arnica

Prokit 555

| e

\j 1

J
i
-

Instruction Manual
Kullanma Kilavuzu



(in)
il

[T

Hs3







MUTFAK ROBOTU

KULLANMA KILAVUZU
Robotumuzu kullandikga ne kadar dogru segim yaptiginizi anlayacaksiniz.
Hedefimiz size ddediginizden daha fazlasini verebilmektir. Uriiniimiizii
segtiginiz igin tegekkiir ederiz. Robotunuzu; bu kullanma kilavuzunu
okuyup, kilavuzda belirtilen sekilde kullanirsaniz her seyin nekadar kolay
oldugunu gdreceksiniz. Boylece robotunuzdan en yiiksek performansi
elde edebilirsiniz.

iCINDEKILER

I Emniyet kurallan
Il Cihazin tanitimi
1. Teknik ozellikler
IV. Kullanim

V. Temizlik ve bakim

I. EMNIiYET KURALLARI

Emniyet kurallarini mutlaka okuyunuz.

Cihazinizi kullanmadan dnce cihazin giig ve voltajinin sebekenize
uygun olup olmadigini kontrol ediniz.

Cocuklarin yaninda ya da yakininda cihazinizi kullanirken dikkat
ediniz. Cihazinizi galigir vaziyette birakip gitmeyiniz. Cocuklardan,
tziirliilerden ve agin yaghlaradan uzak tutunuz, kullanmalarina
miisade etmeyiniz.

Bicaklar cok keskin oldugu icin dikkatli tutunuz.

Blendert ici bos calistirmayiniz. Kuru, kalin veya yogun kangimlari
60 saniyeden fazla ve diger kangimlar 3 dakikadan fazla ara
vermeden calistirmayiniz.

Cihazimzi kullanmadiiniz zamanlarda, parca takarken ya da
cikarirken veya bakim ve temizlik yapmadan dnce fisi prizden
cikariniz.

Hareketli parcalara dokunmayiniz. Yaralanma ve robotunuzun hasar
gorme riskini azaltmak icin, robotunuz caligirken ellerinizi, elbisenizi,
saclaniniz siyinciy! ve diger aksesuarlan bigak ve girpicilardan uzak
tutunuz.

Robotunuzu hasarl kablo ve aksesuarlarla, yere diisiirdiikten sonra
ya da herhangi bir aksaklik oldugunda galistirmayiniz. Bu durumda
gerekli islemlerin yapiimasi igin en yakin yetkili servise bagvururuz.
Fisli kablo mutlaka yetkili servis tarafindan degistirilmelidir.
Uretici firma tarafindan iiretilmeyen ya da nerilmeyen herhangi
bir parcay yangin, elekirik carpmasi ya da yaralanmaya neden
olabilecekleri igin robotunuzda kullanmayiniz.

Robotunuzu evinizin diginda kullanmayiniz.

Elektrik kablosunu masanin ya da tezgahin kenarina asmayiniz.
Temizlik yaparken aksesuarlan robotunuzdan cikariniz.

Daima cihazinizi galistrmadan nce hazne kapaginin ya da kati
meyva sikacagl kapaginin emniyetli bir sekilde yerlestirildiginden
emin olunuz. Cihazinizi calishirmadan 6nce blender haznesinin ya da
blender yuva kapaginin yerine oturup kilitiendiginden emin olunuz.
(Resim 1)

Cihazinizi agin yiiklemeyiniz ya da maksimum kapasitesini
asmayiniz.

II. TANIMLAR
A GOVDE
Al - Giig Aktarma Mili

A2 - Agma / Kapama Diigmesi
On(min, 2, 4, 6, 8)
0ff
P - Darbeli Calistirma
A3 - Govde - Motor Yuvasl
A4 - Hiz Ayar Diigmesi

B HAZNE GRUBU

B1 - Hazne

B2 - Hazne Kapagi

B3 - Hazne Kapak iticisi
B4 - Besleme Agzi

C RENDELEME, DiLIMLEME BIGAKLARI
C1- Dilimleme Bigag

C2 - Patates Dilimleme Bicag

C3 - Kalin Rende

C4 - Normal Rende

C5- ince Rende

06 - Disk Tutucu

C7 - Disk Mili

D NARENCIYE SIKACAGI
D1- Sikma Topu
D2- Siizgeg

E SIVIRICI

F BIGAKLAR VE KARISTICILAR
F1 - Dograma Bigagi — Metal
F2 - Hamur Kanstirici — Plastik

G BLENDER
G1 - Blender Hazne
G2 - Blender Hazne Kapagi

H KATI MEYVE SIKACAGI
H1 - itici

H2 - Kapak

H3 - Siizgeg

H4 - Posa kabi

K KREMA APARATI

1. TEKNiK OZELLIKLER

Voltaj :220- 230V, 50 Hz.

Giig : 600 watt

Hazne Kapasitesi 300 - 1200 g/ 1500 ml.
Meyve Suyu Kapasitesi  : 600 ml.

Narenciye Suyu Kapasitesi: 1500 ml.

Blender Kapasitesi : 1000 ml.

Kullamim Omrii ATl

Agma/Kapama diigmesiyle cihazinizi galistirmadan once hiz ayan
diigmesini kullanarak robotunuzun devir hizini ayarlayabilirsiniz.
Gerekli durumlarda darbeli calistirma (Pulse) diigmesiyle robotunuzun



hizini kontrol edebilirsiniz. (Resim 2). Tablolarda verilen 2 -- > 8 isareti
gibi robatun dnce kisa bir siire “2” konumunda caligtinlacagini daha
sonra “8” konumuna gegirilecegini belirtmektedir.

IV. KULLANIM

KARISTIRMA | YOGURMA (Bkz. Resim 4)

* 1000 gr. a kadar gorba ve hamur Dograma Bigagi ya da Hamur
Kanistinic! kullanarak kanigtinlabilir ya da yogrulabilir.

Hazneyi gdvde iizerindeki Giig Aktarma Mili'nin iizerine yerlestiriniz
ve saat yoniiniin ters yoniinde cevirerek kilitlenmesini saglayiniz.
(Resim 3)

Dograma Bicagini ya da Hamur Kanistiriciyr haznenin ortasindaki
Giic Aktarma Mili'nin iizerine yerlestiriniz. Haznenin icerisine
malzemenizi bosaltiniz. (Resim 4)

Hazne Kapagini takiniz. Kapag, kapagin kilitleme cikintilarinin
robotun gdvdesindeki ve hazne sapindaki kilitleme yuvalarina
gecinceye kadar saat yoniiniin ters yoniinde ceviriniz. (Resim 5)
Hamur yogururken hazneye baslangicta suyu koymayniz, hamur
kanigtinrken kapak iizerinden yavas yavas dokiiniiz. Eger sivi
sigratiyorsa, dokmeyi durdurunuz ancak cihazinizi durdurmayiniz.
Hazne icindeki kangimin iyice karigmasini bekledikten sonra geri
kalan suyu yavas yavas dokiiniiz.

Bu islemde hazirlayabileceginiz yiyecek gesitleri Tablo 1'de
sunulmugtur.

Dograma Bigagi (D1) Tablo 1
Hazirlanan Yiyecek Miktari  Diigme Konumu  Siire

Corba 1000 ml. 2-->6 20 sn.
Hamur Kanigtirici (D2)

Hazirlanan Yiyecek Miktari  Diigme Konumu Siire
Krep Hamuru 1000 gr. 4 20 sn.
Kek / Ekmek Hamuru 1000 gr. 4 2 dk.
Pasta / Pogca Hamuru 1000 gr. 8 2 dk.

PARCALAMA (Bkz. Resim 4)

* Pargalama iglemi haznenin igerisine yerlestirilen Dograma Bigag ile
yapilr.

Hazneyi givde iizerindeki Giic Aktarma Mili’nin iizerine yerlestiriniz
ve saat yoniiniin ters yoniinde gevirerek kilitlenmesini saglayiniz.
(Resim 3)

Dograma Bigagint haznenin ortasindaki Giig Aktarma Mili'nin iizerine
yerlestiriniz. Haznenin icerisine malzemenizi bogaltiniz. Malzeme-
lerinizi hazneye koymadan 6nce biiyiik olanlarini kiigiik parcalara
ayinniz. Eger et dograyacaksaniz yalnizca kemiksiz et kullaniniz.
(Resim 4)

Hazne Kapagini takiniz. Kapag, kapagin kilitleme cikintilarinin
robotun gdvdesindeki ve hazne sapindaki kilitleme yuvalarina
gecinceye kadar saat yoniiniin ters yoniinde ceviriniz. (Resim 5)
Bu islemde hazirlayabileceginiz yiyecek cesitleri Tablo 2'de
sunulmustur.

Dograma Bigagi (D1) Tablo 2
Hazirlanan Yiyecek Miktari  Diigme Konumu  Siire

Sebze 600 gr. 6 10 sn.
Havug 600 gr. 8 30 sn.

Domates 600 gr. 4 20 sn.
Sogan, sarimsak 500 gr. PULSE 5sn.
Maydanoz 100 gr. PULSE 5sn.
Findik, ceviz 500 gr. 6 5 sn.
Peynir 300 gr. PULSE 10 sn.
Salam, sosis 500 gr. PULSE 10 sn.
Et, balik, tavuk 500 gr. PULSE, 8 20 sn.
Dondurulmug meyve 1000 gr. 8 20 sn.

SIVILASTIRMA | PURE YAPMA (Bkz. Resim 12)

* Swilagtirma ve piire haline getirme islemi Blender ile yapilir.

* Blender haznesini gbvde iizerindeki Giic Aktarma Mili'nin lizerine
yerlestiriniz ve saat yoniiniin ters istikametinde cevirerek kilitlen-
mesini saglayiniz. (Resim 11)

* Malzemelerinizi Blender Haznesi icine koyunuz.

* Blender Hazne Kapagini yerlestiriniz ve saat yoniiniin ters istika-

metinde evirerek kilitleyiniz. (Resim 11)

* Kullanimdan sonra daima Blender Haznesini ¢ikariniz. Blender
Haznesini sapindan tutarak saat yoniinde evirerek gikartiniz.

* Bu islemde hazirlayabileceginiz yiyecek cesitleri Tablo 3'de

sunulmugtur.

Blender

Tablo 3

KOKTEYL,
MUZLU SOT,
LIMONATA,
AYRAN

Hazneyi en az 1/4 kadar doldurunuz. Ancak
kanstirma sonucu ortaya cikacak kopik icin
de yer birakiniz. i§lemi “8” hiz konumunda
yapiniz.

KAHVE OGUTME

Kanstinlarak yapilan kahve ve siizme kahve igin
kahve tanelerini ince sekilde 6giitebilirsiniz. Her
seferinde 1/4 bardak kahve ogitiiniiz. iglemi “8”
hiz konumunda yapiniz.

BUZ

Buz kirmak icin, bir bardak buz ve 1/4 bardak
suyu hazneye koyunuz ve P-Darbeli caligtirma
yaptirarak caligtinmiz. 15 sn. sonra iglem
tamamdr.

CORBA,
S0S

Piire haline getirme ve kanigtirma igin 1000
ml'den daha az kangimi hazneye yerlestiriniz. “8”
hiz konumunda istenen kivam saglanincaya
kadar calistiriniz.

MAYONEZ,
SALATA SOSU

Sivi yag diginda diger malzemelerini hazneye
koyunuz ve cihazinizi galigtinniz. Sivi yag hazne
kapag! iizerindeki delikten yavas yavas dokiiniiz.
Kanistirma islemini “2” hiz konumunda yapiniz.

KREM SANTI

Bir bardak toz krem santi ile seker ve vanilyasini
hazneye dokiiniiz. Kangimi koyulagincaya kadar
karistiriniz.

PISMIS BEZELYE,
FASULYE,
PATATES

Piire yapmak istediginiz pismis sebzelerinizi
Blender haznesine yerlestiriniz. Gerek duyarsaniz
cok az siitya da su katarak cok iyi bir karigim ya-
pabilirsiniz. islemi “4” hiz konumunda yapiniz.

MEYVE

Elma, armut, muz gibi piiresini glkarmak istediginiz
meyveleri hazneye yerlestiriniz. Piirenin renginin
bozulmamas igin gok az limon suyu koyabilirs-
iniz. Ayrica az miktarda su ilavesi piirenin gok
iyi kangmasini saglayacaktr. i§lemi “6" hiz
konumunda yapiniz.




GIRPMA VE KREMA YAPMA (Resim 7)

* Cirpma ve Krema Yapma islemi haznenin igerisine yerlestirilen
Krema Aparati ile yapilir.

* Hazneyi gbvde iizerindeki Giig Aktarma Mili’nin {izerine yerlestiriniz

ve saat yoniiniin ters yoniinde cevirerek kilitlenmesini saglayiniz.

(Resim 3)

Krema Aparatini haznenin ortasindaki Giig Aktarma Mili'nin

lizerine yerlestiriniz. Haznenin igerisine malzemenizi bosaltiniz.

(Resim 7)

Hazne Kapagini takiniz. Kapagi, kapagin kilitteme cikintilarinin

robotun govdesindeki ve hazne sapindaki kilitleme yuvalarina

gecinceye kadar saat yoniiniin ters yoniinde ceviriniz. (Resim 5)

Bu islemde hazirlayabileceginiz yiyecek cesitleri Tablo 4'de

sunulmugtur.

Krema Aparati (F) Tablo 4
Hazirlanan Yiyecek Miktari  Diigme Konumu  Siire

Mayonez 600 ml. 2 15sn.
Sos 600 ml. 4 20 sn.
Yumurta 10 ad. 2-->6 5sn.
Dondurma 500 gr. 6 20 sn.
Krem santi 500 gr. 2-->6 20 sn.
Limonata, ayran 700 ml. 8 10 sn.
Kek hamuru 500 gr. 2-->6 2 dk

RENDELEME / DILIMLEME / PARMAK PATATES DOGRAMA

(Bkz. Resim 6)

* Rendeleme/Dilimleme/Parmak Patates Dograma islemleri
haznenin icerisine yerlestirilen rende ve dilimleme bigaklan ile
yapilir.

Hazneyi gbvde iizerindeki Giig Aktarma Mili'nin iizerine yerlestiriniz
ve saat yoniiniin ters yoniinde cevirerek kilitlenmesini saglayiniz.
(Resim 3)

Once sectiginiz rende ya da dilimleme bigagini Tagiyici Diske (C5)
“PUSH” yazili yerden basarak yerlestiriniz. Bu amagla rendeleri
“PUSH" yazis iiste gelecek sekilde disk tutucu yuvasina yerlestiriniz
ve “PUSH” yazisinin oldugu yere yumusakga basarak kilitleyiniz.
(Resim 6)

Hazne Kapagini takiniz. Kapagi, kapagin kilitteme cikintilarinin
robotun govdesindeki ve hazne sapindaki kilitleme yuvalarina
gecinceye kadar saat yoniiniin ters yoniinde ceviriniz. (Resim 6)
Hazirlayacaginiz malzemeyi onceden kiigilk parcalara bdlerek
besleme agzindan veriniz.

Malzemeyi besleme agzindan bosaltiniz ve yonlendirmek
igin iticiyi kullaniniz. Asla elinizi malzemeyi itmek icin
kullanmayiniz. (Resim 9)

Rendeleme islemleriigin “6” hiz konumu ve dilimleme ile parmak
patates yapma islemleri igin de “4” hiz konumu uygundur.

Bu islemde hazirlayabileceginiz yiyecek gesitleri Tablo 5'de
sunulmustur.

Kalin ve Normal Rende (C5, C4) Tablo 5
GIKOLATA Cikolatay parcalara ayinniz ayiriniz ve besleme
agzina yersestiriniz, sikica bastirarak iglemi
gerceklestiriniz.

SOGAN

Sogani soyunuz ve ikiye ayirniz. Kesik yiizeyi
asagiya gelecek sekilde sogani besleme agzina yer-
lestiriniz. Sikica bastirarak islemi gerceklestiriniz.

SARIMSAK

Enaz 250 gr. sanmsag soyduktan sonra besleme
agzina yerlestirin. Sikica bastirarak iglemi
gerceklestiriniz. Sanmsagin kolayca rende olmasi
icin 1/4 kap sivi yag koyabilirsiniz.

ince Rende (C3)

SOGAN,
PATATES,
KEREVZ,
ELMA, ARMUT

Gerekiyorsa dnce soyunuz ve besleme agzina
girebilecek sekilde parcalar ayinniz. Besleme
agzina yerlestiriniz ve sikica bastirarak islemi
gerceklestiriniz.

HAVUC,
SALATALIK,
DOMATES,
LAHANA

Sebzeleri hazirladiktan sonra besleme agzina
yerlestiriniz. Sebzelerin dik olarak yerlestirilm-
esi, yan olarak yerlestirilmesine gore daha
kiigiik atik birakacaktir. Sikica bastirarak islemi
gerceklestiriniz.

PEYNIR

Peyniri besleme agzina sigacak sekilde parcalara
ayinniz. Besleme agzinin icine tam olarak
sigacak sekilde yerlestiriniz ve ufalanmayi
onleyecek sekilde hafife bastirarak islemi
gerceklestiriniz.

Dilimleme Bigagi

(€1)

SOGAN

Soganlari soyunuz, besleme agzina uyacak
sekilde biiyiklerini yariya béliiniiz. Beseleme
agzina yerlestiriniz.

HAVUC,
PATLICAN,
MUz,
SALATALIK

Yuvarlak dilimler halinde dogramak icin besleme
agzindan dik olarak yerlestiriniz, besleme agzi
boyundan yiiksek olanlari kesiniz. Yanlamasina
dilimlemek icin sebzeleri besleme agzina yatay
yerlestiriniz ve sikica bastirarak islemi gerceklestiriniz.

MANTAR

Mantarlari yanlamasina besleme agzina yer-
lestiriniz ve sikica bastirarak iglemi gergek-
lestiriniz.

ELMA, ARMUT

Istiyorsaniz once soyunuz, yanlamasina besleme
agzina yerlestiriniz ve sikica bastirarak islemi
gerceklestiriniz.

FASULYE,
YESIL BIBER

Once enlemesine kesiniz, sonra dik olarak
besleme agzina yerlestiriniz ve sikica bastirarak
islemi gerceklestiriniz.

KASAR PEYNIRI

Peyniri besleme agzina sigacak sekilde parcalara
boliiniiz. Peyniri ufalanmayacak ve ezmeyecek
sekilde bastirarak islemi gerceklestiriniz.

LAHANA

Lahanayi besleme agzina sigacak sekilde yan-
larindan kesiniz ve sikica bastirarak islemi
gerceklestiriniz.

MARUL

Yapraklarini tek tek ayinniz, sikica yuvarlak
sekilde rulo yapiniz, besleme agzina yerlestiriniz
ve sikica bastirarak islemi gerceklestiriniz.

CIGET,
BALIK,
TAVUK

Etin iizerindeki yaglan ve kikirdaklan temizleyiniz.
Besleme agzina sigacak ve uyacak sekilde
kesip bicimlendiriniz. Kismi donacak sekilde
dondurucuya koyunuz ve sikica bastirarak iglemi

gerceklestiriniz.




SALAM, Besleme agzina sikica uyacak sekilde ve dik
SOSIS, olarak yerlestiriniz. Sikica bastirarak islemi
SUCUK, gerceklestiriniz. Sucuk icin, once derisini
PiSMIS ET soyunuz.

PATATES, Once soyunuz, besleme agzina sigacak sekilde
KEREViZ parcalara ayinniz ve yerlestiriniz. Sikica bastira-

rak islemi gerceklestiriniz.

Patates Dilimleme Bigag (C4)

PATATES Patatesleri soyunuz, besleme agzina yerlestiriniz
ve sikica bastirarak iglemi gergeklestiriniz. Bu

bicakla parmak patates yapilmaktadir.

KATI MEYVE SUYU GIKARMA (Bkz. Resim 7)

 Yumugak meyvelerin ve sebzelerin suyunu ¢ikarma iglemi Kati
Meyve Sikacagi ile yapilir.

Hazneyi gdvde iizerindeki Giig Aktarma Mili'nin iizerine yerlestiriniz
ve saat yoniiniin ters ydniinde cevirerek kilitlenmesini saglayiniz.
(Resim 3)

Kati Meyve Sikacag grubunu haznenin ortasindaki Giig Aktarma
Mili'nin Gizerine yerlestiriniz. Kati Meyve Sikacagi Kapagini, kapagin
kilitleme cikintilarinin robotun govdesindeki ve hazne sapindaki
kilitleme yuvalarina gecinceye kadar saat yoniiniin ters yoniinde
ceviriniz. (Resim 10)

Yiyecekler daha dnceden kati meyve sikacaginin besleme agzindan
gecebilecek sekilde parcalara aynlacaktir. Narenciye, ananas,
kavun vb. yiyecekleri soyunuz. Kiraz, erik, kayisi, seftali vb.
yiyeceklerin cekirdeklerini gikariniz.

Daima yiyecekleri kati meyve sikacaginin besleme agzina
yerlestirmeden dnce cihazinizi caligtiriniz.

Eger cihaziniz kuvvetle sarsiimaya baglarsa, zaman zaman
cihazinizi durdurun ve filtre ile posa kabini temizleyiniz.

* Hiz Ayar Diigmesinin “6” konumu en uygun hiz konumudur.

NARENCIYE SUYU CIKARMA (Bkz. Resim 10)

 Limon, portakal ve greyfurt gibi narenciyelerin suyu Narenciye
Sikacag kullanilarak gerceklestirilir.

Hazneyi govde izerindeki Giig Aktarma Mili'nin izerine
yerlestiriniz ve saat yoniiniin ters istikametinde cevirerek
kilittenmesini saglayiniz. (Resim 3)

Kilitleme dili hazne sapinin sol tarafina gelecek sekilde filtreyi
yerlestiriniz ve saat yoniiniin ters yoniinde gevirerek dilin saptaki
yuvaya kilitlenmesini saglayiniz.

Sikma topunu iizerine yerlestiriniz.

Meyveleri ortasindan ikiye bdldiikten sonra, cihaz galigirken sikma
topu iizerine koyup, suyu tamamen cikincaya kadar bastirarak
tutunuz. Yanlizca “min” hiz konumunu kullaniniz.

\. TEMIZLiK VE BAKIM

* Temizlikisleminden ve aksesuarlan gikarmadan dnce, fisi prizden
mutlaka gikariniz.

Hazneyi saat doniis yoniinde cevirerek aginiz.

Aksesuarlari yikayip kurulayiniz.

Sert ovalama gereglerini, icinde agindirict ve sert parcalar bulunan
deterjanlari kullanmayiniz. Yumusak ve temiz bez kullaniniz.
(zellikle katr meyve presi ve narenciye sikacag basta olmak iizere,
isiniz bitince hemen temizlik yapmaniz isinizi kolaylastiracaktrr.

* Ana govdeyi cok az nemli bezle siliniz. Ana govdeyi suya
batirmayiniz.

* Cihaziniz galigmiyor ise; figin prize takili olup olmadigini kontrol
ediniz. Fis takili ve sebekede elektrik olmasina ragmen hala
calismiyorsa, bilyiik bir olasilikla ya aksesuar yanlis takilmistir
yada yerine tam olarak oturmamistir. Tiim aksesuarlan kontrol
etmenize ragmen robotunuz yine calismazsa hemen en yakin
YETKILI SERVIS'e bagvurunuz.

DIKKAT

* Garanti belgesini satis tarihinden itibaren muhakkak yetkili

satici tarafindan tastik ettiriniz ( Unvan kasesi ve satis tarihi ).

* Herhangi bir ariza durumunda Arnica Yetkili Servisimize

sahsen basvurunuz .



INSTRUCTION MANUAL

The more you use the food processor, the more you will be certain
that you made an excellent choice. Our main goal is to give you more
than the price. Your choice shows that we are achieving our goal. So
thank you for choosing our product. When you use your food processor
according to the instruction in this manual, you will be surprised how
you are doing everything easily. So that you will reach the promised
performance.

CONTENTS

I Important Safety & Usage Instructions
II. Introduce The Appliance

IIl. Technical Features

IV. Usage

V. Cleaning & Maintenance

1. IMPORTANT SAFETY & USAGE INSTRUCTIONS

Read this instruction carefully

Close supervision is necessary when any appliance is used by or
near children. Never leave the appliance unattended and keep out
of the reach of children or disabled or incapable persons.
Blades are sharp; handle carefully.

Do not operate blender jug emty. Do not blend a dry, thick or heavy
mixture for more than 60 seconds or any mixture for more than 3
minutes without turning off the blender.

Before using the appliance, check that the power voltage
corresponds to that indicated on the rating plate.

Always unplug the appliance when it is not being used or put in
on parts or taking off parts or before any maintenance or cleaning
operation.

Avoid contacting moving parts. Keep hands, hair, clothing as well
as spatula and other utensils away from attachment and beaters
during operation to reduce the risk of injury to persons, and/or
damage to the appliance.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged any
manner. Return appliance to the nearest authorised service facility
for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.
The use of attachments, not recommended or sold by the manu-
facturer may cause fire, electric shock or injury. Don't use those
attachment or part in your appliance.

Do not use appliance outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or counter.

Remove attachments from processor before cleaning or
washing.

Always make sure bowl lid or juice extractor lid is locked securely in
place before motor is turned on. Be sure that safety cover or blender
jug is locked in place before operating appliance. (Figure 1)

Do not overload the food processor or exceed maximum
capacity.

1. INTRODUCE THE APPLIANCE
A. MAIN BODY
Al. Drive Shaft
A2. On/Off switch
On (min, 2, 4, 6, 8)

0ff

P- Pulse
A3. Motor base
Ad. Speed Selector

B. BOWL GROUP
B1. Bowl

B2. Bowl lid

B3. Bowl lid pusher
B4. Filling tube

C. DISC SET

C1. Slicing disc

C2. Chipping disc

(3. Coarse grating disc
C4. Medium grating disc
C5. Fine grating disc
(6. Disc holder

C7. Disc shaft

D. CITRUS PRESS
D1. Cone
D2. Filter

E. SPATULA

F. BLADE SET
F1. Chopping blade - metal
F2. Kneading blade - plastic

G. BLENDER
G1. Blender goblet / jar / jug
G2. Blender lid

H. JUICE EXTRACTOR

H1. Juice extractor pusher
H2. Juice extractor lid

H3. Sieve / Filter

H4. Pulp collector bowl

K. KREAM ATTACHMENT

IIl. TECHNICAL FEATURES

Voltage :220-230V, 50-60 Hz.

IEC Power ;600 W

Bowl Capacity 300 g- 1200 g. / 1500 ml.
Juice Extractor 600 ml.

Blender Capacity : 1000 ml.

Citrus Press Capacity : 1500 ml.

Used Year : 7 Year

Operating the appliance first arange the required speed using speed
selector and than turn the On/Off switch to “On” position. For setting
the correct speed, turn the speed selector to speed “min”, “2”, “4”,
“6” or “8”. Pulse function remains on as long as the switch is held in
the “P" pulse position. To stop the appliance return the On/0ff switch



to “Off” position. (Figure 2) At the application and procedure tables
you can see like 2 --> 8 sign for speed setting. That means, first place
the speed selector “2” position and than change position to “8”.

IV OPERATING THE APPLIANCE

MIXING AND KNEADING (Figure 4)

You can mix or knead up to 1000 g of soup, dough or pastry by
using Chopping Blade or Kneading Blade.

Place the bowl over the drive shaft, locate on motor base and rotate
the bowl anticlockwise until it locks into position. (Figure 3)
Place the chopping or kneading blade on to drive shaft in the centre
of the bowl. Put the ingredients in the bowl. (Figure 4)

Place the bowl lid on top of the bowl. Rotate the lid anticlockwise
until the locking tabs slide in to the inner locking slot on the base
and the handle. (Figure 5)

For kneading the dough or pastry operations, don’t put water in to the
bowl at the beginning. Pour the water through the filling tube while the
processor is running. Add the water or other liquid in a slow, steady
stream, only as fast as dry ingredients absorb it. If liquid sloshes
or splatters, stop adding it but do not turn off processor. Wait until
ingredient in bowl have mixed, then add remaining liquid slowly.
Applications and procedures is mentioned in the Table 1.

CHOPPING BLADE (F1) Table 1
Ingredient Quantity  Speed Setting Work Time
Soup 1000 ml. 2-->6 20 sc.
KNEADING BLADE (D2)

Ingredient Quantity  Speed Setting Work Time
Sweet Dough 1000 gr. 4 20 sc.
Cake / Bread Dough 1000 gr. 4 2 min.
Pie / Pastry Dough 1000 gr. 8 2 min.
CHOPPING (Figure 4)

» Chopping Blade is used for chopping process

* Place the bowl over the drive shaft, locate on motor base and rotate
the bowl anticlockwise until it locks into position. (Figure 3)
Place the chopping blade in to the drive shaft in the centre of the
bowl. Put the ingredients in the bowl. Pre-cut the large ingredient
parts in to small pieces before putting than in the bowl. If you
chopping meat, use only boneless meat. (Figure 4)

Place the bowl lid on top of the bowl. Rotate the lid anticlockwise
until the locking tabs slide in to the inner locking slot on the base
and the handle. (Figure 5)

Applications and procedures is mentioned in the Table 2.

CHOPPING BLADE (D1) Table 2
Ingredient Quantity  Speed Setting Work Time
Vegetables 600 gr. 6 10 sc.
Corrots 600 gr. 8 30 sc.
Tomatoes 600 gr. 4 20 sc.
Onion, Garlic 500 gr. PULSE 5 sc.
Herb, Parsley 100 gr. PULSE 5 sc.
Nut, Wallnut 500 gr. 6 5 sc.
Cheese 300 gr. PULSE 10 sc.
Salami, Hot dog 500 gr. PULSE 10 sc.
Meat, Fish, Poultry 500 gr. PULSE, 8 20 sc.

Frozen Fruit 1000 gr. 8
BLENDING / PUREEING (Figure 12)

* Blender is used for blending or pureeing process.
* Place the blender jug over drive shaft, locate on motor base
and rotate the jug anticlockwise until it locks into position.
(Figure 11)

Put the ingredients in the blender jug.

Place the blender lid into position on top of jug and rotate anti-
lockwise until it locks into place. (Figure 11)

After use, always remove jug from base. To remove jug, hold handle
and turn in a clockwise direction.

Application and procedures is mentioned in the Table 3.

20 sc.

BLENDER JUG Table 3
DRINKS, Fill the jug to at least 1/4 full remember to
MILKSHAKES, leave room to allow froth to form as the drink
LEMONADE, is aerated. Process using speed 8.
BUTTERMILK
GROUND COFFEE |Coffee beans can be ground finely enough for

infusion or for a percolator. Blend 1/4 cup
beans at a time. Process using speed 8.
ICE To crush ice, place 1 cup ice cubes and 1/4

cup of water into the jug and process using
the PULSE switch. This will take approximately
15 seconds.

Place the less than 1000 ml. mixture in the jug for
pureeing. Speeds 8, until desired consistency.

SOUPS, SAUCES

MAYONNAISE, | After placing the mixture except oil in the jug,

DRESSINGS pour oil into the jug gradually through opening in
lid with motor running. Blend on speed 2.

WHIPPED CREAM |Place 1 cup cream with sugar and vanilla into the
jug. Blend until thickened using speed 4.

COOKED PEAS,  [Place the cooked vegetables in the jug for puree-

BEANS POTATOES |ing. If necessary, add some liquid like milk or
water to improve the consistency of the mixture.
Process using speed 4

FRUIT Place the fruit (e.g. apples, peaches, bananas) in

the jug for pureeing. If necessary, at little lemon
juice to prevent the fruit from discolouring or add
some liquid to obtain a smooth puree. Process
using speed 6

BEATING / WHIPPING (Figure 7)

» (ream Attachment is used for beating or whipping process.

* Place the bowl over the drive shaft, locate on motor base and rotate
the bowl anticlockwise until it locks into position. (Figure 3)

* Place the Cream Attachment on to the drive shaft in the centre of

the bowl. Put the ingredients in the bowl. (Figure 7)

Place the bowl lid on top of the bowl. Rotate the lid anticlockwise

until the locking tabs slide in to the inner locking slot on the base

and the handle. (Figure 5)

Applications and procedures is mentioned in the Table 4.

CREAM ATTACHMENT Table 4
Ingredient Quantity  Speed Setting Work Time
Mayonnaise 600 ml. 2 15 sc.
Souces 600 ml. 4 20 sc.



Egg 10 ea. 2-->6 5sc.
Icecream 500 gr. 6 20 sc.
Whipping Cream 500 gr. 2-->6 20 sc.
Lemonade, Buttermilk 700 ml. 8 10 sc.
Sweet Dough 700 gr. 2-->6 2 min.

GRATING / SLICING / CHIPPING (Figure 6)

 Disc sets are used for grating, slicing and shipping process.

* Place the bowl over the drive shaft, locate on motor base and rotate
the bowl anticlockwise until it locks into position. (Figure 3)
With the smooth face of the disc plate uppermost, fit the required
blade in to the disc holder. To do this, first identify the recess
marked “PUSH” along one of the long sides of the blade. Insert
the retaining slot on the opposite side in to the disc holder. Then
gently push down on the area of the disc marked “PUSH” to click
the metal disc in place. Place disc holder on to the disc shaft
ensuring that slots on top of shaft are located on the underside
of the disc holder. Place the disc holder and shaft on the drive
shaft in the centre of the bowl.

Place the bowl lid on top of the bowl. Rotate the lid anticlockwise
until the locking tabs slide in to the inner locking slot on the base
and the handle. (Figure 6)

Pre-cut the large ingredient parts in to small pieces before filling
them in the bowl.

Insert the ingredient in to the filling tube and use the pusher to
guide through the tube. Never use fingers to push food down the
filling tube. (Figure 9)

For grating process speed 6 and for slicing and chipping process
speed 4 is recommended.

Applications and procedures is mentioned in the Table 5.

COARSE AND MEDIUM GRATING DISC (C5, C4) Table 5
ONIONS, Pack into the filling tube and process using
POTATOES, firm pressure. Peel and cut into pieces if
CELERIAC, necessary to fit the filling tube.

APPLES PEARS

CARROTS, Prepare the vegetables and pack into the filling

CUCUMBER, tube. Packing vertically will give shorter shreds

TOMATOES, than packing horizontally. Process using firm

CABBAGE pressure.

CHEESE Cut the cheese to fit the filling tube snugly proc-
ess using light pressure on the pusher to prevent
the cheese crumbling.

FINE GRATING DISC (C4)

CHOCOLATE Break chocolate into pieces to fit the filling tube
and process using firm pressure.

ONIONS Peel the onions and chop into halves. Place
onions in the filling tube, cut edge down. Process
using firm pressure.

CARLIC Peel and place minimum 250 g. into the fill-
ing tube and process using firm pressure. To
help wash the ingredients through, pour 1/4
cup olive oil.

SLICING DISC (C1)

ONIONS Peel the onions and halve if to large to fit into the
filling tube. Please them in the filling tube.

CARROTS, For rings arrange foods vertically in the filling

EGGPLANT, tube, cutting them so they are even in height.

BANANAS, For slices arrange foods horizontally in the filling

CUCUMBERS tube and process using firm pressure.

MUSHROOMS Pack the mushrooms in the filling tube on their
sides and process using firm pressure.

APPLES, PEARS  [Peel if desired and quarter the fruit. Lie the
quarters on their sides in the tube

BEANS, Cutinto lengths, pack horizontally into the filling

GREEN PEPER [tube and process using firm pressure.

CHEESE Cut the cheese into pieces large enough to just fit
the filling tube. Process using light pressure on
the filling tube to prevent cheese crumbling.

CABBAGE Cut cabbage into wedges to fit filling tube and
process using firm pressure.

LETTUCE Separate the leaves of the lettuce, roll them
firmly, pack into the filling tube and process using
firm pressure.

RAW MEAT, Trim fat and gristle of meat and cut to fit snugly
FISH, CHICKEN |in the filling tube Freeze until partly frozen and
process using firm pressure.

SALAMI, Pack the filling tube snugly placing meat in the
SAUSAGE, filling tube vertically, process using firm pres-

COOKED MEAT _|sure. For sausage skins first.

POTATOES, Peel them, cut into pieces if necessary to fit the

CELERIAC filling tube and process using firm pressure.

CHIPPING DISC (€2)

POTATOES Peel the potatoes, pack into the filling tube and
process using firm pressure. This disc makes
french fries from potatoes.

JUICE EXTRACTOR (Figure 10)

* The juice extractor can be used to juice any kind of soft fruit or
vegetable.

* Place the bowl over the drive shaft, locate on motor base and

rotate the bowl anticlockwise until it locks into position place.

(Figure 3)

Place the juice extractor assembly on to the shaft into the centre of

the bowl ensuring central part is located over central drive shaft.

Place juice extractor lid on top of the bowl ensuring that it is placed

over the three locating slots at the top of the inside of the food

processor bowl and rotate anticlockwise until it locks into place.

(Figure 10)

Food needs to be cut into suitable sizes, to insert into the filling

tube before juicing. Peel citrus fruits, pineapples, melons, etc.

Stone cherries, plums, apricots, peaches etc.

Always switch on the appliance before you put the fruit or vegetable

in the juice extractor.

Switch off the appliance from time to time to remove pulp from

the sieve and pulp collector bowl, if it starts to vibrate strongly.

Speed 6 is recommended.



PRESSING / CITRUS PRESS (Figure 8)

Citrus Press is used for pressing the citrus fruits like lemons,
oranges, grapefruits.

Place the bowl over the drive shaft locate on motor base and rotate
the bow! anticlockwise until it locks into position. (Figure 3)
Place the citrus press filter into the bowl with the into locking tab
to the left of the handle and turn the filter anticlockwise to slot
the tab into the catch on the handle. (Figure 8)

Place the citrus cone onto the drive shaft.

Slice citrus fruit in half and place over the cone, hold down and
turn processor onto speed “min” until juice is extracted.

CLEANING AND MAINTENANCE

Always switch off and unplug the food processor after use and
before removing and cleaning attachments.

Remove the bowl by turning clockwise.

To make cleaning easier, rinse removable attachments straight
after use, after first removing.

Wash and dry the attachments and bowls. Avoid using scouring
pads, harsh detergents and abrasives. Dry with a soft, clean
cloth.

Wipe the motor base with a slightly damp cloth, do not immerse
in water.

If your appliance does not work first check that the appliance is
plugged in correctly. Check that the parts are correctly positioned
on the motor unit. Check that the lids are locked into position
correctly. If the appliance still does not work then contact your
local service agents.

1



GARANTI BELGESI

Satin almis oldugunuz cihaz, 28.11.2013 tarihli, 28835 sayili Resmi Gazetede yayimlanan ve 28.05.2014 tarihinde yiiriirlige giren 6502
sayil Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 56 nc1 maddesi uyarinca, Senur Elektrik Motorlar: San. ve Tic. A.$. tarafindan gar-
anti altina alinmugtir. Bu cihazi kullanirken asagidaki sartlar1 goz 6niinde bulundurmaniz, cihazinizin garanti kapsaminda kalmasini

saglar.

GARANTI SARTLARI

Garanti siiresi, malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 3 yildur.
Malin biitiin pargalar1 dahil olmak tizere tamami garanti kapsamindadr.
Malin ayiph oldugunun anlagilmas: durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde
yer alan;

a. Sozlesmeden donme,

b. Satis bedelinden indirim isteme,

c. Ucretsiz onarilmasini isteme,

d. Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.
Tiiketicinin bu haklardan {icretsiz onarim hakkini se¢gmesi durumunda saticy; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska
herhangi bir ad altinda higbir ticret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yiikiimliidiir. Tiiketici ticretsiz onarim
hakkini tiretici veya ithalat¢rya karsi da kullanabilir. Saticl, {iretici ve ithalatg tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan miiteselsilen
sorumludur.
Tiiketicinin, iicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

« Garanti siiresi i¢inde tekrar arizalanmasi,
« Tamiri igin gereken azami siirenin agilmas,
Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, tiretici veya ithalat¢i tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

titketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkén varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep
edebilir. Satic, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda saticy, iiretici ve ithalatg1 miiteselsilen
sorumludur.
Malin tamir siiresi 20 is giiniinii, binek otomobil ve kamyonetler i¢in ise 30 is giiniinii gegemez. Bu siire, garanti siiresi igerisinde mala
iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti siiresi diginda ise malin yetkili servis istasyonuna
teslim tarihinden itibaren baglar. Malin arizasinin 10 is giinii igerisinde giderilememesi halinde, iiretici veya ithalat¢i; malin tamiri
tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip bagka bir mal tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti stiresi
igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykir1 kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadur.
Tiiketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmast ile ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiiket-
ici igleminin yapildig1 yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine bagvurabilir.

IMALATCI / ITHALATCI FIRMA :

Unvant : SENUR ELEKTRIK MOTORLARI SAN. VE TIC. A.§.

Merkez Adresi : Cihangir Mah. Dolum Tesisleri Cad., $ehit Piyade Er Yavuz Bahar Sk.
No:7 34310 Avcilar / ISTANBUL

Telefon :(0212) 422 1910 / 4 Hat - (0212) 422 13 30 / 5 Hat

Faks :(0212) 422 09 29

FIRMA YETKILISI?
ELEKTRIK MOY

i - K: i _»; g . .
mzasi - Kagesi SANAVIVE T / Uretim No / Haftas1 / Seri No
MALIN

Cinsi : Mutfak Robotu

Markasi : Arnica

Modeli : Prokit 555

Mensei : Tirkiye

Teslim Tarihi ve Yeri

SATICI FIRMANIN ' Tarih / Imza / Kase

Unvant

Adresi

Telefon

Faks

Fatura Tarih ve No

www.arnica.com.tr





