUTaHUA

+ BoamoxHo, 4yTo anekTponpubop neperpencs. Cm. pasgen
«C0poc 3awmnTbl OT neperpesax (CTp. 144).

* BblkntounTe anekTponpunbop 1 BbiAEPHUTE BUIKY U3 PO3ETKM.

« CHMMMTE Yally C OCHOBaHMSI.

® OI'IOpO)KHI/ITe vauly n Bbl6pOCbTe o6pa6aTb|BaeMb|e NpPOAYKTbI
NMMTaHUA.

» [anTte anekTponpudopy ocTbiTb B TedeHne 30 MUHYT.

* CobGepute anektponpubop n 3anyctuTte ero ¢ NycTon Yallen,
3aTem gobaBbTe NPOAYKTbI MUTAHWUS U HAYHUTE CHa4vana.

AnekTponpubop 3aKNMHUIO, UITN OH CIIULLKOM CUNbHO
BUOpupyert

¢ Bbikntounte aneKTpoan6op N BblAEPHNUTE BUJIKY N3 PO3ETKWU.
+ PasbepuTe NOpUMOHHYIO Yally/BblHbTE HacagKw.

« Y6epuTech, YTO BO BTYIKe S-06pa3HOro Hoxa He 3acTpsanmu
YyacTULbl NPOAYKTOB (ECNN UCMOMNb3yeTCsA TaKkoW HOX).

* YganuTe yacTuubl NPOAYKTOB C AOMOSHUTENbHbIX HAacafoK
(ecnv oHKM Ucnonb3yoTcs).

* CobGepuTe anektponpubop n 3anycTute ero ¢ NycTon yallen,
3aTem gobaBbTe NPOAYKTbI MUTAHUS U HAYHUTE CHavana.

AneKkTponpubop He paboTaeT Ha NOMTHOU CKOPOCTU

* Yawa neperpyxeHa — OnopoXXHUTEe ee 1 BHOBb AobaBbTe
NPOAYKTbl NUTAHUS, HA 3TOT pa3 UCMNOMb3ys MEHbLUME
KonuyecTBa.

Ecnu anekTponpun6op He pa6oTaeT nocne criegoBaHus
BblllenepevyncrieHHbIM yKa3aHUAM
* Yb6eoutecb, YTO B PO3ETKE ECTb TOK.

® y6e,EI,VITer, YTO aBTOMaTUYECKUI BbIKNOYaTENb Lenn
BKJTHOYEH.
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« Ecnu B uenu umetroTcs npegoxpaHnTenu, yoeamtech, YTO OHU
He neperopenu.

* CBskuTECb C MECTHbLIM areHTCTBOM komnaHum Waring no
06CNy>XMBaHWIO KNTMEHTOB.

Ecnun KyXoHHbIM KOMGaWH n3fgaeT CKpexeLlywmmn 3ByK

+ BbikntounTe anekTponpubop, BbIAEPHUTE BUIKY U3 PO3ETKU U
npoBepbTe, TPYTCA N Yawa u nessue gpyr ob gpyra.

+ Ecnu ga, cBaxnTECh C MECTHBIM areHTCTBOM KOMMaHUK
Waring no o6¢cnyXuBaHuto KNNEHTOB.

OYUCTKA U yxon

Ouunwante KyXoHHbIN KOMOaWH 1 Hacagku nepeq nepsebim
MCMOJIb30BaHUEM W NOCNE KaXXAoro ncnosnb3oBaHus. He
ncnonbayrte abpasmBHble YNCTSLLME CPEACTBA ASIST MOWKK
KOMMOHEHTOB KyXOHHOro kombarnHa. OuncTtka gormkHa
NPOBOANTLCS COMMacHoO ykasaHusiM no caHntapum Jllabopatopum
TecTupoBaHuga anektponpubopos CLUA (ETL).

lMpomonTe NpUBOAHOM Basl C NOMOLLLIO ManeHbKoW KNCTOYKMN.

lMpomonTe, CNONOCHUTE, NPOAE3NHULMPYITE N BbICYLUUTE
Yyally, KpbILWKY, Manbii 1 6onbLion Tonkatenu, 4o6aBoYHble
OWCKOBbIe Hacagkun n S-obpasHoe nessue nepeg nepBbiM
NCnonb30BaHNEM U NOCe UCNoNb3oBaHWs, ecnn Bol He
cobupaeTecb MCNONb30BaTb NX NOBTOPHO HeEMeaeHHOo. Bece atn
KOMMOHEHTbI MOXHO MbITb U CMOMackneaTtb B MOCYy4OMOEYHON
MaLUuHe.

MowTe n cnonackneanTe BCe BblLLENepeyYnUCrieHHbIE KOMMNOHEHThI
Mnocrie Kakaoro Ncrnosib3oBaHus.

Mepen NpoMbIBKOW yoanuTe YacTUYKN NPOAYKTOB U3 OTBEPCTUM
JNCKOBBIX HOXXEW N NMe3BUN C MOMOLLbIO KECTKOWN LLIETKN.
Cobntogante 0OCTOPOXHOCTb, MOCKOSbKY NE3BUS O4EHb OCTpPbIE.
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[ns py4HON OYUCTKM peKOMEHOYETCSA UCMONb30BaTb pacTBOPbI
HEeNeHsALWMXC MOKLLNX CPEACTB U XNlopcoaepxalime
Je3nHpUUnpyoLmMe pacTBopbl C MUHUMAaNbHOW KOHLIEHTpauuen
xnopa 100 yacTten Ha MunnnoH. PaspeluaeTca ncnonb3osaTtb
cneaylowme pacTeopbl 4SS MbITbsl, CMOMACKMBaHNA U
Ae3nHMeKUnn, a Takxe NX SKBUBANEHTbI:

PACTBOP TOBAP KOHLUEHTPALMA B BOOE TEMMNEPATYPA
MbiTbe *Ajax® 7.5 Mn Ha lop. 46°C
[esnHd. cpeacTBo 95n
Motowee cpeacTso
MopoLwuok
CnonackusaHnve MpocTas Boaa Tenn. 35°C
Je3nHdekuns **Clorox® 1cT.n. Ha Xon. 10-21°C
WHetuyw. 3,8n

OuuncTtka 1 ae3nHpEeKLNA OCHOBaAHUSA KYXOHHOIo KombarHa

Ouunwwante n oesmHULNPYynTE OCHOBaHMNE KYyXOHHOIO

kombainHa nepen nNepBbIM UCMONb30BAHNEM U MOCHE KaXaoro
ncrnonb3oBaHus. OTKIIOYMTE INEKTPONPUOOP OT CETU U NPOTPUTE
BHELUHNE NOBEPXHOCTN OCHOBAHUSA TKaHbIO nUnu rybkom,
CMOYEHHOWN B pacTBope Motollero cpeacrtea. CnonocHuTe.

Bo nsbexaHne nonagaHus XngKoctTv B OCHOBaAHUE KyXOHHOrO
KombanHa TLwaTenbHO BbhKMManTe TKaHb unu ryoky nepeg
NCMOJSIb30BaHUEM.

3ANPELWLAETCA NOIrPY>XATb OCHOBAHUE KYXOHHOI'O
KOMBAMHA B BOAY UITN UHYIO OPYTYIO XUOKOCTb.

MNepen NOBTOPHbLIM UCNONb30BaHNEM AanTe anekTponpubopy
BbICOXHYTb Ha BO3ayXe.

He ncnonb3ayiite arpeccuBHble, abpa3uBHble cpeacTea Ang
OYUCTKM MO0 U3 YacTen KyXOHHOro kombanHa.

*Ajax® aBnaeTcst 3aperncTpMpoBaHHbIM TOBapHbLIM 3HAKOM, MPUHaANexXaLmm
komnaHum Colgate-Palmolive.

**Clorox® siBnsieTcs 3aperncTpupoBaHHbIM TOBapHbLIM 3HAKOM,
npuHaanexawum komnaHumm Clorox.
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Trademarks or service marks of third parties used herein are
the trademarks or service marks of their respective owners.

Toutes marques déposées ou marques de commerce
ci-incluses appartiennent a leurs propriétaires respectifs.

Todas marcas registradas o marcas de comercio mencionadas
en ésta pertenecen a sus titulares respectivos.

Handelsmerken of merknamen van derden die hierin worden vermeld,
zijn de respectievelijke handelsmerken of merknamen van de eigenaren.

Handelsmarken oder Dienstleistungszeichen von Dritten,
die hier verwendet werden, sind die Handelsmarken oder
Dienstleistungszeichen der entsprechenden Eigentimer.

I marchi e i marchi di servizio di terzi usati in questa documentazione sono
marchi o marchi di servizio dei rispettivi proprietari.

As marcas registadas ou as marcas de servigos de terceiros usadas
nesta publicacao sdo as marcas registadas ou as marcas
de servigcos dos seus respetivos proprietarios.

Vicnonbayemble 34ecb TOProBble Mapky UNn 3Haku O6CJ'Iy)KVIBaHVIF| TPpeTbux
nny ABNAKTCA TOProBbiIMM MapkamMmmn nnmn 3Hakamm 06CJ'IY)KVIBaHVIF| nx
COOTBETCTBYOLWMX BNnagenbues.
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