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Przed rozpoczeciem uzytkowania prosimy o zapoznanie sie z trescig instrukcji.



Szanowni Panstwo,

gratulujemy dobrego zakupu i dziekujemy Panstwu za zaufanie okazane
naszej marce. Jestesmy przekonani, ze dokonaliscie Panstwo dobrego wyboru.
Jest on wazny dla Panstwa rodziny i jej zdrowia.

Panstwa nowe urzadzenie Philipiak STORM dziata w oparciu o wiele nowo-
czesnych rozwigzan technologicznych, dlatego prosimy, aby Paristwo z uwaga
zapoznali sie z instrukcja. Sugerujemy tez zachowanie jej na przysztosc.

Gdyby jednak pojawity sie z PafAstwa strony dodatkowe pytania, prosimy
o kontakt z naszym Biurem Obstugi Klienta.

Z pozdrowieniami,

Zespot Philipiak Milano

Ostrzezenie: Przed pierwszym uzyciem narzedzia nalezy przeczytac
instrukcje dotyczacq dziatania i zachowac¢ ja do pézniejszego wgladu.




Uwagi dotyczace bezpiecznego uzytkowania

Produkt ten jest przeznaczony wylfgcznie do uzytku domowego. Suro-
wo wzbronione jest stosowanie go do celéw komercyjnych. Uzytkownik
musi korzysta¢ z tego produktu zgodnie z wytycznymi zawartymi w instruk-
¢ji. Zabronione jest samodzielne demontowanie urzadzenia bez nadzoru.

Surowo zabronione jest wkfadanie gtéwnego korpusu i zewnetrznego
uchwytu dzbana do wody lub innej cieczy. Nie nalezy takze dopuszczaé
do mycia tych elementéw woda lub innymi cieczami, aby unikna¢ uszko-
dzenia czesci elektrycznych.

Zabronione jest stosowanie tego produktu w poblizu Zrédta wysokich
temperatur, silnego pola magnetycznego, w celu unikniecia uszkodzenia,
awarii urzadzenia lub pozaru.

OSTRZEZENIE

1.

Produkt powinien by¢ przechowywany w miejscu znajdujagcym sie poza
zasiegiem dzieci. Nie nalezy pozwala¢ osobom o ograniczonych zdolno-
$ciach ruchowych, postrzegania lub tez osobom bez doswiadczenia i wie-
dzy (w tym takze dzieciom) korzystac z tego urzadzenia lub bawic sie nim.

Czyszczenie i konserwacja nie powinny by¢ przeprowadzane przez dzieci.

Podczas pracy produktu surowo wzbronione jest dotykanie ostrzy, silnika
i innych ruchomych czesci, aby unikna¢ urazu lub, aby nie uszkodzi¢ urza-
dzenia.

Nie nalezy wktada¢ ani wyjmowa¢ wtyczki do/z kontaktu mokrymi rekami,
aby unikna¢ porazenia pradem.

Nie nalezy pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez nadzoru.

Aby przyrzadzi¢ gorgce napoje lub goragce positki nalezy sie upewnig,
ze dzban blendujacy i przykrywka sa w odpowiednim potozeniu, zeby
unikna¢ poparzen nalezy zachowac ostroznos¢ i nie dotyka¢ gorgcego
dzbana.

Urzadzenie nalezy obstugiwac na stole poziomym; urzadzenia nie nalezy
stawia¢ na tkaninie, takiej jak dywan czy recznik, ani na tworzywach sztucz-
nych, papierze czy innych tatwopalnych materiatach.
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Uwagi dotyczace bezpiecznego uzytkowania

Nie nalezy stosowac akcesoriéw innych niz z zestawu Philipiak Storm,
aby nie spowodowac awarii urzadzenia lub obrazen ciata.

Gdy urzadzenie sie rozgrzewa, nalezy uwaza¢ na pare wydostajaca sie
z otworu wylotowego, aby unikna¢ poparzenia.

Akcesoriéw do tego produktu nie nalezy czysci¢ w urzagdzeniach do dezyn-
fekcji ani w zmywarkach.

UWAGA

1.

Produkt ten nalezy do Klasy | urzadzen elektrycznych; przed instalacja
nalezy sie upewni¢, ze przewdd uziemiajacy nie jest uszkodzony.

Napiecie wejsciowe tego produktu wynosi 220-240V ~ 50Hz. Nalezy spraw-
dzi¢ lokalne napiecie zasilajace przed podfgczeniem urzadzenia do zasila-
nia. Wyzsze lub nizsze napiecie moze uszkodzi¢ komponenty.

Aby unikna¢ wypadku, przed montazem, demontazem, wymiang jakich-
kolwiek czesci lub przed czyszczeniem produktu nalezy sie upewnic,
ze wtyczka zasilajgca zostata odtgczona.

Przed przystagpieniem do korzystania z urzadzenia nalezy sie upewnic,
ze przewdd zasilajacy, wtyczki i inne czesci nie sa uszkodzone. W przy-
padku uszkodzenia, nalezy zaprzesta¢ korzystania z urzadzenia. W tej
sytuacji nalezy skontaktowac sie z Dziatem Obstugi Klienta.

W przypadku zablokowania ostrzy, aby unikna¢ zarysowania lub uszko-
dzenia maszyny, nalezy odtaczy¢ wtyczke zasilajaca, a nastepnie usunaé
sktadniki z zablokowanych ostrzy.

Podczas czyszczenia noza mieszajacego nalezy uwazac na ostrza. Aby unik-
nac zranienia mozna uzywac rekawic ochronnych.

Przed zainstalowaniem komponentéw przykrywki blendera na dzbanie, na-
lezy sie upewni¢, ze uszczelka na obudowie blendera zostata odpowiednio
zatozona, w przeciwnym razie ciecz wyptynie i doprowadzi do wadliwego
dziatania.




Uwagi dotyczace bezpiecznego uzytkowania

8. Przed podfgczeniem zasilania, nalezy sie upewni¢, ze dzban mieszajacy
i pokrywka zostaty odpowiednio zainstalowane, w przeciwnym razie urza-
dzenie nie uruchomi sie.

9. Jedli urzadzenie jest w trakcie przygotowywania mleka roslinnego (lub
pasty, owsianki), nie nalezy ponownie naciska¢ funkcji start w przypadku
wystapienia awarii zasilania.

Uwaga: W takim przypadku do urzadzenia nalezy wtozy¢ nowe skfadniki
i ponownie przystapi¢ do pracy.

10. Gdy potrawa jest gotowa, nalezy zaczeka¢, az ostrze przestanie sie kreci¢
i nalezy sie upewni¢, ze odfaczono zasilanie. Dopiero wtedy mozna zdjac
dzban mieszajacy, pokrywe oraz inne demontowalne czesci, aby uniknaé
zagrozenia.

11.Godziny robocze: Z urzadzenia nalezy korzystac $cisle wedtug zaleconego
czasu roboczego. Kazdy program urzgdzenia ma czas standardowy.

12.0chrona kontroli temperatury: produkt posiada moduty zabezpieczajace
przed przegrzaniem. Jesli produkt pracuje przez dtugi czas, co prowadzi do
przegrzania, Philipiak STORM automatycznie wstrzyma prace. Wtedy nalezy
odtaczyc zasilanie, odczeka¢ 30 minut, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie
kontynuowac prace.

13.Nalezy odnies¢ sie do specyfikacji lub przepiséw, gdzie okreslono ilosci
dodawanych sktadnikéw. Nadmierna ilos¢ sktadnikéw moze spowodowac
uszkodzenie silnika i wystgpienie oblepienia ostrzy itp.

14. Podczas korzystania z funkcji podgrzewania nie nalezy dodawac sktadnikéw
ani wody, w przeciwnym razie urzadzenie moze ulec uszkodzeniu.




Opis ilosci sktadnikéw spozywczych

Funkcja Opis ilosci sktadnikéw spozywczych
Pasta 1/2 filizanki ryzu (ok. 90 gram), okoto 1000 ml wody
(solf;ll((t:(yudr?/iizy) 3 filizanki kukurydzy (ok. 300 gram), okoto 1000 ml wody
Gotowanie na parze Bataty, jajka, kukurydza itp. Nie wiecej niz najwyzsze
/ gotowanie potozenie (800 ml) koszyka do gotowania na parze
Mileko roslinne 1/2 filizanki soi (ok. 70 gram), okoto 1000 ml wody
Zupa okoto 350 gram ryby i ok. 7000 ml wody

Owoce, nie wiecej niz maksymalna podziatka (1750 ml)

Sok na dzbanku mieszajagcym
. 1/4 filizanki ryzu (ok. 50 gram), okoto 20 gram czerwonej
Owsianka fasolki, okoto 1000 ml wody
Smoothie Okoto 100 gram wody, 100 gram lodu, 200 gram owocéw

Panel obstugi i instrukcje

1. Wiaczenie zasilania: wszystkie lampki LED i informacje na wyswietlaczu
zapalajg sie na jedng sekunde.

2. Stan gotowosci: wyswietlacz na panelu: ,00:00," migajaca kontrolka
Lstart/anuluj”; wszystkie pozostate kontrolki sa zgaszone.

3. Stan wstepnego wyboru dla kazdej funkcji: wybierz odpowiednia funkcje,
nastepnie zaswieci sie kontrolka odpowiedniej funkgcji, na wyswietlaczu
pojawi sie:,0:00"; wszystkie inne kontrolki funkcyjne sg zgaszone, swieci sie
kontrolka ,start/anuluj”.

4. Tryb pracy: kontrolka odpowiedniej funkgji swieci sie caly czas, kontrolka
Jstart/anuluj” jest caty czas zaswiecona. Rzeczywista temperatura i czas pra-
cy sa wyswietlane w postaci trzech ostatnich cyfr (0:01-0:02...... w minutach,)
temperatura i czas sg wyswietlane naprzemiennie co 5 sekund. Pierwsza
cyfra na wyswietlaczu jest zgaszona.

5. Stan ukonczenia: na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,END".




Panel obstugi i instrukcje

6. Alarm o btedzie: wyswietlacz pokazuje aktualny kod btedu.
Uwaga: czestotliwos¢ migajgcego wyswietlacza wynosi 500 MS.

Oznaczenie MS - milisekundy.

Opis funkgji

1. Przycisk,start/anuluj”

Funkcja wtaczania/wytaczania: nalezy wcisna¢ przycisk ,start/anuluj”. Urzadze-
nie natychmiast przechodzi w tryb gotowosci.

2. Przycisk,menu”:

Wybér funkgji: w trybie gotowosci nalezy wcisna¢ przycisk ,menu ” - mozna
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wybrac¢ funkcje ,pasta’, ,kukurydza’, ,gotowanie na parze/gotowanie’, ,mleko
roslinne”, ,zupa”, ,sok’ ,owsianka’, ,smoothie”. Po wyborze funkgcji nalezy wci-
snac przycisk ,start/anuluj’, aby przejs¢ w tryb roboczy. Jesli po 10 sekundach

nie zostanie wykonana zadna operacja, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

3. Przycisk,turbo/mycie”.

d

W trybie gotowosci, dtugie wcisniecie i przytrzymanie przycisku ,turbo/mycie’
sprawi, ze urzadzenie przejdzie w tryb turbo/mycie.

Kontrolka bedzie zapalona. Na wyswietlaczu cyfrowym pojawi sie: pierwsza
cyfra,5" oznacza poziom pracy silnika, ostatnie trzy cyfry pokazuja czas pracy.
Czas jest podawany w sekundach (przedstawiony w nastepujacy sposéb: 0:00,
0:01...5:00) ,najdtuzszy czas pracy to 5 minut.

Jesli ten przycisk bedzie wcisniety, silnik bedzie przez caty czas w trybie turbo.
Jesli przycisk nie bedzie trzymany, urzadzenie przejdzie w tryb gotowosci.

4. Przycisk,grzanie”
W trybie gotowosci nalezy wcisna¢ przycisk ,grzanie,” aby wiaczy¢ funkcje
grzania/podgrzewania.




Opis funkgji

5. Przycisk,+"i,-" dla predkosci
W trybie gotowosci, mozna wcisnac przycisk predkosci,+" lub,-," aby wyregulo-
wac poziom. Poziom regulacji wynosi 1-H, pierwsza wyswietlana cyfra to aktu-

alny poziom predkosci.

6. Przycisk,+"i,-"dla czasu

W trybie gotowosci mozna wcisng¢ przycisk czasu ,+" lub ,-" aby ustawic¢ czas
pracy. Przycisk ,+"” wydtuza czas o 5 sek. a ,-” skraca czas o 5 sek. Regulowany
zakres czasu: od 5 sek. (0:05) - 6 min. (6:00).

7. Instrukcja korzystania z przycisku +/- dla predkosci i czasu:

1) Predkos¢ i czas mozna ustawiac wylacznie w trybie gotowosci.

2) Poziom predkosci i czas powinny by¢ ustawiane oddzielnie.

3) Nalezy wcisnac przycisk,start/anuluj” - urzadzenie przejdzie w stan roboczy
zgodnie z ustawionym poziom predkosci i czasem.

4) Po wyregulowaniu czasu i predkosci, jesli przez 10 sek. nie bedzie zadnej
dodatkowej operacji, urzadzenie wréci do trybu gotowosci.




Uzytkowanie

1. Pokrdj sktadniki na mate 2-centymetrowe kawatki (pokrdj mieso na paski
i usun sciegna) (patrz rys. 1).

2. Korzystajac z miarek dodaj odpowiednig ilo$¢ sktadnikow (patrz rys. 2).

3. Do dzbana nalezy dodawa¢ odpowiednig ilos¢ sktadnikéw (nalezy pamie-
ta¢, aby w dzbanie nie znajdowaty sie zadne inne ciata obce) (patrz rys. 3).

4. Dodaj odpowiednig ilos¢ wody do dzbana, ale nie wiecej niz najwyzszy po-
ziom wody.

5. Ustaw dzbanek w prawidtowym potozeniu na korpusie gtéwnym (patrz rys.
5irys.6).

6. Podtacz wtyczke do kontaktu i wtacz zasilanie. Ustyszysz dzwiek alarmu,di,”
i kontrolka oraz wyswietlacz beda swiecic sie przez 1 sek.. Nastepnie przejdz
w tryb gotowosci; na wyswietlaczu cyfrowym pojawia sie:,00:00", migajaca
kontrolka ,start/anuluj”; wszystkie pozostate kontrolki sa zgaszone.

7. Wcisnij przycisk,,menu” - miga kontrolka ,pasta’, pozostate kontrolki funkgcji
nie Swiecq sie. Wcisnij przycisk ,menu,” aby wybra¢ pasta-kukurydza-goto-
wanie na parze/gotowanie-mleko roslinne-zupa-sok-owsianka-smoothie
- miga kontrolka wybranej funkcji. Po wybraniu funkcji wcisnij przycisk
4start/anuluj’, aby przejs¢ w tryb roboczy. Kontrolka swieci wtedy ciggtym
Swiattem.

Urzadzenie pokazuje czas odliczania od momentu rozpoczecia gotowania.
Nie oblicza czasu pracy przed gotowaniem (z wyjatkiem funkcji grzania). Czas
do momentu zagotowania rozni sie w zaleznosci od ilosci produktow i wody.
Po zakonczeniu catej pracy, wydaje 5-sekundowy sygnat dzwiekowy i wy-
Swietla napis ,END".

9. Po zakonczeniu pracy miga kontrolka funkgji. Urzadzenie wydaje 5-sekun-
dowy sygnat dZwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,END".
(Wcisnij przycisk,,start/anuluj,” aby wréci¢ do trybu gotowosci).

10. Wyjmij wtyczke z zasilania, przekre¢ pokrywe dzbana w kierunku przeciw-
nym do kierunku wskazéwek zegara, aby ja otworzy¢ (podczas otwierania
pokrywy nalezy uwaza¢ na wydobywajaca sie pare, aby unikna¢ poparzen!)
(patrzrys. 7).

11. Przelej potrawe i dodaj przyprawy wedtug wiasnego uznania (potrawe nale-
zy przelewac powoli, aby unikng¢ rozpryskiwania sie cieczy). (patrz rys. 8).

12.Umyj wewnetrzng cze$¢ dzbana, uzyj wilgotnej Sciereczki, aby przetrzec
zewnetrzng obudowe produktu.




Uzytkowanie

13.Wytrzyj plamy z wody na powierzchni gtéwnego korpusu po wyjeciu
dzbana i odstaw je do wyschniecia w przewiewnym miejscu, aby zapobiec
powstawaniu specyficznego zapachu (patrz rys. 9).

Rys. 1

5
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Uzytkowanie

UWAGA:

1.

Aby potrawy miaty wiasciwa/ swoista dla nich konsystencje nalezy wybierac
wiasciwe dla nich funkcje.

Sktadniki z przepisu i odwazanie przeprowadza sie do standardowego po-
ziomu wody. Podczas przyrzadzania potrawy, nalezy dostosowac sktadniki
do ogdlnej ilosci wody i rodzaju potrawy. Nalezy pamieta¢, ze korzystajac
z funkcji podgrzewania, ilos¢ ptyndw nie powinna przekracza¢ 1,4 |, a mak-
symalny poziom ptynéw dla funkgcji zimnych ptynéw nie moze by¢ wiekszy
niz1,751.

Podczas przyrzadzania napojow z owocdw i warzyw, nalezy wczesniej
usuna¢ z nich twarde czesci, a nastepnie wiozy¢ je do dzbana i dodac
odpowiednia ilo$¢ wody lub mleka.

Nie nalezy stosowac tego urzadzenia do bezposredniego podgrzewania
mleka, mleka roslinnego, zimnej pasty i innych lepkich cieczy, poniewaz
spowoduje to przywieranie potrawy do dna, co spowoduje spalenie potra-
wy i powstanie nieprzyjemnego zapachu.

W celu wydtuzenia okresu uzytkowania urzadzenia, zaleca sie, by czas
ciagtego mieszania nie przekraczat 5 minut.

W przypadku wystapienia sladéw przywierania potrawy do dna, nie nalezy
uzywac ostrych narzedzi do ich usuniecia. Najlepsza metodg jest namocze-
nie goraca wodga na 2 godziny, a nastepnie wyszorowanie szczotka.
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Czyszczenie i konserwacja

1. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odaczy¢ zasilanie.

2. Nalezy zapobiegac¢ oparzeniom - z tego wzgledu dzban nalezy czyscic¢
po ostygnieciu.

3. Nalezy uwaza¢ na ostrza, aby unikna¢ skaleczenia podczas czyszczenia
dzbana.

4. Do czyszczenia nie nalezy stosowac¢ $rodkéw chemicznych, takich jak
alkohol.

5. Do wycierania powierzchni produktu nie nalezy stosowaé gabki drucianej
ani twardej szczotki.

6. Nie nalezy zanurza¢ gtéwnego korpusu, przewodu zasilajacego ani zadnych
komponentéw elektrycznych w cieczy.

7. Nie nalezy bezposrednio moczy¢ gtéwnego korpusu i spodniej czesci
dzbana.

8. Po wyczyszczeniu produktu, nalezy uzy¢ suchej $ciereczki, aby wytrze¢
pozostatosci i wysuszy¢ urzadzenie.

9. Nie nalezy wystawia¢ produktu, przewodu zasilajgcego ani akcesoriow
na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych.

10.W przypadku gdy pozostatosci w dzbanie s3 zaschniete, nalezy dzban
namoczy¢ w wodzie, a po zmiekczeniu po 0, 5 ~ 1 godziny, wymy¢ go
i wytrzed.

Prezentacja sposobu czyszczenia:

o/ 9 g2 08
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Rozwigzywanie problemoéw

Kontrolka
nie $wieci.

« Przewdd zasilajacy nie jest
dobrze podtaczony
do zasilania.

- Nieprawidtowe zatozenie gtow-
nego korpusu i dzbana.

« Pokrywa nie jest odpowiednio
zamontowana.

« Nalezy sprawdzi¢ przewdd zasilajacy i upewnic
sie, ze jest odpowiednio podfaczony do zasilania.

« Nalezy ustawi¢ dzban na korpusie gtéwnym,
a nastepnie przekreci¢ go do momentu
ustyszenia charakterystycznego dzwigku.

- Nalezy sprawdzi¢, czy potozenie dzbana jest
wyréwnane w stosunku do pokrywy.

Kontrolka swieci,
ale urzadzenie

« Nie dodano wody do dzbana.
- Nie wcisnieto przycisku,,start/

« Nalezy doda¢ wody do poziomu wody
danej funkgji.
« Po wybraniu odpowiedniej funkgji

nie dziaa. anuluj nalezy wcisng¢ przycisk,,start/anuluj”.
« Otwarty obwdd czujnika + Nalezy urzadzenie odesta¢ do serwisu
EO1
temperatury dystrybutora.
« Zwarcie obwodu czujnika « Nalezy urzadzenie odesta¢ do serwisu
E02
temperatury dystrybutora.
£03 « Temperatura jest zbyt wysoka « Nalezy wytgczy¢ urzadzenie na 15 minut
lub dochodzi do przegrzania. i wiaczy¢ ponownie.
elektronicznego. (<160V) podia B pig 9
na etykiecie.
. Zbyt wysokie napiecie sterow- « Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie jest
EO5 yrwy pie podtaczone do napiecia wskazanego

ania elektronicznego (>270V)

na etykiecie.

Podgrzewanie
sie nie wylacza.

« Produkt jest wadliwy.

« Nalezy urzadzenie odesta¢ do serwisu
dystrybutora.

Brak reakgji na
przycisk

« Krétka przerwa w zasilaniu,
reset systemu.

« Po odtaczeniu zasilania na 15 minut,
nalezy ponownie wiaczy¢ urzadzenie.

Zywnos¢ nie jest
blendowana

« Za duzo lub za mato wody.

- Napigcie zasilania jest za niskie.

« Za duzo lub za mato
sktadnikow.

« Produkt jest wadliwy.

« Nalezy doda¢ wody do prawidtowego poziomu.
« Nalezy zastosowa¢ domowy stabilizator napiegcia.
« Nalezy przestrzegac instrukgji obstugi.
« Nalezy odesta¢ urzadzenie do serwisu
w celu przeprowadzenia konserwacji.

Potrawa jest

niedogotowana.

« Za duzo lub za mato wody.

« Nalezy doda¢ wody do oznaczonego poziomu.

Potrawa przywi-
eradodna

« Zle wyczyszczone wnetrze
dzbana.

- Dodano za duzo sktadnikéw.

« Wcisnieto nieprawidtowy
przycisk funkgji.

« Nalezy wyczyscic¢ dzban.
« Nalezy przestrzegac instrukgji obstugi.
« Nalezy wybra¢ prawidtowy przycisk funkgji.

Ostrze nie kreci
sie po uruchom-
ieniu urzadzenia

« Dodano za duzo sktadnikéw
lub s3 one zbyt duze.
« Produkt jest wadliwy.

« Nalezy pokroi¢ sktadniki na mate kawatki.
« Nalezy odesta¢ urzadzenie do dziatu obstugi
w celu przeprowadzenia konserwacji.
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Przepisy

PASTA

PESTO Z RUKOLI

Skfadniki na 4 porcje:

80g podprazonych migdatéw
80g parmezanu

80g rukoli

150 ml oliwy z oliwek

2 zabki czosnku

Y2 papryczki chili

Sposéb przygotowania:

Uprzednio podprazone i przestudzone orzechy, pokrojony na mniejsze ka-
watki ser, obrany czosnek i chili przektadamy do dzbana, zamykamy pokrywa,
wiaczamy funkcje , PASTA” i mielimy na drobne kawatki. Dodajemy rukole,
oliwe i blendujemy do uzyskania ziarnistej lepkiej konsystencji.

HUMUS Z SUSZONYMI POMIDORAMI

Sktadniki na 4 porcje:

400g cieciorki (uprzednio namoczonej i ugotowanej/ mozemy uzy¢ odsaczonej
ciecierzycy z puszki)

1 tyzka pasty sezamowej tahini

4 tyzeczki mielonego kuminu

100 ml zimnej wody

4 tyzki oliwy extra vergine

1 duzy zabek czosnku

8 filetéw suszonych pomidoréw w oleju (bez zalewy)

1 cytryna
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Przepisy

Sposéb przygotowania:

Pomidory, czosnek, kumin, wode, oliwe i paste sezamowa umieszczamy
w dzbanie, zamykamy pokrywe, wybieramy funkcje,, PASTA” i mielimy na gtad-
ka mase, dodajemy ciecierzyce i sok z potowy cytryny, ponownie mielimy,
az do uzyskania pasty o jedwabistej konsystencji, schtadzamy.

PASTA Z MAKRELI

300g miesa z wedzonej makreli
2 jajka ugotowane na twardo

1 dojrzate awokado

Garsc siekanej naci kolendry
Sok z %2 limonki

1 tyzeczka czarnuszki

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki za wyjatkiem czarnuszki przektadamy do dzbana, wtgczamy
funkcje ,PASTA” i mielimy do potaczenia sie sktadnikéw , na koniec dodajemy
czarnuszke, krétko mielimy, tak by nasiona wymieszaty sie z masg i schtadzamy.

GOTOWANIE NA PARZE/ GOTOWANIE

Urzadzenie doskonale spisuje sie jako wielofunkcyjny system gotowania
niezbedny dla oséb dbajacych o zdrowie, zwiaszcza w przypadku gdy nie dys-
ponuja duza iloscig czasu na przygotowywanie positkdw. Korzystajac z funkgcji
gotowanie na parze z fatwosci przygotujemy pojedyncze porcje warzyw, ryb
czy miesa ale réowniez mozemy ugotowac jajka.

Do dzbana wlewamy ok. 0,5 | wody, umieszczamy specjalny wktad w $rodku,
wiaczamy funkcje, GOTOWANIE NA PARZE/ GOTOWANIE", zamykamy pokrywa
i rozgrzewamy. Gdy woda zacznie wrze¢ - na wktadzie umieszczamy produkt
ktéry chcemy ugotowac i kontynuujemy proces.
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Przepisy

Czas gotowania zalezy od rodzaju i wielkosci produktu , by utatwi¢ panstwu ko-
rzystanie z urzadzenia oto sugerowane czasy przygotowania kilku produktéw:

Piers kurczaka 15 min

Klopsiki/ kotlety z miesa mielonego 10-12 min
Poledwiczka wieprzowa 15 min

Filet z dorsza 6 min

Filet z tososia 6-8 min

Zielone warzywa 8 min

Kalafior 8-10 min

Marchewka 20-25 min

KLOPSIKI PO BOLONSKU
Skfadniki na 2 porcje:

400 g miesa mielonego wieprzowo-wotowego
50 ml zimnej wody

> peczka $wiezej bazylii

2 tyzki oliwy

1 cebula

1 todyga selera naciowego
1 marchewka

2 zabki czosnku

3 miesiste pomidory

1 tyzeczka cukru

> tyzeczki suszonego oregano

Sposéb przygotowania:

Mieso dobrze wyrabiamy z wodg i siekang bazylig, doprawiamy do smaku, for-
mujemy mate kulki wielkosci pitki golfowej i schtadzamy. Kroimy na mniejsze
kawatki marchew, cebule i seler naciowy. Pomidory parzymy i obieramy ze skor-
ki. Wszystkie skfadniki umieszczamy w dzbanie, mielimy i gotujemy ok. 15 min,
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Przepisy

ponownie mielimy do uzyskania gtadkiego sosu. Do wrzgcego sosu wrzucamy
klopsiki i gotujemy korzystajac z funkcji,, GOTOWANIE NA PARZE/GOTOWANIE”
przez 8 min.

»MLEKO ROSLINNE”

Funkcja ta doskonale sprawdza sie do przygotowywania mleka roslinnego.
Mleko migdatowe:

150 g blanszowanych migdatéw — bez skorki (najlepiej namoczy¢ przez noc)
11 wody

1 tyzka syropu klonowego

Mleko stonecznikowe:

250 g tuskanego niesolonego stonecznika (najlepiej namoczy¢ przez noc)
11 wody

1 tyzka miodu

Mleko z nerkowcow:

200 g nerkowcow (najlepiej namoczy¢ przez noc)

11 wody

1 tyzka ksylitolu

Czekoladowe mileko owsiane:

200 g ptatkéw owsianych

11 wody

50 g gorzkiej czekolady

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki umieszczamy w dzbanie zamykamy pokrywe, wtgczamy
funkcje ,mleko roslinne” i mielimy okoto 4 min, jezeli nie chcemy by w naszym
mleku wytracat sie osad mozemy je przecedzi¢ przez bardzo geste sito lub gaze,
tak powstaty napoj mozemy wypic bezposrednio po przygotowaniu lub schto-
dzi¢, przechowujemy w lodéwce do 2 dni.
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Przepisy

ZUPA

KREM Z DYNI Z KARDAMONEM
Skfadniki na 4 porcje:

1 mata dynia Hokkaido

1 ziemniak

1 $rednia cebula

2 zabki czosnku

2 cm imbiru

500 ml lekkiego bulionu lub wody
300 ml mleka kokosowego

Sok z jednej pomaranczy

Gatka muszkatotowa

Szczypta kardamonu

40 g masta

Pieprz

Sposdéb przygotowania:

Warzywa myjemy, obieramy, kroimy na mniejsze kawatki, zalewamy bulionem
i mlekiem. Dodajemy przyprawy, przektadamy do dzbana, przykrywamy pokry-
wa i wtgczamy funkcje ,zupa”i gotujemy okoto 15 min od momentu zagotowa-
nia. Na koniec dokfadnie mielimy i doprawiamy do smaku.

KREM Z CUKINI Z KOZIM SEREM | MIETA
Sktadniki na 4 porcje:

1 cukinia

2 ziemniaki

1 mata cebula

800 ml bulionu lub wody
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3 zabki czosnku

40 g masta

100 g koziego sera z plesnia
3 gafazki miety

3 gafazki tymianku

1 cytryna

Pieprz

Sposéb przygotowania:

Obieramy cebule, ziemniaki i czosnek, kroimy na mniejsze kawatki, cukinie kro-
imy w plastry. Pokrojone warzywa przektadamy do dzbana, dodajemy bulion
i masto, przykrywamy pokrywa, wiaczamy funkcje , ZUPA” i gotujemy 15 min
od momentu zagotowania. Na koniec doktadnie blendujemy, dodajemy nieco
soku z cytryny i doprawiamy do smaku. Krem podajemy na talerzach z kawatka-
mi sera posypany listkami miety i tymianku

BUDYN Z KASZY JAGLANE)J

Sktadniki na 4 porcje deserowe lub 2 duze:
4 szklanki kaszy jaglanej

2 szklanki mleka

2 tyzki brazowego cukru

Nasionka z 1 laski wanilii

Sposdb przygotowania:

Kasze jaglana umieszczamy w kielichu, mielimy do uzyskania maki. Dodajemy
pozostate sktadniki, zamykamy pokrywe, wtgczamy funkcje ,ZUPA", gotujemy
10-15 min od zagotowania, dokfadnie mielimy do uzyskania jedwabistej konsy-
stencji. Jeszcze goracy przelewamy do naczyn w ktérych chcemy go podawac.
Swietnie smakuje zaréwno na ciepto jak i na zimno, najlepiej ze $wiezymi owo-
cami lub konfitura.
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OWSIANKA

OWSIANKA MALINOWA

Skfadniki na 2 porcje:

6-8 tyzek ptatkdw owsianych gérskich (w zaleznosci jaka lubimy konsystencje)
400 ml mleka

200 g malin

1 tyzka ksylitolu

Sposdb przygotowania:

Owies, mleko, ksylitol i potowe malin przektadamy do dzbana, przykrywamy
pokrywa, wtaczamy funkcje ,OWSIANKA” i gotujemy 4 min od momentu wrze-
nia. Naktadamy do misek i posypujemy malinami.

GRYCZANKA KAROBOWA

Skfadniki na 2 porcje:

8 tyzek ptatkoéw gryczanych
50 g orzechéw laskowych
2 tyzki karobu lub kakao

2 tyzki syropu klonowego
400 ml mleka

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki przektadamy do dzbana, przykrywamy pokrywa, wtgczamy
funkcje,, OWSIANKA" i gotujemy 1 min od momentu wrzenia.
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OWSIANKA Z ORKISZU Z WODA ROZANA

Skfadniki na 2 porcje:

6 tyzek ptatkéw orkiszowych

400 ml mleka migdatowego

8 suszonych moreli pokrojonych w paski
40 g tuskanych pistacji

3 tyzki wody rozanej

Skérka z pomaranczy

Sposdéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki przektadamy do dzbana, przykrywamy pokrywa, wtaczamy
funkcje,, OWSIANKA" i gotujemy 5 min od momentu wrzenia.

SMOOTHIE

ZIELONE SMOTHIE

Skfadniki na 2 porcje:

2 banany

2 jabtka

2 garscie szpinaku baby

2 peczka natki pietruszki

1 szklanka soku ananasowego

1 limonka

Sposéb przygotowania:

Banany obieramy ze skorki, jabtka obieramy i wycinamy gniazda nasienne,
przektadamy do dzbana, zalewamy sokiem, dodajemy szpinak, natke i sok
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wycisniety z limonki, przykrywamy pokrywa, wigczamy funkcje , SMOOTHIE”
i blendujemy na gtadki koktajl.

JAGODOWE SMOOTHIE

Skfadniki na 2 porcje:

200 g truskawek bez szyputek

100 g jagod

200 ml zsiadtego mleka lub jogurtu
1 tyzeczka cukru muscovado

Gars¢ listkow miety

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki przektadamy do dzbana, przykrywamy pokrywa, wtgczamy
funkcje,, SMOOTHIE" i mielimy na gtadki koktajl.

LASSI

Skfadniki na 2 porcje:

1 duze dojrzate mango
300 ml kefiru

Szczypta mielonego kardamonu

Sposdéb przygotowania:

Migzsz z mango kefir i kardamon przektadamy do kielicha, przykrywamy pokry-
wa, wtaczamy funkcje,, SMOOTHIE" i mielimy na gtadki koktajl.
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Dane techniczne

Nazwa urzadzenia: Blender wysokoobrotowy
Rodzaj: Philipiak Storm

Napiecie namionowe: 220-240 V~ 50 Hz

Moc znamionowa: 1000 W

Moc grzewcza: 800 W

Maksymalna pojemnos¢ dla napoju zimnego: 1,75 L

Maksymalna pojemnos¢ dla napoju gorgcego: 1,4 L

Prawidlowe utylizowanie produktu.

Znak ten wskazuje, ze produkt nie powinien by¢ wyrzucany
razem z innymi odpadami gospodarstwa domowego na te-
renie catej UE. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu na $rodo-
wisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego

_ usuwania odpadow, nalezy postagpi¢ odpowiedzialnie i prze-
kazac¢ produkt do recyklingu.
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Dziekujemy za korzystanie z naszego produktu.
Prosimy o zachowanie instrukcji obstugi na przysztos¢.

Thank you for using our product.
Please keep this manual for your future reference.

Danke fiir den Kauf unseres Produktes.
Bewahren Sie die Bedienungsanleitung zum spéteren Nachschlagen auf.

Cnacnbo 3a UCnonb3oBaHWe Hallero npoAyKTa.
MoxanyicTa, coxpaHvTe PpyKOBOACTBE M0 SKCMIyaTaumm Ha byayLiee.

2 C€ RoHs @

Znak QC na produkcie $wiadczy o przeprowadzonej kontroli jakosci.
Uwaga: Zastrzegamy prawa do wzornictwa produktu oraz jego interpretacje.
Zastrzegamy prawo do wprowadzania zmian bez uprzedniego powiadomienia.
Zdjecia produktu stuzg wytacznie do celéw demonstracyjnych. Dziekujemy!

The QC mark on a product means that it passed quality control.
Please note: We reserve the copyright to the product design and its interpretations.
We reserve the right to make changes without prior notification.
Product photos are for demonstration purposes only.

Das QC-Zeichen auf dem Produkt zeugt davon, dass dieses einer Qualitdtskontrolle unterzogen
wurde. Es ist auch eine Bedingung fiir die Aufnahme des Produktes durch die Servicestelle sowie
eine Grundlagefir die Reparatur im Rahmen der Garantie. Achtung: Wir behalten uns das Recht
auf das Produktdesign sowie dessen Auslegungen vor. Wir behalten uns das Recht auf Anderungen ohne
vorherige Ankiindigung vor. Die Produktbilder dienen ausschlieB8lich Demonstrationszwecken. Danke!

Cnmeon QC yKa3sblBaeT, UTO MPOAYKT NPOLUeNT KOHTPOSb KayecTsa.
MpumeyaHve: Mbl ocTaBnaem 3a coboii NpaBo Ha An3aiiH NPOAyKTa U ero UHTeprpeTaLuio.
Mbl ocTaBnisiem 3a coboii NPaBo BHOCUTb U3MEHeHMA 6e3 NpefBapyTeIbHOrO YBEAOMIEHUA.
@oTorpaduu NpoayKTa CnyxaT ToSIbKO ANA LeMOHCTPALIMOHHbIX Lienen.

)

EKO CERTYFIKAT

Dystrybutor:
ICSD Philipiak Spotka Akcyjna Sp.K., ul. Strazacka 63/65, 04-462 Warszawa, Polska, NIP: 701-039-17-67



