


Zahvaljujemo se na kupovini -a !

Ovaj proizvod je deo velike palete vrhunskih proizvoda, koji Va{ `ivot ~ine
lak{im. Da biste iskoristili sve mogu }nosti ULTIMATE CHOPPER-a, molimo
Vas da pre prve upotrebe pa`žljivo pro~ itate uputstvo.
Kada se budete navikli na ULTIMATE CHOPPER, ne }ete mo} i bez njega.
Sna`žni ULTIMATE CHOPPER ima veliku posudu, radi brzo i efikasno i lako
se pere.

Za samo nekoliko sekundi preradi} ete:
sve suve `životne namirnice
beli luk, crni luk, za~ ine
sirovo ili kuvano meso
{unku
tvrdo kuvana jaja
orahe, le{nike, bademe, pi{kote, sir
hranu za bebe
slatku pavlaku za {lag, majonez i sve druge `životne namirnice, koje
brzo treba umutiti, prome{ati ili pome{ati

Pre prve upotrebe upoznajte se sa svim sastavnim delovima.
Glavni delovi ozna ~eni su slede }im velikim slovima:

- Motor
- Prekida~
- Posuda
- Nož`
- Poklopac

AC 200V/230V 50Hz
Ja~ina: 400W(750W max.)
Zapremina posude: 300ml
Tež`ina: 2,050 kg
Dimenzije: 16cm x 17cm x 22cm
Poseban mehanizam za sigurno i jednostavno
skidanje no`ža
ULTIMATE CHOPPER mo`žete brzo naizmeni ~no
uklju~ ivati i isklju~ ivati da biste bolje preradili
namirnice.

ULTIMATE CHOPPER

A
B
C
D
E

Tehni~ ki podaci:
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Bezbednosni savet:

Upotreba:

Upozorenje:

Prakti~ni saveti:

Proverite da li napon struje odgovara naponu nazna~enom na ure|aju.

Stavite deo sa motorom (A) na sto.
Stavite posudu (C) na deo sa motorom (A)
Fiksirajte no` (D) na vrh u sredini posude,
pritiskaju}i ga dok se ne ~uje klik.
Stavite sastojke u posudu (C)
Stavite poklopac (E) na posudu (C) i okre}ite
ga u smeru kazaljke na satu dok se sigurnosni
deo ne namesti i dok se ne ~uje klik.

Iz sigurnosnih razloga, nije mogu}e uklju~iti ure|aj bez
poklopca, ili ako poklopac nije dobro name{ten !!!

Sada mo`ete staviti utika~ u uti~nicu.
Pritisnite prekida~ (B) i ure|aj odmah po~inje da radi.
Kada prekida~ nije pritisnut, motor se zaustavlja.
Vodite ra~una o tome da se no` potpuno zaustavi,
pre nego {to podignete poklopac. Isklju~ite ure|aj iz
struje.
Otvorite poklopac (E) okretanjem u smeru kazaljke
na satu.
Pritisnite dugme na no`u (D) i skinite posudu zajedno
sa no`em (D) sa ure|aja.
Ispraznite posudu (C) pre nego {to skinete no`.

Da biste optimalno usitnili namirnice, ravnomerno ih rasporedite u
posudu.
Po{to samo o{tar no` daje optimalne rezultate, nakon dugog i
intenzivnog kori{}enja no` se mora zameniti novim.
Nakon svakog kori{}enja ostaviti ure|aj da se ohladi.
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Savet: Uklju~ujte i isklju~ujte ULTIMATE CHOPER vi{e puta zaredom u dole
navedenom vremenu da biste dobili {to bolje rezultate.

Nakon svake upotrebe isklju~ite ure|aj iz struje.
Deo sa motorom ne sme da do|e u dodir sa vodom.
Deo sa motorom se ne sme prati u ma{ini za pranje sudova!!!
Posudu i poklopac perite deterd`entom za pranje sudova i ~istom
vodom.
Deo sa motorom samo obri{ite vla`nom krpom.
Upozorenje: No` je ekstremno o{tar, pazite da ne do|e do posekotina.

Ukoliko ure|aj ne funkcioni{e kako treba, proverite priklju~ak za struju,
poklopac (E) i prekida~ (B).

Ukoliko ure|aj i dalje ne funkcioni{e, obratite se najbli`em servisu.

Va`no:
Nikada ne uklju~ujte prazan ure|aj!
Nikada ne meljite du`e od 1min. u kontinuitetu.

VREME PRERADE:

Odr`avanje i ~i{}enje:

Nikada ne otvarajte ure|aj sami, ina~e garancija ne va`i!

Per{un

Luk

Arpad`ik

Beli luk

Pi{kote

Bademi

Orasi

Le{nici

Sir

Kuvano jaje

Sirovo meso

20 g

150 g

150 g

60 g

50 g

200 g

150 g

200 g

150 g

200 g

200 g

6 Sek

9 Sek

9 Sek

5 Sek

5 Sek

12 Sek

10 Sek

12 Sek

10 Sek

5 Sek

6 Sek

Koli~ina Vreme:Vrsta:
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RECEPTI:

1 mali riblji filet (recimo losos) oko 150 g
1 ka{ika kapra
1 arpad`ik
so i biber
1 zatvara~ tabasko sosa
1 ka{i~ica ljutog senfa
1 `umance
Arpad`ik i kapre grubo iseckati u Ultimate Chopperu. Riblji filet ise}i na komade, pome{ati sa
ostalim sastojcima u Ultimate Chopperu i iseckati do `eljene fino}e.

Kao riblji tatar, samo umesto ribljeg fileta staviti govedinu.

1 luk
1 veza per{una
so i biber
prstohvat mu{katnog ora{~i}a
`umance
2 tvrde zemi~ke potopljene u mleku
300 g d`igerice
prezle
Luk i per{un sitno iseckati u Ultimate Chopperu i sipati u ~iniju. D`igericu ise}i na manje
komade, iseckati do `eljene fino}e i tako|e prebaciti u ~iniju. Jaje, so, biber, mu{katne ora{~i}e
i isce|ene zemi~ke dodati ostalim sastojcima i prome{ati. Oblikovati knedle i uvaljati ih u prezle.
Zatim kuvati u klju~aloj supi. Ako `elite finije knedle, isce|ene zemi~ke prethodno sitno iseckajte
u Ultimate Chopperu.

3 kuvana jajeta
1 mali luk
1 vezica mladog luka
so i biber
2 ka{ike kisele pavlake
Ise}i luk na komade, vezu mladog luka prese}i na tri dela. Sve sastojke staviti u Ultimate
Chopper i iseckati do `eljene fino}e.

ostaci kuvanog mesa (oko 150 g)
1 mali luk
malo per{una
so i biber
malo senfa
2 pune ka{ike sira
Luk, ostatke mesa i per{un staviti u Ultimate Chopper. Kratko seckati, dodati so, biber i sir i
se}i do `eljene fino}e. Izdubiti veliki paradajz i puniti mesnom pa{tetom. Garnirati sa
majonezom i per{unom.

Riblji tatar:

Mesni tatar:

Knedle od d`igerice:

Namaz od jaja

Jelo od ostataka
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Majonez

Vo}ni jogurt

Krem od ~okolade

Maslac sa sardinama

Arena salata

Ragu sa mesom

Š

1 celo jaje
sir}e i ulje
so i biber
senf
prstohvat {e}era.
Celo jaje staviti u Ultimate Chopper, dodati so, biber, {e}er, 1 ka{i~icu senfa i 1/ 16 ulja, ponovo
uklju~iti i pustiti da radi oko 30 sekundi, dok se majonez ne ve`e. Zatim pomalo dodavati ulje u
`eljenim koli~inama.

125 ml mleka
{e}er
limun
2 ka{ike marmalade od bobi~avog vo}a.
Pome{ati mleko, {e}er i 2 ka{ike marmalade. Dodati 2 ka{i~ice limunovog soka i 2 puta uklju~iti
na kratko. Umesto marmalade mo`ete staviti i sve`e, zrelo vo}e.

3 pune ka{ike maskarponea
1 ka{ika kakao praha
1 ka{i~ica {e}era u prahu
1 ka{i~ica slatke pavlake
Sve sastojke zajedno staviti u Ultimate Chopper i prome{ati.

3 sardine u ulju
100 g maslaca
so i biber
Sve zajedno staviti u Ultimate Chopper i usitniti do `eljene fino}e.

1 glavica salate
2 paradajza
1 `uta paprika
2 arpad`ika
100 g dimljenog mesa
100 g tvrdog sira
sir}e i ulje
so i biber
Podeliti listove salate i staviti u ~iniju. Paradajz, papriku i arpad`ik ise}i na komade, staviti u
Ultimate Chopper i grubo iseckati. Rasporediti preko salate i preliti dresingom. Na kraju usitniti
dimljeno meso u Ultimate Chopperu i posuti preko salate. Tvrdi sir sitno iseckati u Ultimate
Chopperu i posuti preko salate.

1 komad pe~enog svinjskog mesa
3 zrela paradajza
1 mali luk
origano i maslinovo ulje
so i biber
1 kocka za supu
Krupno iseckati luk i propr`iti ga na ulju. U Ultimate Chopperu napraviti pire od paradajza, luka i
za~ina, uklju~uju}i kocku za supu. U tiganj sipati malo maslinovog ulja i staviti pastu da se kuva.
Po `elji dodati malo aleve paprike.
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Musli

Pikantni namaz

Pr`enice od krompira

Sorbe od kivija

125 ml jogurta
1 ka{i~ica meda
50 g oraha
50 g badema
1 ka{ika suvog gro`|a
Krupno iseckati orahe i bademe. Dodati med, suvo gro~|e i jogurt, nakratko uklju~iti i pome{ati.

Per{un
Mladi luk
Arpad`ik
1 prstohvat kima
so i biber
100 g sira
Usitniti per{un, mladi luk i arpad`ik, dodati sir i za~ine i napraviti pire.

2 velika, sirova krompira
3 ~ena belog luka
majoran
1 jaje
malo bra{na
so i biber
Sitno iseckati beli luk, dodati veliki sirov krompir, ponovo iseckati. Dodati ostale sastojke,
formirati pr`enice i ispr`iti na vreloj masno}i.

4 kocke leda
1 zreo kivi
2 ka{i~ice kristal {e}era
sok od pola limuna
Usitniti kocke leda, dodati o~i{}en kivi, {e}er i sok od limuna i pome{ati. Servirati odmah.

@elimo Vam puno uspeha i zabave sa Va{im novim ULTIMATE CHOPPEROM !

Molimo obavezno povedite ra~una o slede}em:
Poklopac samo u jednom polo`aju odgovara motornom delu ure|aja!

Zbog toga neizostavno vodite ra~una da {iroki deo na poklopcu do|e u za
to predvi|en deo (levo pored prekida~a). Nikada ne pritiskajte poklopac!



011 / 20 28 600
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