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Les accessoires, contenus dans le modéle que vous venez d’acheter, sont représentés sur |’ étiquette située sur
le dessus de I’emballage.

Conseils de sécurité

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une utilisation non
conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.

Vérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil correspond bien a celle de votre installation
électrique.

Toute erreur de branchement annule la garantie. Votre appareil est destiné & un usage domestique a
I'intérieur de la maison.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants), dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable de leur
sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I utilisation de I'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec |’appareil.

Débranchez votre appareil dés que vous cessez de I’ utiliser (méme en cas de coupure de courant) et lorsque
vous le nettoyez.

N’utilisez pas votre appareil s’il ne fonctionne pas correctement ou s’il a été endommagé. Dans ce cas,
adressez-vous a un centre agréé (voir liste dans le livret service).

Toute intervention autre que le nettoyage et I’entretien usuel par le client doit étre effectuée par un centre
agréé (voir liste dans le livret service).

Ne mettez pas I’appareil, le cdble d’alimentation ou la fiche, dans I’eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas pendre le cdble d’alimentation a portée de mains des enfants.

Le cdble d’alimentation ne doit jamais étre & proximité ou en contact avec les parties chaudes de votre
appareil, prés d’une source de chaleur ou sur un angle vif.

Si le cdble d’alimentation ou la fiche sont endommagés, n’utilisez pas I’appareil. Afin d’éviter tout danger,
faites-les obligatoirement remplacer par un centre agréé (voir liste dans le livret service).

Pour votre sécurité, n’utilisez que des accessoires et des pieces détachées adaptés a votre appareil, vendu
en centre agréé.

Utilisez toujours les poussoirs pour guider les aliments dans les cheminées, jamais les doigts, ni une
fourchette, une cuillére, un couteau ou tout autre objet.

Des précautions doivent étre prises lors de la manipulation du couteau multifonction, du couteau du bol
mixer, moulin fines-herbes et des cartouches coupe-légumes, lorsque vous les nettoyez et lorsque vous videz
les bols, ils sont extrémement tranchants. Vous devez obligatoirement retirer le couteau multifonction (d)
par son entraineur (c) avant de vider le bol de son contenu.

N’utilisez pas votre appareil a vide.

Utilisez toujours votre bol mixer avec son couvercle.

Ne touchez jamais les piéces en mouvement, attendez I’arrét complet avant d’enlever les accessoires.
N’utilisez pas les accessoires comme récipient (congélation — cuisson — stérilisation a chaud).

Ne passez pas les accessoires dans un four @ micro-ondes.

Ne laissez pas pendre les cheveux longs, les écharpes, les cravates, etc... au dessus du bol et des accessoires
en fonctionnement.

« Ne déplacez pas votre appareil en le tenant par le tiroir.



B Description
a b

Bloc moteur Ensemble bol hachoir
a1 : Sortie lente bloc moteur b1 : Poussoir doseur
a2 : Sortie rapide bloc moteur b2 : Couvercle a cheminée
a3 : Sélecteur de vitesses : position Pulse b3 : Bol
(marche intermittente)-0-1-2 C  Entraineur

ACCESSOIRES SELON MODELE :
d  Couteau multifonctions i  Presse-agrumes

e Disque émulsionneur i1:Cone
) i2 : Entraineur Presse-agrumes

f  Cartouches coupe - légumes i3 - Panier

A : Rapé fin . L

D : Tranché fin J  Moulin fines herbes

C : Rapé gros j1: Couvercle

G : Reibekuchen/parmesan j2 : Bol moulin fines-herbes

H : Tranché épais k Spatule

E : Coupe-frites |

Tiroir de rangement
g Support cartouches
h Bol mixer

h1 : Bouchon doseur

h2 : Couvercle

h3: Bol

Mise en service

« Avant une premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a I’eau chaude savonneuse (voir
paragraphe nettoyage). Rincez et séchez.

e Placez le bloc moteur (a) sur une surface plane, propre et séche.

» Branchez votre appareil.

« Pulse (marche intermittente) : tournez le bouton (a3) sur la position Pulse par impulsions successives pour un
meilleur contrdle de certaines préparations.

e Marche continue : tournez le bouton (a3) sur la position 1 ou 2.

e Arrét : tournez le bouton (a3) sur la position 0.

La numérotation des paragraphes est en correspondance avec la numérotation des schémas encadrés.

1 : Mise en place du bol hachoir et du couvercle

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol (b).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

« Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a), la poignée du bol positionnée légérement & droite du bouton.

« Verrouillez le bol (b3) en le tournant vers la droite.

e Posez le couvercle (b2) sur le bol (b3). Verrouillez le couvercle en le poussant vers la droite dans la poignée
du bol.

1l est impératif de verrouiller le bol sur le bloc moteur (a) avant de verrouiller le couvercle (b2) sur le bol (b3).

2 : Retrait du bol hachoir et du couvercle

» Déverrouillez le couvercle en le tournant dans le sens des aiguilles d’une montre afin de le libérer de la poignée
du bol. Vous pourrez alors le soulever et le retirer.

« Déverrouillez le bol en le tournant dans le sens des aiguilles d’une montre.

e ’est seulement a ce moment que vous pouvez soulever et retirer le bol du bloc moteur.
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3 : Mélanger/mixer/hacher/pétrir

ACCESSOIRES UTILISES :

« Ensemble bol (b).

« Entraineur (c).

« Couteau multifonctions (d).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

 Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

o Glissez le couteau multifonctions (d) sur I’entraineur (c), et positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).
* Mettez les ingrédients dans le bol.

 Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

« Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez le bol.

PETRIR / MELANGER
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.
Vous pouvez pétrir jusqu’a :
- 6009 de pdte lourde, telle que : pate a pain blanc, pate brisée... en 30s.
- 500g de pdte a pain spéciaux tels que : pain de seigle, pain complet, pain au céréales... en 30s
Vous pouvez mélanger jusqu’a :
- 600g de pate légére, telle que : biscuit, quatre-quarts, gdteau au yaourt.... en 1 min 30.
Vous pouvez également mélanger jusqu’a 0.5 litre de pdte a crépes, a gaufres, etc. en 1 min a 1 min 30.

HACHER
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche, ou pour un meilleur contréle du
hachage, préférez la position pulse.
Vous pouvez hacher jusqu’a 300 g d’aliments tels que :
- viande crue ou cuite (désossée, dénervée et coupée en dés).
- poissons cru ou cuit (sans peau et sans aréte).
- produits durs : fromage, fruits secs, certains légumes (carottes, céleri...).
- des produits tendres : certains Iégumes (oignons, épinards ...).

MIXER
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.
Vous pouvez mixer jusqu’a 0.5 litre de potage, soupe, compote en 20 s.

4 : Raper/trancher

ACCESSOIRES UTILISES :

« Ensemble bol (b).

« Entraineur (c).

 Cartouche au choix (f) (selon modéle).
e Support cartouches (g).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

o Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

« Insérez la cartouche choisie (f) dans le support cartouche (g), introduisez au maximum I’axe de I’entraineur
(c) a travers la cartouche (f), et verrouillez I’ensemble, puis positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).

 Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

o Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez le bol.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :
« Introduisez les aliments dans la cheminée du couvercle et guidez-les a I’aide du poussoir (b1).
« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur position 1 pour trancher ou position 2 pour réper.
Vous pouvez préparer avec les cartouches (selon modéle) :
- rapé gros (C) / rapé fin (A) : céleri-rave, pommes de terre, carottes, fromage...
- tranché épais (H) / tranché fin (D) : pommes de terre, oignons, concombres, betteraves, pommes, carottes,
choux...
- coupe-frites (E) : frites...
- reibekuchen/Parmesan (G) : parmesan, noix de coco...

5



B 5 : Emulsionner / battre / fouetter

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol (b).

« Entraineur ().

e Disque émulsionneur (e).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

 Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

« Glissez dans le bon sens et verrouillez le disque émulsionneur (e) sur I’entraineur (c),
et positionnez le tout sur la sortie bloc moteur (at).

* Mettez les ingrédients dans le bol.

o Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3).

« Pour retirer I’ensemble bol-couvercle : déverrouillez le couvercle, puis déverrouillez le
bol.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

» Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 2 pour la mise en marche.

« N'utilisez jamais cet accessoire pour pétrir des pates lourdes ou mélanger des pdtes légéres.

Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (1 a 6), créme fouettée, chantilly (jusqu’a 0,2 litre).

Mettre le disque
émulsionneur dans
le bon sens : voir
schéma encadré 5.

6 : Homogénéiser/mélanger/mixer trés finement
(selon modéle)

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble bol mixer (h).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

« Mettez les ingrédients dans le bol mixer (h3) sans dépasser le niveau maximal indiqué sur le bol.
« Placez le couvercle (h2), muni du bouchon doseur (h1), et verrouillez-le sur le bol.

« Positionnez le bol assemblé (h) sur la sortie bloc moteur (a2), la poignée du bol mixer face a vous.
o Attendez I’arrét total du robot avant de retirer le bol mixer du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 1 ou 2 pour la mise en marche.

Vous pouvez utiliser la position Pulse, pour un meilleur contréle du mélange.

» Ne remplissez jamais le bol mixer avec un liquide bouillant.

« Ne jamais utiliser le bol mixer avec des produits secs (noisettes, amandes, cacahuétes ...).

o Utilisez toujours votre bol mixer avec son couvercle.

 Versez toujours les ingrédients liquides en premier dans le bol avant d’ajouter les ingrédients solides, sans
dépasser le niveau maximal indiqué :
-1 | pour les mélanges épais.
- 0.8 | pour les mélanges liquides.

« Pour ajouter des ingrédients au cours du mélange, retirez le bouchon doseur (h1) du couvercle et versez les
ingrédients par I’orifice de remplissage, et ne dépassez pas le niveau de remplissage indiqué sur le bol.

Temps d’utilisation maximum : 3 min.

Conseils :

 Lors du mélange, si des ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez I’appareil et débranchez-le. Retirez
I’ensemble bol mixer du corps de I’appareil. A I’aide de la spatule, faites tomber la préparation sur la lame.
Ne mettez jamais les mains ou les doigts dans le bol ou & proximité de la lame.

Vous pouvez :
 préparer des potages finement mixés, des veloutés, des crémes, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
* mélanger toutes les pdtes fluides (crépes, beignets, clafoutis, far).



7 : Presser les agrumes (selon modéle)

ACCESSOIRES UTILISES :
» Ensemble presse-agrumes (i).
« Bol (b3).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

e Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a) et verrouillez-le.

o Glissez I’entraineur (i2) sur la sortie bloc moteur (a1).

e Posez le panier (i3) sur le bol et verrouillez le.

e Posez le cone (i1) sur la cheminée du panier (i3).

e Pour retirer I’ensemble presse-agrumes : déverrouillez le panier (i3) puis le bol et vous pourrez alors enlever
I’ensemble du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

e Positionnez une moitié d’agrume sur le céne (i1).

« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position 1 pour la mise en marche.
Vous pouvez obtenir jusqu’a 0.61 de jus d’agrumes sans vider le bol.

« Attention : vous devez rincer le panier tous les 0.2 |.

8 : Hacher tres finement des petites quantités
(selon modele)

ACCESSOIRES UTILISES :
« Ensemble fines-herbes (j).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

» Mettez les ingrédients dans le bol moulin fines-herbes (j2).

o Placez le couvercle (j1) sur le bol moulin fines-herbes (j2) et verrouillez-le en tournant dans le sens des aiguilles
d’une montre.

o Placez I’ensemble sur le bloc moteur (a).

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

« Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur la position «2» pour la mise en marche, tout en maintenant le moulin
fines-herbes sur le bloc moteur durant le fonctionnement.

Vous pouvez utiliser la position «Pulse», pour un meilleur contréle du mélange.

» Avec le moulin fines-herbes (j) vous pouvez hacher en quelques secondes :

- ail, persil, oignon, biscottes (pour chapelure), jambon...
Quantité / Temps maximum : 50 g/ 10's,

- abricots secs, figues séches, pruneaux dénoyautés
Quantité / Temps maximum : 80g/5s.

e Lorsque vous videz le bol, faites trés attention au couteau, il est trés affaté.

9: Rangement des accessoires
(selon modele)

« Votre robot est muni d’un tiroir de rangement intégré (i) dans lequel vous pouvez placer le couteau
multifonctions (d), ainsi que 4 cartouches coupe-légumes (f).
« Aprés avoir mis les accessoires en place, coulissez le tiroir de rangement (i) dans le bloc moteur (a).
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B Nettoyage

e Débranchez I’appareil.

 Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires apreés leur utilisation.

e Lavez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle.

e Versez de I'’eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le bol mixer (h3). Fermez le
couvercle (h2), muni du bouchon doseur (h1). Donnez quelques impulsions. Débranchez I’appareil. Rincez le
bol.

« Ne mettez pas le bloc moteur (a) dans I’eau, ni sous I’eau courante. Essuyez-le avec une éponge humide.

o Les lames des accessoires sont trés affitées. Manipulez-les avec précaution.

Astuce : En cas de coloration de vos accessoires par des aliments (carottes, oranges...), frottez-les avec un chiffon

imbibé d’huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

Rangement

» Ne rangez pas votre robot dans un environnement humide.

Si votre appareil ne fonctionne pas que faire ?

« Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :
- le branchement de votre appareil.
- le verrouillage de chaque accessoire.

« Votre appareil ne fonctionne toujours pas? Adressez-vous d un centre service agréé (voir liste dans le livret
Service).

Elimination des matériaux d’emballage et de
I’appareil
(p « L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour |'environnement, pouvant

étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
Pour la mise au rebut de I'appareil, se renseigner auprés du service approprié de votre commune.

Produits électroniques ou électriques en fin de vie

Participons a la protection de I’environnement !
|
@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre service agréé pour que son
traitement soit effectué.



Accessoires

« Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel ou d’un centre
service agréé, les accessoires suivants :
- Cartouches coupe - légumes

A :Rapé fin
D : Tranché fin
C: Rapé gros
H : Tranché épais
G : Reibekuchen/Parmesan
E : Coupe-frites
- Moulin Fines Herbes
- Bol mixer
- Presse-agrumes

ATTENTION :
Afin de vous voir délivrer un accessoire, veuillez vous prémunir de la présente notice.

Quelques recettes de base

Pate a pain blanc

375g de farine — 2259 d’eau tiéde — 1 sachet de levure de boulanger — 5g de sel.

Dans le bol du robot muni du couteau multifonction, mettez la farine, le sel, la levure de boulanger.
Faites fonctionner a vitesse 2, et dés les premiéres secondes, versez |’eau tiéde par la cheminée du
couvercle. Dés que la pate forme une boule (environ 30s), arrétez le robot. Laissez lever la pate dans un
endroit chaud, jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume. Ensuite, retravaillez la pate pour la fagonner,
puis, posez-la sur votre tole a patisserie beurrée et farinée. Laissez lever une nouvelle fois. Préchauffez
votre four a Th.8 (240°). Dés que le pain a doublé de volume, mettez au four, et baissez la température
aTh.6 (180°). Laissez cuire pendant 30 min. En méme temps, dans le four, mettez un verre rempli d’eau,
afin de favoriser la formation de la croGte du pain.

Pate a pizza

150g de farine — 90g d’eau tiéde - 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive — %2 sachet de levure de boulanger —
sel

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez la farine, le sel, la levure de boulanger.
Faites fonctionner a vitesse 2, et dés les premiéres secondes, versez I’eau tiéde et I’huile d’olive par la
cheminée du couvercle. Dés que la pate forme une boule (15 a 20s), arrétez le robot. Laissez lever la pate
dans un endroit chaud, jusqu’a ce que la péte ait doublé de volume. Préchauffez votre four a Th.8 (240°).
Pendant ce temps, étalez la pate et garnissez de votre choix : purée de tomates et d’oignons,
champignons, jambon, mozzarella, etc... Agrémentez votre pizza de quelques anchois et d’olives noires,
saupoudrez d’un peu d’origan et de gruyeére rapé, et sur le tout, versez quelques gouttes d’huile d’olive.
Poser la pizza garnie sur votre tole a patisserie beurrée et farinée. Enfournez pendant 15 & 20 min, en
surveillant la cuisson.

Péte brisée
280g de farine — 1409 de beurre mou — 70ml d’eau — une pincée de sel

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez la farine, le sel et le beurre.

Faites fonctionner a vitesse 2, quelques secondes, puis, versez I’eau par la cheminée du couvercle. Laissez
fonctionner jusqu’a ce que la pate forme une boule (25 a 30s). Laissez reposer au frais pendant au moins
Th, avant de I’étaler et de la faire cuire avec la garniture de votre choix.
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Pate a crépes
(dans le bol avec le couteau multifonctions, ou dans le bol mixer)
160g de farine — 1/31 de lait — 2 ceufs — ¥z cuillére a café de sel fin— 2 cuilléres a soupe d’huile —10g de sucre
(facultatif) - Rhum (selon godit)
Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez tous les ingrédients : la farine, le lait, les ceufs,
le sucre et le Rhum. Faites fonctionner a vitesse 1, pendant 20s, puis, passez a vitesse 2 pendant 25s.
Dans le bol mixer, mettez tous les ingrédients sauf la farine. Faites fonctionner a vitesse 2, et aprés
quelques secondes, ajoutez progressivement la farine, par I’ orifice central du couvercle du bol mixer, puis
mixez pendant 45s.

Quatre-quarts

150g de farine — 150g de beurre mou — 150g de sucre -3 ceufs entiers — %2 sachet de levure chimique —
1 pincée de sel

Dans le bol du robot muni du couteau multifonctions, mettez tous les ingrédients. Faites fonctionner a
vitesse 2 pendant 1min 30. Préchauffez le four a Th.6 (180°). Mettez la préparation dans un moule a
cake, puis faites cuire pendant 40min.

Gateau aux épices

150g farine — 70g de beurre mou- 70g de sucre — 3 ceufs — 50ml de lait - 2 cuilléres a café de levure chimique
— 1 cuillére a café de cannelle — 1 cuillére a café de gingembre — 1 cuillére a café de muscade rdpée — 1 zeste
d’orange répée — 1 pincée de poivre.

Dans le bol du robot muni du couteau multifonction, mettez tous les ingrédients. Sélectionnez la vitesse 2
et faites fonctionner pendant 50s. Mettez dans un moule beurré et fariné, et faites cuire 50min a Th 6
(180°C).

Servez tiede ou froid avec de la compote ou de la marmelade.

Gateau au chocolat

5 ceufs, 200g de sucre, 3 cuilléres a soupe de farine, 200g de beurre fondu, 200g de chocolat, 1 sachet de
levure chimique, 100 ml de lait.

Faites fondre le chocolat au bain-marie avec 2 cuilléres a soupe d’eau. Ajoutez le beurre et remuez jusqu’a
ce que le mélange soit bien fondu.

Dans le bol muni du couteau multifonctions, mettez le sucre et les ceufs et faites fonctionner en vitesse
2 pendant 45s pour que le mélange devienne mousseux. Sans arrétez le robot, ajoutez par la cheminée
du couvercle le chocolat fondu, la farine, la levure et le lait, et laissez fonctionner 15s.

Versez dans un moule beurré et faites cuire environ 1h, Th5/6 (160°C).

Créeme Chantilly

200ml de créme fraiche liquide trés froide, 30g de sucre glace.

Le bol doit étre bien froid, le mettre au réfrigérateur quelques minutes.
Dans le bol muni du disque émulsionneur, mettez la créme fraiche et le sucre glace. Sélectionnez la vitesse
2 et faites fonctionner pendant 40s.

Mayonnaise

1 jaune d’ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde, 1 cuillére a soupe de vinaigre, % de litre d’huile, sel, poivre.

Dans le bol muni du disque émulsionneur, mettez tous les ingrédients sauf I’huile. Sélectionnez la vitesse
2, faites fonctionner pendant 5s, puis sans arréter le robot, versez I’huile trés lentement par la cheminée
du couvercle. Quand la mayonnaise est prise, sa couleur devient pdle.

Attention : pour réussir la mayonnaise, les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Nota : conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24 heures.
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The accessories contained in the model you have just purchased are represented on the label located on top of
the packaging.

Safety Tips

e Read the instructions carefully before using your appliance for the first time: any use not in accordance
with the instructions will release the manufacturer from all liability.

o Check that the supply voltage of your appliance corresponds to that of your power supply.

e Any connection error cancels the warranty. Your appliance is intended for domestic use inside the home.

 This appliance is not intended for use by people (including children), with reduced physical, sensory or
mental capacity, or by people lacking experience or knowledge, unless they are able to benefit, through a
person responsible for their safety, from supervision or instructions prior to using the appliance.

o It is advisable to supervise children to ensure that they do not play with the appliance.

« Unplug your appliance as soon as you have finished using it (even in the event of a power cut) and when
you are cleaning it.

» Do not use your appliance if it is not working correctly or if it has been damaged. In this case, contact an
approved service centre (see list in the service booklet).

e Any intervention other than cleaning and routine maintenance by the customer should be carried out by
an approved service centre (see list in the service booklet).

» Do not put the appliance, power lead or plug in water or any other liquid.

e Do not leave the power lead within reach of children.

o The power lead should never be left near or in contact with the hot parts of your appliance or near a heat
source or resting on a sharp corner.

o If the power lead or plug is damaged, do not use the appliance. To avoid any danger, have it replaced by an
approved service centre (see list in the service booklet).

« For your own safety, only use accessories and parts that fit your appliance, sold by an approved service
centre.

» Always use the pushers to guide the food through the feeder tubes, never your fingers, a fork, spoon, knife
or any other object.

e Precautions should be taken on handling the multi-function blade, the mixer bowl blade, herb grinder and
vegetable cutter cartridges when you are cleaning them and when you empty the bowls; they are
extremely sharp. You must remove the multifunction blade (d) by its spindle (c) before emptying the
contents of the bowl.

« Do not run your appliance while it is empty.

» Always use your mixer bowl with its lid.

« Never touch moving parts, wait for the appliance to come to a complete stop before removing the
accessories.

» Do not use the accessories as containers (freezing — cooking — hot sterilisation).

» Do not use the accessories in the microwave.

« Do not allow long hair, scarves, ties, etc. to hang over the bowl and the accessories while in operation.

« Do not carry your appliance around by holding it by the drawer.
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D

Description

a Motor drive b Chopping bowl assembly
al : Motor drive slow output b1 : Pusher with measuring section
a2 : Motor drive fast output b2 : Lid with feeder tube
a3 : Speed selector: Pulse position (intermittent b3 : Bowl
operation)-0-1-2 C Spindle

ACCESSORIES DEPENDING ON MODEL:

d Multifunction blade i  Citrus press

e Emulsifying disc i1:Cone )

£ i i2 : Citrus press spindle
Veggtuble cutter cartridges i3  Filter basket
A : Fine grater . .
D : Fine slicer J Herb grinder
C: Coarse grater j1:Lid
G : Rosti (potato cakes)/parmesan j2 : Herb grinder bowl
E : Thick slicer k Spatula

: French fries cutter |
g Cartridge holder
h Blender

h1: Feeder cap

h2:Lid

h3:Jug

Storage drawer

Using your appliance

« Before using for the first time, wash all parts of the accessories in hot soapy water (see section on cleaning).
Rinse and dry.

e Place the motor drive (a) on a flat surface that is clean and dry.

e Plug in your appliance.

« Pulse (intermittent operation): turn the knob (a3) to Pulse position - using a succession of pulses can give you
better control when preparing certain foods.

« Continuous operation: turn the knob (a3) to position 1 or 2.

o Stop: turn the knob (a3) to position 0.

The numbering of the paragraphs corresponds to the numbering of the diagrams.

1: Fitting the chopping bowl and lid

ACCESSORIES USED:
« Bowl assembly (b).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the bowl (b3) on the motor drive (a), with the handle positioned slightly to the right of the button.
o Lock the bowl (b3) by turning it to the right.

« Fit the lid (b2) onto the bowl (b3). Lock the lid by pushing it to the right in the bowl handle.

It is essential to lock the bowl onto the motor drive (a) before locking the lid (b2) onto the bowl! (b3).

2 : Removing the chopping bowl and lid

» Unlock the lid by turning it clockwise to release the bowl handle. You will then be able to lift and remove it.
e Unlock the bowl by turning it clockwise.
» Only now will you be able lift and remove the bowl from the motor drive.
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3 : Mixing/blending/chopping/kneading

ACCESSORIES USED:
» Bowl assembly (b).
e Spindle (c).
« Multifunction blade (d).

FITTING THE ACCESSORIES:

e Place the bowl! (b3) onto the motor drive (a) and lock it in place.

o Slide the multifunction blade (d) onto the spindle (c), and position the entire assembly on the motor drive
(al).

* Place the ingredients in the bowl.

e Place the lid (b2) and lock it on the bowl (b3).

« To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid then unlock the bowl.

KNEADING/MIXING
« Turn the speed selector (a3) to position 2 to start it up.
You can knead up to:
- 600 g of heavy dough, such as white bread dough, shortcrust pastry in 30 sec.
- 500 g of special bread dough, such as rye bread, wholemeal bread, wholegrain bread, etc. in 30 sec.
You can mix up to:
- 600 g of light cake mixture such as biscuit dough, pound cake, sponge cake, etc. in approximately 1 min
30 sec.
You can also mix up to 0.5 litre of pancake or waffle batter in 1 min to 1 min 30 sec.

CHOPPING
« Turn the speed selector (a3) to position 2 to start, or for better control of chopping, use the pulse position.
You can chop up to 300 g of food such as:

- Raw or cooked meat (boned, trimmed and diced).

- Raw or cooked fish (skinned and filleted).

- Hard foods: cheese, dried fruit, some vegetables (carrots, celery, etc.).

- Soft foods: some vegetables (onions, spinach, etc.).

BLENDER
o Turn the speed selector (a3) to position 2 to start.
You can blend up to 0.5 litre of soup or stewed fruit in 20 sec.

4 : Grating/slicing

ACCESSORIES USED:

» Bowl assembly (b).

e Spindle (c).

« Cartridge of choice (f) (depending on model).
« Cartridge support (g).

heck th h
FITTING THE ACCESSORIES: i o ;xfet ;fih .
 Place the bowl (b3) on the motor drive (a) and lock it. - .
spindle (c) is

« Insert the selected cartridge (f) into the cartridge support (g), introduce the spindle  * -
axle (c) as far as it will go through the cartridge (f), and lock the assembly, then inserted in the

position it on the motor drive (a1). centre of the lid
« Fit the lid (b2) and lock it on the bowl (b3). with measuring
» To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid and then unlock the bowl. tube (b2)
USAGE AND TIPS:

« Introduce the food through the lid feeder tube and guide it through using the pusher (b1).
« Turn the speed selector (a3) to position 1 for slicing or position 2 for grating.
You can prepare the following with the cartridges (depending on model):
- Coarse grating (C) / fine grating (A): celeriac, potatoes, carrots, cheese, etc.
- Thick slices (H) / thin slices (D): potatoes, onions, cucumber, beetroot, apples, carrots, cabbage, etc.
- French fries (E): chips, etc.
- Potato fritters/Parmesan (G): for grating parmesan, coconut, etc.
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5 : Emulsifying/beating/whipping

ACCESSORIES USED:
» Bowl assembly (b).
e Spindle (c).

« Emulsifying disc (e).

FITTING THE ACCESSORIES:

e Place the bowl (b3) on the motor drive (a) and lock it in place.

« Slide into place and lock the emulsifying disc (e) on the spindle (c), and position
the assembly on the motor drive output (a1).

e Place the ingredients in the bowl.

Fit the emulsifying
disc in the right

« Position the lid (b2) and lock in on the bowl (b3). direcFion: see inset
« To remove the bowl-lid assembly: unlock the lid then unlock the bowl. drawing 5.
USAGE AND TIPS:

o Turn the speed selector (a3) to position 2 to start.
« Never use this accessory to knead heavy dough or to mix cake mixtures.
You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, egg whites (1 to 6), whipped cream, chantilly cream (up to 0,2 litres).

6 : Liquidising/blending/mixing very finel
(depending on model)

ACCESSORIES USED:
e Jug blender assembly (h).

FITTING THE ACCESSORIES:

e Place the ingredients in the blender jug (h3) without exceeding the maximum level shown on the jug.

o Fit the lid (h2), with the feeder cap (h1), and lock it onto the jug.

« Position the assembled jug (h) on the motor drive output (a2), with the jug handle facing towards you.

» Wait for the appliance to come to a complete stop before removing the blender jug from the motor drive.

USAGE AND TIPS:
« Turn the speed selector (a3) to position 1 or 2 to start up.
You can use the Pulse postion for better control of mixing.
« Never fill the blender jug with boiling liquid.
» Never use the blender jug for dry products (nuts, almonds, peanuts, etc.).
« Always use your blender jug with the lid on.
e Pour all liquid ingredients into the jug first before adding the solid ingredients, without exceeding the
maximum level shown:
-1 I for thick mixtures.
- 0.8 | for liquid mixtures.
« To add ingredients during mixing, remove the feeder cap (h1) from the lid and pour the ingredients through
the filling hole without exceeding the filling level shown on the jug.
Maximum usage time: 3 min.

Tips:

« During mixing, if the ingredients get stuck to the sides of the jug, switch off the appliance and unplug it.
Remove the blender jug assembly from the main body of the appliance. Use the spatula to push the
preparation down onto the blade. Never put your hands or fingers into the jug or near the blade.

You can:

 Prepare extra smooth soups, sauces, stewed fruit, milk-shakes and cocktails.
 Blend batters (pancakes, doughnuts, fritters, cake).
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7 : Squeezing citrus fruit (depending on model)

ACCESSORIES USED:
o Citrus press assembly (i).
« Bowl (b3).

FITTING THE ACCESSORIES:

 Place the bowl! (b3) on the motor drive (a) and lock it.

« Slide the spindle (i2) onto the motor drive output (a1).

 Place the basket (i3) on the bowl and lock.

 Place the cone (i1) on the container tube (i3).

« To remove the citrus press assembly: unlock the filter basket (i3) and then the bowl and you can then lift the
assembly from the motor drive.

USAGE AND TIPS:

« Place half a citrus fruit on the cone (i1).

« Turn the speed selector (a3) to position 1 to start up.

You can obtain up to 0.6 | of citrus juice without emptying the bowl.
 Attention: you should rinse the filter basket every 0.2l.

8 : Finely chopping small quantities
{)(ﬁepending on model)

ACCESSORIES USED:
e Herb grinder assembly (j).

FITTING THE ACCESSORIES:

« Place the ingredients in the herb grinder bowl (j2).

« Fit the lid (j1) over the herb grinder bowl (j2) and lock it by turning it clockwise.
o Place the assembly on the motor drive ().

USAGE AND TIPS:
e Turn the speed selector (a3) to position 2 to start up, holding the herb grinder down on the motor drive
during operation.
You can use the "Pulse” position for better control of mixing.
 With the herb grinder (j) you can grind the following in a few seconds:
- Garlic, parsley, onion, breadcrumbs, ham, etc.
- Quantity / Maximum time: 50g/ 10 sec
- Dried apricots, dried figs, stoned prunes
- Quantity / Maximum time: 80g / 5 sec
« Be very careful with the blade when emptying the bowl, it is very sharp.

9: Accessory storage (depending on model)

« Your appliance comes with an integrated storage drawer (i) where you can put the multifunction blade (d)
and the 4 vegetable slicer cartridges (f).
o After storing the accessories, slide the storage drawer (i) in the motor drive (a).

Cleaning

e Unplug the appliance.
o For easier cleaning, quickly rinse the accessories after use.
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« Wash the accessories in hot water and washing up liquid then dry thoroughly, or they are all dishwasher safe.

o To clean the blender jug, pour some water containing a few drops of washing-up liquid into the blender jug
(h3). Close the lid (h2), fitted with the feeder cap (h1). Pulse a few times. Disconnect the appliance. Rinse the
jug.

e Do not place the motor drive (a) in water or under running water. Wipe it with a damp sponge.

* The accessory blades are very sharp. Handle them with care.

Tip: if your accessories become discoloured by food (carrots, oranges, etc.), rub them with a cloth dipped in

cooking oil then clean them in the usual way.

Storage

« Do not store your appliance in a damp atmosphere.

What to do if your appliance is not working

« If your appliance is not working, check:
- That your appliance is plugged in.
- That each accessory is locked in place.
o If your appliance is still not working contact an approved service centre (see the list in the Service booklet).

HELPLINE:

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team first for expert help
and advice:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - Ireland

or consult our website - www.tefal.co.uk

Disposal of packaging and the appliance

« The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for the

(p environment and which may therefore be disposed of in accordance with the recycling
measures in force in your area.
% For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your local
authority.

End-of-life electrical or electronic products

EThink of the environment!
——

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

a Leave it at a local civic waste collection point.

Accessories

« You can customise your appliance and obtain the following accessories from your retailer or an approved
service centre:
- Vegetable cutter cartridges
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A: Fine grater
D: Thin slicer
C: Coarse grater
H: Thick slicer
G: Rosti (potato cakes)/parmesan
E: French fries cutter
- Herb grinder
- Jug blender
- Citrus press

ATTENTION:
To obtain an accessory, please take these instructions with you.

Some basic recipes
White bread dough

375 g strong white bread flour — 225 ml warm water — 1 sachet dried yeast — 5 g salt

Put the flour, salt and yeast into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 and after
a few seconds pour the warm water through the lid feeder tube. As soon as the dough forms a ball (around
30 sec), stop the appliance. Leave the dough to rise in a warm place until it has doubled in size. Then
rework the dough to shape it and place it on a greased, floured baking tray. Leave to rise again. Preheat
the oven to 240°. When the bread has doubled in size, put it in the oven and lower the temperature to
180°. Bake for approximately 30 min. At the same time, place a glass of water in the oven to encourage
the crust to form.

For UK only: Use 500 g strong white bread flour. Substitute 2 sachets of dried yeast with 1 teaspoon of
Easy Bake or Fast Action dried yeast and add to the bowl with the flour plus 1 teaspoon salt. Add 300
ml warm water and process as above. After processing, shape the dough into a ball and place on a
greased baking tray. Leave to rise for about 1 hour in a warm place until doubled in size. Shape and cook
for about 20 min in a preheated oven at 220°C, UK gas mark 7 and then reduce to 180°C/UK Gas mark
4 for a further 15 mins.

Pizza dough

150 g strong white bread flour — 90 g warm water — 2 dessertspoons olive oil — 2 sachet dried yeast — salt

Put the flour, salt and yeast into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 and after
a few seconds pour the warm water and oil through the lid feeder tube. As soon as the dough forms a ball
(15 to 20 sec), stop the appliance. Leave the dough to rise in a warm place until it has doubled in size.
Preheat the oven to 240°. Meanwhile, spread out the dough and add toppings as required: tomato and
onion purée, mushrooms, ham, mozzarellg, etc. Liven up your pizza with a few anchovies and black olives,
sprinkle a little oregano and grated gruyére and pour a few drops of olive oil over it. Place the pizza on
greased, floured baking tray. Bake for 15 to 20 min to your taste.

For the UK only: Use strong white bread flour. Substitute half sachet of bakers yeast with half teaspoon
of Easy Bake or Fast Action dried yeast and add to the bowl with the flour, ¥ teaspoon salt and Y2
teaspoon sugar. Then prepare as directed above with 90 ml warm water and 1 tablespoon olive oil. Roll
out to a 28 cm circle and cover with the topping of your choice. Bake in a preheated oven at 220°C, UK
gas mark 7 for about 15 — 20 min or until crisp.

Rich Shortcrust Pastry

280 g plain flour — 140 g softened butter — 70 ml cold water — pinch salt.

Put the flour, salt and butter into the bowl fitted with the multifunction blade.

Operate at speed 2 for a few seconds then pour the water through the lid feeder tube. Continue until the
dough forms a ball (25 to 30 sec). Leave to chill for at least 1 hour before rolling out and baking with the
filling of your choice.
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Pancake batter

(in the bowl with the multifunction blade or in the blender jug)
160 g plain flour — 1/31 milk — 2 eggs — ¥z teaspoon fine salt — 2 dessertspoons oil —10 g sugar (optional) —
Rum (if desired).

Put all the ingredients into the bowl fitted with the multifunction blade: the flour, milk, eggs, sugar and
Rum. Operate at speed 1 for 20 sec, then change to speed 2 for 25 sec.

Put all the ingredients in the blender jug except the flour. Operate at speed 2, and after a few seconds
gradually add the flour through the central hole of the blender jug, then blend for 45 sec.

Sponge cake

150 g plain flour- ¥z sachet or 1 teaspoon baking powder - 150 g softened butter— 150 g caster or fine sugar
— 3 whole eggs — 1 pinch salt.

Put all the ingredients into the bowl fitted with the multifunction blade. Operate at speed 2 for 1 min 30.
sec Preheat the oven to 180°. Pour the mixture into a cake tin and bake for 40 min.

Spice cake

150 g plain flour — 70 g softened butter cut into pieces — 70 g caster or fine sugar — 3 eggs — 50 ml milk —
2 teaspoons baking powder — 1 teaspoon cinnamon — 1 teaspoon ginger — 1 teaspoon nutmeg — zest of 1
orange — 1 pinch pepper.

Put all the ingredients into the bowl fitted with the multifunction blade. Select speed 2 and operate for
50 sec. Pour into a greased, floured cake tin and bake for 50 min at 180°C.

Serve warm or cold with stewed fruit or jam.

Chocolate cake

5 eggs, 200 g caster or fine sugar, 3 dessertspoons plain flour, 200 g melted butter, 200 g good quality plain
chocolate (at least 65% cocoa solids), 1 sachet or 3 teaspoons baking powder, 100 ml milk.

Melt the chocolate in a bain-marie (or in bowl over a pan of boiling water) with 2 dessertspoons of water.
Add the butter and stir until the mixture is completely blended.

Put the sugar and eggs in the bowl fitted with the multifunction blade and operate at speed 2 for 45 sec
until the mixture becomes frothy. Without stopping the appliance, add the melted chocolate, flour, baking
powder and milk through the feeder tube and continue to operate for 15 sec.

Pour into a greased, floured cake tin and bake for around 1 hr at 160°C.

Chantilly cream

200 ml very cold fresh whipping cream, 30 g icing sugar.

Place the bowl in the refrigerator for a few minutes so that it is very cold.
Put the fresh cream and the icing sugar into the bowl fitted with the emulsifying disc. Select speed 2 and
operate for 40 sec.

Mayonnaise

1 egg yolk, 1 dessertspoon mild mustard, 1 dessertspoon vinegar, % litre oil, salt, pepper.

Put all the ingredients except the oil in the bowl fitted with the emulsifying disc. Select speed 2 and
operate for 5 sec. then stop the appliance and pour the oil very slowly through the lid feeder tube. When
the mayonnaise is ready it becomes pale in colour.

Important: to be successful with the mayonnaise, the ingredients should be at room temperature. Note:
keep in the refrigerator and consume within 24 hours.
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De accessoires die horen bij het model dat u gekocht heeft, staan uitgebeeld op het etiket op de bovenkant van
de verpakking.

Veiligheidsrichtlijnen

o Lees de gebruiksaanwijzing voor het eerste gebruik van uw apparaat goed door: de fabrikant is op geen
enkele manier verantwoordelijk voor gebruik dat niet conform de gebruiksaanwijzing verloopt.

» Controleer of de spanning van het net overeenstemt met deze van uw apparaat.

« Bij het verkeerd aansluiten op welke manier dan ook, vervalt de garantie. Uw apparaat is bedoeld voor
binnenshuis huishoudelijk gebruik.

« Dit toestel is niet geschikt om gebruikt te worden door personen (met inbegrip van kinderen) met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of personen zonder ervaring of kennis, behalve indien ze via
een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder toezicht staan of voorafgaand instructies
kregen over het gebruik van het toestel.

» Kinderen moeten onder toezicht worden gehouden om ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen.

« Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact zodra u stopt het apparaat te gebruiken (zelfs in geval
van stroomonderbreking) en als u het apparaat schoonmaakt.

e Gebruik uw apparaat niet als deze niet correct functioneert of als deze beschadigd is. Richt u in dit geval tot
een erkend service centrum (zie lijst in het onderhoudsboekje).

o Alle tussenkomsten behalve het gebruikelijk schoonmaken en onderhoud door de klant, moet uitgevoerd
worden door een erkend servicecentrum (zie lijst in het onderhoudsboekje).

o Plaats het apparaat, de voedingskabel of de stekker niet in water of welke andere vloeistof dan ook.

« Houd de voedingskabel buiten het bereik van kinderen.

« De voedingskabel mag nooit dichtbij of in contact met warme delen van uw apparaat komen, dichtbij een
warmtebron of scherpe hoek komen.

 Gebruik het apparaat niet als de voedingskabel of de stekker beschadigd zijn. Om elk gevaar te voorkomen
dient u het apparaat verplicht te laten vervangen door een erkend servicecentrum (zie lijst in het
serviceboekje).

« Voor uw veiligheid dient u alleen accessoires en reserveonderdelen te gebruiken die geschikt zijn voor uw
apparaat en die verkocht worden in een erkend servicecentrum.

e Gebruik altijd stootstukken om voedsel door de schacht te leiden, gebruik hiervoor nooit uw vingers, een
vork, lepel, mes of welk ander object dan ook.

« Er dienen voorzorgsmaatregelen genomen te worden bij het gebruik van het multifunctionele mes, het mes
van de kommixer, kruidensnijder en groentesnijders als u ze schoonmaakt en als u de kommen leegmaakt,
deze zijn extreem scherp. U moet verplicht het multifunctionele mes (d) uit zijn houder (c) verwijderen
voordat u de kom leegmaakt.

o Gebruik uw apparaat niet als deze leeg is.

e Gebruik altijd uw mengkom met deksel.

« Raak de onderdelen nooit aan als ze in beweging zijn, wacht totdat ze volledig stilstaan voordat u de
accessoires verwijdert.

e Gebruik de accessoires niet als bewaarkom (diepvriezen — koken — warme sterilisatie).

 Plaats de accessoires niet in een magnetron.

e Laat uw haar, sjaal, stropdas, enz. niet boven de kom en accessoires hangen als deze in beweging zijn.

e Verplaats uw apparaat niet door hem aan de la vast te houden.
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Beschrijving
a Motorblok

al : Langzame uitgang motorblok
a2 : Snelle uitgang motorblok

Geheel hakkom
b1 : Stootstuk
b2 : Deksel schacht

a3 : Snelheidsregelaar: positie Pulse b3 : Kom
(onderbroken werking)-0-1-2 C Drager
ACCESSOIRES CONFORM MODEL:
d Multifunctioneel mes i  Citruspers
e  Mengschijf i1:Kegel
i2 : Drager citruspers
f Patrgnen groentes i3 : Opvangbakje
A : Fijn raspen . . .
D : Fijn snijden J Molen fijne kruiden
C: Grof raspen i Deksel . )
G : Aardappelpannenkoek/parmesaan J2:Kom molen fijne kruiden
H : Dik snijden k Spatel
E : Friet snijden |  Opbergla
g Patroonhouder mengkom
h Blender
h1 : Doseerdop
h2: Deksel
h3 : Kom
Ingebruikname

» Was alle accessoires met warm water en zeep (zie paragraaf schoonmaken) voor het eerste gebruik. Afspoelen
en drogen.

« Plaats het motorblok (a) op een vlak, schoon en droog opperviak.

« Steek de stekker in het stopcontact.

e Pulse (onderbroken werking): draai de knop (a3) naar de stand Pulse voor achtereenvolgende impulsies voor
een betere controle van bepaalde voorbereidingen.

« Continue werking: draai de knop (a3) naar stand 1 of 2.

« Stop: draai de knop (a3) naar stand 0.

De nummering van de paragraven loopt gelijk met de nummering van de gekaderde schema’s.

1: ingebruikname van kom en deksel

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
* Kom (b).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :

e Plaats de kom (b3) op het motorblok (a), het handvat van de kom in een rechte lijn met de rechterhoek van
de facade.

« Draai de kom vast (b3) door hem naar rechts te draaien.

e Plaats de deksel (b2) op de kom (b3). Draai de deksel vast door hem met het handvat van de kom naar rechts
te duwen.

Het is absoluut noodzakelijk om de kom op het motorblok (a) vast te draaien voordat u de deksel (b2) op de

kom (b3) vastzet.

2 : verwijderen van de kom en deksel

 Draai de deksel los door hem in de richting van de klok te draaien, verwijder hem vervolgens van de handvat
van de kom. Vervolgens kunt u hem optillen en verwijderen.

e Draai de kom los daar hem in de richting van de klik te draaien.

e Alleen dan kunt u de kom van het motorblok optillen en verwijderen.
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3 : Mengen/mixen/hakken/kneden

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Kom (b).

« Drager ().

« Multifunctioneel mes (d).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:
e Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan.
e Plaats het multifunctionele mes (d) in de drager (c) en plaats het geheel op het motorblok (a1).

e Plaats de ingrediénten in de kom.

e Plaats de deksel (b2) en draai hem aan op de kom (b3).
« Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens de kom los.

KNEDEN/MENGEN
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op positie 2 voor de ingebruikname.
U kunt kneden:
- 600 g zwaar deeg, zoals: deeg voor witbrood, zandkoekjesdeeg... in 30 s.
- 500 g speciaal brooddeeg, zoals: roggebrood, volkoren brood, meergranenbrood... In 30 s.
U kunt mengen:
- 600 g licht deeg, zoals:biscuits, evenveeltjes, yoghurtkoekjes... in 1 min 30's.
U kunt ook tot 1 liter pannenkoekendeeg, wafeldeeg, enz. mengen in 1 min tot 1 min 30s.

HAKKEN
« Draai de snelheidsregelaar (a3) in de stand 2 voor de ingebruikname, of voor een betere controle van het
hakproces de stand pulse.
U kunt tot 300 g voedsel hakken, zoals:
- rauw of gebakken vlees (ontbot, zonder hersenen en in stukjes)
- Rauwe of gebakken vis (zonder vel en zonder graten)
- Vaste producten: kaas, gedroogd fruit, bepaalde groentes (wortels, selderie...).
- Zachte producten: bepaalde groentes (uien, spinazie ...).

MIXEN
« Draai de snelheidsregelaar (a3) naar positie 2 voor de ingebruikname.
U kunt mixen 0.5 liter soep, gestoofd in 20 s.

4 : Raspen/snijden

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

e Kom (b).

e Drager ().

« Patroon naar keuze (f) (conform model).
« Patroondrager (g).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES: Controleer of de

e Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem vast.

« Plaats het gekozen patroon (f) in de patroondrager (g), plaats de as van de drager
(c) in zijn geheel op het patroon (f), en draai het geheel vast, plaats vervolgens het
geheel op de uitgang van het motorblok (a?).

e Plaats de deksel (b2) en draai hem vast op de kom (b3). voor de schacht

» Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens de  (b2) geplaatst is.
kom los.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:
 Plaats het voedsel in de schacht van de deksel en duw ze aan met het stootstuk (b1).
« Draai de snelheid-keuzeschakelaar (a3) op stand 1 om te snijden of op stand 2 om te raspen.
Met de snijmessen kunt u de volgende bereidingen maken (afhankelijk van het model):
- Grove rasp (C) / fijne rasp (A): knolselderij, aardappels, wortels, kaas...
- Dik snijden (H) / fijn snijden (D): aardappels, uien, komkommers, bieten, appels, wortels, kool...
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- frietsnijder (E): friet...
- aardappelpannenkoeken / parmesaan (G): parmesaan,

5: Mengen / kloppen / klutsen

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Kom (b).

« Drager ().

o Mengschijf (e).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :
e Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan. Plaats de
« Schuif in de goede richting en draai de mengschijf aan (e) op de drager (c) en plaats .

het geheel op de uitgang van het motorblok (a1). mengsc.huf. in de.
e Plaats de ingrediénten in de kom. goede richting: zie
« Plaats de deksel (b2) en draai hem aan op de kom (b3). het omkaderde
« Om het geheel kom-deksel te verwijderen: draai de deksel los, draai vervolgens de ~ schema 5.

kom los.

INGEBRUINAME EN TIPS:

« Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 2 voor de ingebruikname.

» Gebruik dit accessoires nooit voor het kneden van zwaar deeg of voor het mengen van licht deeg.

U kunt bereiden: mayonaise, knoflookmayonaise, sauzen, opgeklopt eiwit (1 tot 6), slagroom (tot 0,2 liter).

6 : Erg fijn homogeniseren/mengen/mixen
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Geheel mengkom (h).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES :

e Plaats de ingrediénten in de mengkom (h3) zonder het maximale niveau aangegeven in de kom te
overschrijden.

« Plaats de deksel (h2) voorzien van doseerdop (h1) en draai het aan op de kom.

« Plaats de in elkaar gezette kom (h) op de uitgang van het motorblok (a2), met het handvat van de mengkom
richting u.

« Wacht totdat de machine geheel gestopt is voordat u de mengkom van het motorblok haalt.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:

« Draai de snelheidsregelaar (a3) op de stand 1 of 2 voor de ingebruikname.

U kunt de positie Pulse gebruiken voor een betere controle van het mengproces.

« Vul de mengkom nooit met een kokende vloeistof.

» Gebruik de mengkom nooit in combinatie met droge producten (noten, amandelen, pinda’s..._)

e Gebruik uw mengkom altijd met deksel.

* Giet de vloeibare ingrediénten altijd eerst in de kom voordat u de vaste ingrediénten toevoegt, zonder hierbij
het maximaal aangegeven niveau te overschrijden:

-1 | voor dikke mengsels
- 0,8 | voor vloeibare mengsels

» Om ingrediénten toe te voegen tijdens het mengen, trekt u de doseerdop (h1) van de deksel en giet u de
ingrediénten in de vulopening, overschrijdt het aangegeven vulniveau in de kom niet.

Maximale gebruiksduur: 3 min.

Tips:

o Als er tijdens het mengen ingrediénten blijven plakken aan de wand van de kom, stop dan het apparaat en
trek de stekker uit het stopcontact.. Verwijder de mengkom van het lichaam van het apparaat. Plaats de
bereiding met behulp van de spatel op het mes. Plaats nooit uw handen of vingers in de kom of dichtbij het
mes.
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U kunt:
« Fijn gemengde soep, lichtgebonden soep, cremes, moes, milkshakes en cocktails bereiden.
e Alle vloeibare deeg mengen (pannenkoeken, beignets, clafoutis, far).

7 : Citrusvruchten persen (afhankelijk van het model) —

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Geheel citruspers (i).
e Kom (b3).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de kom (b3) op het motorblok (a) en draai hem aan.

e Plaats de drager (i2) op de uitgang van het motorblok (a1).

e Plaats het opvangbakje (i3) op de kom en draai hem aan.

« Plaats de kegel (i1) op de schacht van het opvangbakje (i3).

« Om het geheel citruspers te verwijderen: draai het opvangbakje (i3) los en vervolgens de kom, hierna kunt u
het geheel verwijderen van het motorblok.

INGEBRUIKNAME EN TIPS:

« Plaats de helft van een citrusvrucht op de kegel (i1) en houdt deze vast.
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 1 voor de ingebruikname.

U kunt tot 0,6 liter citrussap opvangen zonder de kom te legen.
Waarschuwing: u moet het opvangbakje elke 0,2 | legen.

8 : Kleine hoeveelheden erg fijn hakken
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
« Geheel fijne kruiden (j).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de ingrediénten in de kom molen fijne kruiden (j2).

« Plaats de deksel (j1) op de kom molen fijne kruiden (j2) en draai hem aan door hem in de richting van de klok
te draaien.

o Plaats het geheel op het motorblok (a).

INGEBRUIKNAME EN TIPS:

« Draai de snelheidsregelaar (a3) in de stand “2” voor de ingebruikname, terwijl de molen fijne kruiden op het
motorblok blijft.

U kunt de stand “Pulse” gebruiken voor een betere controle van het mengproces.

o Met de molen fijne kruiden (j) kunt u het volgende in enkele seconden hakken:

- Knoflook, peterselie, uien, beschuit (voor paneermeel), ham.... Hoeveelheid/maximale tijd: 50 g/10 s

- Droge abrikozen, droge vijgen, ontpitte pruimen

- Hoeveelheid / maximale tijd: 80 g/5s

- Let goed op het mes als u de kom leegmaakt, deze is erg scherp.

9: Accessoires opruimen
(afhankelijk van het model)

« Uw apparaat is voorzien van een geintegreerde la (I) hierin kunt u het multifunctionele mes (d) evenals de 4
patronen voor het snijden van groenten (f) opbergen.
« Nadat u de accessoires op hun plaats heeft gelegd, schuift u de la (I) in het motorblok (a).
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Schoonmaken

e Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

» Om het schoonmaken te vergemakkelijken, kunt u de accessoires snel afspoelen na gebruik.

« Was en droog de accessoires: ze kunnen ook in de afwasmachine.

» Giet warm water voorzien van enkele druppels afwasmiddel in de mengkom (h3). Sluit de deksel (h2) voorzien
van doseerstop (h1). Zet het apparaat kort aan. Trek de stekker uit het stopcontact. Spoel de kom uit.

e Plaats het motorblok (a) niet in water of onder stromend water. Maak hem schoon met een vochtige spons.

« De messen van de accessoires zijn erg scherp. Ga er voorzichtig mee om.

Trucje: als uw accessoires verkleurd zijn door voedsel (wortels, sinaasappelen...) maak ze dan schoon met een

doek met slaolie, en maak ze vervolgens op de gebruikelijke manier schoon.

Opruimen

e Sla uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

Wat te doen als uw apparaat niet werkt?

« Controleer het volgende als uw apparaat niet werkt:

- Of de stekker goed in het stopcontact zit.

- Of alle accessoires goed aangedraaid zijn.

» Werkt uw apparaat nog steeds niet? Ga naar een erkend servicecentrum (zie lijst in het serviceboekje).

Verwijdering van verpakkingsmateriaal en het
apparaat

m « De verpakking bestaat volledig uit materiaal die niet gevaarlijk zijn voor het milieu, deze kan
% conform de geldende recyclagerichtlijnen weggegooid worden.

Elektronische en elektrische producten aan het einde
van hun levensduur

EWees vriendelijk voor het milieu!
—

@ Uw apparaat bevat talrijke materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.

a Breng het naar een verzamelpunt in uw gemeente voor verwerking ervan.

Accessoires

e U kunt uw apparaat persoonlijker maken door de volgende accessoire bij uw gebruikelijke verkoper of een
erkend service centrum aan te schaffen:
- Patronen groentes
A : Fijne rasp
D : Fijn snijden
C: Grof raspen
H : Dik snijden
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G : Aardappelpannenkoek/parmesaan
E : Friet snijden

- Molen fijne kruiden

- Mengkom

- Citruspers

WAARSCHUWING:
Om het accessoire te verkrijgen, moet u de huidige handleiding meenemen.

Enkele basisrecepten

Deeg voor witbrood

375 g bloem — 225 ml lauw water — 1 zakjes bakkersgist — 5 g zout.

Plaats de bloem, het zout en het bakkersgist in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes.
Zet het apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water in de schacht in de deksel. Als het deeg een bol
vormt (na ongeveer 30 s) stopt u het apparaat. Laat de gist rijzen op een warme plek, totdat de deeg in
volume is verdubbeld. Kneed het deeg opnieuw om het in model te brengen en plaats het op de ingevette
en met bloem bestrooide bakplaat. Opnieuw laten rijzen. Verwarm uw oven voor op thermostaat 8 (240°).
Zodra de deeg in volume is verdubbeld, plaats u het in de oven en verlaagt u de temperatuur naar
thermostaat 6 (180°). Laat het gedurende 30 minuten bakken. Plaats tegelijkertijd een glas water in de
oven, zodat het brood een krokante korst krijgt.

Pizzadeeg

150 g bloem — 90 ml lauw water — 2 eetlepels olijfolie — ¥z zakje bakkersgist — zout

Plaats de bloem, het zout en de bakkersgist in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes.
Zet het apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water en de olijfolie in de schacht in de deksel. Als het
deeg een bol vormt (na ongeveer 15-20 s) stopt u het apparaat. Laat de gist rijzen op een warme plek,
totdat de deeg in volume is verdubbeld. Verwarm de oven voor op thermostaat 8 (240°). Strijk in de
tussentijd het deeg uit en beleg het met de door u gewenste ingrediénten: tomatenpuree, uien,
champignons, ham, mozzarella, enz... Beleg uw pizza met wat ansjovis, zwarte olijven, oregano en
geraspte kaas en giet er enkele druppels olijfolie overheen. Plaats de pizza op de ingevette en met bloem
bestrooide bakplaat. Gedurende 15 & 20 minuten bakken, houdt hierbij het bakproces in de gaten.

Kruimeldeeg

280 g bloem — 140 g zachte boter in stukjes — 70 ml water — een mespunt zout

Plaats de bloem, het zout en de boter in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het
apparaat op snelheid 2 en giet het lauwe water in de schacht in de deksel. Als het deeg een bol vormt (na
ongeveer 25 a 30 s) stopt u het apparaat. Vervolgens gedurende minstens een uur op een koude plek af
laten koelen. Vervolgens het deeg uitstrijken en bakken met de door u gewenste garnituur.

Pannenkoekendeeg

(in de kom met het multifunctionele mes of in de mengkom)

160 g bloem — 1/3 | melk — 2 eieren — 2 theelepel fijn zout — 2 eetlepels olie — 10 g suiker (indien gewenst)
—rum (indien gewenst)

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op
snelheid 1 gedurende 20 s, ga vervolgens over op snelheid 2 gedurende 25 s.

Plaats alle ingrediénten behalve de bloem in de mengkom. Zet het apparaat op snelheid 2 voeg vervolgens
geleidelijk de bloem toe via de centrale opening in de deksel van de mengkom, vervolgens gedurende 45 s
mengen.
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Evenveeltjes

150 g bloem - %2 zakje chemische gist — 150 g zachte boter in stukjes — 150 g suiker — 3 hele eieren — 1
mespuntje zout

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op
snelheid 2 gedurende 1 min en 30 s. Verwarm de oven voor op thermostaat 6 (180°). Plaats het deeg in
een cakevorm. Vervolgens gedurende 40 minuten bakken.

Kruidkoek

150 g bloem — 70 g zachte boter in stukjes — 70 g suiker — 3 eieren — 50 ml melk — 2 theelepels chemische
gist — 1 theelepel kaneel — 1 theelepel gember — 1 theelepel geraspte nootmuskaat — sap van 1 geraspte
citroen — 1T mespuntje peper

Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op
snelheid 2 gedurende 50 s. Plaats het geheel in een ingevette en met bloem bestrooide cakevorm. Laat het
geheel gedurende 50 min bakken op thermostaat 6 (180°C). Lauw of koud serveren met jam of marmelade.

Chocoladetaart

5 eieren, 200 g suiker, 3 eetlepels bloem, 200 g gesmolten boter, 200 g chocolade, 1 zakje chemische gist,
100 ml melk

Laat de chocolade “au bain-marie” smelten samen met twee eetlepels water. Voeg de boter toe en roer
totdat het geheel goed gesmolten is. Plaats de suiker en de eieren in de kom van het apparaat met het
multifunctionele mes. Zet het apparaat op snelheid 2 gedurende 45 s zodat het mengsel

mousserend wordt. Zet het apparaat niet uit, voeg via de schacht in het deksel de gesmolten chocolade,
de bloem, de gist en de melk toe, laat het geheel 15 s mengen. Giet het mengsel in een ingevette en met
bloem bestrooide cakevorm en laat het gedurende 1 uur op thermostaat 5/6 (160°C) bakken.

Slagroom

200 ml erg koude, vioeibare créme fraiche, 30 g poedersuiker

De kom moet goed koud zijn, zet het gedurende enkele minuten in de koelkast. Plaats de créme fraiche en
de poedersuiker in de kom met het multifunctionele mes. Zet het apparaat op snelheid 2 en laat het
gedurende 40 s mengen.

Mayonaise

1 eigeel, 1 eetlepel mosterd, 1 eetlepel azijn, % liter olie, zout, peper.

Plaats alle ingrediénten behalve de olie in de kom voorzien van mengschijf. Selecteer snelheid 2, laat het
geheel gedurende 5 s mengen, stop vervolgens het apparaat en giet de olie erg langzaam door de schacht
in de deksel. De mayonaise is klaar als het kleurloos wordt. Waarschuwing: alle ingrediénten moeten op
kamertemperatuur zijn om er mayonaise van te kunnen maken.

Opmerking: bewaren in de koelkast en binnen 24 uur consumeren.
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Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehorigen Zubehorteile sind auf dem Etikett auf der Oberseite der
Verpackung angegeben.

Sicherheitshinweise

o Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten Nutzung Ihres Gerdts aufmerksam: Wenn Sie es nicht
gemadp der Gebrauchsanweisung verwenden, lehnt der Hersteller jegliche Haftung ab.
« Uberpriifen Sie, ob die Betriebsspannung Thres Gerdtes mit der Spannung Ihrer Elektroinstallation

Ubereinstimmt.

e Bei falscher Stromversorgung erlischt die Garantie. Ihr Gerdt ist ausschlieflich fur den Hausgebrauch und @
den Betrieb in geschlossenen RGumen bestimmt.

 Dieses Gerdt ist nicht dafiir vorgesehen, von Personen (oder auch Kindern) mit verringerten korperlichen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Personen, die keine entsprechende Erfahrung oder Kenntnisse
besitzen, verwendet zu werden, aufBer wenn sie von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
Uiberwacht werden oder zuvor hinsichtlich der Nutzung des Gerdts eingewiesen wurden.

 Kinder missen uberwacht werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerdat spielen.

 Ziehen Sie nach der Benutzung (auch bei Stromausfall) und vor der Reinigung den Stecker des Gerdtes aus
der Steckdose.

« Verwenden Sie Ihr Gerdt nicht, wenn es nicht korrekt funktioniert oder beschadigt wurde. Wenden Sie sich
in diesem Fall an einen autorisierten Kundendienst (siehe Liste im Serviceheft)

« Alle Eingriffe, die iber die (ibliche Reinigung und Wartung durch den Kunden hinausgehen, miissen von
einem autorisierten Kundendienst (siehe Liste im Serviceheft) durchgefiihrt werden.

» Tauchen Sie das Gerdat, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

e Lassen Sie das Stromkabel nicht in Reichweite von Kindern herunterhdngen.

e Das Stromkabel darf sich nie in der Ndhe von sich drehenden Gerdteteilen, Hitzequellen oder scharfen
Kanten befinden oder diese berthren.

« Wenn das Stromkabel oder der Stecker beschddigt sind, darf das Gerdt nicht benutzt werden. Um jedwede
Gefahr auszuschlieBen, darf das Stromkabel nur von einem autorisierten Kundendienst ausgetauscht
werden (siehe Liste im Serviceheft).

» Verwenden Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit nur furr Ihr Gerdt geeignete, bei einem autorisierten
Kundendienst erworbene Zubehor- und Ersatzteile.

e Benutzen Sie stets die Stopfer, um die Lebensmittel in die Einfillstutzen zu schieben, niemals die Finger
oder irgendwelche Utensilien wie Gabeln, Loffel oder Messer.

e Im Umgang mit dem Multifunktionsmesser, dem Messer des Mixkrugs, der Krdutermuhle und den
Gemuseeinsdtzen, bei deren Reinigung oder wenn Sie die Schisseln leeren, mussen Sie vorsichtig vorgehen:
Sie sind extrem scharf. Vor dem Ausleeren der Schissel miissen Sie unbedingt das Multifunktionsmesser (d)
von der Zubehorachse (c) nehmen.

* Nehmen Sie das Gerdt nicht leer in Betrieb.

« Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

 Berlihren Sie keine Teile, die sich in Bewegung befinden, sondern warten Sie vor dem Abnehmen des
Zubehors den volligen Stillstand des Gerdtes ab.

e Benutzen Sie die Zubehorteile nicht als Behdlter (zum Tiefgefrieren, Kochen oder Heifsterilisieren).

e Die Zubehorteile sind nicht mikrowellengeeignet.

e Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht iber die Schiissel und in Betrieb befindliche
Zubehorteile hangen.

e Ziehen Sie nicht an der Schublade, um Ihr Gerdt zu bewegen.
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Beschreibung

a  Motorblock b Arbeitsschiisselset
al: Langsamer Antrieb des Motorblocks b1 : Dosierstopfer
a2 : Schneller Antrieb des Motorblocks b2 : Deckel mit Einfiillstutzen
a3 : Geschwindigkeitsregler mit Pulse-Funktion b3 : Schussel
(Intervallbetrieb) 0-1-2 C  Zubehérachse

ZUBEHOR JE NACH MODELL:
d  Multifunktionsmesser
€ Emulgierscheibe i Zitruspresse

. L . i1: Kegel
f iglgé?:?;EgjnSchelben i2 : Zubehorachse der Zitruspresse
D : Fein schneiden X i3 : Korb
C: Grob reiben J  Krdutermiihle
G : Reibekuchen/Parmesan j1: Deckel
H : Dick schneiden j2 : Behdlter der Krautermuhle
E : Frittenschneider k Spachtel
g Reib/Schneid-Scheiben-Halter | Aufbewahrungsschublade
h Mixkrug
h1: Dosierstopfer
h2 : Deckel
h3: Schissel
Inbetriebnahme

 Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle Zubehorteile mit heiBem Seifenwasser (siehe Absatz Reinigung).
Spllen Sie sie anschlieBend ab und trocknen Sie sie.

« Stellen Sie den Motorblock (a) auf eine gerade, saubere und trockene Fldche.

o SchlieBen Sie Ihr Gerdt an.

e Pulse-Funktion (Intervallbetrieb): Drehen Sie den Knopf (a3) mehrmals kurz auf die Pulse-Position, um bei
bestimmten Zubereitungen eine bessere Kontrolle zu haben.

« Dauerbetrieb: Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position 1 oder 2.

o Stopp: Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position 0

Die Nummerierung der Abschnitte entspricht der Nummerierung der Abbildungen in den Kdstchen.

1 : Einsetzen der Arbeitsschussel und des Deckels ———

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schiisselset (b).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

o Stellen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a); der Griff der Schiissel muss dabei auf das rechte Dreieck
ausgerichtet sein.

« Stellen Sie die Schissel (b3) durch eine Rechtsdrehung fest.

« Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schissel (b3). Verriegeln Sie den Deckel, indem Sie ihn nach rechts in den
Handgriff der Schiissel driicken.

Die Schissel (b3) muss unbedingt vor dem Verriegeln des Deckels (b2) auf der Schiissel (b3) auf dem

Motorblock (a) festgestellt werden.

2 : Abnehmen der Arbeitsschussel

e Losen Sie den Deckel durch Drehen im Uhrzeigersinn aus dem Griff der Schussel. Der Deckel kann nun
angehoben und abgenommen werden.

« Entriegeln Sie die Schissel ebenfalls durch Drehen im Uhrzeigersinn.

o Erst jetzt kann die Schiissel angehoben und vom Motorblock abgenommen werden.
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3 : Mischen/mixen/hacken/kneten

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
 Schiisselset (b).

e Zubehorachse (c).

« Multifunktionsmesser (d).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
« Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.
e Lassen Sie das Multifunktionsmesser (d) auf die Zubehérachse (c) gleiten und setzen Sie die Einheit auf den

Antrieb des Motorblocks (aT).
» Geben Sie die Zutaten in die Schussel.
« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest.
« Um die Schissel und den Deckel abzunehmen, entriegeln Sie den Deckel und dann die Schiissel.
KNETEN / MISCHEN
o Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie konnen folgende Mengen kneten:

- 600 g schweren Teig wie: Weif3brotteig, Murbteig... in 30 Sek.

- 500 g Teig fir spezielle Brote wie: Roggenbrot, Vollkornbrot, Getreidebrot... in 30 Sek.
Sie konnen folgende Mengen mischen:

- 600 g leichten Teig wie: Biskuitteig, Eischwerkuchenteig, Joghurtkuchenteig... in 1,5 Min.

AufBerdem konnen bis zu 0.5 Liter Crépeteig, Waffelteig usw. in 1 Minute bis 1,5 Minuten gemischt werden.

HACKEN
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2 oder, fiir eine bessere Kontrolle
des Hackvorgangs, auf die Position Pulse.
So kdnnen Sie bis zu 300 g Lebensmittel hacken wie:
- Rohes und gekochtes Fleisch (entbeint, entsehnt und in Wiirfel geschnitten).
- Rohen oder gekochten Fisch (ohne Haut und Grdten).
- Trockenprodukte: Kdse, Trockenobst, manche Gemdisesorten (Karotten, Sellerie...).
- Weiche Produkte: manche Gemdsesorten (Zwiebel, Spinat,...).

MIXEN
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie konnen in 20 Sekunden bis zu 0.5 Liter Gemiisesuppe, Suppe oder Kompott mixen.

4 : Raspeln/Schneiden

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

o Schiisselset (b).

e Zubehorachse (C).

e Reib / Schneidscheibe nach Wahl (f) (je nach Modell).
e Scheibenhalter (g).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE: Uberprufen Sie,

« Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest. ob die Metallachse

e Setzen Sie den gewdhlten Reib/Schneidscheibe (f) in den Scheibenhalter (g). der Zubehérachse
Schieben Sie die Zubehérachse (c) moglichst weit durch den Einsatz (f) und  (c) mittig im

verriegeln Sie alles. Setzen Sie es dann auf den Antrieb des Motorblocks (a1). Deckel mit
o Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest. Einfiillstutzen (b2)
« Um die Schiissel und den Deckel abzunehmen, entriegeln Sie den Deckel und dann platziert ist.

die Schissel.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:
« Geben Sie die Zutaten in den Einflillstutzen des Deckels und schieben Sie sie mit dem Stopfer (b1) weiter.
« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zum Schneiden auf Position 1 oder zum Raspeln auf Position 2.
Die GemUsescheiben (je nach Modell) dienen zum:

- Grob raspeln (C) / fein raspeln (A): Knollensellerie, Kartoffeln, Karotten, Kase,...

- dick schneiden (H) / fein schneiden (D): Kartoffeln, Zwiebel, Gurken, Riben, Apfel, Karotten, Kohl...

- Pommesscheibe (E): Pommes...

- Reibekuchen/Parmesan (G): Parmesan, Kokosnuss...
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5 : Emulgieren / schlagen / schaumig riihren

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schisselset (b).

e Zubehorachse (c).

« Emulgierscheibe (e).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
o Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.
« Setzen Sie die Emulgierscheibe (e) richtig herum auf die Zubehérachse (c) und ~ Setzen Sie die

setzen Sie alles auf den Antrieb des Motorblocks (a1). Emulgierscheibe
¢ Geben Sie die Zutaten in die Schussel. richtig herum ein:
« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schissel (b3) fest. siehe Abbildung im
e Um die Schussel und den Deckel wieder abzunehmen: Entriegeln Sie den Deckel,  pohmen 5.

dann die Schissel.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.

« Verwenden Sie dieses Zubehor niemals, um schwere Teige zu kneten oder leichte Teige zu mischen.

Es dient zur Zubereitung von: Mayonnaise, Aioli, SoBen, Eischnee (1 bis 6 EiweiB), Sahne, Schlagsahne (bis zu
0,2 Liter).

6 : Homogenisieren/mischen/sehr fein mixen
(je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Mixkrugset (h).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug (h3), ohne den auf der Schiissel angegebenen, maximalen Fiillstand
zu liberschreiten.

« Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem Dosierstopfen (h1) darauf und verriegeln Sie ihn auf dem Krug.

e Platzieren Sie den montierten Krug (h) mit dem Griff des Mixkrugs Ihnen gegeniiber auf dem Antrieb des
Motorblocks (a2).

« Warten Sie den vollstandigen Stillstand des Gerdtes ab, bevor Sie den Mixkrug vom Motorblock abnehmen.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1 oder 2.

Um den Mischvorgang besser zu kontrollieren, konnen Sie auch die Pulse-Funktion verwenden.

o Fillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

« Benutzen Sie den Mixkrug niemals fir Trockenprodukte (Haselniisse, Mandeln, Erdniisse...).

* Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

« Flllen Sie stets zuerst die flissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug und achten Sie darauf, den
angegebenen Hochststand nicht zu Uberschreiten:

-1 L fur dickflUssige Zubereitungen.

- 0,8 L fir duinnflissige Zubereitungen.

e Um wdhrend des Mischens Zutaten hinzuzufiigen, entfernen Sie den Dosierstopfen (h1) des Deckels und
fiigen Sie die Zutaten durch die Einfiill6ffnung hinzu; tberschreiten Sie dabei den auf der Schiissel
angegebenen Maximalfillstand nicht.

Maximale Betriebsdauer: 3 Min.

Tipps:

e Wenn beim Mischen Zutaten an den Wdnden des Mixkrugs kleben bleiben, schalten Sie das Gerdat aus und
trennen Sie es vom Stromnetz. Nehmen Sie den Mixkrug vom Gerdtekorper ab. Losen Sie die anhaftenden
Zutaten mit der Spachtel von den Wanden. Fassen Sie nicht mit den Handen oder den Fingern in den Mixkrug
und halten Sie sie vom Messer fern.

Sie konnen:
 Fein gemixte Gemusesuppen, Suppen, Cremes, Kompotte, Milchshakes und Cocktails zubereiten.
o Alle flissigen Teige (Teig flr Crépes, Krapfen, Piiree usw.) mischen.
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7 : Zitrusfriichte auspressen (je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Zitruspressenset (i).
e Schiissel (b3).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

 Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.

o Lassen Sie die Zubehérachse (j3) auf den Antrieb des Motorblocks (a1) gleiten.

o Stellen Sie den Korb (i3) auf die Schiissel und verriegeln Sie ihn.

« Setzen Sie den Presskegel (i1) auf den Stutzen des Filterkorbes (i3).

e Um das Zitruspressenset abzunehmen: Entriegeln Sie den Filterkorb (i3); anschlieBend kann die Einheit vom
Motorblock abgenommen werden.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

e Setzen und halten Sie eine Zitrusfrucht-Hdlfte auf den Presskegel (i1).

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1.

Es konnen bis zu 0.6 L Zitrusfruchtsaft ausgepresst werden, ohne dass die Schissel geleert werden muss.
Achtung: Sie mussen den Korb nach jeweils 0,2 | aussptilen.

8 : Kleine Mengen sehr fein hacken
(je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Krdutermdaihle (j).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Geben Sie die Lebensmittel in den Behdlter der Krdutermiihle (j2).

« Setzen Sie den Deckel (j1) auf den Behdlter der Krautermihle (j2) auf und stellen Sie ihn durch Drehen im
Uhrzeigersinn fest.

 Setzen Sie die Einheit auf den Motorblock (a).

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

« Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2 und lassen Sie die Krdutermiihle
wdhrend des Betriebs auf dem Motorblock.

Um den Zerkleinerungsvorgang besser zu kontrollieren, konnen Sie auch die Position "Pulse” einstellen.

« Mit der Krdutermihle (j) kénnen Sie Folgendes in nur wenigen Sekunden hacken:

- Knoblauch, Petersilie, Rostbrot (fir Semmelbrosel), Schinken...

Maximale Menge / Zeit: 50g / 10 Sek.

- getrocknete Aprikosen, getrocknete Feigen, entkernte Pflaumen:

Maximale Menge / Zeit: 80g / 5 Sek.

- Achten Sie beim Leeren des Behdlters auf das Messer, es ist sehr scharf.

9: Aufbewahrung der Zubehorteile
(je nach Modell)

e Ihre Kichenmaschine besitzt eine integrierte Aufbewahrungsschublade (I). Dort kénnen Sie das
Multifunktionsmesser (d) sowie die 4 Gemiiseeinsdtze (f) verstauen.

e Nachdem Sie die Zubehérteile hineingelegt haben, schieben Sie die Aufbewahrungsschublade (1) in den
Motorblock (a).

Reinigung

e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
o Es erleichtert die Reinigung, wenn Sie die Zubehorteile gleich nach ihrer Benutzung kurz abspilen.
» Waschen und trocknen Sie die Zubehorteile: Sie sind nicht spiilmaschinenfest.
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« GieBen Sie heiBes Wasser mit etwas Spulmittel in den Mixkrug (h3). Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem
Dosierverschluss (h1) auf. Driicken Sie mehrmals die Pulse-Taste. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Spulen Sie den Mixkrug ab.

« Tauchen Sie den Motorblock (a) nicht in Wasser, halten Sie ihn nicht unter laufendes Wasser. Wischen Sie ihn
mit einem feuchten Schwamm ab.

« Die Klingen der Zubehorteile sind sehr scharf. Gehen Sie vorsichtig mit ihnen um.

Tipp: Wenn die Plastikteile des Gerdtes durch Lebensmittel wie Karotten oder Orangen eingefdrbt wurden, reiben

Sie sie mit einem mit Speisedl getrankten Tuch ab und reinigen Sie sie danach wie gewohnt.

Aufbewahrung

e Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.

Was tun, wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert?

e Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, Gberprifen Sie bitte folgende Punkte:

- den Anschluss Ihres Gerdtes.

- ob alle Zubehorteile richtig montiert sind.

« Das Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an einen autorisierten Kundendienst
(siehe Liste im Serviceheft).

Entsorgung der Verpackungsmaterialien und des
Gerats

OD e Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Materialien, die gemdB den

gultigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden konnen.
% Informieren Sie sich bei den geeigneten Stellen Ihrer Gemeinde liber die Entsorgung des Gerdts.

Entsorgung von elektronischen und elektrischen
erdten

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

@lwm

Ihr Gerat enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.

a Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Zubehor

o Dieses Gerdt kann auf Ihre persénlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem Fachhdndler und in
den zugelassenen Servicecentern sind folgende Zubehdarteile erhdltlich:
- Gemuseeinsdtze
A: Fein reiben
D: Fein schneiden
C: Grob reiben
H: Dick schneiden
G: Reibekuchen/Parmesan
E: Frittenschneider
- Krautermiihle
- Mixkrug
- Zitruspresse
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ACHTUNG:
Wenn Sie Zubehdorteile kaufen wollen, bringen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung mit.

Einige Grundrezepte
WeiB3brotteig

375 g Mehl - 225 g lauwarmes Wasser — 1 Pdckchen Backhefe — 5 g Salz

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schiissel der Kiichenmaschine ein. Geben Sie das Mehl, das
Salz und die Backhefe in die Schiissel. Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie
nach ein paar Sekunden durch den Einfiillstutzen des Deckels das lauwarme Wasser hinzu. Halten Sie das
Gerdt an, sobald sich eine kleine Teigkugel gebildet hat (etwa 30 Sek.). Lassen Sie den Teig an einem
warmen Ort auf das Doppelte seines Volumens aufgehen. Kneten Sie den Teig anschlieBend noch einmal
durch und bringen Sie ihn in Form. Legen Sie ihn dann auf ein gebuttertes und mit Mehl bestreutes
Backblech. Lassen Sie den Teig erneut aufgehen. Heizen Sie Thren Ofen auf 240°C (Stufe 8) vor. Geben Sie
das Brot in den Ofen, wenn es sein Volumen verdoppelt hat, und senken Sie die Temperatur auf 180°
(Stufe 6) ab. Backen Sie es 30 Min. Geben Sie gleichzeitig ein Glas Wasser in den Ofen, damit das Brot eine
schone Kruste bekommt.

Pizzateig

150 g Mehl - 90 g lauwarmes Wasser — 2 Essléffel Olivendl - 1/2 Péackchen Backhefe — Salz

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schiissel des Gerdtes ein. Geben Sie das Mehl, das Salz und
die Backhefe in die Schissel. Schalten Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie nach ein
paar Sekunden durch den Einfiillstutzen des Deckels das lauwarme Wasser und das Olivendl hinzu. Halten
Sie das Gerdt an, sobald sich eine kleine Teigkugel gebildet hat (15 - 20 Sek.). Lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort auf das Doppelte seines Volumens aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen auf 240°C (Stufe
8) vor. Rollen Sie wahrenddessen den Teig aus und belegen Sie ihn nach Wunsch: Tomaten- und
Zwiebelpliree, Pilze, Schinken, Mozzarella, etc... Belegen Sie Ihre Pizza mit ein paar Anchovis und
schwarzen Oliven, bestreuen Sie sie mit ein wenig Oregano und geriebenem Kdse und betrdufeln Sie sie
zum Schluss mit einigen Tropfen Olivendl. Legen Sie die belegte Pizza auf ein gebuttertes und mit Mehl
bestdubtes Backblech. Backen Sie sie 15 bis 20 Minuten lang und sehen Sie immer mal wieder nach, ob
sie schon fertig ist.

Murbteig

280 g Mehl — 140 g weiche, in Stlicke geschnittene Butter — 70 ml Wasser - eine Prise Salz.

Setzen das Multifunktionsmesser in die Schiissel ein. Geben Sie das Mehl, das Salz und die Butter in die
Schussel.

Schalten Sie das Gerdt ein paar Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie dann durch
den Einflllstutzen des Deckels das Wasser hinzu. Lassen Sie das Gerdt weiter laufen, bis sich eine Teigkugel
bildet (25 bis 30 Sek.). Lassen Sie den Teig an einem kuihlen Ort mindestens eine Stunde lang ruhen und
rollen Sie ihn dann aus. Mit dem gewiinschten Belag belegen und backen.

Crépeteig
(in der Schiissel mit dem Multifunktionsmesser oder im Mixkrug)

160 g Mehl — 1/3L Milch — 2 Eier - ¥: Teeldffel feines Salz — 2 Essléffel Ol - 10 g Zucker (wenn man will) -

Rum (je nach Geschmack)

Geben Sie, nachdem Sie das Multifunktionsmesser eingesetzt haben, alle Zutaten in die Schiissel des Gerdts.

Schalten Sie das Gerdt 20 Sek. lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, dann 25 Sek. lang auf

Geschwindigkeitsstufe 2.

Wenn Sie den Mixkrug verwenden: Geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Mehls in den Mixkrug. Schalten

Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 und geben Sie nach ein paar Sekunden durch die zentrale Offnung

des Deckels des Mixkrugs nach und nach das Mehl hinzu. Mixen Sie die Masse 45 Sek. lang.

33



Eischwerkuchen

150 g Mehl - ¥z Pickchen Backpulver — 150 g weiche, in Stiicke geschnittene Butter— 150 g Zucker - 3 ganze
Eier - 1 Prise Salz

Geben Sie, nachdem Sie das Multifunktionsmesser eingesetzt haben, alle Zutaten in die Schissel des
Gerdts. Schalten Sie das Gerdt 1,5 Min. auf Geschwindigkeitsstufe 2. Heizen Sie Ihren Ofen auf 180°C
(Stufe 6) vor. Geben Sie den Teig in eine Kuchenform und backen Sie ihn 40 Minuten.

Gewurzkuchen

150 g Mehl — 70 g weiche, in Stticke geschnittene Butter — 70 g Zucker — 3 Eier — 50 ml Milch — ¥z Packchen
Backpulver — 1 Teeloffel Zimt — 1 Teeloffel Ingwer — 1 Teeldffel geriebene Muskatnuss — 1 geriebene
Orangenschale — 1 Prise Pfeffer.

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schussel ein. Geben Sie alle Zutaten in die Schissel. Schalten Sie
50 Sek. auf die Geschwindigkeitsstufe 2. Geben Sie den Teig in eine gebutterte und mit Mehl bestdubte
Form und backen Sie ihn 50 Minuten bei 180°C (Stufe 6).

Lauwarm oder kalt mit Kompott oder Marmelade servieren.

Schokoladenkuchen

5 Eier, 200 g Zucker, 3 Essloffel Mehl, 200 g geschmolzene Butter, 200 g Schokolade, 1 Pdckchen Backpulver,
100 ml Milch.

Bringen Sie die Schokolade mit 2 Essloffeln Wasser im Wasserbad zum Schmelzen. Geben Sie die Butter
dazu und rihren Sie die Mischung gut glatt.

Setzen Sie das Multifunktionsmesser in die Schiissel des Gerdts ein. Geben Sie den Zucker und die Eier
hinein. Rihren Sie die Mischung 45 Sek. auf Geschwindigkeitsstufe 2 schaumig. Fligen Sie wdhrend des
Riihrens durch den Einfiillstutzen des Deckels die geschmolzene Schokolade, das Mehl, das Backpulver und
die Milch dazu und riihren Sie weitere 15 Sek.

Geben Sie den Teig in eine gebutterte Backform und backen Sie den Kuchen ungefdhr eine Stunde lang
bei 160°C (Stufe 5/6).

Schlagsahne

200 ml sehr kalte fliissige Sahne, 30 g Puderzucker

Die Schiissel muss sehr kalt sein, stellen Sie sie ein paar Minuten lang in den Kihlschrank.
Setzen Sie die Emulgierscheibe in die Schussel des Gerats ein. Geben Sie die Sahne und den Puderzucker
hinein. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe 2 ein und setzen Sie das Gerdat 40 Sek. lang in Betrieb.

Mayonnaise

1 Eigelb, 1 Essloffel Senf, 1 Essloffel Essig, 1/4 Liter O, Salz, Pfeffer.

Setzen Sie die Emulgierscheibe in die Schiissel ein. Geben Sie alle Zutaten aufer dem Ol hinein. Schalten
Sie fir 5 Sek. auf die Geschwindigkeitsstufe 2.; lassen Sie das Gerdt weiter laufen und geben Sie durch den
Einflllstutzen des Deckels ganz langsam das Ol dazu. Wenn die Mayonnaise fest wird, nimmt sie eine
helle Farbung an.

Achtung: Die Mayonnaise gelingt nur, wenn alle Zutaten Raumtemperatur haben.

Anmerkung: Im Kihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.
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Los accesorios, incluidos en el modelo que ha adquirido, estan representados en la etiqueta situada en la parte
superior del embalgje.

Consejos de seguridad

» Lea atentamente las instrucciones de uso antes de utilizar por primera vez el aparato: un uso no conforme
con las instrucciones de uso eximiria al fabricante de cualquier responsabilidad.

Aseglrese de que la tension de alimentacion de su aparato se corresponde con la de su instalacién
eléctrica.

Cualquier error en la conexion anulard la garantia. Este aparato esta disefiado Gnicamente para un uso
domeéstico en el interior de su hogar.

Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluidos los nifios) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas, o por personas con falta de experiencia o de conocimientos,
salvo si éstas estan vigiladas por una persona responsable de su seguridad o han recibido instrucciones
relativas al uso del aparato.

Se recomienda vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

Desconecte siempre el aparato en cuanto deje de utilizarlo (incluso en caso de un corte de electricidad) y
cuando vaya a limpiarlo.

No utilice el aparato si éste no funciona correctamente o si estd dafiado. En este caso, llévelo a un centro
de servicio autorizado (consulte la lista en el cuaderno de servicio).

Cualquier intervencion por parte del cliente diferente de la limpieza y el mantenimiento deberd efectuarse
en un centro de servicio autorizado (consulte la lista en el cuaderno de servicio).

No ponga el aparato, el cable de alimentacion ni el enchufe en agua ni en ningdn otro liquido.

No deje el cable de alimentacién colgando al alcance de los nifios.

El cable de alimentacion no debe estar nunca cerca o en contacto con las partes calientes del aparato,
cerca de una fuente de calor o sobre un angulo vivo.

Si el cable de alimentacién o el enchufe se deterioran, no utilice el aparato. Para evitar cualquier peligro,
solicite a un Centro de Servicio Autorizado que los sustituya (consulte la lista en el cuaderno de servicio).
Por su seguridad, utilice Gnicamente accesorios y piezas de recambio adaptados a su aparato, distribuidos
en un centro autorizado.

Utilice siempre los botones empujadores para guiar los alimentos dentro de las chimeneas; nunca emplee
los dedos, ni tenedores, cucharas, cuchillos u otros objetos similares.

Resulta necesario tomar precauciones durante la manipulacién de la cuchilla multifuncion, la cuchilla del
bol mezclador, el molino de finas hierbas y los cartuchos corta-verduras, mientras se procede a su limpieza o
se vacian los boles, ya que son extremadamente cortantes. Resulta obligatorio retirar la cuchilla
multifuncién (d) mediante su accionador (c) antes de proceder a vaciar el contenido del bol.

No utilice el aparato en vacio.

Utilice siempre el bol mezclador con su tapa

Nunca toqué las piezas en movimiento, espere a que la maquina se detenga por completo antes de
proceder a retirar los accesorios.

Nunca utilice los accesorios como recipiente (congelacion — coccion — esterilizaciéon en caliente).

Nunca introduzca los accesorios en un microondas.

No permita que haya cabello largo, bufandas o corbatas que queden colgando por encima del bol o de los
accesorios que estén en funcionamiento.

o Evite desplazar el aparato tirando de la bandeja.
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B

Descripcion

a Bloque motor b  Conjunto bol picadora
al: Salida lenta del bloque motor b1 : Botén dosificador
a2 : Salida rapida del bloque motor b2 : Tapa con chimenea
a3 : Selector de velocidades: posicion Pulso b3 : Bol

(marcha intermitente)-0-1-2 C  Accionador

ACCESORIOS SEGUN EL MODELO:
d  Cuchilla multifuncién

e Disco emulsionador i Exprimidor
i1:Cono
f ﬁa.r;zﬁzgz ?;r;a-verduras i2 : Accionador del exprimidor
D : Corte fino . i3 : Cesta
C: Rallado grueso J  Molino de finas hierbas
G : Reibekuchen / Parmesano j1:Tapa
H : Corte grueso j2 : Bol molino de finas hierbas
E : Cortador de patatas k Espatula

g Soporte de cartuchos

h  Bol mezclador
h1: Tapén dosificador
h2 : Tapa
h3:Bol

Bandeja de almacenamiento

Puesta en funcionamiento

» Después de utilizarlo por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua caliente jabonosa (véase
el parrafo sobre limpieza). Aclarelas y séquelas.

« Coloque el bloque motor (a) sobre una superficie plana, limpia y seca.

« Enchufe el aparato.

e Pulso (marcha intermitente): gire el botén (a3) hasta la posicién Pulso por impulsiones sucesivas para controlar
mejor ciertos preparados.

e Marcha continua: Gire el botén (a3) hasta la posicién 1 o 2.

e Parada: gire el botén (a3) hasta la posicién 0.

La numeracién de los péarrafos se corresponde con la numeracion de los diagramas enmarcados.

1 : Puesta a punto del bol de la picadora y de la tapa —

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto del bol (b).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a), con el asa del bol alineada con el angulo derecho de la fachada.
« Bloquee el bol (b3) girandolo hacia la derecha.

o Coloque la tapa (b2) sobre el bol (b3). Bloquee la tapa empujando el asa del bol hacia la derecha.

Resulta necesario bloquear el bol sobre el bloque motor (a) antes de proceder a bloquear la tapa (b2) sobre el
bol (b3).

2 : Retirada del bol de la picadora y de la tapa

» Desbloquee la tapa girdndola en el sentido de las agujas del reloj para liberarla del asa del bol. Ahora, puede
levantarla y retirarla.

» Desbloquee el bol girandolo en el sentido de las agujas del reloj.

« Solo en este momento podrd proceder a levantar y retirar el bol del bloque motor.
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3 : Mezclar/combinar/picar/amasar

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto del bol (b).

e Accionador (C).

e Cuchilla multifuncién (d).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Deslice la cuchilla multifuncion (d) sobre el accionador (c) y coléquelo todo sobre la salida del bloque motor
(al).

» Coloque los ingredientes en el bol.

« Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3).

e Para retirar el conjunto del bol-tapa: desbloquee la tapa y luego, desbloquee el bol.

AMASAR / MEZCLAR
« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 2 para la puesta en marcha.

Puede amasar hasta:

- 600 g de masa pesada, como puede ser el caso de: masa para pan blanco, masa para pasteles... en 30
segundos.

- 500 g de masa para panes especiales, como: pan de centeno, pan de trigo entero, pan de cereales... en 30
segundos.

Puede mezclar hasta:

- 600 g de masa ligera, como puede ser el caso de: galletas, bizcochos, tarta de yogurt... en 1 minuto 30
segundos.

Asimismo, pues de mezclar hasta 0,5 litro de masa para crépes, gofres, etc. en 1 minuto 30 segundos.

PICAR

« Gire el sector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién 2 Para la puesta en marcha o bien, para que tener
un mayor control del proceso de picado, puede elegir la posicion de pulso.

Puede picar hasta 300 g de alimentos tales como:

- carne cruda o cocida (deshuesada, sin nervios y cortada en dados).

- pescado crudo o cocido (sin piel y sin espinas).

- productos duros: queso, frutos secos, ciertas verduras (zanahorias, apio...).

- productos tiernos: ciertas verduras (cebollas, espinacas...).

COMBINAR
« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 2 para la puesta en marcha.
Puede combinar hasta 0,5 litro de potaje, sopa o compota en 20 segundos.

4 : Rallar/cortar

ACCESORIOS UTILIZADOS:

e Conjunto del bol (b).

o Accionador (C).

« Cartucho a escoger (f) (segan el modelo).
« Soporte de cartuchos (g).

MONTAIE DE LOS ACCESORIOS:

e Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Inserte el cartucho escogido (f) en el soporte de cartuchos (g), introduzca al maximo ionad )
« el eje del accionador (¢) a través del cartucho (f) y bloquee el conjunto. flccnona or (c) esté
« luego coloque todo sobre la salida del bloque motor (a1). insertado en el

e Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3). centro de la tapa

« Para retirar el conjunto del bol-tapa: Desbloquee la tapa y luego desbloquee el bol. ~ con chimenea (b2).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
« Introduzca los alimentos por la chimenea y guielos con el empujador (b1).
« Gire el selector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién 1 para cortar o a la posicién 2 para rallar..
Puede preparar con los cartuchos (segin el modelo):
- rallado grueso (C) / rallado fino (A) : apio, patatas, zanahorias, queso...
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- Cortado grueso (H) / cortado fino (D) : patatas, cebollas, pepinos, remolachas, manzanas, zanahorias, pasta
choux...

- patatas cortadas (E) patatas fritas...

- reibekuchen / parmesano (G) : parmesano, coco...

5 : Emulsionar / batir / mezclar rapidamente

ACCESORIOS UTILIZADOS:
e Conjunto del bol (b).

e Accionador (c).

« Disco emulsionador (e).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:
« Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo. )
e Deslice en el sentido correcto y bloquee el disco emulsionador (e) sobre el Coloque el disco

accionador (c), y coloque todo sobre la salida del bloque motor (a1). emulsionador en el
» Coloque los ingredientes en el bol. sentido correcto:
e Coloque la tapa (b2) y bloquéela sobre el bol (b3). véase el diagrama
* Para retirar el conjunto del bol-tapa: desbloquee la tapa y luego desbloquee el bol.  anmarcado 5.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 2 para la puesta en marcha.

« Nunca utilice este accesorio para amasar masas pesadas o mezclar masas ligeras.

Puede preparar: mayonesa, ali-oli, salsas, claras a punto de nieve (1 a 6), crema batida (hasta 0,2 litros).

6 : Homogeneizar/mezclar/mezcla muy fina
(seguan el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto bol mezclador (h).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque los ingredientes en el bol mezclador (h3) sin superar el nivel maximo indicado en el bol.

e Coloque la tapa (h2), incluyendo el tapén dosificador (h1) y bloquéela sobre el bol.

« Coloque el bol ensamblado (h) sobre la salida del bloque motor (a2), con el asa del bol mezclador mirando
hacia usted.

 Espere a que el robot se detenga por completo antes de retirar el bol mezclador del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicién 1 o 2 para la puesta en marcha.

Para controlar mejor la mezcla puede utilizar la posicion Pulso.

¢ No rellene nunca el bol mezclador batidor con liquido hirviendo.

o Nunca utilice el bol mezclador con frutos secos (avellanas, almendras, cacahuetes...).

o Utilice siempre el bol mezclador con su tapa.

« Vierta siempre los ingredientes liquidos en primer lugar en el bol antes de agregar los ingredientes sélidos, sin
superar el nivel méaximo indicado:

- 1| para las mezclas espesas.

- 0,8 | para las mezclas liquidas.

e Para agregar los ingredientes durante la mezcla, retire el tapon dosificador (h1) de la tapa y vierta los
ingredientes por el orificio de llenado, sin superar el nivel de relleno indicado en el bol.

Tiempo maximo de uso: 3 minutos.

Consejos:

» Durante la mezcla, si los ingredientes se pegan a las paredes del bol, detenga el aparato y desenchifelo. Retire
el conjunto del bol mezclador del cuerpo del aparato. Con la ayuda de la espatula, deje caer el preparado
sobre la cuchilla. Nunca coloque las manos o los dedos en el bol o cerca de la cuchilla.

Puede efectuar las siguientes tareas:
« preparar potajes batidos muy finos, cremas untuosas, cremas normales, compotas, batidos o cocteles.
« mezclar todas las pastas ligeras (crépes, buiiuelos, clafoutis (tarta de cerezas), far (tarta de ciruelas), etc.)
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7 : Exprimir citricos (segun el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto para exprimir citricos (i).
« Bol (b3).

MONTAIE DE LOS ACCESORIOS:

e Coloque el bol (b3) sobre el bloque motor (a) y bloquéelo.

« Deslice el accionador (i2) sobre la salida del bloque motor (a1).

e Coloque la cesta (i3) sobre el bol y bloquéela.

e Coloque el cono (i1) sobre la chimenea de la cesta (i3).

e Para retirar el conjunto del exprimidor de citricos: desbloquee la cesta (i3), luego el bol y ahora podréa levantar
el el conjunto del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
« Coloque y mantenga la mitad del citrico sobre el cono (i1).
« Gire el sector de velocidad (a3) y coléquelo en la posicion 1 para la puesta en marcha.

Puede obtener hasta 0,,6 | de zumo de citricos sin tener que vaciar el bol.
Atencion: debe enjuagar la cesta cada 0,2 I.

8 : Picar muy fino pequenas cantidades
(seguan el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto de finas hierbas (j).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque los ingredientes en el bol molino de finas hierbas (j2).

« Coloque la tapa (j1) sobre el bol molino de finas hierbas (j2) y bloquéelo girandolo en el sentido de las agujas
del reloj.

« Coloque el conjunto sobre el bloque motor (a).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el selector de velocidad (a3) hasta alcanzar la posicién «2» para la puesta en marcha, manteniendo el
molino de finas hierbas sobre el bloque motor durante el funcionamiento.

Para controlar mejor la mezcla puede utilizar la posicion “Pulso”.

« Con el molino de finas hierbas (j) puede picar en unos instantes:

- ajo, perejil, cebolla, galletas (para hacer pan rallado), jamén... Cantidad/Tiempo maximo: 50g / 10s

- albaricoques secos, higos secos, ciruelas secas sin pepitas Cantidad/Tiempo maximo: 80g / 5s

- Mientras vacia el bol, preste mucha atencion a la cuchilla, ya que estéd muy afilada.

9: Recogida de los accesorios
(segiin el modelo)

« Su robot esta provisto de un cajon de recogida integrado (I) en el que cabe colocar la cuchilla multifuncién
(d), asi como 4 cartuchos corta-verduras (f).
« Una vez colocados los accesorios en su sitio, deslice el cajon de recogida (I) dentro del bloque motor (a).

Limpieza

» Desenchufe el aparato.

e Para que la limpieza resulte mas sencilla, enjuague rapidamente los accesorios tras su uso.

 Lave y seque los accesorios: puede introducirlos en el lavavgjillas.

« Vierta agua caliente con unas gotas de jabén liquido en el bol mezclador (h3). Cierre la tapa (h2), provista
del tapén dosificador (h1). Efectie algunas impulsiones. Desenchufe el aparato. Enjuage el bol.
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« No sumerja el bloque motor (a) en agua ni lo ponga bajo el grifo. Limpielo con una esponja himeda.

e Las cuchillas de los accesorios estan muy afiladas. Manipalelas con precaucion.

Truco: En caso de coloracién de los accesorios por los alimentos (zanahorias, naranjas...) frételos con un pafo
humedecido con aceite para alimentacién y, a continuacion, limpielos normalmente.

Recogida

« No almacene el robot en entornos himedos.

¢Qué hacer si su aparato no funciona?

« Si su aparato no funciona, verifique lo siguiente:

- la conexion a la red del aparato.

- el bloqueo de cada accesorio.

« ;Sigue sin funcionar? LIévelo a un centro de servicio autorizado (consulte la lista en el cuaderno de servicio).

Eliminacion de los materiales de embalaje y del
aparato

 El embalaje incluye Gnicamente materiales sin riesgo para el medio ambiente, que se pueden
% desechar de conformidad con las disposiciones de reciclaje vigentes.

Para desechar el accesorio, péngase en contacto con el servicio correspondiente en su municipio.

‘fb

Fin de la vida util de un producto eléctrico o
electronico

Su aparato contiene un gran namero de materiales aprovechables o reciclables.

Lleve el aparato a un punto de recogida o deséchelo en un Centro de Servicio Autorizado para su
procesamiento.

E Colaboremos con la proteccion del medio ambiente!
—

®

=)

Accesorios

 Resulta posible personalizar su aparato, pudiendo obtener los siguientes accesorios en su tienda habitual o
bien en un centro autorizado:
- Cartuchos corta-verduras
A: Rallado fino
D: Cortado fino
C: Rallado grueso
H: Corte grueso
G: Reibekuchen / Parmesano
E: Cortador de patatas
- Molino de finas hierbas
- Bol mezclador
- Exprimidor
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ATENCION:
Si desea desechar un accesorio, consulte antes este manual.

Algunas recetas basicas

Masa de pan blanco

375 g de harina - 225 g de agua tibia — 1 sobre de levadura de panadero -5 g de sal.

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, ponga harina, sal y levadura de panadero. Haga
funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua tibia por la chimenea de
la tapa. Cuando la masa forme una bola (aproximadamente después de 30 segundos), detenga la
magquina. Deje que la masa se levante en un entorno cdlida, hasta que haya duplicado su volumen. A
continuacion, vuelva a amasar para dar forma a la masa y luego, coléquela sobre una bandeja para
hornear debidamente mantecada y enharinada. Deje que la masa se levante una vez mas. Precaliente
su horno a Th.8 (240°). Cuando el pan haya duplicado su volumen, métalo en el horno y baje la
temperatura a Th.6 (180°). Deje cocinar durante 30 minutos. Paralelamente, coloque un vaso lleno de
agua en el horno para favorecer la formacién de la corteza del pan.

Masa para pizza

150 g de harina — 90 g de agua tibia — 2 cucharadas soperas de aceite de oliva — ¥z sobre de levadura de
panadero - sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, ponga harina, sal y levadura de panadero. Haga
funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua tibia por la chimenea de
la tapa. Cuando la masa forme una bola (aproximadamente después de 15-20 segundos), detenga la
magquina. Deje levantar la masa en un entorno cdlido hasta que haya duplicado su volumen. Precaliente
su horno a Th.8 (240°). Durante este tiempo, despliegue la masa y coloque ingredientes a su gusto: puré
de tomate y de cebollas, champifiones, jamon, mozzarella, etc. Adorne la pizza con anchoas y aceitunas
negras, sazénela con orégano y queso gruyére rallado y vierta algunas gotas de aceite de oliva sobre el
conjunto. Coloque la pizza con sus ingredientes sobre una bandeja para hornear debidamente mantecada
y enharinada. Hornee durante 15-20 minutos, vigilando el proceso de coccion.

Masa para pasteles

280 g de harina — 140 g de mantequilla blanda en trozos — 70 ml de agua — una pizca de sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, ponga harina, sal y mantequilla.

Haga funcionar la maquina a velocidad 2 y, desde los primeros segundos, vierta agua por la chimenea
de la tapa. Deje que la maquina funciones hasta que la masa forme una bola (25 a 30 segundos). Deje
reposar en un lugar fresco al menos 1h, antes de extenderla y cocinarla con los ingredientes que haya
escogido.

Masa para crépes

(en el bol con la cuchilla multifuncién o en el bol mezclador)

160 g de harina -1/3 | de leche - 2 huevos - 1/2 cucharada de café de sal fina - 2 cucharas soperas de aceite
- 10 g de azticar (opcional) - ron (a gusto del cocinero)

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Haga funcionar la
madquina a velocidad 1 durante 20 segundos y luego pase a velocidad 2 durante 25 segundos.

En el bol mezclador, coloque todos los ingredientes salvo la harina. Haga funcionar la maquina a velocidad
2y, después de algunos segundos, agregue progresivamente la harina por el orificio central de la tapa del
bol mezclador y luego mezcle durante 45 segundos.
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Bizcocho Quatre-quarts

150 g de harina - ¥ sobre de levadura quimica — 150 g de mantequilla blanda en trozos — 150 g de azticar
— 3 huevos enteros — 1 pizca de sal

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Haga funcionar la
maquina a velocidad 2 durante 1 minuto y media. Precaliente el horno a Th.6 (180°). Coloque el preparado
en un molde para tartas y luego cocinelo durante 40 minutos.

Tarta de especias

150 g de harina — 70 g de mantequilla blanda en trozos — 70 g de azicar — 3 huevos — 50 ml de leche —
2 cuchara de café de levadura quimica — 1 cuchara de café de canela — 1 cuchara de café de jengibre —
1 cuchara de café de nuez moscada rallada — 1 céscara de naranja rallada — 1 pizca de pimienta

En el bol del robot provisto de la cuchilla multifuncién, coloque todos los ingredientes. Seleccione la velocidad
2 y haga funcionar la maquina durante 50 segundos. Coloque el preparado en un molde mantecado y
enharinado y cocinelo durante 50 minutos a Th 6 (180°C).

Sirvase tibio o frio acompanado de compota o mermelada.

Tarta de chocolate

5 huevos, 200 g de aztcar, 3 cucharas soperas de harina, 200 g de mantequilla fundida, 200 g de chocolate,
1 sobre de levadura quimica y 100 ml de leche.

Funda el chocolate al barfio maria con dos cucharas soperas de agua. Agregue la mantequilla y remueva
hasta que la mezcla esté bien fundida.

En el bol provisto la de cuchilla multifuncién, coloque el azticar y los huevos y haga funcionar la maquina
en velocidad 2 durante 45 segundos para que la mezcla quede espumosa. Sin detener el robot, vierta
por la chimenea de la tapa el chocolate fundido, la haring, la levadura y la leche y deje que la maquina
funcione durante 15 segundos.

Viértalo en un molde mantecado y cocinelo durante aproximadamente 1h, Th5/6 (160°C).

Crema batida

200 ml de crema fresca liquida muy fria, 30 g de aztcar en polvo

El bol debe estar bien frio, por lo que conviene meterlo en el refrigerador durante algunos instantes.
En el bol provisto del disco emulsionador, coloque la crema fresca y el azicar en polvo. Seleccione la
velocidad 2 y haga funcionar la maquina durante 40 segundos.

Mayonesa

1 yema huevo, 1 cuchara sopera de mostaza, 1 cuchara sopera de vinagre, % de litro de aceite, sal y pimienta

En el bol provisto del disco emulsionador, coloque todos los ingredientes exceptuando el aceite. Seleccione
la velocidad 2, haga funcionar la maquina durante 5 segundos y luego, sin detener el robot, vierta el
aceite muy lentamente por la chimenea de la tapa. Cuando la mayonesa se haya solidificado, su color
se vuelve pdlido.

Atencion: para tener éxito en la elaboracién de mayonesa, los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente.

Nota: consérvela en el frigorifico y consimala en el plazo de 24 horas.
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Os acessérios, contidos no modelo que acabou de comprar, sdo representados na etiqueta situada sobre a
embalagem.

Conselhos de seguranca

o Leia atentamente o manual de instru¢oes antes da primeira utiliza¢do do aparelho: uma utilizagdo ndo
conforme ao manual de instrugdes liberta o fabricante de qualquer responsabilidade.

« Verifique se a tensdo eléctrica do aparelho corresponde a da sua instalagdo eléctrica

e Os erros de ligacdo anulam a garantia. O aparelho destina-se apenas a um uso domeéstico, dentro de casa.

« Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou
conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta
utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

« E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas néo brinquem com o aparelho.

« Desligue o aparelho apés cada utilizagdo (mesmo no caso de falha de corrente) ou durante a sua limpeza.

« Ndo utilize o aparelho se este ndo funcionar correctamente ou se se encontrar de alguma forma
danificado. Neste caso, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica (consultar a lista no folheto sobre
assisténcias técnicas).

e Qualquer intervencdo no aparelho, para além da limpeza e manutencdo habituais realizadas pelo cliente,
deve ser efectuada por um Servico de Assisténcia Técnica (consultar a lista no folheto sobre assisténcias
técnicas)

* Ndo coloque o aparelho, o cabo de alimentacdo ou a ficha dentro de dgua ou qualquer outro liquido.

« Ndo deixe o cabo de alimentacdo pendurado ao alcance das criancas.

e O cabo de alimentacdo nunca deve estar na proximidade ou em contacto com as partes quentes do
aparelho, junto a uma fonte de calor ou sobre uma aresta afiada.

« Se o cabo de alimentagdo ou a ficha se encontrarem de alguma forma danificados, nGo utilize o aparelho.
Para evitar qualquer tipo de perigo, estes deverdo ser obrigatoriamente substituidos por um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado (consultar a lista no folheto sobre assisténcias técnicas).

« Para sua seguranca, utilize apenas acessorios e pecas sobresselentes adaptados ao seu aparelho,
disponiveis nos Servicos de Assisténcia Técnica autorizados.

 Utilize sempre o calcador para empurrar os alimentos no tubo de alimentacdo, nunca use os dedos, garfos,
colheres, facas ou qualquer outro objecto.

e Devem ser tomadas precaucoes aquando da manipulacdo do disco de corte multifungdes, da Iamina do
copo liquidificador, do moinho de ervas aromadticas, e dos cartuchos corta-legumes, quando os lava e
quando esvazia as tacas/copo, dado que sdo extremamente cortantes. Tem de retirar o disco multifuncdes
(d) pelo respectivo veio accionador (c) antes de esvaziar o contetdo da taca/copo.

« Ndo utilize o aparelho vazio.

« Utilize sempre o copo liquidificador com a respectiva tampa.

« Nunca toque nas pecas em movimento, aguarde pela paragem completa do aparelho antes de retirar os
acessorios.

« Ndo utilize os acessoérios como recipiente (congelacdo — cozedura — esterilizagdo a quente).

« Ndo coloque os acessorios num micro-ondas.

« Ndo deixe o cabelo comprido, écharpes, gravatas, etc... pendurados por cima da taga/copo e dos
acessérios em funcionamento.

« Ndo desloque o aparelho puxando pela gaveta.

43



Descricao

a Bloco do motor
a1 : Saida lenta do bloco do motor
a2 : Saida répida do bloco do motor
a3 : Selector de velocidades: posicdo “Pulse”
(funcionamento intermitente)-0-1-2

ACESSORIOS CONSOANTE O MODELO:
d Disco de corte multifungoes
e Disco emulsionador

f  Cartuchos corta-legumes
A : Ralar fino
D : Cortar fino
C : Ralar grosso
: Reibekuchen /Aparas de parmesdo

G

H : Cortar grosso

E : Cortar batatas fritas
g Suporte de cartuchos

h Copo liquidificador
h1 : Tampa doseadora
h2 : Tampa
h3: Copo

Colocacéo em funcionamento

Conjunto da taca picadora

b1 : Calcador doseador

b2 : Tampa com tubo de alimentacdo
b3 : Taca

Veio accionador

Espremedor de citrinos

i1:Cone

i2 : Veio accionador do espremedor
de citrinos

i3 : Cesto

Moinho de ervas aromaticas

j1:Tampa

j2 : Taca do moinho de ervas
aromaticas

Espatula

Gaveta de arrumacao

« Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pecas dos acessorios com dgua quente e detergente para a loica
(ver parégrafo sobre limpeza). Passe por dgua e seque cuidadosamente.
« Coloque o bloco do motor (a) numa superficie plana, limpa e seca.

e Ligue o aparelho.

« “Pulse” (funcionamento intermitente): rode o botdo (a3) para a posicdo “Pulse” por impulsos sucessivos para

um melhor controlo de certas preparacoes.

« Funcionamento continuo: rode o botdo (a3) para a posicdo “1” ou “2”.

 Paragem: rode o botdo (a3) para a posi¢do “0”.

A numeracdo dos pardgrafos corresponde a numeracdo dos esquemas incluidos.

1: Colocacao da taca picadora e da tampa

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto taca (b).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a), com a pega da taga posicionada em alinhamento com o &ngulo

direito da parte frontal.
« Encaixe a taca (b3) rodando-a para a direita.

Coloque a tampa (b2) sobre a taca (b3). Bloqueie a tampa rodando-a para a direita com a ajuda da pega da

taca.

E imperativo encaixar a taca sobre o bloco do motor (a) antes de bloquear a tampa (b2) sobre a taga (b3).

2 : Retirar a taca picadora e a tampa

e Desbloqueie a tampa rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio para soltd-la da pega da taca. Pode

entdo levanta-la e retira-la.

« Desencaixe a taca rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio.
e SO nesta altura é que pode levantd-la e retird-la do bloco do motor.



3 : Misturar/triturar/picar/amassar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

e Conjunto da taca (b).

 Veio accionador (c).

e Disco de corte multifuncées (d).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

« Deslize o disco de corte multifuncdes (d) sobre o veio accionador (c) e posicione o conjunto na saida do bloco
do motor (al).

» Coloque os ingredientes na taga.

« Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taca (b3).

« Para retirar o conjunto taca-tampa: Desbloqueie a tampa e depois desencaixe a taca.

AMASSAR / MISTURAR

« Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2”.

Pode amasser até:

- 600 g de massa densa, como: massa de pdo branco, massa quebrada... em 30s.

- 500 g de massa de pdo especial, como: pdo de centeio, pdo integral, pdo com cereais... em 30s.
Pode misturar até:

- 600 g de massa leve, como: bolacha, bolo tipo pdo-de-16, bolo de iogurte entre 1 min e 30 s.
Pode também misturar até 0. 5 litro de massa para crepes, waffles, etc, em 1 min.a 1 min. 30 s.

PICAR

e Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posi¢@o “2” ou, para um melhor
controlo da picagem, prefira a posi¢do “Pulse”.

Pode picar até 300 g de alimentos, tais como:

- carnes cruas e cozidas (desossadas, sem nervuras e cortadas aos cubos).

- peixes crus ou cozidos (sem pele e sem escamas).

- alimentos rijos: queijo, frutos secos, alguns legumes (cenouras, aipo...).

- produtos moles: alguns legumes (cebolas, espinafres...).

MISTURAR
e Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2”.
Pode misturar até 0,5 litro de caldo, sopa ou compota em 20 s.

4 : Ralar/Cortar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

« Conjunto da taca (b).

o Veio accionador (C).

« Cartucho a escolha (f) (consoante o modelo).
« Suporte de cartuchos ().

MONTAGEM DOS ACESSORIOS: Verificar se o eixo

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a. metadlico do veio

e Insira o cartucho escolhido (f) no suporte de cartuchos (g), introduza o veio accionador (c) esta
accionador (c) através do cartucho (f) e bloqueie o conjunto, depois posicione o inserido no centro
conjunto sobre a saida do bloco do motor (a1). da tampa com o

o Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taga (b3). tubo de

« Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e depois desencaixe a  glimentacédo (b2).
taca.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

 Introduza os alimentos no tubo de alimentacdo da tampa e guie-os com a ajuda do calcador (b1).

« Rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “1” para cortar ou posi¢do “2” para ralar.

Pode preparar com os cartuchos (consoante o modelo):
- ralar grosso (C) ou ralar fino (A): aipo-rébano, batatas, cenouras, queijo...
- cortar grosso (H) / cortar fino (D): batatas, cebolas, pepinos, beterrabas, macds, cenouras, couves...
- corta batatas (E): batatas fritas. ..
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- reibekuchen/Parmesdo (G): parmesao, coco ralado...

5 : Emulsionar/ bater / bater ovos

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto da taca (b).

e Veio accionador (C).

« Disco emulsionador (e).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

 Deslize o disco emulsionador (€) no sentido correcto sobre o veio accionador (c) e Colocar o disco
posicione o conjunto sobre a saida do bloco motor (at).

» Coloque os ingredientes na taga.

« Instale a tampa (b2) e bloqueie-a na taca (b3).

« Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e depois desencaixe a
taca.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

e Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2”.

« Nunca utilize este acessorio para amassar massas densas ou bater massas ligeiras.

Pode preparar: maionese, maionese com alho, molhos, claras em castelo (1 a 6), natas, chantilly (até 0,2 ).

emulsionador no
sentido correcto:
ver figura 5.

6 : Homogeneizar/misturar/triturar muito fino
(consoante o modelo)

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto copo liquidificador (h).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque os ingredientes no copo liquidificador (h3) sem exceder o volume maximo indicado no copo.

e Coloque a tampa (h2) equipada com a tampa doseadora (h1) e bloqueie-a no copo.

« Posicione o conjunto do copo (h) sobre a saida do bloco motor (a2), ficando a pega do copo liquidificador
virada para si.

» Aguarde pela paragem total do robot antes de retirar o copo liquidificador do bloco do motor.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “1” ou “2”.

Pode utilizar a posi¢do “Pulse” para um melhor controlo da preparacdo.

« Nunca encha o copo liquidificador com um liquido a ferver.

« Nunca utilize o copo liquidificador com produtos secos (avelds, améndoas, amendoins ...).

 Utilize sempre o copo liquidificador com a respectiva tampa.

 Deite sempre os ingredientes liquidos em primeiro no copo antes de adicionar os ingredientes sélidos, sem
exceder o nivel méximo indicado:

- 11 para as preparacoes espessas.

- 0,8 | para as preparacoes liquidas.

« Para adicionar ingredientes no decorrer da preparagdo, retire a tampa doseadora (h1) da tampa e deite os
ingredientes pelo orificio de enchimento. Ndo exceda o nivel de enchimento indicado no copo.

Tempo de utilizagdo maximo: 3 min.

Conselhos:

« Aquando da preparacdo, se ficarem ingredientes colados as paredes do copo, pare o aparelho e desligue-o.
Retire o conjunto do copo liquidificador do corpo do aparelho. Com a ajuda da espatula, deixe a preparacdo
cair na lamina. Nunca coloque as mdos nem os dedos no copo ou na proximidade da lamina.

Pode:
 preparar caldos finamente misturados, sopas aveludadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
« misturar todas as massas leves (crepes, filhos, bolos de frutas, pudins).
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7 : Espremer citrinos (consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto de espremedor de citrinos (i).
e Taca (b3).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) sobre o bloco do motor (a) e bloqueie-a.

o Deslize o veio accionador (i2) sobre a saida do bloco motor (a1).

« Coloque o cesto (i3) sobre a taca e bloqueie-o.

e Coloque o cone (i1) sobre a chaminé do cesto (i3).

Para retirar o conjunto do espremedor de citrinos: desencaixe o cesto (i3) e depois a taca e poderd retirar o
conjunto do bloco motor.

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Coloque a metade de um citrino sobre o cone (i1).

« Rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2” para a colocacdo em funcionamento.
Pode obter até 0,6 | de sumo de citrinos sem esvaziar a taga.

Atencado: deve lavar o cesto a cada 0,2 .

—— 8 : Picar muito finamente pequenas quantidades
(consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto ervas aromaticas (j).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque os ingredientes na taca do moinho de ervas aromaticas (j2).

« Coloque a tampa (j1) na taca do moinho de ervas aromadticas (j2) e blogueie-a rodando-a no sentido dos
ponteiros do relégio.

« Coloque o conjunto no bloco do motor ().

FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

e Para colocar em funcionamento, rode o selector de velocidades (a3) para a posicdo “2”, ao mesmo tempo
que mantém o moinho de ervas arom@ticas no bloco do motor durante o funcionamento.

Pode utilizar a posi¢do “Pulse” para um melhor controlo da preparagao.

» Com o moinho de ervas aromaticas (j) pode picar em alguns segundos:

- Alho, salsa, cebola, tostas (para pdo ralado), fiambre...

- Quantidade/Tempo maximo: 50g /10 s

- Damascos secos, figos secos, ameixas sem caroco

- Quantidade/Tempo maximo: 80g /5 s

- Quando esvaziar a taca, tenha cuidado com a lamina, pois estd muito afiada.

9: Arrumacao dos acessorios
(consoante o modelo)

« O seu robot é fornecido com uma gaveta de arrumagdo integrada (i) na qual pode colocar o disco de corte
multifuncdes (d), bem como 4 cartuchos corta-legumes (f).
o Apds arrumar os acessorios, encaixe a gaveta de arrumagdo (i) no bloco motor (a).

Limpeza

Desligue o aparelho.

Para uma limpeza mais fdcil, passe os acessdrios rapidamente por dgua apods a sua utilizacdo.

Lave e enxague os acessorios: estes podem ser lavados na maquina de lavar loica.

Deite Ggua quente com algumas gotas de detergente para a loi¢a no copo liquidificador (h3). Feche a tampa
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(h2), equipada com a tampa doseadora (h1). D& alguns impulsos. Desligue o aparelho. Enxagie o copo.
» Ndo coloque o bloco do motor (a) dentro de dgua, nem o passe por dgua corrente. Limpe-o com uma esponja
hamida.
o As laminas dos acessorios sdo muito afiadas. Manuseie-as com cuidado.
Dica: Caso os acessérios figuem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...), esfregue-os com um pano
embebido em 6leo alimentar e proceda, entdo, a limpeza habitual.

Arrumacao

o Ndo arrume o seu robot num ambiente himido.

Se o aparelho nao funciona, o que fazer?

 Se o aparelho ndo funciona, verifique:

- a ligagdo do aparelho.

- 0 bloqueio de cada acessério.

» O seu aparelho continua sem funcionar? Dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (ver lista no
folheto sobre Servicos de Assisténcia Técnica).

Eliminacao dos materiais da embalagem e do
aparelho

« A embalagem contém exclusivamente materiais que ndo constituem um perigo para o meio
(p ambiente, passiveis de serem eliminados em conformidade com as disposicoes de reciclagem em
vigor.
% Para se descartar do aparelho, informe-se junto do servico camarario adequado da sua junta de
freguesia.

Produtos electréonicos ou eléctricos em fim de vida

E Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
—

@ O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

a Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Acessorios

* Pode personalizar o aparelho e adquirir junto do seu revendedor habitual ou num Servico de Assisténcia
Técnica autorizada os seguintes acessorios:
- Cartuchos corta-legumes

A :Ralar fino

D : Cortar fino

C: Ralar grosso

H : Cortar grosso

G : Parmesao

E : Batatas fritas
- Moinho de ervas aromaticas
- Copo liquidificador
- Espremedor de citrinos
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ATENCAO:
Se pretender encomendar um acessério, tenha @ mdo este manual de instrucoes.

Algumas receitas de base

Massa de pao branco

375 g de farinha - 225 g de agua morna — 1 saqueta de fermento de padeiro - 5 g de sal.

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifungdes, coloque a farinha, o sal e o fermento de
padeiro. Coloque a funcionar na velocidade “2” e, logo nos primeiros segundos, deite dgua morna pelo
tubo de alimentac¢do da tampa. Mal a massa forme uma bola (cerca de 30 s), pare o robot. Deixe a massa
levedar num local quente, até duplicar de volume. De seguida, trabalhe de novo a massa para a moldar
e depois coloque-a na placa para pastelaria untada com manteiga e polvilhada com farinha. Deixe
levedar mais uma vez. Pré-aqueca o forno a Th.8 (240°). Logo que o pdo duplique de volume, leve ao
forno e baixe a temperatura para Th.6 (180°). Deixe cozer durante 30 minutos. Entretanto, coloque no
forno um copo com dgua de modo a favorecer a formacdo da crosta do pdo.

Massa para pizza

150 g de farinha — 90 g de dgua morna — 2 colheres de sopa de azeite — %2 saqueta de fermento de padeiro
-sal

Na taga do robot equipada com o disco de corte multifungdes, coloque a farinha, o sal e o fermento de
padeiro. Coloque a funcionar na velocidade “2” e, logo nos primeiros segundos, deite a Ggua morna e o
azeite pelo tubo de alimentacdo da tampa. Mal a massa forme uma bola (15 a 20 s), pare o robot. Deixe
amassa levedar num local quente, até duplicar de volume. Pré-aqueca o forno a Th.8 (240°). Durante esse
periodo de tempo, estenda a massa e guarneca com o que desejar: puré de tomate e de cebolq,
cogumelos, fiambre, queijo mozzarella, etc... Ornamente a pizza com algumas anchovas e azeitonas
pretas, polvilhe com um pouco de orégdos e queijo gruyeére ralado e deite algumas gotas de azeite no
final. Cologue a pizza guarnecida na placa para pastelaria untada com manteiga e polvilhada com
farinha. Leve ao forno durante 15 a 20 minutos, vigiando a cozedura.

Massa quebrada

280 g de farinha — 140 g de manteiga amolecida — 70 ml de dgua — uma pitada de sal

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifungdes, coloque a farinha, o sal e a manteiga.
Coloque a funcionar na velocidade “2” durante alguns segundos e, em sequida, deite a dgua pelo tubo
de alimentacdo da tampa. Deixe funcionar até a massa formar uma bola (25 a 30 s). Deixe repousar
num local fresco durante pelo menos 1 h antes de a estender e de a levar a cozer com a guarnicdo
pretendida.

Massa para crepes

(dentro da taca com o disco de corte multifun¢des ou no copo liquidificador)

160 g de farinha — 1/3 | de leite— 2 ovos — ¥ colher de café de sal fino — 2 colheres de sopa de éleo - 5 g de
acucar (opcional) — Rum (consoante o gosto)

Na taca do robot equipada com o disco de corte multifungdes, coloque todos os ingredientes. Coloque a
funcionar na velocidade “1” durante 20 segundos e, em seguida, passe para a velocidade “2” durante 25 s.
Quando utilizar o copo liquidificador, coloque todos os ingredientes a excepc¢do da farinha. Coloque a
funcionar na velocidade “2” e, ap6s alguns segundos, adicione progressivamente a farinha pelo orificio
central da tampa do copo liquidificador, depois misture durante 45 s.
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Pao-de-l6

150 g de farinha — %2 saqueta de fermento — 150 g de manteiga mole aos pedacos — 150 g de agticar —
3 ovos inteiros — 1 pitada de sal.

Coloque todos os ingredientes na taca do robot equipada com o disco de corte multifun¢des. Coloque a
funcionar na velocidade “2” durante 1 minutos e 30 segundos. Pré-aqueca o forno a Th.6 (180°). Coloque
a preparac¢do numa forma para bolos e leve ao forno durante 40 min.

Bolo de especiarias

150 g de farinha - 70 g de manteiga mole aos pedacos — 70 g de acticar — 3 ovos — 50 ml de leite — 1 colher
de café de mel liquido — 2 colher de café de fermento — 1 colher de café de canela — 1 colher de café de
gengibre — 1 colher de café de noz-de-moscada ralada — casca de 1 laranja ralada - 1 pitada de pimenta.

Coloque todos os ingredientes na taca do robot equipada com o disco de corte multifuncoes. Seleccione a
velocidade “2” e coloque a funcionar durante 50 segundos. Deite numa forma untada com manteiga e
polvilhada com farinha e leve a cozer durante 50 min & Th 6 (180°C).

Sirva morno ou frio com compota ou marmelada.

Bolo de chocolate

5 ovos, 200 g de aclicar, 3 colheres de sopa de farinha, 200 g de manteiga derretida, 200 g de chocolate, 1
saqueta de fermento, 100 ml de leite.

Derreta o chocolate em banho-maria com 2 colheres de sopa de dgua. Junte a manteiga e mexa até a
mistura estar devidamente derretida.

Na taca equipada com o disco de corte multifunces, deite o aglicar e os ovos e coloque a funcionar na
velocidade “2” durante 45 s para que a mistura fique cremosa. Sem parar o robot, adicione através do
tubo de alimentacdo da tampa o chocolate derretido, a farinha, o fermento, o leite e coloque a funcionar
durante 15s.

Deite numa forma untada com manteiga e polvilhada com farinha e leve a cozer durante 1h, Th5/6
(160°C).

Creme Chantilly

200 ml de natas liquidas muito frias e 30 g de Icing Sugar

A taca deve estar bastante fria. Coloque-a no frigorifico durante alguns minutos.
Na taca equipada com o disco emulsionador, coloque as natas frescas e o Icing Sugar. Seleccione a
velocidade “2” e coloque a funcionar durante 40 s.

Maionese

1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de sopa de vinagre, % de litro de éleo, sal, pimenta.

Na taca equipada com o disco emulsionador, coloque todos os ingredientes a excepgdo do 6leo.
Seleccione a velocidade “2”, coloque a funcionar durante 5 segundos e, em seguida, sem parar o robot,
deite o 6leo muito lentamente pelo tubo de alimentac¢do da tampa. Quando a maionese fica firme, a cor
fica mais clara.

Atencdo: para obter uma boa maionese, os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Nota: guarde-a no frigorifico e consuma no espaco de 24 horas.
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Gli accessori contenuti all'interno del modello acquistato sono raffigurati sull'etichetta situata sulla
parte superiore dell’imballaggio.

Avvertenze per la sicurezza

 Leggere attentamente le istruzioni per |'uso prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta: un utilizzo
non conforme alle norme d'uso prescritte solleva il produttore da qualsiasi responsabilita.

Verificare che la tensione di alimentazione dell'apparecchio corrisponda a quella dell'impianto elettrico
presente in casa.

Eventuali errori di collegamento annullano la garanzia. Il presente apparecchio é destinato esclusivamente
ad uso domestico interno.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi bambini) le cui capacita fisiche,
sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, a meno che non
possano beneficiare, tramite una persona responsabile della loro sicurezza, di sorveglianza o di istruzioni
preliminari relative all'uso dell'apparecchio.

Controllare che i bambini non giochino con I’apparecchio.

Spegnere sempre |'apparecchio e staccare la spina al termine di ogni utilizzo, in caso di interruzione di
corrente e durante la pulizia.

Non utilizzare I'apparecchio se non funziona correttamente o se risulta danneggiato. In tale evenienza,
rivolgersi a un centro autorizzato (consultare |'elenco nel libretto di istruzioni).

Qualsiasi intervento sull’apparecchio, ad eccezione della pulizia e della consueta manutenzione, deve
essere eseguito da un centro autorizzato (consultare I'elenco nelle istruzioni per I’uso).

Non immergere |'apparecchio, il cavo di alimentazione o la spina elettrica nell’acqua o in altri liquidi.

Non lasciare il cavo di alimentazione alla portata dei bambini.

Il cavo di alimentazione non deve mai trovarsi vicino o a contatto con le parti calde dell'apparecchio, vicino
a una fonte di calore o a un angolo vivo.

Se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, non utilizzare I'apparecchio. Al fine di evitare rischi,
chiederne obbligatoriamente la sostituzione presso un centro autorizzato (consultare |'elenco nelle
istruzioni per |'uso).

Per la vostra sicurezza, utilizzare esclusivamente accessori e componenti adatti al modello dell’apparecchio
acquistato, venduti in centri autorizzati.

Utilizzare sempre gli appositi utensili per incanalare gli alimenti attraverso il condotto, e mai le dita, né
forchette, cucchiai, coltelli o altri oggetti.

Prendere adeguate precauzioni quando si maneggia la lama multifunzione, la lama del frullatore, la lama
macina-erbette e i dischi taglia-verdure per effettuare la pulizia e quando si svuota il frullatore in quanto si
tratta di componenti estremamente taglienti. E necessario rimuovere la lama multifunzione (d) dal cilindro
guida (c) prima di vuotare la ciotola dal proprio contenuto.

Non utilizzare I'apparecchio a vuoto.

Utilizzare sempre il frullatore con I'apposito coperchio.

Non toccare le parti in movimento, attendere I'arresto completo prima di rimuovere gli accessori.

Non utilizzare gli accessori come recipienti (per congelare, cuocere, sterilizzare a caldo).

Non mettere gli accessori nel forno a microonde.

Mentre |'apparecchio e gli accessori sono in funzione, non avvicinarsi con capelli lunghi e sciolti, sciarpe,
cravatte, ecc..., poiché potrebbero impigliarsi.

« Non scollegare I’apparecchio tenendolo per il cassetto.
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Descrizione

a Blocco motore b Complesso ciotola tritatutto
a1 : Uscita lenta blocco motore b1 : Pressatore - dosatore
a2 : Uscita rapida blocco motore b2 : Coperchio con condotto
a3 : Selezionatore di velocita: b3 : Recipiente

posizione “Pulse” (impulsi intermittenti) C Cilindro guida
—«'0»—(('1 » =« '2 »

ACCESSORI IN BASE AL MODELLO:

d Lama multifunzione i  Spremiagrumi

e Disco emulsionatore '; : g‘?”‘; da dell

. . i2 : Cilindro guida dello

f DI.SChI taglia-verdure spremiagrumi

A : Grattugia fine i3 : Cestello

D : Affetta fine

C : Grattugia grosso

G : Reibekuchen / Parmiggiano
H : Affetta grosso

j  Ciotola macina-erbette
j1: Coperchio
j2 : Ciotola macina-erbette

E : Affetta-patatine k Spatola
g Supporto dischi | Cassetto per la conservazione
h frullatore

h1: Tappo dosatore

h2 : Coperchio

h3 : Recipiente
Avviamento

« Al primo utilizzo si consiglia di lavare tutti gli accessori con acqua saponata. Sciacquare e asciugare.

 Appoggiare il blocco motore (a) su una superficie piana, pulita e asciutta.

e Inserire la spina.

e Pulse (impulsi intermittenti): ruotare la manopola (a3) sulla posizione “Pulse” per impulsi successivi per un
miglior controllo di alcune preparazioni.

« Funzionamento continuo: ruotare la manopola (a3) sulla posizione 1 0 2.

e Arresto: ruotare la manopola (a3) sulla posizione 0.

La numerazione dei paragrafi corrisponde alla numerazione degli schemi riportati.

1: Assemblaggio del tritatutto e del coperchio

ACCESSORI UTILIZZATI :
e Complesso ciotola (b).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

e Collocare la ciotola (b3) sul blocco motore (a), con I'impugnatura della ciotola posizionata in allineamento
con I’angolo a destra della facciata.

« Awvitare la ciotola (b3) ruotandola verso destra.

« Riporre il coperchio (b2) sulla ciotola (b3). Awvitare il coperchio spingendolo verso destra nell’impugnatura
della ciotola.

E assolutamente necessario bloccare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) prima di chiudere il coperchio (b2)

sulla ciotola (b3).

2 : Rimozione del tritatutto e del coperchio

e Aprire il coperchio ruotando in senso orario per rilasciare I'impugnatura della ciotola. Solo ora & possibile
sollevarlo e rimuoverlo.

 Sbloccare la ciotola ruotandola in senso orario.

* Solo ora & possibile sollevare e ritirare la ciotola dal blocco motore.
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3 : Amalgamare/miscelare/tritare/impastare

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso ciotola (b).

« Cilindro guida (c).

o Lama multifunzione (d).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla.

e Inserire la lama multifunzione (d) sul cilindro guida (c) e posizionare il tutto sull'uscita del blocco motore
(al).

« Versare gli ingredienti nella ciotola.

e Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo sulla ciotola (b3).

o Per rimuovere il complesso ciotola-coperchio: Aprire il coperchio, quindi svitare la ciotola.

IMPASTARE / FRULLARE

* Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.

E possibile impastare fino a:

- 600 g di pasta densa, quale : pasta per pane bianco, pasta brisée... in 30 secondi.

- 500 g di pasta per pane speciale, quale: pane di segale, pane integrale, pane ai cereali... in 30 secondi.

E possibile impastare fino a:

- 600 g di pasta soffice, quale: biscotti, quattro-quarti, dolci allo yogurt.... in 1 minuto e 30 secondi - 3 minuti

circa.
E possibile anche frullare fino a 1 litro di pasta per crépe, cialde, ecc. in 1 minuto - 1 minuto e 30 secondi. q

TRITARE

e Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio, o per un migliore controllo della tritatura,
lavorare per impulsi selezionando la posizione “Pulse”.

E possibile tritare fino a 300 g di alimenti, quali:

- carne cruda o cotta (disossata, snervata e tagliata a cubetti).

- pesce crudo o cotto (senza pelle e senza lisca).

- alimenti compatti: formaggi, frutta secca, alcune verdure (carote, sedano...).

- alimenti teneri: alcune verdure (cipolle, spinaci...).

MIXER
« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.
In 20 sec. si pud frullare fino ad 0,5 litro di potage, zuppa e composta.

4 : Grattugiare / affettare

ACCESSORI UTILIZZATI :

o Complesso ciotola (b).

e Cilindro guida (c).

« Disco a scelta (f) (in base al modello).
« Supporto dischi (g).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI : Verificare che
« Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla. I’asse metallico del
« Inserire il disco scelto (f) nel supporto disco (g), inserire al massimo I’asse del cilindro  cilindro guida (c)
guida attraverso il disco (f) e avvitare I'insieme, quindi posizionare tutto sull’uscita  sia inserito al
del blocco motore (al). centro del
. Posiz.ionare il cpperchio (b2) e avvitarlo sullg ciotqla (b3). ' o coperchio con
. Zeort(r)llzuovere il complesso ciotola-coperchio: Aprire il coperchio, quindi svitare la condotto (b2).

AVVIO ECONSIGLI:
« Introdurre gli alimenti nel condotto del coperchio e premerli con il pressatore (b1).
« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 per affettare o sulla posizione 2 per grattugiare.
Con i dischi taglia-verdure & possibile preparare (in base al modello):
- grattugia grossa (C) / grattugia fine (A): sedano rapa, patate, carote, formaggio...
- fette spesse (H) / fette sottili (D): patate, cipolle, cetrioli, barbabietole, mele, carote, cavoli...
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- affetta-patate (E): patate fritte...
- lama reibekuchen (G): parmigiano, noce di cocco...

5 : Emulsionare / sbattere / montare

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso ciotola (b).

« Cilindro guida (c).

« Disco emulsionatore (e).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla.

« Inserire nel senso della ciotola e avvitare il disco emulsionatore (€) sul cilindro guida Posizionare il disco
(c), quindi posizionare il tutto sull'uscita del blocco motore (a1).

« Versare gli ingredienti nella ciotola.

e Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo sulla ciotola (b3).

e Per rimuovere il complesso ciotola-coperchio: aprire il coperchio, quindi svitare
recipiente.

AVVIO E SUGGERIMENTI :

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 2 per I'avvio.

* Mai utilizzare I’accessorio per impastare impasti densi o amalgamare impasti leggeri.

E possibile preparare: maionese, dioli, salse, albumi sbattuti a neve (da 1 a 6), panna montata, crema chantilly
(finoa 0,2 1).

emulsionatore nel
senso indicato
nello schema 5.

6 : Omogeneizzare / amalgamare / frullare molto
finemente (a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
o Complesso ciotola (h).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Mettere gli ingredienti nel frullatore (h3) senza oltrepassare il livello massimo indicato sulla ciotola.

e Posizionare il coperchio (h2) provvisto del tappo dosatore (h1) e avvitarlo sulla ciotola.

e Posizionare la ciotola assemblata (h) sull’ uscita del blocco motore (a2), con I'impugnatura della ciotola mixer
di fronte.

o Attendere I’arresto completo del robot prima di estrarre il frullatore dal blocco motore.

AVVIO E SUGGERIMENTTI:

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 o 2 per I'avvio.

Per controllare maggiormente la fase di impasto utilizzare la posizione “Pulse”.

» Mai riempire il frullatore con liquidi bollenti.

o Mai utilizzare il frullatore con alimenti secchi (nocciole, mandorle, noccioline...).

o Utilizzare sempre il frullatore con |'apposito coperchio.

« Nel frullatore versare sempre gli ingredienti liquidi prima di aggiungere quelli solidi e non oltrepassare il livello
massimo indicato:

- 1L per gli impasti densi.

- 0,8L per gli impasti liquidi.

« Per aggiungere ingredienti durante il funzionamento dell'apparecchio, rimuovere il tappo dosatore (h1) del
coperchio e versare gli ingredienti attraverso il condotto di riempimento, e non superare il livello di
riempimento indicato sulla ciotola.

Tempo di utilizzo massimo: 3 min.

Consigli utili:

« Durante I'impasto se gli ingredienti rimangono incollati alle pareti della ciotola, spegnere I’apparecchio e
scollegarlo dalla rete. Togliere il complesso frullatore dal corpo dell’apparecchio. Con I'aiuto della spatola, far
cadere il preparato sulla lama. Mai infilare le mani o le dita nella ciotola o avvicinarli alle lame.

E possibile:

« preparare minestre finemente frullate, vellutate, creme, composte, milk-shake e cocktail.

« amalgamare tutti gli impasti fluidi (per crépe, frittelle, clafouti, farciti).
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7 : Spremere gli agrumi (a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
« Complesso spremiagrumi (i).
« Ciotola (b3).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

 Posizionare la ciotola (b3) sul blocco motore (a) e avvitarla.

« Inserire il cilindro guida (j2) sulluscita del blocco motore (al).

« Posizionare il cestello (i3) sulla ciotola e avvitarlo.

« Posizionare il cono (i1) sul condotto del cestello (i3).

e Per rimuovere il complesso spremiagrumi: svitare il cestello (i3) e poi la ciotola; sard quindi possibile rimuovere
il complesso del blocco motore.

AVVIO E SUGGERIMENTTI:

e Posizionare e mantenere la metd di un agrume sul cono (i1).

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione 1 per I'avvio.

E possibile ottenere fino a 0,6 | di succo di frutta senza svuotare la ciotola.
Attenzione: é necessario sciacquare il cestello ogni 0,2 I.

8 : Tritare molto finemente piccole quantita
(a seconda del modello)

ACCESSORI UTILIZZATI :
» Complesso macina-erbette (j).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

« Versare gli ingredienti nella ciotola macina-erbette (j2).

« Posizionare il coperchio (j1) sulla ciotola macina-erbette (j2) e avvitarlo ruotandolo in senso orario.
e Posizionare il complesso sul blocco motore (a).

AVVIO E CONSIGLI:

« Ruotare il selettore di velocita (a3) sulla posizione «2» per avviare I’apparecchio, mantenendo il macina-
erbette sul blocco motore durante il funzionamento.

Per controllare maggiormente la fase di impasto utilizzare la posizione “Pulse”.

« Con la ciotola macina-erbette (j) & possibile tritare in pochi secondi:

- aglio, prezzemolo, cipolla, biscotti (pangrattato), prosciutto... Quantita/Tempo massimo: 50g/10s

- albicocche secche, fichi secchi, prugne denocciolate. Quantita/Tempo massimo: 80g/5s

- Mentre si vuota la ciotola attenzione alla lama molto affilata.

9: Conservazione degli accessori
(a seconda del modello)

« Il robot & fornito di cassetto di conservazione integrato (I) dove conservare la lama multifunzione (d) e i 4
dischi taglia-verdure (f).
« Dopo avere posizionato gli accessori, far scorrere il cassetto (I) nel blocco motore (a).

Pulizia

« Spegnere |'apparecchio e staccare la spina.

e Per pulire pit facilmente I’apparecchio sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni loro utilizzo.

 Lavare e asciugare gli accessori: possono essere lavati in lavastoviglie.

o Versare dell'acqua calda saponata nel frullatore (h3). Chiudere il coperchio (h2) provvisto del tappo dosatore
(h1). Accendere I'apparecchio e dare qualche impulso. Spegnere I'apparecchio e staccare la spina.
Risciacquare la ciotola.

« Non immergere il blocco motore (a) nell'acqua né bagnarlo sotto I'acqua corrente. Pulirlo con una spugna

umida.
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e Le lame degli accessori sono estremamente affilate. Maneggiare con attenzione.
Suggerimenti: Qualora le parti in plastica prendano il colore degli alimenti (carote, arance...), strofinarle con un
panno imbevuto di olio da cucina e procedere poi alla normale pulizia.

Sistemazione

» Non conservate I’apparecchio in un ambiente umido.

Cosa fare nel caso in cui I’apparecchio non
funzionasse?

« Nel caso in cui |'apparecchio non funzionasse, verificate:

- il collegamento dell’apparecchio.

- il bloccaggio degli accessori.

« Nel caso in cui I’'apparecchio continuasse a non funzionare, recatevi presso un centro di assistenza autorizzato
(vedere elenco nel libretto dell’apparecchio)..

Smaltimento dei materiali di imballo e
dell’apparecchio

@ * La confezione contiene esclusivamente materiali che non recano danno all’ambiente e che
%& possono essere smaltiti ai sensi delle disposizioni vigenti in materia di riciclaggio.

Per lo smaltimento dell’apparecchio, rivolgetevi al servizio pubblico della vostra citta.

Prodotti elettronici o elettrici in fin di vita

E Diamo il nostro contributo alla protezione dell’ambiente !

@ Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riutilizzati o riciclati.

a Lasciatelo in un punto di raccolta affinché sia adeguatamente trattato.

Accessori

« E possibile personalizzare il proprio apparecchio e acquistare presso il proprio rivenditore o un centro
autorizzato i seguenti accessori:
- Dischi taglia-verdure
A: Grattugia fine
D: Affetta fine
C: Grattugia grosso
H: Affetta grosso
G: Reibekuchen / Parmiggiano
E: Affetta-patatine
- Ciotola macina-erbette
- Frullatore
- Spremiagrumi
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ATTENZIONE:
Per consentire la consegna degli accessori, seguire le istruzioni.

Alcune ricette di base
Pasta per pane bianco

375 g di farina - 225 g di acqua tiepida - 1 bustine di lievito da panettiere — 5 g di sale

Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I"apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2; fin dai primi secondi, versare |'acqua tiepida attraverso
il condotto del coperchio. Spegnere I'apparecchio non appena la pasta forma una bolla (dopo circa 30
secondi). Lasciare lievitare la pasta in un ambiente caldo fino a quando non é raddoppiata di volume.
Quindi lavorare nuovamente la pasta per darle forma e disporla su di una teglia da pasticceria imburrata
e infarinata. Lasciare ancora lievitare. Pre-riscaldare il forno con il termostato regolato su 8 (240°). Non
appena il pane é raddoppiato di volume metterlo in forno e abbassare la temperature fino a 180° (Th.
6). Calcolare un tempo di cottura da 30 min. Nel frattempo, riporre nel formo un bicchiere colmo d’acqua
in modo che il pane sviluppi la propria crosta.

Pasta per pizza

150 g di farina — 90 g di acqua tiepida — 2 cucchiai di olio d'oliva — ¥z bustina di lievito da panettiere — sale
Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I"apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2; fin dai primi secondi, versare I'acqua tiepida e I’olio di
oliva attraverso il condotto del coperchio. Spegnere |I'apparecchio non appena la pasta forma una bolla
(15 - 20 secondi); spegnere il robot. Lasciare lievitare la pasta in un ambiente caldo fino a quando non é
raddoppiata di volume. Pre-riscaldare il forno con il termostato regolato su 8 (240°). Nel frattempo
stendere la pasta e guarnirla a scelta: purea di pomodoro e cipolla, funghi, prosciutto, mozzarella
ecc...Decorare con qualche acciuga e oliva nera, spolverare con origano e gruviera grattugiato e,
soprattutto, versare qualche goccia di olio di oliva Disporre la pizza farcita su una teglia da pasticceria
imburrata e infarinata. Infornare per 15-20 minuti e controllare la cottura.

Pasta brisée

280 g di farina — 140 g di burro ammorbidito in pezzi — 70 ml di acqua — un pizzico di sale

Versare la faring, il sale e il burro nella ciotola del robot provvista lama multifunzione. Accedere
I"apparecchio e lasciarlo in funzione a velocita 2 per alcuni secondi, quindi versare |'acqua tiepida
attraverso il condotto del coperchio. Lasciare in funzione fino a quando la pasta forma una bolla (25 -
30s). Fare riposare al fresco almeno 1 ora prima di stendere la pasta e farla cuocere con la farcitura scelta.

Impasto per crépe

(nella ciotola con lama multifunzione o nel frullatore)

160 g di farina — 1/3 | di latte — 2 uova — %2 cucchiaino di sale fino — 2 cucchiai di olio — 10 g di zucchero
(facoltativo) — Rum (a seconda dei gusti).

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Far funzionare a velocita
1 per 20s, quindi passare alla velocita 2 per 25 sec.

Nel frullatore versare tutti gli ingredienti tranne la farina. Far funzionare a velocita 2; dopo qualche secondo
aggiungere progressivamente la farina attraverso il condotto centrale del coperchio del frullatore, quindi
impastare per 45 sec.
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Quattro - quarti

150 g di farina — %2 bustina di levito chimico - 150 g di burro ammorbidito — 150 g di zucchero — 3 uova
intere — 1 pizzico di sale

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Far funzionare a
velocita 2 per 1 minuti e 30 s. Preriscaldare il forno a 180 ° (Th 6). Disporre il preparato in una teglia
rettangolare e far cuocere per 40 min.

Dolce alle spezie

150 g di farina, 70 g di burro molle a pezzetti, 70 g di zucchero, 3 uova, 50 ml di latte, 1 cucchiaino di miele
liquido, 2 cucchiaini di lievito chimico, 1 cucchiaino di cannella, 1 cucchiaino di zenzero, 1 cucchiaino di noce
moscata, scorza di 1 arancia grattugiata,1 pizzico di pepe.

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola del robot provvista di lama multifunzione. Selezionare la velocita 2
elasciare in funzione per 50 secondi. Mettere in uno stampo imburrato e infarinato e far cuocere per 50 min.
con il termostato regolato su 6 (180°). Servire tiepido o freddo con composta o marmellata.

Dolce al cioccolato

5 uova, 200 g di zucchero, 3 cucchiai di farina, 200 g di burro ammorbidito, 200 g di cioccolato, 1 bustina di
lievito minerale, 100 ml di latte.

Fondere il cioccolato a bagnomaria con due cucchiai di acqua. Aggiungere il burro e mescolare finché il
composto non si & ben sciolto.

Mettere lo zucchero e le uova nella ciotola con la lama multifunzione e avviare a velocitd 2 per 45s fino
arendere il composto spumoso. Senza spegnere il robot, aggiungere attraverso il condotto del coperchio
il cioccolato fuso, la faring, il lievito e il latte e far funzionare per 15 secondi.

Versare I'impasto in uno stampo imburrato e cuocere per circa 1 ora, con il termostato regolato su 5/6
(160°).

Panna montata

200 ml di panna fresca liquida per dolci molto fredda, 30 g di zucchero a velo.

Per raffreddare la ciotola riporla nel frigorifero per alcuni minuti.
Versare la panna fresca e lo zucchero a velo nella ciotola provvista di disco emulsionatore. Selezionare la
velocita 2 e lasciare in funzione per 40 min.

Maionese

Ttuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di mostarda, 1 cucchiaio di aceto, % di litro di olio, sale e pepe

Versare tutti gli ingredienti (tranne I'olio) nella ciotola provvista di sbattitore emulsionatore. Selezionare
la velocita 2, far funzionare per 5 secondi e quindi, senza spegnere il robot, versare | olio molto lentamente
attraverso il condotto del coperchio. Quando la maionese prende consistenza ha un colore pallido.
Attenzione: per ottenere la maionese, gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Nota: conservare nel frigorifero e consumare entro le 24 ore.
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Ta e€aptpata mou mepAapfavovTal pe To HoVTENO TTou HONIG ayopdoate, amelkovi{ovTal oTnV €TIKETA TTOU
Bpioketal oto dvw Pé€POG TNG CUCKELATIAG.

Odnyisc acpalsiag

« AloB&oTe MPOOEKTIKA TIG 08NYieg Xpriong MPOTOU XPNOLUOTIOOETE YIA TTIPWTN POPA TN CUOKEUN 0AG: N
KOTOOKEUAOTPLA €TAIPEia Sev Qépel kapia euBUvn o epiMTwon mou To TIPoidv Sev XpnolponoinBei
oLpPWVA PE TIG TapoUoEeG odnyieg xpong.

« BeBawwBeite 6Tt N NAEKTPIKA TAON TPOPOS0GIAC TNG CUCKEUNG 0AC AVTIOTOLXEL OTNV TACN TNG NAEKTPIKAG OaG
gykatdotaong.

« Omolodrimote o@AAUa 0T oUVSECN OKUPWVEL TNV £yyUnon. H cuokeur oag mpoopiletal amoKAEIOTIKA yia
OIKIOKA XPrion €VTOG Tou OmITIOU.

« H mapovoa cuokeun Sev mpoopiletal yla xprion and dropa (cupnepAapBavopévwy Twv maidluv) pe
HEIWHEVES PUOIKEC, AloONTNPLEG 1) S1AVONTIKEG IKAVOTNTEC, 1 Ao ATOHA XWPIG EUTELPIA 1] YVWON W¢ TPOG TN
XPNON TNG OCUOKEUNG, EKTOG €AV £XOUV EKTTAIOEUTEL Kal £X0UV AABEL OXETIKEG OONYiEG OXETIKA PE TNV ac@aln
XProN TNG OUOKEUNG amod dtopo umelBUVO yia TNV Ac@ANEL TOUG 1 TEANOUV UTTO TNV MiBAEYN TOU.

« Ta madia mpémel va Bpiokovtal umd emiBAeyn mpokelpévou va Siac@aliotei 6Tt Sev Ba xpnolpomnolrjoouy Tn
OUOKEUN W¢ maixvidl.

+ ATIOOUVOEETE TN OUOKEUN amd TO PEVA HOAIG SIOKOTITETE TN XPrion TG (akdua Kal o€ mepimTwon S1aKomig
PEVHATOG) KAl OTav TNV KabapileTe.

« Mnv XpNOIUOTIOIE(TE TIOTE TN OUOKEUN 0aG av S€V AEITOUPYEI CWOTA 1 av €Xel UMTOOTE( {NUId. Z€ AUt TV
TIEPIMTWON, EMKOIVWVNOTE PE éva €0UCI000TNHEVO KEVTPO TEXVIKNG eEUTTNPETNONG (BA. Katdloyo
€€0UCI000TNUEVWY KEVTPWV OTO EVTUTIO TEXVIKNG EEUTTNPETNONC).

« Ektd¢ amo Tig ouvnOiopéveg epyaocieg KaBaplopou Kat CUVTAPNONG TTOU EKTEAOUVTAL TTO TOV XPNOTH, KABE
AN mapépPBaon emdidpbwong mpémnel omwodHTOTE va avatiBetal o€ éva e§0UCI080TNEVO KEVTPO TEXVIKAG
e§umnpétnong. (BA. katdhoyo e§0uc1080TNUEVWY KEVTPWY OTO EVTUTIO TEXVIKNG EUTTNPETNONG.)

« Mn BuBilete Tn cuokeur, To kaAwS10 Tpopodoaiag r To BuUoua péoa og vepd 1y omolodnmote AANo uypo.

« Mnv a@rivete To KOAWSI0 PEVPATOC VA KPEUETAL OE onuEio MpooBdcipo og madid.

« To kKaAwSI0 pevpaTOC eV TPEMEL TOTE va BpiokeTal kKovtd iy va épxeTal o€ ema@r e Ta (eoTd pépn Tng
OUOKEUNG, KOVTA O Tiyr BgpudTnTag ) EMAVW O alXunen ywvia.

« Av 10 KOAWS10 TPOPoS0oaiag 1 TO PIG UTTOCTOVV {NHIA, KN XPNOLLOTIOLEITE TN OUOKEUN. NpoKelpévou va
amo@evxOei kABe €idoug Kivouvog, Ba mpémel umoxpewTIKA va {NTHOETE o€ éva e§0UC1080TNUEVO KEVTPO
TEXVIKNAG EEUMNPETNONG VO 04 AVTIKATAOTHOOLV To €APTNUA TTOU €Xel uMooTei {nuid. (BA. katdhoyo
€€0UC1000TNUEVWY KEVTPWV OTO EVTUTIO TEXVIKNG EEUTTNPETNONG.)

« [0 TV ao@AAELA 0ag, XPNOLUOTIOLEITE HOVO YVAOLa €E0PTAUATA KAl AVTAAAKTIKA, KATAAANAA Yia TN CUCKEUN
oag.

« Xpnotpomoleite mavta Ta €UBoAa yia va €I0AYETE Ta TPOPIUA OTOUG CWANVEG TPOPOS0Ciag, Un
Xpnotporoleite moté ta SAXTUAQ, TPOoUVI, KOUTAALG, paxaipta i} GAa avTikeipeva.

« Oa mpémnel va AABeTe PETPA TPOOTACIAG KATA TO XEIPIOHUO TWV HAXAIPLWY TTOAATTARG XPHONG, TWV HaXalpliv
ToU KASoU avApi§ng, Tou HUAOU yia apwHATIKA BoTava Kat Twv Aemidwv KOG Aaxavikwy, Téco dtav Ta
k0BapileTe, 600 Kal OTAV TA ATTOUAKPUVETE ammd Toug Kadoug, Kabwg eival 1dtaitepa aixunpd. Mpémnet va
AQPAIPEITE UTTOXPEWTIKA TA paxaipta moAamwv xprioewv (d) amé to ouvdeopo (c) mpotou adeldleTe To
TIEPLEXOEVO TOU KASOoU.

« Mn xpnolOTIOLEITE TTOTE TN CUOKELN 00G AdELa.

« XpNnOIOTIOLEITE TAVTA TOV KAG0 avApIENG UE TO OKEMAOUA TOU.

« Mnv ayyi(ete moté ta e€apTripata mou BpiokovTal o€ Kivnon. MePIPEVETE va OTAUATHOEL EVIEAWG N CUCKEUN
TTPOTOU AMMOPAKPUVETE Ta e§0pTHHATA.

« Mn xpnotpomnoleite ta e§aptpata oav Soxeia (yia Katapuén, Hayeipeua, amooTeipwon pe BeppdTnTa)

« Mn Badete ta e£apTraTA O GOUPVO UIKPOKUUATWV.

« Mnv a@rveTe va KpépovTal Tavw amé Tov KAdo Kal Ta e§apTANATA HOKPLA LAANG, E0APTTEG, YPARBATEG, KATL.
&Tav n ouokeun Bpioketal og Aettoupyia.

« Mn HETOKIVEITE TN OUOKEUN GOG TPABWVTAG TNV ATO TO CUPTAPL.
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I'Ieplvrmtpn

Baon - (HoTép) ouokeung b =erkadog-kémng
a1 :'E€odoc apyn¢ kivnong otn Bdon b1 :'EuBolo - S5ocoUETPNTAG
a2 :'E€odo¢ ypriyopng kivnong otn Baon b2 : Kdhuppa cwhrjva tpogodoaiag
a3 : Emoyéag taxutrtwy: 6¢on Pulse b3 : Kadog
(8takomTOpEVN Kivnon)-0-1-2 C  Xovdeopoc Kivnone

EZAPTHMATA AIAGEZIMA ANANOTA ME TO MONTEAO:
d Mayaipia moAAamAig xpriong i  Ztipmcyia eonepidoaidn

e Aiokog avaméng i1:Kovog
i2 : Zuvdeopog oTipTn

f  Aemidec repayiopou Aaxavikov £0TEQISOEIBOV

A: Aenrcl') EL’Jguq i3:Ixdpa

D : \emTEq pETEQ . . o

C : XovSp6 Euopa J  Molog yia Apwpartika Bétava
G : Xov8p4 TpiYipo yia matdta / mapueldva j1:Kéhuppa ,
H : XovSpéc pétec j2 : Kadog puhovu yia apwpatika
E : K6@TNG yla tnyavitég matdteg Rotava

g ZItqpiypalemidwv k Zméarouha

h Kadocavameéng
h1: Nwua Socopetpntn
h2 : Kd\uppa
h3 : Kadog

TupTtapt amoBnkevong

‘Evap&n Asttoupyiag

«Mpwv TNV PWTN XpPrion, MAUveTe OAa ta e€aptripata pe {eotd ocamouvévepo (BA. evdtnta KABAPIOHOG).
ZeBydAete kal okoumtioTe Ta e€apTrpaTa.

« TomoBetriote Tn Baon (a) mavw o€ pia emimedn, kaBapn Kal oTeyv EMPAVELQ.

« BaAte Tn ouokeun otnv mpida.

« Pulse (8takomtopevn kivnon): yupiote 1o S1akomn (a3) otn Béon Pulse mou Aertoupyei pe S1adoxIKEG TTAOAUIKES
KIVAOEIG WOTE VA ENEYXETAL KOAUTEPA N TIPOETOLATIO OPICHEVWV TPOPWV.

« Juveyng kivnon: yupiote 1o Stakomtn (a3) otn Béon 11 2.

« ©¢0n KTOG AelToupyiag: yupiote To Stakomtn (a3) otn Béon 0.

H apifpnon Twv napaypa@wv avtioTolXEi pe TRV apiOunon Twv MAAIGIOHEVWY CYXNHATWV.

1 : TomoB£étnon Tou KAdou KOTTN Kat TOU KAAUMMATOG —

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

. Yetkadou (b).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:

- TonoBetAoTe Tov kado (b3) mévw otn Bdon (a). H AaBry Tou kadou mpénel va gival TomoBeTnuévn Ue TETOLO
TPOMO WOTE va BpiokeTal euBUypapIoUéVN PE TN Ywvia oTn 6€§1d TAEUPA TNG UTTPOOTIVIG OWNG.

- Ao@ahiote Tov ka0 (b3) neplotpépovtdc Tov mpog Ta Se€1d.

« TomoBstoTE T0 KAAUppa (b2) Mdvw otov kado (b3). AopahioTe To KEAUPHA OTIPWXVWVTAS T TTPOE Ta 81
péoa tn Aapn Tou kadou.

« Eivat oAU onpavTiko va sivat ac@aliopévog o kadog otn Baon (a) mpotol acgalioste To kdAupua (b2) névw
oto prmoh (b3).

2 : AMOMAKPUVOT TOU KASOU - KOTTTN Kal TOU KAAUHMATOG

+ ATIOOTIAOTE TO KAAUMUA TIEPIOTPEPOVTAG TO LE TN POPA TWV SEIKTWV TOU POAOYIOU, WOTE VA TO ATTEAEUOEPWOETE
ano T Aapr Tou KAdou. XTn CUVEXELQ, UTTOPEITE VA TO AVOCNKWOETE KAl VO TO ATTOUAKPUVETE.

+ ATIOOTIAOTE TOV KASO TIEPIOTPEPOVTAG TOV LE TN POPA TWV SEIKTWV TOU poAoylov.

« TOTE POVO UTTOPEITE VA AVACNKWOETE TOV KASO Kal VA TOV ATOPaKpUveTE and tn Bdon.

60



3 : Avaueién/moAtronoinon/koYipo/{Opwpa

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- TeTkadou (b).

« Yuv8eopocg ().

- Mayaipia moMam\@v xprioewv (d).

TYNAPMOAOIHZIH TQN EEAPTHMATQN:

« TomoBstAoTe Tov KAdo (b3) otn Bdon (a) kat acpahiote Tov.

« NepdoTe Ta payaipta moAamwy xprioewv (d) oto cUVEEoO (C), Kal TOTOBETOTE TOV KASO HE Ta paxaipla oTnv
£€o80 ¢ Baong (al).

+ BaAte Ta UAIKA péoa oTov Kddo.

- TomoBstRoTE T0 KANUpUA (b2) kal aogalioTe To mavw otov kado (b3).

« [0 va amOUOKPUVETE TO OET KAGOU - KOAUUHUATOG: AMOOTIAOTE TO KAAUUHA KA, OTN OUVEXELD, TOV KASO.

ZYMQMA / ANAMEIZH
- TupioTe Tov emMoyéa taxutnTag (a3) otn Béon 2 yia va 1ebsi og Aertoupyia.
Mmopeite va (QUUWOETE £WG:
- 600 g okAnpr| COuN, 6TMwG: COUN yia dompo Ywi, QOpN pmptlé (yia Baon taptag)...oe 30 s.
- 500 g Cupn yia €181ka €idn Ywioy, OTwG: Ywii OIKANEWC, Ywpi oMK dAeong, Ywpi pe omdpoug
SNUNTPIOKWV... o€ 30 s.
Mrmopeite va avapifete ¢wg:
- 600 g paAakr) CUN, OTTWG: TAVTECTIAV, KEIK, KEIK ylaoupTiov...yta 1 min 30 s.
Mrmopeite emiong va avapifete moodTnTa €wg 0,5 Aitpo CUUN yla KPETECG, BAPAEC, KATL. yia 1 min éwg 1 min 30 s
mepimou.

YINO KOWIMO

« Tupiote Tov emAoyéa TaxutnTag (a3) otn B€on 2 yia va 1ebei og Aettoupyia. Av TPoTIUATE, UTOPEITE va EMAEEETE
™ Béon pulse, WOTE va UMOPEITE va eEAEyXeTe KAAUTEPA TNV TTOPEIA TOU PIAOU KOYIUATOG.

Mmopeite va PilokoPete £wg 300 g TPOGipwY, OTTWE:

- KPEOG WHO N HOYEIPEREVO (XWPIG KOKKAAG, XWPIG VEUPA Kal KOUREVO O KUPBOUC).

- PApl WO N payelpepévo (xwpig Sépua Kal xwpig aykadia).

- oKANPA TPO@IUA: Tupi, ENnPoUG kKapmoUg, Kamota Aaxavikd (kapdta, oéhepL...).

- TPOPIUA PE TPUPEPT UPN: KATTOLA AaXaVIKA (KPEUMLSIA, OTTaVAKL,...).

MOATOMOIHZH

- Tupiote Tov emMoyéa taxutntag (a3) otn Béon 2 yia va 1ebei oe Aertoupyia.
Mmopeite va moAtomotnoete éwg 0,5 Aitpo couma, Koundota pouTou, o€ 20 s.

4 : TpiPipo / TEPAXIONOG OE PETEG

XPHZIMOMNOIOYMENA EEAPTHMATA:
« YeT kadov (b).

« Yuv8eopoc ().

« Aemiba tng emAoyric oag (f) (avaloya to povtého).

- Sptypa Aemidwv (g). BeBawBeite 6T1 0
ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN: HeTalAIKOGg afovag
« TomoBetriote Tov k&do (b3) mavw ot Bdon (a) kai acpahiote Tov. Tou ouvdéopou (c)

- Elodyete tn Aemiba mou éxete emé€el (f) oto otriprypa Aenidwv (g), elodyete 6000 €XEL EICXWPRHOEL GTO
Suvatév meplocdTEPo Tov dfova Tou oTtnpiypatog (C) péoa amd ™ Aemida (f) kat  Kévipo tou
aoahioTe kat ta Vo padi. 3tn cuvéxela, TomobeThoTe Ta 0TV £€080 TG Bdong (a1).  kaAvpparog Tou

- TonoBetote 1o kAAuppa (b2) kat acpaliote To mavw otov kado (b3). cwAiva

« 1A va amopaKPUVETE TO OET KASOU - KOAOHHOTOG: AMTOOTIACTE TO KAAUPUA Kal, otn  Tpopodooiag (b2).
OUVEXELD TOV KASO.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl ZYXTAZEIX:
- ElodyeTe Ta TpO@Iua 6To owArva Kat oTipwETe Ta pe tn BoryBeia tou epBorou (b1).
- Tupiote Tov emAoyéa taxutntag (a3) otn Béon 1 yia va Tepayioste og QETEC, i 0T Béon 2 yia va TpiYete Ta
TPOPIUA.
Me T1¢ Aemtideg pmopeite va Kavete Ta akdAouba (avaloya e To HoVTEND):
- Xovdpo §uopa (C) / Aemto Euopa (A): oehivoppila, maTdTeg, KapoTa, TUp...
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- TEQAXIopa o€ XovOpég @éteg (H) / Tepdyiopa oe Aentég @éteg (D): matateg, Kpeupudia, ayyoupla,
mavt{dpla, pAAa, Kapota,Adxavo...

- TEQAXIOMA €181KO yia TyaviTéG maTtdTteg(E): TNYQVITEG TTATATEG. ..

- xov8p0 tpiYipo matdtag / mappeCava(G): mappelava, kapoda...

5 : Avakatgpa / xtomnua / XTOmnua Kpépag yaAaktog —

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- Yet kadou (b).

« Y0vSeopog (C).

« Aiokog avapeiénc (e).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:
- TonoBetrote Tov K&do (b3) otn Baon (a) kat acpahioTe Tov.
- Elodyete Tov 0tn owotr Béon kai ac@aliote To Sioko avaueing (e) mavw oto ElcdyeTe 10 Sioko

ouvdeopo (C). avapeiéng péoa
« £Tn ouvéxelq, TOMoBeTOTE To 6UVOAO kASou-Siokou Mavw oTnv £€080 TG Baong (al). grov kado pe Ty
+ BaAte Ta UNIKA péoa atov Kado. akoAouOn
« TomoBstRoTe T0 KAAUppa (b2) kai acgalioTe To mavw otov kado (b3). karevBuvon: BA.

- Na va amopakpOVETE TO OET KASOU-KAAUUUATOG: ATTOOTIACTE TO KAAUMMA KL, 0T oxriua 5.
OUVEXELD TOV KAGO.

ENAPZ=H AEITOYPIIAXZ KAl ZYXTAXEIX:

- Tupiote Tov emMoyéa taxutntag (a3) otn Béon 2 yia va 1e0si og Aertoupyia.

« Mn xpnotponolgite moté autd To e€aptnua yia va UpWoeTe okAnpr} {UN 1 yid va avakatéPeTe palakn (oun.
Mmopeite va etolpudoTe: paytovéla, caitoa aldAl, odaitoeg Sidpopeg, aompddia papéyka(l €wg 6), eENappd
XTUTTNUEVN KpEa YAAaKTOG, cavTiyi (wg 0,2 Aitpo).

6 : Opoyevomoinon/pién/eAa@pi avakdatepa
(avaloya pe 1o povtéAo)

XPHZIMONOIOYMENA EEAPTHMATA:
« Yet k&Sou avawéng (h).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:

« BaMte Ta UAIKd oTov Kado avauéng (h3) xwpic va Eemepdoete To avdtato dplo Tou eival onUEIWREVO TTAVW
oTov kado.

- TonoBetoTe To okémaopa (h2), mou givat epodiacpévo pe nwua docopetpnth (h1), kat acpahiote To mavw
oTov kado.

- TomoBetoTE Tov cuvappoloynuévo kado (h) otnv é€060 tn¢ Baong (a2), pe Tn AaBr Tou kddou avapiéng va
gival oTpappévn mPog Ta €04,

« MepuéveTe WG OTOU TO MOAUMIEEP OTANATHOEL EVTEAWG TTPOTOU aPalpECETE TOV KASO avauigng amo tn Baon.

ENAP=H AEITOYPIIAXZ KAI ZYZTAZEIZ:

- Tupiote Tov emMoyéa taxutntac (a3) otn Béon 11 2 yia va 1eB&i oe Aertoupyia.

Mmopeite va emAé€eTe Tn B€on Pulse, wWoTe va Umopeite va eENEYXETE KAAUTEPA TNV TTOPEia TNG avapEnG.

« Mn yepiCete moté Tov Kado avauigng pe uypd mou Bpddlel.

« Mn xpnotporoleite moté Tov Kado avapiéng pe epd mpoidvTa (@ouvtoukla, apuydala, GLoTikia,...).

« Xpnotyormoleite mAvTa Tov KAdo avapigng Ue To KAAUUUA Tou.

« Pixvete 0TOV K40 MPWTA TTAVTOTE TA UAIKA TTOU €ival OE LYPI] LOP@H KAl OTN CUVEXELD TTPOCOETETE TA OTEPEQ,
XWPIC va EemepvATe TO AQVWTATO OPLO TTOU Eival ONUEIWUEVO TTAVW OTOV KASO:

- 1 NMtpo yia peiypata pe Tukvh uen.

- 0.8 Nitpou yla uypd peiypata.

« Na va mpooBéoeTe UAIKA Katd Th SIApKela Wiéng, apaipéoTe To ipa - Socopuetpnth (h1) amd to kahuppa Kat
pi€te Ta VAIKA amd To Avolypa yia auTtd To OKoTO, XWwPIG va EEMEPACETE TO AVWTATO OPLO TTANPATNTAG TTOU €ival
ONUEIWPEVO TTAVW OTOV KASO.

MéyioTo Xpoviko Sidotnua xpriong: 3 min.

TupBouAéc:
« Av, Katd N S1dpKeLa TNG KNG, Ta UAIKA KOARGOUV 0Ta TolXWHATA Tou KAdou, 6BNOTE Tn CUCKEUN Kat Bydite
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v amo v mpila. AQaipéoTe To 0T TOu KASOU avapiéng amd To owua TNG oUOKeLNG. Me Tn Boribela piag
omndtoulag, pi&Te Ta UAIKA Tavw oTig Aemmideg. Mnv l0dyeTe TTOTE Ta X€PLA 1) Ta SAXTUAA 0ag péoa oTov KAdo
KOVTA OTIC AemTideC.

Mrmopeite:
+ VA QTIAEETE OOUTIEG PE ENAPPA LEH, OOUTIEG BENOUTE, S10POPWV EISWV KPEUES, KOUTTOOTEG, MIAK GEIK, KOKTEIA.
+ va avakatéPete Slapopwv dwv udapég (UUES (Yia KPEMe, AOUKOUUASES, KAAPOUTI)

7 : ZToPpo eonmeptdosldwv (avaloya e To HOVTEND) —

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- Y€1 OTiQTN eonepdoeldwv (i).
« Kadoc (b3).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:

- TonoBetoTe Tov K&do (b3) otn Baon (a) kai ac@alioTe Tov.

« Elodyete 1o ouvdeopo (i2) oty é€080 tne Baong (al).

- TomoBetrioTe Tn oxdpa (i3) mdvw otov K&do Kal aoPaNioTe Tnv.

- TonoBetrioTe Tov kwvo (i1) mdvw oto cwhva g oxapag (i3).

« 1A VOl ATTOPOKPUVETE TO OET OTIQTN £0TEPIBOEISWV: amooTdoTe T oxdpa (i3), 0Tn ouvéxela Tov KAdo Kal Petd
AQAIPECTE TO OET 0XAPAG - Kadou amo ) Bdon.

ENAPZ=H AEITOYPIIAXZ KAl ZYXTAZEIX:

« TonoBeTHOTE HIo6 £0TEPISOEISEC TTAVW oToV KWvo (i1).

- Tupiote Tov emMoyéa taxutntac (a3) otn Béon 1 yia va tedei og Aertoupyia.

Mmopeite va @Tiagete éwg 0.6 Aitpa Xupo eomepldoeldwV Xwpig va xpelaotei va adeldoete Tov Kado.

Mpogcoxn: petd amd kabe 0.2 Aitpa xupo, Ba mpémel va EeMMéveTe Tn oxapa ﬂ

8 : MoAU PIAO KOYPIHO Yia HIKPN TOCOTNTA VAIKWV
(avaloya pe 1o povTtéAo)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- JeT yla apwpatika Botava (j).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:

+ BaAte Ta UMK 0TOV K80 TOU HUAOU Yia apwpaTika Botava (j2).

- TomoBetiote 1o KAAuppa (j1) otov kAo Tou pvlou yia apwuatikd Botava (j2) kar ac@ahiote tov
TTEPIOTPEPOVTAG TOV HE TN POPA TWV SEIKTWY TOU poAoytoU.

« TomoBeToTE TOV KASO PE To KAAUUKA Tou TAvw oTn Bdon (a).

ENAP=H AEITOYPIIAXZ KAl ZYXTAXZEIZ:

- TupioTe Tov emhoyéa Taxutntag (a3) otn 6£on «2» yia va Tebei o6& AelToupyia, KPATWVTAC CUVEXWG Kad' OAn TN
Sidpkela Aeitoupyiag Tov HUAO yia Ta apwHaTIKA BéTava mavw otn Bdaon.

Mmopeite va emAé€eTe Tn Béon «Pulse», woTe va pmopeite va eNéyxeTe KAAUTEPA TNV TTOPEIa TNG AVAIENG.

« Mg 10 HUAO YI0 apWHATIKA BoTtava (j), urmopeite va PINOKOYETE O Aiya SeutepOAETTA:

- 0kOPSO, HAIVTAVO, KPEUUUSL, @PUYaVIA (Yia va QTIAEETE TPIUMEVN PPUYAVIA Yia TTAVAPIoHA), (apmdv... MéyloTtn
moodTNTA / Xpovikn Sidpkela: 50g / 10s

- Eepd Bepikoka, Eepd oUKa, Sapdoknva ambpnva. Méylotn moodtnta / xpovikn didpkela: 80g / 55

- Katd 1o ddetaopa Tou Ummol, TpooEXETE Ta Haxaipta, KaBwg gival TOAU atxpuned.

9: AmoOnkevon Twv eapTnuatwy
(avaloya pe 1o HOVTéANO)
- To moAupi€ep oag gival epoSIacuévo pe éva evowpatwuévo ouptdpt anobrikeuonc (1) péoa oto omnoio pmopeite

va TomoBeteite To payaipt ToMamAwv xproewv (d), kaBwg kai Ti¢ 4 Aemideg komm ¢ Aaxavikwv (f).
« ApoU TonoBetrioste Ta e€aptipata otn B€on Toug, ompwEte To ouptdpt anmodikeuonc (I) uéoa otn Baon (a).
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KaOapiopog

+ ATTOOUVSECTE TN CUOKEUH Ao To PeUUA.

« [a Mo gVvkoAo kaBdpiopa, Eemiévete Ta e§apTripata BLACTIKA HETA TN XPON.

« MAUOVETE KAl OKOUTTIOTE TA £EAPTAUATA: UITOPOUV va TAUBOUV GTO TMAUVTHPIO THATWV.

« Pi€te {e0T6 vepO Kal Niyeg 0TAYOVEC LYPO AMTOPPUTTAVTIKS TMATWY péoa otov kado avauéng (h3). Kheiote e to
kdAuppa (h2), mou Siabétel nwpa Socopétpnong (h1). O¢oete oe Aertoupyia T GUCKEUR Kat AQAOTE VA KAVEL
MEPIKEC TTOAMIKES KIVAOELC. ATTOOUVSEDTE TN CUOKEUT amd TO PEVMA. ZEMMUVETE TOV KASO.

« Mn BuBilete Tn Bdon (a) oTo vEPS KAl PNV TNV TOTIOBETEITE KATW AT TPEXOUHEVO VEPS. KaBapileTé TNV pe éva
VWTIO GYOLYYApL.

+ Ot Aemideg Twv e§apTnpatwyv givat moAv aixunpéc. Mpémnel va Tig Xe1pileote pe mpoooxn.

I6¢a: Ze MEPIMTWON XPWHATIOHOU TwV €EAPTNUATWY artd TPOPIUA (KapdTa, TTOPTOKANIA), TPIYTE Ta HE Eva Tavi

EUTTOTIONEVO UE LAYELPIKO AASL Kal 0Tn CUVEXELA KAaBapIioTe Ta WG UV BWC.

AmnoOnkevon

+ Mn @UAAOOETE TO TOAUUIEEP 0AG OE XWPOUG HE LYPaTia.

Av n ouokeun cag Sev AEITOUPYEIL, TI TIPEMEL VA KAVETE ?

« Av n cuoKeun oag Sev Aertoupyei, eENéyEte:
- aV N CUOKELN oag ivat otnv mpida.
- OTL KGOk éva amd Ta e€apTrpaTa €XEl AOPANIOTEL 0T B€on TOU.
« H ouokeun oag e§akoAouBei va pn AELTOUPYEL; ZTNV TTEPITTTWON AUTH, EMIKOIVWVNOTE UE éva e£0U0100TNUEVO
KEVTPO TEXVIKNG EUTTNPETNONG (BA. KaTAAOYO £€0UCI0SOTNUEVWY KEVTPWV OTO EVTUTIO TEXVIKNG EEUTTNPETNONC).

AnoppiPn TWV VAIKWV CUCKEVAGIAG KAl TNG CUCKEUNG

@ + H ouokevaocia mephapBavel amokAeloTIKA UAIKA Tou Sev amoteholv Kivéuvo yia to mepIBailov,
UITOPOUV EMOPEVWG VA amTopPLPOoUV CUPPWVA UE TIG IoXVOUOEG SIATAEELG TTEPT AVAKUKAWONG.
% ‘Ocov agopd TV amoppPn TNG CUOKEUN 0A¢, EVNUEPWOEITE 0TV KATAANNAN unnpecia tng
TIEPIOXNG OA.

HAgkTpoVIKA I} NAEKTPIKA MPOIGVTA TWV OMOIWV N
Swapkela {wng éxet Anéer

Tuppailloupe otnv mpootacia Tov mepiallovrog!

|
@ H ouokeur] oag mepiéxel TOANG a&lomotoiua fj avaKUKAWGIHUA UAIKA.

Q MetapépeTe TNV AN CUOKEUN 0ag O€ éva KEVTPO S1aloyrG, To omoio Ba avaldpet Tnv
enefepyaoia.

E€aptnpata
« Mmiopeite va MPOCAPUOCETE T XPHON TNG CUCKEUN 0AG OTIG AVAYKEG 0AG Kal va mpopnBeubeite amd to
ouvnOiopévo oag KataoTnua i amod éva e§ouctoSoTNUEVO KEVTPO TEXVIKNG e§umnpétnong ta akdlouba
eCaptripata:
- Nemideg TEpAKIOHOU ANOXAVIKWY
A: Aemto Euopa
D : Tepayiopog og NemTEG QETEC
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C: Xovdpo Euopa
H : Tepaxiopdg o xovdpég péteg
G :Natdta / Nappelava
E : K6@TNG yla Tnyavitég matateg
- MUAoG yia ApwpaTikd Bétava
- K&dog avauéng
- ZTUQTNG e0TEPISOEIO WV

MPOZOXH:
MNa va pymopécete va mapayyeilete e§apripara, Oa mpémel va SiatnprioeTe To mapov eyxeipidio.

Mepikég BacIKEG CUVTAYEG
ZUun yia acmpo PwHpi

375 g aAeUpi - 225 g vepd yMiapd - 1 pakeAdkia payid Eepri — 5 g aAdr.

BAATe To aAelpL, TO ANATL KAL TN HAYLA OTOV KAS0 Tou TOAUUIEEP P Ta payaipla TOAATANG Xpriong. AeltoupynoTe
TN OUOKEUH 0TV TaxutnTa 2, Kal, anod ta mpwta SeUTePONENTA, EEKIVAOTE va PiXVETE TO XAlapo vepd amd 1o
owArjva Tou okemaopatoc. ‘Otav n (VPN amokTAoEl oxfua Prmalag (og 30 s mepimou), oNoTE To MOAUMIEEP.
Apriote Tn (UUN va @OUCKWOEL O€ XWPO (€01, €wg 0Tou SIMAACLaoTel Ot PEyeBOG. TN ouvexeld, SOUNEYTE TN
Q0N pe Ta Xépla 0ag WOTE va TNG SWOETE OXAUA Kal LETA TOTOOETAOTE TNV O€ Tawi {aXOPOTAACTIKAG TTOU EXETE
Boutupwoel kal AAEVPWOEL TTPONYOUUEVWC. APrioTe Tn CUUN VA POUCKWOEL AANN pia popd. MpoBepudvete To
OoUPVO 0ag 0To 8 (240°). Otav 1o Ywui £xel SumAaclaoTei og péyebog, BANTE To 0TO PoUPVO Kal KATeRAOTE TN
Beppokpacia oto 6 (180°). AprioTe 1o Ywui va YnBei yia 30 min. BaAte Tautdxpova péca oto @oupvo Kal éva
TTOTHPL YEUATO VEPO, WOTE TO YW va KAVEL KOAR KpoUoTa.

Zoun ywa itoa

150 g alelpt — 90 g vepd xhiapd — 2 koutaiég Tng ooumag eAaiéAado - ¥z pakeAdki payid Eeprj — aAdr

BaAte To aAelpl, TO ANATL KAl TN HayLd 0ToV KASO0 Tou TTOAUMIEEP WE Ta paxaipla TOAATTARG XProng. AeltoupynoTe
Tn OUOKEUN oTnv TaxuTNTa 2, Kai, anod ta mpwta deutepOAenTa, EEKIVAOTE va pixveTe To XAlapo vePd Kal TO
ehatohado amd 1o cwArva Tou okemdopatog. ‘Otav n {OPN amokTAoEL oXAKaA urdAag (15 - 20 s repimou), oBRoTE
To MoAUi€ep. AprioTe Tn {UHN Va YOUCKWOEL O€ XWPOo {€0TO, éwg 0Tou SimhactaoTei o€ péyebog. Mpobeppdvete
TO PoUPVO 0aG 0To 8 (240°). Ev Tw peTall avoifte tn (OUN Kal TPooB£0Te TA UAIKA TNG EMAOYNG 0ag: 0AATod
VTOMATAG YE KPEUMUSL, pavitdpta, (apmov, potoapéha, KATL Fapvipete tTnv mitod oag pe Aiyeg avt{oUyleg Kat
HaUPEC ENIEC, TTAOTIANIOTE PE piyavn Kat ypaBiépa TPIHUEVN Kal OTAETE TAVW - TTAVW PEPIKEC OTAYOVEG EAaldAadoO.
TomoBetroTe TNV MiToA PE Ta UNKA TNG o€ tayi (axapOomAACTIKNG TTOU €XETE BOUTUPWOEL KAl OAEUPWOEL
miponyoupévwe. WYnote yla 15 €wg 20 min, eENéyxovTtag Tnv mopeia Tou Ynoipatog.

Zopn pnpil€ (yia Tapteg)

280g aevpt - 140g BoUtupo paAakwévo ot UIkpd Kopudtia — 70ml vepd — uia mpéla aAdt

Bdate To alevpl, To aAdTi Kal To BouTtupo oTov KASo Tou MoAupi§ep He Ta paxaipta TOANATIARG XPrioNg.
EITOUPYNOTE TN CUOKEUN 0TNV TaXUTNTA 2 YIa LEPIKA SEUTEPONENTA Kall, OTN CUVEXELD, EEKIVIOTE VA PIXVETE TO
VEPO amd To CWAVA TOU OKEMAOUATOG. AQAOTE T CUOKEUH vVa AEITOUPYE( WG OTOU OXNUATIOTEL PE TN {UpN pia
umdAa (25 - 30 s). Apriote T {UpNn va ekoupaoTei o€ xwpo 5pocepd yia 1 wpd TOUAGXIOTOV, TTPOTOU TNV avoifeTe
KOl TNV PHOETE HE TN YEUION TNG EMAOYNC 0AG.

ZUpun Yo KPEMEG

(otov kado pe Ta payaipta MOAATAWY XPOGEWV 1} 0TOV KAdo avapgng)

160 g aAevpt — 1/3 Aitpou ydAa - 2 auyd — V2 KoutaAdki Tou YAUKOU aAdTi IAG — 2 koutaliég TnG ooumag Aadt— 10 g
{dxapn (mpoaipetikd) — poUul (katd fovAnon)

BdAte 6Aa Ta UAIKA GTOV KASO TOU TTOAUHIEEP LIE TA paxaipta TTOAATIAWY Xprogwv. XTUMOTE oTnv taxutnta 1 yia
20 s, KOl 0TN CUVEXELD 0TV TOXUTNTA 2 YIa 25 S.
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Av xpnolporoleite Tov Kado avapiéng, pi€te OAa Ta UAIKA eKTOG amd To aleVpL. XTUTIOTE 0TV TAXUTNTA 2, KAl LETA
anmo PePIKA SeuTepOAeNTa, MPOOBEoTE OTASIOKA TO ANEUPL HECA aTTd TO KEVTPIKO AVOIYHA TOU KAAUUUATOG TOU
kAadou avapi§ng Kat otn Cuvéxeld avapi€Te yia 45 s.

Kéik téooepa tétapta

150 g aAeUpt — V2 pakeAdki pmékiv mdouvtep — 150 g Boutupo uaAako oe uikpd Kopudtia — 150 g {axapn - 3 avyd
0ASkAnpa - 1 mpéla aAdr.

BaAte 6Aa Ta UAIKA 0TOV KASO TOU TMOAUMIEEP UE TA Haxaipta TTOAATAWY XPrio€wV. XTUTIHOTE 0TNV TaxUTnTa 2
yta 1 min kat 30 s. MpoBeppdavete 10 @oupvo 6T0.6 (180°). BadAte Tn {UN Ot POppa yia KEIK Kat YAoTE yia 40
min.

K&Kk pe pmaxapika

150 g {dxapn - 70 g BoUtupo uaraké ot uikpd kouudtia — 70 g {dxapn - 3 avyd - 50 ml yéAa - 2 koutaAakia UIéKy
maduvtep — 1 KoUTaAdki Tou yAUKoU Kavéda — 1 koutaAdki Tou yAukoU mimepdpi{a okévn — 1 KoutaAdki Tou YAukoU
ooxokapubo Tpiuuévo — Z0oua evog moptokaiol — 1 mpéa mmépL.

BaAte 6Aa Ta LAIKA oTov KAS0 Tou TTOAUIEEP e Ta paxaipla ToAamAwy xprioewv. EmAéETe v TaxUtnTa 2 Kat
XTUTTAOTE Y1a 50 s. BaAte tn {UpN o€ BouTtupwpévn Kat aAeupwpévn Goppa kat YAoTe yia 50 min oto 6 (180°C).

Y epPipeTe TO KEWK XAaPO 1 KPUO UE KOUMOoTa ) papuerada.

Kéik cokoAdatacg

5 avyd, 200 g {axapn, 3 koutaiég Tng coumag aelpl, 200 g Boutupo Astwuévo, 200 g ookoAdTa, T QaKeAdK! UMKV
maduvtep, 100 mlydAa.

AWOTE TN COKOAATA O umatv papi pe Vo KOUTAMEG TN couTag vepd. MpooBéaTe To BoUTUPO Kal AVOKATEYTE
£w¢ OTOU TO PEIYHA AELWOEL KAAA.

Bate T {dxapn Kal Ta auyd oTov KAS0 Tou TTOAUMIEEP HE Ta Haxaipta TOAATAWY XPROEWV Kal XTUTIOTE OTNV
TaxutnTa 2 yia 45 s womou Tto peiypa va agpatéPel. Xwpig va ofirioete 1o moAupi§ep, mpooBéate amd To cwAnva
TOU KOAUPPATOG TN A&lwpévn 0OKOAATa, TO aAeVpL, TO UITEKLV Kal TO YAAA Kal a@rioTe va avapixBOei yia 15 s.
Pi€te tn (VN o BouTtupwpévn Popua kat PrioTe yia 1 h mepimou oto 5/6 (160°C).

Zavriyi

200 ml kpéua yaraktog moAu kpua, 30 g {Gxapn dxvn

O kadog mpémel va gival KpUog, yI' auTo BAATe Tov pwTUTEPA 0TO Yuyeio yia Aiya Aemtd.

BaAte TV Kpépa yahakTog kat Tn {axapn dxvn péoa otov kado pe to Sioko avapiéng. EmAéEte Ty taxutnta 2 Kat
XTUTNOTE Y1 40 s.

Mayové(a

1 KpOKo avyoUy, 1 koutalid Tng colmag pouvotdpda, 1 koutalid tng ooumag E661, Y Tou Aitpou Addi, aldt, mmépl.

BaAte OAa Ta UAIKA €KTOG ar6 To AddL péoa oTov Kado pe To Sioko avapigng. XTumnote ta VAIKA otnv taxutnTa
2, ApRoTe va avapixboulv yia 5 s, Kat 0Tn OUVEXELD, XwpIG va ofjoete To moAupiéep, pifte apyd To Aadi amé to
owArva Tou KaAUppatog. ‘Otav €o€l n payloveéla, To XpwHa TNG Bapmwvel.

Mpoooxn: yla va TETUXEL N paytovela, Ta UNIKA TpEMel va BpiokovTal og Beppokpacia Swuartiou.

Znueiwon: SlatnPRAOTE TNV 0TO YPUYEIO Kal KATAVOAWOTE TNV HECA OTIG ETTOUEVEC 24 WPEC.
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Satin almis oldugunuz model icindeki aksesuarlar, ambalaj tizerinde bulunan etikette belirtilmektedir.

Giivenlige iliskin tavsiyeler

« Cihazin kullanim kitapgiginda belirtilenlere aykir bir sekilde kullaniimasindan dogacak durumlardan uretici
sorumlu degildir.

« Elektrik baglantisini yapmadan 6nce, Urln etiketi tizerinde belirtilen voltaj degerinin sebeke voltaji ile ayni
oldugundan emin olun.

« Cihaziniz sadece ev icerisinde kullanim icin tasarlanmistir.

« Bu cihaz fiziksel, duyusal veya zihinsel engeli olan (eriskin veya ¢ocuk) veya cihaz hakkinda hicbir tecriibe
veya bilgisi olmayan sahislar tarafindan, glivenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi altinda olmadiklar
veya bu kisi tarafindan cihazin kullanimi konusunda egitilmedikleri takdirde kullanilmamalidir.

« Cocuklarin cihazla oynamamasina dikkat edilmelidir.

« Cihazinizin fisini, cihazinizi kullandiktan hemen sonra ve temizleyeceginiz zaman (hatta elektrik kesintisi
halinde bile) prizden ¢ikarin.

« Bu tip bir durumda yetkili servise bagvurun (yetkili servisler listesine bkz).

« Cihazin temizligi ve bakimi disindaki tiim islemlerin, yetkili bir servis tarafindan gerceklestirilmesi
gerekmektedir (yetkili servisler listesine bkz)

« Cihazi, besleme kablosunu ve figini suya veya bir baska sivi igcine sokmayin.

- Besleme kablosunu ¢ocuklarin ulasamayacaklari yerlerde muhafaza edin.

« Besleme kablosunun cihazin sicak yiizeyleriyle temas etmemesine, isi kaynaklarinin civarinda veya keskin
ylizeyler tizerinde bulunmamasina dikkat edilmelidir.

+ Herhangi bir tehlikeye mahal vermemek icin, hasarli unsurlari yetkili servislerce degistirtin (yetkili servisler
listesine bkz).

« Emniyetiniz icin, sadece cihazinizla uyumlu olan, yetkili merkezlerde satilan aksesuarlar ve yedek parcalar
kullanin.

« Besinleri baca icinde yonlendirmek icin daima ittiriciyi kullanin, parmaklariniz, catal, kasik, bicak veya
herhangi baska bir nesneyi bu amacla kullanmayin.

« Dograyici bicagina, karistirma haznesinin ve degirmenin bicagina, sebze kesme disklerine miidahale ederken
dikkatli olun: Son derece keskindirler. Haznenin icini bosaltmadan 6nce, miilti fonksiyon bicagini (d), hareket
ettirici Unitesinden (c) mutlaka ¢ikarmis olmaniz gerekmektedir.

« Cihazinizi bos olarak calistirmayin.

« Mikser haznesini daima kapad ile birlikte kullanin.

- Hareket halindeki parcalara asla dokunmayin, aksesuarlari cikarmadan 6nce tamamen durmalarini bekleyin.

« Aksesuarlar mutfak kabi olarak kullanmayin (dondurma - pisirme).

« Aksesuarlar mikro-dalga firinda kullanmayin.

- Isleyis halinde olan aksesuarlarin (izerine, sac, esarp, kravat vb. unsurlarin sarmamasina dikkat edin.

« Cihazinizi cekmecesinden tutarak tagimayin.
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Uriliniin Tanitimi

a Motor blogu b Kiyichaznesi takimi
al: Motor blogu yavas cikisi b1 : Doz ayarlayici ittirici
a2 : Motor blogu hizli ¢ikisi b2 : Bogazli kapak
a3 : Hiz segme anahtari: Pulse pozisyonu (kesik b3 :Hazne

kesik ¢alistirma)-0-1-2 C Hareketsaglayici

MODELE GORE AKSESUARLAR:
d Miilti fonksiyonlu bicak i  Narenciye Sikacag:

e Karigtirma diski i1:Koni 3
f  Sebze kesme kartuslars i2 : Narenciye sikacagi hareket
- kani
A :Ince rendeleme : .me anizmast
: - i3 : Sepet
D :Ince dilimleme . .. .
C : Kalin rendeleme )  Taze baharat degirmeni
G : Reibekuchen / Parmesan j1:Kapak » ) .
H : Kalin dilim j2 :Taze baharat degirmeni haznesi
E : Kizartmalik patates dilimi kesme k Spatula
g Kartus destegi I  Aksesuar cekmecesi
h  Kanstirma haznesi
h1:Olcu ayar kapagi
h2 : Kapak
h3 :Hazne
Calistirma
« il kullanimdan énce, tiim aksesuarlari sicak sabunlu su ile yikayin (bkz. Temizleme paragrafi). Durulayin ve
kurulayin.

« Motor blogunu (a) diiz, temiz ve kuru bir zemin tizerine koyun.

« Cihazinizin fisini prize takin.

« Pulse (aralikh calistirma): Bazi karisimlarin daha iyi kontrol edilebilmesi icin, Pulse fonksiyonunu kullanmak
amaciyla (a3) diigmesini Pulse konumuna getirin.

- Devamli calistirma: (a3) diigmesini 1 veya 2 konumuna getirin.

- Durma: (a3) diigmesini 0 konumuna getirin.

Paragraf numaralari cerceveler icindeki semalarin numaralarina karsilik gelmektedir.

1 : Kiyici haznesinin ve kapagin yerlesimi

KULLANILAN AKSESUARLAR:
« Hazne takimi (b).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

« Hazneyi (b3) motor blogu (a) tizerine yerlestirin, haznenin tutacagi digmenin hafifce sagina gelecek.
« Hazneyi (b3) saga cevirerek kilitleyin.

- Kapagdi (b2) hazne (b3) lizerine kapatin. Haznenin tutacagini saga dogdru ittirerek kapadi kilitleyin.
Kapak (b2) hazne (b3) tizerine kilitlenmeden 6nce, haznenin (a) motor bloguna kilitlenmesi gerekir.

2 : Kiyici haznesinin ve kapagin ¢ikarilmasi

« Kilidini agmak icin, kapagi saat yoniinde cevirin ve haznenin tutacagini serbest birakin. Artik kapad kaldirabilir
ve yerinden ¢ikarabilirsiniz.

« Kilidini agmak icin, hazneyi saat yoniinde cevirin.

- Ancak bu asamada hazneyi motor blogundan kaldirabilir ve ¢ekebilirsiniz.
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3 : Karistirma/karma/kiyma/yogurma

KULLANILAN AKSESUARLAR:
« Hazne takimi (b).

« Hareket mekanizmasi (c).

« Milti fonksiyon bigaklar (d).

AKSESUARLARIN MONTAJI :

« Hazneyi (b3) motor blogu (a) Gzerine yerlestirin ve kilitleyin.

« Miilti fonksiyon bicagini (d) hareket mekanizmasi (c) Uzerine gegirin, hepsini birden motor blogu (a1) cikisi
Uzerine takin.

« Malzemeleri hazne icine doldurun.

- Kapagi (b2) yerlestirin ve hazne (b3) tzerine kilitleyin.

« Hazne ve kapak ikilisini ¢cikarmak icin: Kapagin kilidini acin, sonra haznenin kilidini agin

YOGURMA/ KARISTIRMA

« Cihazi calistirmak icin, hiz anahtarini (a3) 2. konuma getirin.

Asagidaki oranlarda yogurma islemini gerceklestirebilirsiniz:

- 600 g kalin hamur: Beyaz ekmek hamuru, pizza hamuru... 30 sn.

- 500 g 6zel ekmek hamuru: Cavdar ekmegi, tam tahil ekmegi, tahil ekmegi...30 sn
Asagidaki oranlarda karistirabilirsiniz:

- 600 g hafif hamur: Biskivi, kek, yogurtlu .... yaklasik 1 dk 30 sn.

Ayrica 1 litre krep hamuru vb. hamurlar 1 dkiila 1 dk 30 sn arasinda karistirabilirsiniz.

KIYMA

« Cihazi calistirmak icin, hiz anahtarini (a3) 2. konuma getirin veya daha iyi kontrol edebilmek icin “pulse
fonksiyonunu kullanin.

300 g malzemeyi kiyabilirsiniz:

- Cig veya pismis et (Kemikleri ve sinirleri alinmig, kusbasi dogranmis)

- Cig veya pismis balik (Derisi ve kilgigi temizlenmis).

- Sert Urlinler: Peynir, kuru yemis, bazi sebzeler (havug, kereviz..). ﬂ

”

- Yumusak trtinler: Bazi sebzeler (Sogan, 1spanak ...).

KARISTIRMA
« Cihazi calistirmak icin, hiz anahtarini (a3) 2. konuma getirin.
0,5 litre corba, komposto vb. Igin 20 sn.

4 : Rendeleme/Dilimleme

KULLANILAN AKSESUARLAR :

« Hazne takimi (b).

« Hareket mekanizmasi (c).

- Secime gore kartus (f) (modele gore).
« Kartus destedi (g).

AKSESUARLARIN MONTAJI: Hareket

« Hazneyi (b3) motor blogu (a) lizerine takin ve kilitleyin. mekanizmasinin

«Secilen kartusu (f) kartus destegine (g) takin, hareket mekanizmasi eksenini  metal ekseninin (c)
maksimum &l¢lde (c) kartus (f) icine sokun ve hepsini birden kilitleyin, ardindan  bogazli kapagin
hepsini motor blogu cikisina (a1) yerlestirin. ortasina (b2)

« Kapagi(b2) kapatin ve hazne (b3) lizerine kilitleyin. yerlestirildiginden

+ Hazne ve kapak ikilisini cikarmak icin: Kapagin kilidini acin, sonra haznenin kilidiniagin.  emin olun

CALISTIRMA VE TAVSIYELER:
» Malzemeleri kapagin besleme bogazindan doldurun ve ittirici (b1) ile yonlendirin.
+ Hiz secme anahtarini (a3) dilimlemek icin 1 veya rendelemek icin 2 konumuna getirin.
Kartuslarla birlikte hazirlayabilirsiniz (modeline gore):
- Iri rendeleme (C) / Ince rendeleme (A): Kereviz, patates, havug, peynir...
- Kalin dilimleme (H) / ince dilimleme (D): Patates, sodan, salatalik, pancar, patates, havug,lahana...
- Patates kizartmasi dilinleri (E) :Kizartmalar...
- Reibekuchen / parmesan (G) : parmesan, hindistancevizi...
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5 : Karma/Yavas ¢irpma / hizli ¢irpma

KULLANILAN AKSESUARLAR:
« Hazne takimi (b).

« Hareket mekanizmasi (c).

« Karma diski (e).

AKSESUARLARIN MONTAJI:

« Hazneyi (b3) motor blogu lzerine yerlestirin (a) ve kilitleyin.

« Dogru yonde ittirin ve karma diskini (e) hareket mekanizmasi (c) Gzerine takin ve Karma diskini
hepsini birden motor blogu ¢ikisina (a1) yerlestirin.

» Malzemeleri hazneye doldurun.

- Kapagd yerlestirin (b2) ve hazne (b3) lzerine kilitleyin.

« Hazne ve kapak ikilisini ¢ctkarmak icin: Kapagin kilidini agin, sonra haznenin kilidini
agin.

GALISTIRMA VE TAVSIYELER:

« Calistirmak icin, hiz segme anahtarini (a3) 2. pozisyona getirin.

+Yogun kivamli hamurlari yogurmak veya hafif hamurlari karstirmak icin bu aksesuari asla kullanmayin.
Bunlari hazirlayabilirsiniz: Mayonez, soslar, yumurta beyazi (1 ila 6), cirpma krema, chantilly (0,2 litreye dek).

dogru yonde takin:
5. sekle bkz.

—— 6: Esit miktarda dagitma/karistirma/ince karistirma
(modeline gore)

KULLANILAN AKSESUARLAR :
« Mikser haznesi takimi (h).

AKSESUARLARIN MONTAJI:

» Malzemeleri hazne lizerinde belirtilen maksimum seviyeyi gegmeden mikser haznesi (h3) icine doldurun.

« Bir 6lcme kapadi (h1) ile donatilmis olan kapagi(h2) hazne tizerine takin ve kilitleyin.

« Birlestirilen hazneyi (h) motor blogu cikisina (a2) yerlestirin ve mikser haznesinin tutacagini kendinize gelecek
sekilde getirin.

« Mikser haznesini motor blogundan ¢ikarmadan 6nce robotun tamamen durmasini bekleyin.

CALISTIRMA VE TAVSIYELER:

- Calistirmak icin hiz se¢gme anahtarini (a3) 1 veya 2 pozisyonuna getirin.

Daha iyi bir kontrol icin, Pulse fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

« Mikser haznesini asla kaynar sicaklikta bir siviile doldurmayin.

« Mikser haznesini asla kuruyemisler ile kullanmayin (findik, badem, fistik... )

« Mikser haznenizi daima kapadi ile birlikte kullanin.

+ Hazne i¢inde sivi malzemeleri daima kati olan malzemelerden 6nce doldurun ve maksimum seviyeyi asmayin:
- Koyu karigimlarigin 11.

- Sivi karigimlar i¢in 0.8 |

- Karistirma islemi sirasinda malzemeler eklemek icin, 6lgme kapagini (h1) kapaktan ¢ikarin ve malzemeleri
doldurma deliginden doldurun, hazne tizerinde belirtilen maksimum doldurma seviyesini asmayin.

Maksimum kullanim zamani: 3 dk.

Tavsiyeler:

« Karistirma sirasinda, malzemeler haznenin ceperlerine yapisirsa, cihazi durdurun ve fisini prizden ¢ekin. Mikser
haznesi takimini cihazin goévdesinden ¢ikarin. Spatula ile, malzemenin bicak tizerine dismesini saglayin.
Ellerinizi veya parmaklarinizi asla hazne icine veya bicagin civarina koymayin.

Sunlari yapabilirsiniz:

- ince karnigtinlmis corba, krema, meyve piiresi, milk-shake, kokteyl

« ince hamurlar (Krep, lokma vb. hamurlar)
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7 : Narenciye sikma (modeline gore)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
« Narenciye sikcagdi (i).
« Hazne (b3).

AKSESUARLARIN MONTAJI:

« Hazneyi (b3) motor blogu (a) Gzerine yerlestirin ve kilitleyin.

« Hareket mekanizmasini (i2) motor blogu cikisina (a1) kaydirin.

« Sepeti (i3) hazne Uzerine yerlestirin ve kilitleyin.

- Koniyi (i1) sepetin bogazina (i3) yerlestirin.

Narenciye sikacagi takimini ¢cikarmak icin: Sepetin (i3) ve sonra haznnein kilidini acin ve artik ikisini birden motor
blogundan ¢ikarabilirsiniz.

GALISTIRMA VE TAVSIYELER:

« Bir yarim portakali koni (i1) Gizerine koyun

« Calistirmak icin hiz ayar digmesini (a3) 1 konumuna getirin.
Hazneyi bosaltmadan 0.6 litreye dek meyve suyu elde edebilirsiniz.
Dikkat: Sepeti her 0.2 litrede bir durulamaniz gerekmektedir.

8 : Diisiik miktarda malzemenin ince kiyilmasi
(modele gore)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
- Taze baharat kiyici takimi (j).

AKSESUARLARIN MONTAJI:

« Malzemeleri taze baharat degirmenine (j2) doldurun.

- Kapadi (j1) taze baharat degirmeni haznesine (j2) takin ve saat yoniinde cevirerek kilitleyin.

« ikisini birden motor blogu tizerine yerlestirin (a).

GALISTIRMA VE TAVSIYELER:

« Calistirmak icin hiz secimi anahtarini (a3) «2» konumuna getirin, calisma sirasinda taze baharat degirmenini
motor blogu lizerinde tutun.

Karisimi daha iyi kontrol edebilmek icin, «Pulse» fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

- Taze baharat degirmeni ile (j) birka¢ saniyede sunlari kiyabilirsiniz:

- Sarimsak, maydonoz, sogan, peksimet (galete elde etmek igin), jambon... Maksimum Miktar / Zaman : 50g /
10s

- Kuru kayisi, kuru incir, cekirdegi ¢ikariimis kuru erik Maksimum Miktar / Zaman : 80g / 5s

« Hazneyi bosaltirken, bicaga cok dikkat edin, cok keskindir.

9: Aksesuarlarin yerlesimi
(modele gore)

« Robotunuz entegre bir muhafaza ¢cekmecesi (i) ile donatilmistir. Bu cekmece icine miilti fonksiyon bicagini (d)
ve 4 adet sebze kesme kartuslarini (f) koyabilirsiniz.
« Aksesuarlari yerlerine koyduktan sonra, muhafaza ¢ekmecesini (i) motor blogu icine (a) ittirin.

Temizleme

« Cihazin fisini prizden ¢ikarin.

« Daha kolay bir temizleme icin, aksesuarlar kullanimlarindan hemen sonra durulayin

« Aksesuarlari temizleyin ve silin: Bulagik makinesinde yikanabilirler.

- Mikser haznesi (h3) icine birkag damla sivi sabun katilmig sicak su dékiin. Olgme kapagi (h1) ile donatilmig
kapag (h2) kapatin. Birka¢ defa pulse kullanin. Cihazin fisini prizden ¢ikarin. Hazneyi durulayin.

« Motor blogunu (a) asla suya saldirmayin veya su altina tutmayin. Nemli bir stinger ile silin.
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« Aksesuarin bicaklari ¢cok keskindir. Miidahale ederken dikkatli olun.
ip ucu: Aksesuarlarin malzemeler tarafindan boyanmasi durumunda (havug, portakal...), Sivi yaga batirilmis bir
bez ile silin ve alisilagelen sekilde yikayin.

Muhafaza

« Robotonuzu rutubetli ortamda muhafaza etmeyin.

Cihaziniz calismiyor ise, ne yapmalisiniz?

« Cihaziniz calismiyor ise, sunlari kontrol edin:

- Cihazin elektrik baglantisinin

- Her bir aksesuarin yerine dogru olarak takildiginin

« Cihaziniz halen daha ¢alismiyor mu? Yetkili bir servise bagvurun (Servis kitapgigindaki listeye bkz.).

Ambalaj unsurlarinin cihazin imha edilmesi

m « Ambalaj cevre icin tehlike arz etmeyen malzemelerden olusmaktadir. Bu nedenle yirirliikte
bulunan gferi dénlisim dliizemlemelerine uygun olarak imha edilebilir.
% Cihaz kullanim 6mrii sonuna geldiginde, liitfen belediyenizin yetkili servisine danigin.

Kullanim omrii sonuna gelen elektrikli ve elektronik
cihazlar

B Egevre korumasina katkida bulunun!

@ Cihaziniz geri donlisimii saglanabilen veya yeniden degerlendirilebilir olan bircok malzeme icerir.

Uygun islemlerin gerceklestirilebilmesi icin, cihazinizi ilgili toplama merkezine veya yetkili
saticiniza birakin.

Aksesuarlar

- Cihazinizi kisisel ihtiyaglariniza gére ayarlayabilir, yetkili servis merkezinden veya saticinizdan asagidaki
aksesuarlari edinebilirsiniz:
- Sebze kesme kartuslari
A:ince rende
D :ince dilim
C:Kalin rende
H: Kalin dilim
G Reibekuchen/Parmesan
E : Patates kizartmasi dilimi
- Taze baharat degirmeni
- Mikser haznesi
- Meyve sicakagi

DIKKAT:
Bir aksesuari elde etmek icin, liitfen bu kitap¢iga bagvurun.

72



Bazi temel tarifler

Beyaz ekmek hamuru

375gun -225g 1k su -1 paket ekmek mayasi - 5 g tuz

Multi fonksiyon bicadi ile donatilmis hazne igine, un, tuz, kabartma tozu koyun. 2. hizda calistirin ve ilk
saniyelerden itibaren doldurma bogazindan ilik su doldurun. Hamur top halini almaya baslayinca (yaklasik
30 sn), robotu durdurun. Hamurun sicak bir ortamda iki kati hacime ulasincaya dek kabarmasini bekleyin.
Ardindan, hamura sekil vermek icin yeniden yogurun, yaglanmis ve unlanmis firin tepsisi tizerine koyun.
Bir kez daha kabarmasini bekleyin. Firininizi 8. derecede (240°) isitin. Ekmek iki kati hacime ulastiginda,
firina koyun ve sicakligi 6. seviyeye (180°) diisuriin. 30 dakika boyunca pisirin. Ayni zamanda, firinin igine,
ekmegin kabugunun olusumunu kolaylastirmak icin ici su dolu bir bardak su koyun.

Pizza hamuru

150 g un - 90 g ilik su — 2 yemek kasidi siviyag - ¥2 ekmek mayasi —tuz

Maultifonksiyon bigcagi ile donatiimis olan hazne icine, unu, tuzu, ekmek mayasini koyun. 2. hizda ¢alistirin
ve ilk saniyelerden itibaren ilik su ve siviyagi doldurma bogazindan dokiin. Hamur yuvarlak bir hal
aldiginda (15-20 sn), robotu durdurun. Hamurun sicak bir ortamda hacminin iki kati oluncaya dek
kabarmasini bekleyin. Firini 8. derecede (240°) 6nceden isitin. Bu sirada, hamuru yayin ve igini arzunuza
gore doldurun: Domates pliresi, sogan, mantar, mozzarella, jambon vb. Pizzanizi birkag siyah zeytin ise
siisleyin ve Uizerine peynir rendeleyin, bir kag damla zeytinyadi dokiin. Doldurulmus pizzayi yaglanmis ve
unlanmis firin tepsisine koyun. Pisme durumunu takip ederek, 15 ila 20 dakika kadar pisirin.

Turta hamuru

280 g un - 140 g yumusamus tereyadi— 70 ml su — bir tutam tuz

Multi fonksiyon bicadi ile donatilmis olan robotun haznesi icine, unu, tuzu ve tereyagini koyun. Birkag
saniye boyunca 2. viteste calistirin. Ardindan kapagin doldurma bogazindan su dokiin. Hamur top halini
alinacaya dek (25 ila 30 sn) calistirin. En az bir saat kadar dinlenmeye birakin ve tepsi lizerine yayarak,
arzunuza gore doldurun.

Krep hamuru

(Miilti fonksiyon bicagi olan hazne veya mikser kabi icinde)
160 g un— 1/3Istit - 2 yumurta- ¥z ¢ay kasigi tuz - 2 yemek kasigi siviyag—- 10 g seker (tercihe g6re) - Rom (damak
lezzetine gére)
Miilti fonksiyon bigad ile donatilmis olan robotun haznesi icine tiim malzemeleri doldurun : Un, siit, yumurta,
seker ve Rom. 20 sn boyunca 1. hizda ¢alistir. Ardindan 25 sn boyunca 2. hizda calistirin. Mikser haznesi icine,
un hari¢ tim malzemeleri doldurun. 2. hizda ¢alistirin ve birkag saniye sonra haznenin kapaginin orta
deliginden yavas yavas unu ilave edin ve 45. sn boyunca karistirin.

Kek

150 g un - %2 paket kabartma tozu - 150 g eritilmis tereyagi — 150 g seker - 3 yumurta — 1 tutam tuz

Miilti fonksiyon bigagi ile donatilmis robotun haznesi igine, tiim malzemeleri doldurun. 1 dk 30 sn sonra
2. hizda galistirin. Firini 6. seviyede (180°) isitin. Karisimi kek kalibina bosaltin, ardindan 40 dk boyunca
pisirin.

Baharath kek

150 g un - 70 g eritilmis tereyadi — 70 g seker — 3 yumurta — 50 ml siit - 2 ¢ay kasigi kabatma tozu - 1 ¢ay kasigi
tar¢in— 1 ¢ay kasigi zencefil - 1 ¢cay kasigi muskat rendesi — 1 adet portakal kabugu rendesi — 1 tutam karabiber.
Multi fonksiyon bicak ile donatilmis olan robot haznesi icine tim malzemeleri doldurun. 2. hizi segin ve
50 sn calistirin. Yaglanmis ve unlanmis kalip icine doldurun ve 50 dk boyunca 6. derecede (180°C) pisirin.
Meyve pliresi veya marmelat ile birlikte 1lik veya soguk olarak servis yapin.
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Cikolatali pasta

5yumurta, 200 g seker, 3 yemek kasigi un, 200 g eritilmis tereyagi, 200 g ¢ikolata, 1 kabartma tozu, 100 ml stit

Cikolatay1 2 yemek kasigi su ile birlikte sicak su icinde bekleterek eritin. Tereyagini ilave edin ve karisim iyice
eriyene dek karistirin. Milti fonksiyon bicagi ile donatilmis olan hazne icine, sekeri ve yumurtalari koyun.
Karisim kopukli birsekilde kabarana dek 45 sn boyunca 2. hizda galistirin. Robotu durdurmadan, kapagin
doldurma bogazindan eritilmis cikolatayi, unu, kabartma tozunu ve siitii ilave edin, 15 sn robotu ¢alistirin.
Yaglanmis kalip icine bosaltin, yaklasik 1 saat boyunca 5/6. derecede (160°C) pisirin.

Krem Chantilly

200 ml de soguk sivi stit kremasi, 30 g toz seker

Haznenin soguk olmasi gerekir, birka¢ dakika bozdolabina koyun.
Karma diski ile donatilmis olan hazne icine, krema ve sekeri koyun. 2. hizi secin ve 40 s karistirin.

Mayonez

1yumurta sanisi, 1yemek kasigi hardal,, 1 yemek kasidi sirke,, 4 litre siviyag, tuz, karabiber

Karma diski ile donatilmis kabin igine, siviyad harig tim malzemeleri doldurun. 2. hizi segin ve 5s calistirin,
ardindan robotu durdurmadan, doldurma borusu icinden yavas bir sekilde siviyadi bosaltin. Mayonez
tuttugunda, solgun bir renk alr.

Dikkat:Mayonezin basarili olmasi icin malzemelerin oda sicakliginda olmalari gerekir.

Not: Buzdolabinda muhafaza edin ve 24 saat icinde tlketin.
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Tilbeheoret til den model, du har kebt, vises pa etiketten oven pa emballagen.

Rad om sikkerhed

 Laes omhyggeligt brugsanvisningen for forste brug af apparatet: hvis maskinen ikke bruges i
overensstemmelse med brugsanvisningen, fraleegger producenten sig ethvert ansvar.

 Kontrollér, at den strem, der leveres fra din el-installation, svarer til den stremstyrke, som apparatet kraever.

o Forkert tilslutning vil ugyldiggere garantien. Apparatet er beregnet til brug i hjemmet indendere.

« Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer, hvis fysiske, sensoriske eller mentale
egenskaber er nedsatte (gaelder ogsa bern), eller af personer, som ikke har erfaring med eller kendskab til
det, undtagen hvis de forudgaende har faet instruktioner i brugen af apparatet eller overvages af en
person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

» Hold oje med bern for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

» Tag apparatets stik ud af stikkontakten, sa snart du er feerdig med at bruge det (ogsa i tilfeelde af
stremsvigt), og nar du renger det.

« Brug ikke apparatet, hvis det ikke fungerer korrekt, eller hvis det har lidt overlast. Henvend dig i sadanne
tilfaelde til et godkendt servicecenter (se listen i servicehandbogen).

« Ethvert indgreb bortset fra rengering og lebende vedligeholdelse af kunden ber udferes af et godkendt
servicecenter (se listen i servicehandbogen).

» Apparatet, el-ledningen og stikket ma ikke nedsaenkes i vand eller nogen form for vaeske.

e Lad ikke el-ledningen hange ned inden for reekkevidde af barn.

e El-ledningen ma aldrig befinde sig i neerheden df, eller i kontakt med de varme dele pd apparatet, teet pd en
varmekilde eller péa et skarpt hjerne.

o Huvis el-ledningen eller stikket er beskadiget, ma apparatet ikke benyttes. For at undga enhver fare skal de
ubetinget udskiftes pa et godkendt servicecenter (se listen i servicehdndbogen).

o Af hensyn til din sikkerhed ma du kun anvende tilbeher og reservedele tilpasset til apparatet, som saelges
p& godkendte servicecentre.

« Brug altid stoppestangen til at fere fedevarerne ned i tragten, aldrig fingrene, og heller ikke en gaffel, ske
eller kniv, eller nogen anden form for genstand.

« Veer forsigtig, nar du handterer multifunktionskniven, kniven i blenderskalen, kvaernen til krydderurter og
indsatserne til skaering af grentsager, og nar du temmer skalene, knivene er meget skarpe.
Multifunktionskniven (d) skal altid tages ud vha. drivmekanismen (c), for skalen temmes for indhold.

e Lad ikke apparatet kere uden indhold.

 Brug altid blenderskdlen med laget pa.

 Ror aldrig ved delene, ndr de er i bevaegelse; vent, indtil apparatet er helt stoppet, for du fjerner tilbehgret.

« Brug ikke tilbeheret som beholder (i fryser, til kogning, til varmsterilisering).

o Szt ikke tilbeheret i mikrobslgeovnen.

e Lad ikke langt har, terklaeder, slips og lignende haenge ned over skdlen og tilbehgret, ndr det er i brug.

e Flyt ikke apparatet ved at holde det i skuffen.
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Beskrivelse

a  Motorblok b  Skal med hakker
al: Langsom udgang fra motorblok b1 : Stoppestang/doseringsprop
a2 : Hurtig udgang fra motorblok b2 : Ldg med tragt
a3 : Hastighedsvaelger: Impuls-funktion b3 : Skal
(periodisk drift) - 0-1-2 C Drivmekanisme

TILBEH@OR I HENHOLD TIL MODEL:

d  Multifunktionskniv i  Saftpresser
e Emulgeringsskive i1:Kuppel )
f Ind | skeeri ¢ i2 : Drivmekanisme til saftpresser
n siutsier FI skaering af grontsager i3 - Kurv
A : Fin rivning . .
D : Skeering af tynde skiver J Kvaern til krydderurter
C : Grov rivning ji:lag
G : Rivejern til parmesan j2 : Skal til krydderurtekvaern
H : Skaering af tykke skiver k Spatel
E : Pommes frites-jern |  Opbevaringsskuffe

g Holder til indsatser

h Blenderskal
h1 : Doseringsprop
h2:Lag
h3 : Skal

Ibrugtagning

« For forste ibrugtagning skal alle tilbehersdelene vaskes i varmt vand med sulfo (se afsnittet Rengering). Skyl
og ter.

« Anbring motorblokken (a) pa en plan, ren og ter overflade.

o Tilslut apparatet til stikkontakten.

o Impuls (periodisk drift): drej knappen (a3) hen pa positionen Impuls ad flere omgange for bedre at styre visse
tilberedelser.

e Uafbrudt drift: drej knappen (a3) hen pa position 1 eller 2.

 Stop: drej knappen (a3) hen pd position 0.

Tallene pa afsnittene svarer til tallene pa de indrammede skemaer.

1 : Montering af hakkeskal med lag

ANVENDT TILBEH@R:
e Skal med tilbeher (b).

MONTERING AF TILBEH@R:

» Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) med handtaget pé skalen placeret langs med vinklen til hgjre for
fronten.

o Lds skalen (b3) ved at dreje den mod hgjre.

» Anbring laget (b2) pé skalen (b3). Las laget ved at skubbe det mod hgjre i handtaget pa skalen.

Skalen skal fastlases pd motorblokken (a), for laget (b2) fastlases pa skalen (b3).

2 : Aftagning af hakkeskdal med lag

 Oplas laget ved at dreje det i retning med uret for at frigere det fra handtaget pa skalen. Nu kan laget loftes
og fjernes.

e Las skalen op ved at dreje den i retning med uret.

e Det er forst nu, du kan lgfte og fjerne skalen fra motorblokken.
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3 : Blanding/blendning/hakning/zaltning

ANVENDT TILBEH@R:
o Skal med tilbeher (b).
e Drivmekanisme (c).

o Multifunktionskniv (d).

MONTERING AF TILBEH@R:

e Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og las den fast.

o Seet multifunktionskniven (d) pa drivmekanismen (c), og saet det hele pd motorblokkens udgang (a1).
e Laeg ingredienserne i skdlen.

» Anbring laget (b2), og las det fast pa skalen (b3).

e Sadan fjernes skalen med laget: las laget op, og las derpd skalen op.

ALTNING / BLANDING

 Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 2 for at starte.

Du kan zlte op til:

- 600 g tung dej, f.eks. franskbredsdej, mordej... pd 30 sekunder.

- 500 g dej til specielt bred, som f.eks.: rugbred, fuldkornsbred, flerkornsbred... pa 30 sekunder.

Du kan blande op til:

- 600 g let dej, som f.eks. dej til smakager, sandkage, yoghurtkage... pa 1 min. 30 sek.

Du kan ogsa blande op til 0.5 liter pandekagedej, vaffeldej osv. pa mellem 1 min. og 1 min. og 30 sek.

HAKNING

« Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 2 for at starte, eller brug positionen Impuls, hvis du ensker bedre
kontrol over hakningen.

Du kan hakke op til 6300 g fedevarer som f.eks.

- rat eller kogt ked (uden ben, uden sener og skaret i terninger).

- 1d eller kogt fisk (uden skind og uden ben).

- harde fedevarer: ost, torret frugt, visse grentsager (guleredder, selleri...).

- blede fodevarer: visse grentsager (lag, spinat...).

BLENDNING
 Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 2 for at starte.
Du kan blende op til 0.5 liter suppe eller kompot pa 20 sekunder.

4 : Rivning/skiveskaering

ANVENDT TILBEH@R:

o Skal med tilbeher (b).

e Drivmekanisme (c).

 Indsats efter valg (f) (i henhold til modellen).
e Holder til indsats (g).

MONTERING AF TILBEH@R: Kontrollér, at

e Anbring skalen (b3) p& motorblokken (a) og las den fast.

« Indszet den valgte indsats (f) i holderen til indsatser (g), seet drivmekanismens aksel drivmekanismen
(c) sa langt ind, den kan komme pé tvaers af indsatsen (f) og las enheden fast; ) 3
anbring derpda enheden pd motorblokkens udgang (a1). (c). er mdsut‘ !

« Anbring laget (b2), og 1s det fast pa skalen (b3). midten af laget

« Sadan fjernes skalen med laget: las laget op, og las derpa skalen op. med tragten (b2)

IGANGSATTELSE OG GODE RAD:
« Indfer fedevarerne i tragten pd laget og skub dem ned vha. stoppestangen (b1).
« Drej hastighedsvaelgeren (a3) til position 1 for at skaere i skiver, eller til position 2 for at rive.
Med indsatserne kan du (i henhold til modellen):
- udfere grov rivning (C) / fin rivning (A): knoldselleri, kartofler, guleredder, ost...
- skaere tykke skiver (H) / tynde skiver (D): kartofler, leg, agurker, redbeder, zbler, gulergdder, kdl...

metalaksen pa
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- pommes frites-jern (E): skaere pommes frites...
- rivejern til parmesan (G): rive parmesan, kokosned...

5 : Emulgere / blende / piske

ANVENDT TILBEH®@R:
o Skal med tilbeher (b).
o Drivmekanisme (c).

» Emulgeringsskive (e).

MONTERING AF TILBEH@R:
e Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og las den fast.
« Skub emulgeringsskiven (e) ind i den rigtige retning, og las den fast pa  Set

drivmekanismen (c), og anbring det hele pa motorblokkens udgang (a1). emulgeringspladen
e Leg ingredienserne i skalen. rigtigt pa: se den
e Anbring laget (b2), og las det fast pd skalen (b3). indrammede
« Sadan fjernes skalen med laget: las laget op, og las derpa skalen op. illustration 5.

IGANGS/ATTELSE OG GODE RAD:

 Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 2 for at starte.

 Brug aldrig dette tilbeher til at zelte tung dej eller blande let dej.

Du kan tilberede: mayonnaise, aioli, saucer, piskede aeggehvider (1 til 6), fladeskum, chantilly-creme (op til 0,2
liter).

—— 6 : Homogenisering/blanding/meget fin blendnin
(i henhold til modellen%

ANVENDT TILBEH@R:
o Blenderskal med tilbeher (h)

MONTERING AF TILBEH@R:

e Laeg ingredienserne i blenderskalen (h3) uden at overstige det maksimale niveau angivet pa skalen.

« Anbring laget (h2) forsynet med doseringsproppen (h1), og las det fast pa skalen.

» Anbring den samlede skal (h) pa motorblokkens udgang (a2) med handtaget pa blenderskdlen vendt mod
dig selv.

« Vent, indtil apparatet er helt stoppet, for du fjerner blenderskalen fra motorblokken.

IGANGSATTELSE OG GODE RAD:

 Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 1 eller 2 for at starte.

Du kan bruge positionen Impuls for bedre at kontrollere blandingen.

« Fyld aldrig kogende vaeske i blenderskalen.

« Brug aldrig blenderskalen til tgrre produkter (nedder, mandler, peanuts, osv.).

e Brug altid blenderskalen med laget pa.

o Haeld altid ferst de flydende ingredienser i skdlen, fer du tilfejer de faste ingredienser, uden at overstige det
angivne maksimumsniveau:

-1 I for tyktflydende blandinger.

- 0,8 | for tyndtflydende blandinger.

o Hvis du vil tilfeje ingredienser i lgbet af blendningen, skal du tage doseringsproppen (h1) af laget og haelde
ingredienserne i gennem pafyldningsdbningen, uden at overstige pafyldningsniveauet angivet pa skalen.

Maks. brugstid: 3 minutter.

Tips:

« Hvis ingredienserne klistrer fast pa siderne af skdlen under blendningen, skal du standse apparatet og tage dets
stik ud. Fjern blenderskalen mv. fra selve apparatet. Skub blandingen ned pé kniven ved hjzelp af spatlen. Stik
aldrig haenderne eller fingrene ned i skalen eller i naerheden af kniven.

Du kan:
« tilberede fint blendet suppe, cremesauce, creme, kompot, milk-shakes, cocktails.
e blande al slags tynd dej (til pandekager, friture, clafoutis, osv.).
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7 : Presning af citrusfrugter (i henhold til modellen) —

ANVENDT TILBEH®@R:
« Saftpresserenhed (i).
o Skal (b3).

MONTERING AF TILBEH@R:

» Anbring skdlen (b3) pa motorblokken (a) og las den fast.

e Saet drivmekanismen (i2) pa motorblokkens udgang (a1).

» Anbring kurven (3) pa skalen og las den fast.

e Anbring kuplen (i1) pa kurvens tragt (i3).

« Sadan fjernes saftpresserenheden: las kurven (i3) op, las derpa skalen op, hvorpd du kan fjerne hele
motorblokken.

IGANGSATTELSE OG GODE RAD:

» Anbring en halv citrusfrugt pa kuplen (i1) og hold den nede.
 Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 1 for at starte.

Du kan presse op til 0.5 liter citrusfrugtsaft uden at temme skalen.
e Bemaerk: du skal skylle kurven for hver 0,2 liter.

8 : Meget fin hakning af sma mangder
(i henhold til modellen)

ANVENDT TILBEH®@R:
e Enhed til krydderurter (j)

MONTERING AF TILBEH@R:

e Leg ingredienserne i skdlen til krydderurter (j2).

o Saet laget (j1) pa skalen til krydderurter (j2) og las det ved at dreje det i retning med uret.
« St enheden pa motorblokken (a).

IGANGSATTELSE OG GODE RAD:

« Drej hastighedsvaelgeren (a3) hen pa position 2 for at starte, mens du fastholder kvaernen til krydderurter pa
motorblokken, mens den kerer.

Du kan bruge positionen Impuls for bedre at kontrollere blandingen.

o Med kvaernen til krydderurter (j) kan du pd fé& sekunder hakke:

- hvidleg, persille, log, tert bred (til rasp), skinke... Maengde / tid hejst: 50 g / 10 sek.

- torrede abrikoser, terrede figner, svesker uden sten, Mangde / tid hejst: 80 g / 5 sek.

- Veer meget forsigtig med kniven, nar du temmer skalen, den er meget skarp.

9: Oﬂbevaring af tilbehor
(i henhold til modellen)

» Apparatet er udstyret med en indbygget skuffe til opbevaring (i) med plads til multifunktionskniven (d) samt
de fire grentsagsindsatser (f).
« Nar tilbehgret er lagt pa plads, skubbes opbevaringsskuffen (I) ind i motorblokken (a).

Rengoring

» Afbryd apparatet fra stikkontakten.

o For at lette rengeringen skylles tilbeharet straks efter brug.

o Vask og ter tilbehoret: det tdler opvask i maskine.

e Hzeld varmt vand med nogle drdber sulfo i blenderskdlen (h3). Luk Idget (h2) med doseringsproppen pasat (h1).
Lad apparatet kere et par gange. Afbryd apparatet fra stikkontakten. Skyl skalen.
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« Motorblokken (a) ma ikke nedsaenkes i vand eller skylles under rindende vand. Ter den af med en fugtig svamp.
« Knivene pa tilbehoret er meget skarpe. Handtér dem med forsigtighed.

Tip: Hvis tilbeheret bliver misfarvet af fadevarerne (guleredder, appelsiner, osv.), kan det afterres med en klud
veedet med madolie og derefter rengeres pa saedvanlig vis.

Opbevaring

» Opbevar ikke apparatet i fugtige omgivelser.

Hvad ger jeg, hvis apparatet ikke virker?

 Hvis apparatet ikke virker, skal du kontrollere:

- apparatets tilslutning.

- at tilbeheret er korrekt fastlast.

« Virker apparatet stadig ikke? Henvend dig til et godkendt servicecenter (se listen i servicehandbogen).

Bortskaffelse af emballagemateriale og apparat.

@ « Emballagen indeholder udelukkende materialer, som ikke er miljefarlige, og den kan bortskaffes
i henhold til de gaeldende regler for genvinding.
% Vedrerende kassering af tilbeheret bedes du henvende dig til renovationsvaesenet i din kommune.

Elektroniske eller elektriske produkter ved
afslutningen af deres leveti

Var med til at beskytte miljoet!

|
@ Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

a Bring det til et specialiseret indsamlingssted, nar det ikke skal bruges mere.

Tilbehor

 Du kan brugertilpasse apparatet og kebe falgende tilbehor hos din saedvanlige forhandler eller pa et godkendt

servicecenter:

- Indsatser til skaering af grentsager
A: Fin rivning
D: Skaering af tynde skiver
C: Grov rivning
H: Skaering af tykke skiver
G: Rivejern til parmesan
E: Pommes frites-jern

- Kveern til krydderurter

- Blenderskal

- Saftpresser

BEMZRK:
For at bestille et tilbehor skal du bruge denne vejledning.
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Nogle basale opskrifter
Dej til franskbrod

375 g mel - 225 g lunkent vand — 1 brev bagepulver -5 g salt.

Kom mel, salt og bagepulver i skalen udstyret med multifunktionskniven pa apparatet. Lad apparatet
kere ved hastighed 2, og haeld det lunkne vand i gennem tragten i Iaget allerede efter et par sekunder.
Sa snart dejen danner en kugle (ca. 30 sek.), standses apparatet. Lad dejen haeve et varmt sted, indtil
den er haevet til det dobbelte. Form derpd dejen og anbring den pa en smurt bageplade drysset med mel.
Lad den haeve igen. Forvarm ovnen til 240° (Termostat 8). S& snart bredet er haevet til dobbelt storrelse,
saettes det i ovnen, og temperaturen skrues ned til 180° (Termostat 6). Bag i 30 minutter. Stil et glas fyldt
med vand ind i ovnen samtidigt for at fremme dannelsen af bredets skorpe.

Dej til pizza

150 g mel — 90 g lunkent vand — 2 spiseskefulde olivenolie — 2 brev bagepulver — salt

Kom mel, salt og bagepulver i skdlen udstyret med multifunktionskniven pé apparatet. Lad apparatet
kere ved hastighed 2, og haeld det lunkne vand og olivenolien i gennem tragten i laget allerede efter et
par sekunder. Sé snart dejen danner en kugle (ca. 15 til 20 sek.), standses apparatet. Lad dejen haeve et
varmt sted, indtil den er haevet til det dobbelte. Forvarm ovnen til 240° (Termostat 8). Mens den varmer
op, skal du rulle dejen ud og lzegge fyld pd efter valg. Tomatpuré og leg, champignon, skinke, mozzarella
osv... Pynt pizzaen med nogle ansjoser og sorte oliven, drys lidt oregano og reven emmentaler over, og
haeld nogle drdaber olivenolie ud over det hele. Laeg pizzaen med fyldet pa en smurt bageplade drysset med
mel. Seet den i ovnen i 15 til 20 minutter; se til den undervejs.

Mgardej

280 g mel - 140 g smer— 70 ml vand — en knivspids salt

Kom mel, salt og smer i skalen udstyret med multifunktionskniven pé apparatet.

Lad apparatet kere ved hastighed 2 i nogle sekunder, og hzeld derpé det lunkne vand i gennem tragten
i laget. Lad apparatet kere, indtil dejen danner en kugle (25 til 30 sek.). Lad dejen hvile koldt i mindst 1
time, for du ruller den ud og bager den med det gnskede fyld.

Pandekagedej
(i skalen med multifunktionskniven eller i blenderskdlen)

160 g mel — 1/3 | maelk — 2 aeg — ¥z teskefuld fint salt — 2 spiseskefulde olie— rom (efter smag)

Kom alle ingredienserne i skdlen udstyret med multifunktionskniven pa apparatet. Lad apparatet kere ved

hastighed 1 i 20 sekunder, og st det derefter op pa hastighed 2 i 25 sekunder.

Lzeg alle ingredienserne i blenderskalen undtagen melet. Lad apparatet kere ved hastighed 2; efter nogle

sekunder tilfajes melet lidt efter lidt gennem midterdbningen i blenderskélens lag, blend derpé i 45 sekunder.

Sandkage

150 g mel - 2 brev bagepulver — 150 g bladt smer i stykker — 150 g sukker — 3 hele aeg — 1 knivspids salt

Kom dalle ingredienserne i skdlen udstyret med multifunktionskniven pd apparatet. Lad apparatet kere
ved hastighed 2 i 1 minut 30 sek. Forvarm ovnen til 180° (Termostat 6). Haeld dejen i en kageform og bag
deni 1 time.
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Krydderkage

150 g mel — 70 g blodt smer i stykker — 70 g sukker — 3 aeg — 50 ml maelk — 2 teskefuld bagepulver —
1 teskefuld kanel - 1 teskefuld ingefaer - 1 teskefuld revet muskatned — 1 reven appelsinskal — 1 knivspids
peber.

Kom alle ingredienserne i skalen udstyret med multifunktionskniven pa apparatet. Veaelg hastighed 2 og lad
apparatet kore i 2 minutter. Haeld dejen i en smurt form drysset med mel, og bag den i 50 minutter ved 180
°C (Termostat 6).

Server lunken eller kold med kompot eller marmelade.

Chokoladekage

5 &g, 200 g sukker, 3 spiseskefulde mel, 200 g smeltet smar, 200 g chokolade, 1 pose bagepulver, 100 ml
maelk.

Smelt chokoladen over et vandbad med 2 spiseskefulde vand. Tilsaet smerret og rer rundt, indtil
blandingen er helt smeltet.

Kom sukker og aeg ned i skalen udstyret med multifunktionskniven og lad foodprocessoren kere ved
hastighed 2 i 45 sek., indtil blandingen er skummende. Tilsaet smeltet chokolade, mel, bagepulver og
maelk gennem péfyldningstragten uden at standse foodprocessoren og lad den kere i 15 sek. Haeld dejen
op i en smurt form og stil den i ovn i ca. 1 time, Termostat 5/6 (160°C).

Flodeskum

200 ml meget kold, flydende creme fraiche, 30 g flormelis

For at fa skalen meget kold, kan man stille den ind i keleskabet i nogle minutter.

Kom creme fraiche og flormelis ned i skdlen udstyret med emulgeringspladen. Vaelg hastighed 2 og lad
foodprocessoren kere i 40 sek.

Mayonnaise

1 aeggeblomme, 1 spiseskefuld sennep, 1 spiseskefuld eddike, % liter olie, salt, peber

Kom alle ingredienserne undtagen olie ned i skalen udstyret med emulgeringspladen. Vaelg hastighed 2
og lad foodprocessoren kere i 5 sek. og haeld dernzest olien meget langsomt ned gennem lagets
pafyldningstragt uden at standse foodprocessoren. Nar mayonnaisen er fast, far den en bleg farve.
Vigtigt: for at lave en god, fast mayonnaise, skal ingredienserne have stuetemperatur.

NB: opbevar den i keleskab og spis den i lebet af 24 timer.
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De tillbehor som medfoljer den hdr modellen som du har kdpt anges pa etiketten pa utsidan av férpackningen.

Sakerhetsanvisningar

e Lds bruksanvisningen noggrant innan du anvdnder apparaten forsta gangen: anvdndning som apparaten
inte ar avsedd for friskriver tillverkaren fran allt ansvar.

« Kontrollera att apparatens spanning motsvarar vigguttagets.

« All felaktig typ av inkoppling innebdr att garantin upphor att gdlla. Apparaten dr endast avsedd for
hushallsbruk inomhus.

e Den hdr apparaten dr inte avsedd att anvdndas av personer (ddribland barn) som har nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formaga, eller av personer som inte har tillricklig erfarenhet och kunskap, utom om
de handhar apparaten efter att en person som ansvarar for deras sdkerhet instruerat dem eller under
anvdandningen utdvar tillsyn over dem.

o Barn bor hallas under uppsikt. De far inte handskas med apparaten sjdlva.

o Dra ur kontakten ur vagguttaget sé snart du dr klar med apparaten (dven vid stromavbrott) eller vid
rengoring.

e Anvdnd inte apparaten om den inte fungerar korrekt eller om den har skadats. Kontakta i sé fall ett godkdnt
servicecenter (se telefonnummer sist i servicehaftet).

o Allt underhall, utéver rengoring och vanlig skotsel, mdste utforas av ett godkdant servicecenter (se lista i
servicehdftet).

» Lagg aldrig apparaten, stromsladden eller stickkontakten i vatten eller andra vatskor.

o Stromsladden fér inte vara i kontakt med, eller ndra, apparatens varma delar, ndra en vdarmekdlla eller bojas
i skarp vinkel.

e Anvdnd inte apparaten om stromsladden eller stickkontakten har skadats. For att undvika alla risker bor
sladd och kontakt alltid bytas ut av auktoriserad servicepersonal (se lista i servicehdftet).

o For din egen sdkerhet bor du endast anvdnda de tillbehor som dr anpassade for den hdr apparaten och som
sdljs pa auktoriserat servicecenter.

» Anvand alltid medféljande pamatare ndr du ska lIdgga ingredienser i matarréret, inte fingrar, gafflar,
skedar, knivar eller andra foremal.

e Var forsiktig ndar du handskas med multifunktionskniven, med kniven i mixerkannan och kvarnen for farska
kryddor, samt bladen for gronsaker, vid rengoring samt ndr du tommer skal eller kanna, de ar mycket vassa.
Det dr mycket viktigt att ta ut knivbladet (d) med hjdlp av drivaxeln (c) innan du tommer skdlen pa
innehall.

e Anvdnd inte apparaten med tom skdl.

o Anvand alltid mixerkannan med locket pa.

« Ror aldrig de rorliga delarna av apparaten under anvandning, vdnta till apparaten stannat helt innan du tar
av tillbehoren.

« Anvdnd inte tillbehoren vid fortsatt matlagning (for frysning, tillagning, sterilisering med véarme).

e Anvdnd aldrig tillbehoren i mikrovagsugn.

« Se upp med langt har, scarfar, slipsar osv. ovanfor skal och tillbehor vid anvandning.

e Flytta inte apparaten genom att dra i ladan.
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Beskrivning

a Motordel b  Hackskal med tillbehor
al : Motorenhet, langsamt uttag b1 : Pamatare med mdtenhet
a2 : Motorenhet, snabbt uttag b2 : Lock med pamatarror
a3 : Hastighetsvdljare: lage Puls (pulserande b3 : Skal
gang) 0-1-2 C Drivaxel

TILLBEHOR BEROENDE PA MODELL:

d  Multifunktionskniv i  Citruspress
e Vispskiva I; : goln -
i2 : Drivaxel Citruspress
f Riv-/skéirblad — gronsaker i3 - Insats P
A :Riva fint . o
D : Skiva fint J Kvarn for férska kryddor
C: Riva grovt 1.1 : Logk . o
G : Raggmunk/parmesan j2 : Skal till kvarnen for farska
H : Skiva tjockt kryddor
E : Pommes frites-skdrare k Slickepott
g Hallare for riv-/skdrblad | Férvaringslada
h Mixer
h1: Doseringskork
h2: Lock
h3 : Kanna

Ta i drift

o Diska alla tillbehor med hett vatten och diskmedel innan du anvdnder apparaten forsta gangen (se stycket om
rengoring). Skolj och torka.

« Placera motorenheten (a) pa en plan, ren och torr yta.

o Sdtt i stromsladden i vaggkontakten.

o Puls (pulserande gang): vrid knappen (a3) till Iaget Puls som ger pulserande gang och ddrmed bdttre kontroll
vid vissa beredningar.

« Lopande gang: vrid knappen (a3) till Iaget 1 eller 2.

» Avstangning: vrid knappen (a3) till laget 0.

Styckenumreringen 6verensstdmmer med numreringen av de inramade bilderna.

1 : Montera hackskal och lock

TILLBEHOR:
« Skal med tillbehor (b).

MONTERING AV TILLBEHOR:

o Sdtt skalen (b3) pa motorenheten (a) med skdlens handtag riktat at hoger, i vinkel med apparaten.

e Las skalen (b3) genom att vrida den at hoger.

o Satt pa locket (b2) pa skdlen (b3). Las locket genom att halla i skalens handtag och trycka det at hoger.

Skalen maste lasas pd motorenheten (a) innan locket (b2) lases pa skalen (b3).

2 : Ta av hackskal och lock

o Las upp locket genom att vrida det medsols sa att handtaget 16sgors. Nu gar det att lyfta locket och ta av det.
o Lds upp skalen genom att vrida den medsols.
e Forst da gar det att lyfta och ta av skalen fran motorenheten.
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3 : Blanda/mixa/hacka/knada

TILLBEHOR:
o Skal med tillbehor (b).
o Drivaxel (c).
o Multifunktionskniv (d).

MONTERING AV TILLBEHOR:

e Sdtt skalen (b3) pa motorenheten (a) och las den.

o Satt multifunktionskniven (d) pa drivaxeln (c) och sdtt ned det hela pd motorenheten (a1).
 Ldgg ingredienserna i skalen.

o Sdtt pa locket (b2) pa skdlen (b3) och lds det.

e Gor sa hdr for att ta av skal och lock: las upp locket och ddrefter skalen.

KNADA/BLANDA

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 2 sa startas apparaten.

Det gar att knada upp till:

- 600 g tung deg, exempelvis: deg till vitt matbrod, mordeg ... i 30 sek.

- 500 g deg for specialbrod, exempelvis: ragdeg, fullkornsdeg, grovt brod... i 30 sek.

Det gar att blanda upp till:

- 600 g latt deg, exempelvis: kakdeg, sockerkakssmet i mellan 1 min 30 sek.

Det gar ocksa att blanda upp till 0.5 | pannkakssmet, vaffelsmet med mera i 1 min—1 min 30 sek.

HACKA

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 2 sa startas apparaten. Om du vill fa battre kontroll 6ver hackningen kan
du vdlja laget Puls.

Det gdr att hacka upp till 300 g livsmedel, exempelvis:

- ratt eller tillagat kott (tdrnat samt benfritt och utan senor).

- ra eller tillagad fisk (utan skinn och ben).

- harda livsmedel: ost, torkad frukt, vissa gronsaker (morot, selleri ...).

- mjuka livsmedel: vissa gronsaker (l6k, spenat).

MIXA
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 2 sa startas apparaten.
Det gar att mixa upp till 0.5 | soppa, kompott med mera i 20 sek.

4 : Riva/skiva

TILLBEHOR:

o Skal med tillbehor (b).

e Drivaxel (c).

¢ Blad (f) (beroende pa modell).
« Hallare for blad (g).

MONTERING AV TILLBEHOR:

o Sdtt skalen (b3) pa motorenheten (a) och las den.

e Sdtt i valt blad (f) i hallaren for blad (g), placera héllaren (g) pé drivaxeln (c) och se
till att axeln laser fast i hallaren.Satt sedan allt pd motorenheten (a1).

Kontrollera
att drivaxeln (c)
och hallaren (f) blir

« Sdtt pa locket (b2) pa skalen (b3) och las det. centrerade i locket
e Gor sa har for att ta av skal och lock: las upp locket och ddrefter skalen. (b2).
START OCH TIPS:

e Ldgg i ingredienserna i pamatarroret och tryck ned dem med pamataren (b1).
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 1 for att skiva eller Idget 2 for att riva.
Anvand bladen (beroende pa modell):
- riva grovt (C)/riva fint (A): rotselleri, potatis, morot, ost ...
- skiva tjockt (H)/skiva fint (D): potatis, Ik, gurka, rodbetor, Gpplen, morot, kal ...
- pommes frites-skdrare (E): pommes frites ...
- raggmunk/parmesan (G): parmesan, kokosnot ...
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5 : Emulgera/vispa/blanda

TILLBEHOR:

o Skal med tillbehor (b).
o Drivaxel (c).

e Vispskiva (e).

MONTERING AV TILLBEHOR:

e Sdtt skalen (b3) pa motorenheten (a) och las den.

o Sdtt pd och las vispskivan (e) pa drivaxeln (c) och placera det hela pa motorenheten
(al).

e Ldgg ingredienserna i skalen.

e Sdtt pa locket (b2) pa skalen (b3) och lds det.

o GOr sa hdr for att ta av skal och lock: las upp locket och ddrefter skalen.

START OCH TIPS:

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iaget 2 sa startas apparaten.

« Anvdnd inte det har tillbehoret for att kndda tunga degar eller blanda latta degar.

Det gar att bereda: majonnds, aioli, saser, blancs en neige (1-6), vispgradde (upp till 0,2 1).

Montera vispskivan
at ratt hall: se
inramad bild 5.

6 : Homogenisera/blanda/finmixa
(beroende pa modell)

TILLBEHOR:
e Mixer (h).

MONTERING AV TILLBEHOR:

e Ldgg ingredienserna i mixerkannan (h3) men o6verskrid inte maxnivan som dr angiven pa kannan.
e Las locket (h2) med doseringskork (h1) p& kannan.

e Satt kanna med lock (h) pa motorenheten (a2), med mixerkannans handtag mot dig.

o Vdnta tills apparaten stannar helt innan du tar av mixerkannan fran motorenheten.

START OCH TIPS:

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 1 eller 2 sa startas apparaten.

Om du vill fa battre kontroll 6ver blandningen kan du vdlja Idget Puls.

o Hdll aldrig kokande vdtska i mixerkannan.

» Anvand inte mixerkannan till torkade produkter (nétter, mandlar, jordnotter).

e Anvdnd alltid mixerkannan med locket pa.

» Borja med att hdlla i flytande ingredienser i kannan och ddrefter fasta ingredienser, utan att overskrida
angivna maxnivaer:

-1 1 for tjocka blandningar.

- 0,8 | for flytande blandningar.

» Ta av doseringskorken (h1) fran locket om du vill tillsdtta ingredienser under pagaende drift. Hdll ned
ingredienser i halet. Overskrid inte maxnivéan som dr angiven pa kannan.

Maxtid for drift: 3 min.

Tips!

e Om ingredienserna fastnar vid kannans vagg under drift maste du stdnga av apparaten och dra ur kontakten
ur vdiggen. Ta av hela mixerkannan fran motorenheten. Anvand slickepotten och for ned blandningen mot
kniven. Stoppa aldrig hdnder eller fingrar i kannan eller ndra kniven.

Det gér att:
o Tillreda finmixade soppor, redda soppor, kramer, kompotter, milkshakes, cocktails.
« Blanda alla typer av smet (crépes, munkar).
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7 : Pressa citrusfrukter (beroende pa modell)

TILLBEHOR:
o Tillbehor for citruspress (i).
o Skal (b3).

MONTERING AV TILLBEHOR:

 Sdtt skalen (b3) pd motorenheten (a) och las den.

e Sdtt i drivaxeln (i2) pa motorenheten (a1).

e Sdtt insatsen (i3) pé skdlen och las den.

e Sdtt konen (i1) pa insatsen (i3).

e GOr sa hdr for att ta av citruspressen: lossa insatsen (i3) och sedan skalen sa kan du ta av allt fran
motorenheten.

START OCH TIPS:

o Tryck en halv citrusfrukt mot konen (i1).

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idget 1 sa startas apparaten.

Det gar att fa upp till 0.5 | citrusjuice utan att skalen behdver tommas.
Obs! insatsen behover tommas efter 0,2 1.

8 : Finhacka mindre mangder
(beroende pa modell)

TILLBEHOR:
o Tillbehor for farska kryddor (j).

MONTERING AV TILLBEHOR:

e Ldgg ingredienserna i skalen for farska kryddor (j2).

o Sdtt pa locket (j1) pa kvarnen for farska kryddor (j2) och las det genom att vrida det medsols.
e Placera det pa motorenheten (a).

START OCH TIPS:

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till ldget 2 sa startas apparaten. Se till att kvarnen for farska kryddor ar pa
motorenheten under drift.

Om du vill fa battre kontroll 6ver blandningen kan du vdlja ldget "Puls”.

« Med kvarnen for farska kryddor (j) kan du pa nagra sekunder hacka:

- Vitlok, persilja, 16k, skorpor (till strobrod), skinka ... Kvantitet/Maxtid: 50 g/10 sek

- Torkade aprikoser, torkade fikon, urkdarnade katrinplommon: Kvantitet/Maxtid: 80 g/5 sek

- Se upp med kniven som dar mycket vass, nar du tommer skalen.

9: Forvaring av tillbehor (beroende pa modell)

o Apparaten dr forsedd med en forvaringslada (1) som det gar att placera multifunktionskniven (d) i, samt 4
blad att riva/skdra gronsaker med (f).
o Nadr du har satt dit tillbehoren kan du skjuta in forvaringsladan (1) i motorenheten (a).

Rengoring

o Dra ur stromsladden ur vagguttaget.

« Rengoringen blir enklare om du skdljer av tillbehoren efter anvdndning.

 Diska och torka tillbehoren: de gar att diska i maskin.

e Hdll hett vatten med nagra droppar diskmedel i mixerkannan (h3). Satt pd och las locket (h2) med
doseringskorken péa plats (h1). Kor pulsldget nagra ganger. Dra ur stromsladden ur vagguttaget. Skolj kannan.
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e Sdtt aldrig motorenheten (a) i vatten eller under rinnande vatten. Rengér den med en fuktad svamp.

« Tillbehorens knivar dr mycket vassa. Handskas forsiktigt med dem.

Tips! Om livsmedel, t.ex. morotter eller apelsiner, skulle farga av sig pa tillbehoren kan du gnugga dem med en
trasa indréinkt i matolja och sedan rengéra pa vanligt satt.

Forvaring

« Forvara inte apparaten i fuktig miljo.

Om din matberedare inte fungerar?
« Om apparaten inte fungerar kan du kontrollera:
- kontakten.

- att respektive tillbehor dr korrekt monterat och last.
« Fungerar apparaten dnda inte? Kontakta ett godkdant servicecenter (se listan i servicehdftet).

Bortskaffande av forpackningsmaterial och apparaten

@  Forpackningen bestdr enbart av material som inte dr farliga for miljon, den kan kastas eller

atervinnas enligt lokala foreskrifter.
% For atervinning av sjdlva apparaten gdller lokala foreskrifter.

Uttjanta elektroniska eller elektriska produkter

Var radd om miljon!
» Din apparat innehdller olika material som kan ateranvdndas eller dtervinnas.

Lamna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad for
omhdndertagande och behandling.

oo] ¢

Tillbehor

» Apparaten kan anpassas efter dina personliga behov genom att kdpa foljande tillbehor hos din aterforsdljare
eller pa en auktoriserad serviceverkstad :
- Riv-/skarblad — gronsaker

A: Riva fint
D: Skiva fint
C: Riva grovt
H: Skiva tjockt
G: Raggmunk/parmesan
E: Pommes frites-skdrare
- Kvarn for farska kryddor
- Mixerkanna
- Citruspress

88



OBS!
Innan du koper ett tillbehor bér du visa den hdér bruksanvisningen.

Ndagra basrecept
Franskbrod

375 g vetemjol — 2,25 dl ljummet vatten — 1 pdse jast — 1 tsk salt

Montera multifunktionskniven i skalen och hall i mjol, salt och jast. Satt pé hastighet 2 och haill direkt i
det ljumma vattnet genom pamatarroret. Stdng av apparaten sd snart degen formar sig till en boll (det
tar ca 30 sek). Lat degen jasa pa varm plats till dubbel storlek. Arbeta ddrefter igenom degen och forma
brodet. Lagg det pd en smord och mjolad bakplat. Lat jasa dnnu en gang. Varm ugnen till 240 °C. Satt in
broden i ugnen ndr de jast till dubbel storlek och sank temperaturen till 180 °C. Graddas 30 min. Stdll in
ett glas vatten i ugnen, det ger en god skorpa pa brodet.

Pizza

150 g vetemjol — 0,9 dI ljummet vatten — 2 msk olivolja — 0,5 pdse jést — salt

Montera multifunktionskniven i skalen och hdll i mjol, salt och jast. Satt pa hastighet 2 och hall i det
ljumma vattnet och olivoljan genom pdmatarroret. Stdng av apparaten sa snart degen formar sig till en
boll (det tar 15-20 sek). Lat degen jasa pa varm plats till dubbel storlek. Varm ugnen till 240 °C. Kavla
under tiden ut degen och garnera med onskade pizzaingredienser medan ugnen blir varm: tomatpuré,
champinjoner, skinka, mozzarella med mera. Lagg pa ansjovis och svarta oliver, stro lite oregano och
riven ost 6ver samt droppa pd lite olivolja. Lagg pizzan pa en smord och mjolad bakplat. Gradda 15-20
min i ugn, titta till den under tiden.

Pajdeg

280 g vetemjol — 140 g rumsvarmt smor i kuber — 0,7 dl vatten — en nypa salt

Montera multifunktionskniven i skalen och hdll i mjol, salt och smor.
Satt pa hastighet 2, kor nagra sekunder, och hdll sedan i vattnet genom pamatarroret. Stdng av
apparaten sa snart degen formar sig till en boll (det tar ca 25-30 sek). Lat vila kallt i minst 1 timme. Kavla
ut och garnera.

Pannkakssmet q

(i skalen med multifunktionskniven, eller i mixerkannan)
160 g mjol — 1/3 I mjélk — 2 dgg - ¥: tsk fint salt — 2 msk olja — 10 g socker (valfritt) — rom (efter smak)

Ldgg alla ingredienser i skalen med multifunktionskniven monterad. Starta pa hastighet 1 i 20 sek och 6ka
sedan till hastighet 2 i 25 sek.

Ldgg alla ingredienser utom mjolet i mixerkannan. Starta pé hastighet 2 och tillsatt efter nagra sekunder
mjolet allt eftersom i det storre hdlet i mixerkannans lock, och mixa i 45 sek.

Sockerkaka

150 g vetemjol — 2 tsk bakpulver — 150 g rumsvarmt smor i kuber — 150 g socker — 3 dgg — 1 nypa salt

Lagg alla ingredienser i skalen med multifunktionskniven monterad. Starta pa hastighet 2 1 min 30 sek.
Satt ugnen pa 180 °C. Hall ner smeten i smord och broad bakform. Gradda i ca 40 min.
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Mjuk pepparkaka

150 g vetemjol — 70 g rumsvarmt smér i kuber — 70 g socker — 3 dgg — 50 ml mjélk — 1 tsk bakpulver — 1 tsk
kanel - 1 tsk ingefdra — 1 tsk riven muskotnét — lite rivet apelsinskal — en nypa peppar.

Lagg alla ingredienser i skalen med multifunktionskniven monterad. Starta pd hastighet 2 och lat arbeta i
50 sek. Hall ned smeten i en smord och bréad form. 180 °C, gradda i 50 min.
Servera ljummen eller kall med kompott eller marmelad.

Chokladkaka

5agg, 200 g socker, 3 msk vetemjol, 200 g smdlt smér, 200 g choklad, 3 tsk bakpulver, 1 dI mjolk.

Smadlt chokladen i vattenbad med 2 msk vatten. Tillsatt smor och ror till dess att blandningen smalt
ordentligt.

Lagg i socker och agg i skalen med multifunktionskniven monterad, starta pd hastighet 2 och kor i 45 sek
s@ att smeten blir posig. Tillsatt genom pamatarroret den smadlta chokladen, mjol, bakpulver och mjolk
utan att stdnga av apparaten. Kori 15 sek.

Hdll i en smord och bréad form. 160 °C. Gradda i 1 tim.

Vispgradde

200 ml iskall gradde, 30 g florsocker.

Skalen ska vara kall, stdll den i kylskap nagra minuter.
Anvdnd skalen med vispskivan, hdll i gradde och florsocker. Kor pa hastighet 2 i 40 sek.

Majonnas

1 aggula, 1 msk senap, 1 msk vindger, % liter olja, salt, peppar.

Anvdnd skdlen med vispskivan. Hdll i alla ingredienserna férutom oljan.

Kor pa hastighet 2 i 5 sek, utan att stanna matberedaren. Hall darefter mycket sakta i oljan genom lockets
matarror. Nar majonndsen tjocknar blir fargen ljusare.

Observera: for att lyckas med majonndsen ska alla ingredienserna vara rumstempererade.

Notera: forvara i kylen och anvdnd inom 24 timmar.
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Tilbeheret som felger med den modellen du akkurat har kjopt, er presentert pé etiketten pa toppen av
emballasjen.

Rad om sikkerhet

e Les bruksanvisningen neye for forste gangs bruk. En bruk som ikke er i samsvar med bruksomradet, fritar
produsenten for ethvert ansvar.

« Kontroller at nettspenningen i hjemmet ditt er i samsvar med apparatet.

« Enhver tilkoblingsfeil annullerer garantien. Apparatet ditt er beregnet for bruk i hjemmet og hjemmets
husholdning.

» Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller som mangler erfaring og kunnskap om apparatet, med mindre de har fatt oppleering i
bruken av det og er under tilsyn av personer som er ansvarlige for sikkerheten. Sikre apparatet slik at barn
ikke kan leke med det.

o Pass pd at barn ikke leker med apparatet.

« Koble fra apparatet med det samme du er ferdig med @ bruke det (ogsd hvis det er et stremavbrudd) og nar
du skal rengjere det.

e Ikke bruk apparatet hvis det ikke fungerer slik det skal eller har blitt skadet. I slike tilfeller, kontakt et
godkjent serviceverksted (se listen i serviceboken).

« All intervensjon annet enn rengjering og vanlig vedlikehold utfert av kunden, skal bare skje ved et godkjent
serviceverksted (se listen i serviceboken).

o Ikke legg apparatet, stramledningen eller stgpselet i vann eller noen annen vaeske.

o Ikke la stremledningen vaere innenfor barns rekkevidde.

 Stromledningen ma ikke veere i naerheten av eller i kontakt med de varme delene av apparatet, en
varmekilde eller pa en skarp kant.

o Hvis stromledningen eller stopselet er skadet, ikke bruk apparatet. For @ unngé enhver fare, er det
nedvendig at et godkjent serviceverksted bytter dem ut (se listen i serviceboken).

« For din egen sikkerhet, ikke bruk tilbeher eller Iase deler som ikke er tilpasset apparatet ditt og solgt ved en
godkjent forhandler.

o Bruk alltid stapperen for & lede matvarene ned i reret. Aldri bruk fingrene, heller ikke en gaffel, kniv, skje
eller noen andre gjenstander.

e Vis forsiktighet ved handtering av multifunksjonskniven, kniven i miksebollen, urtehakkeren og innsatsene
til grennsakskutteren under rengjering og nar du temmer bollene. De er meget skarpe. Du ber fjerne
multifunksjonskniven (d) med drivverket (c) for du temmer bollen.

 Aldri bruk apparatet uten innhold.

o Alltid bruk miksebollen med lokket.

o Aldri berar deler i bevegelse. Vent til apparatet har stoppet helt for du fjerner tilbeher.

« Ikke bruk tilbeheret til oppbevaring (frysing, steking, sterilisering).

e Ikke ha tilbehgret i en mikroovn.

e Pass pd at ikke langt har, sjal, slips o.l. henger over bollen og tilbehgret nar apparatet er i bruk.

o Ikke flytt apparatet ved a trekke i skuffen.
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Beskrivelse

a  Motorblokk b Kvernbollesett
al : Rolig utgang motorblokk b1 : Stapper med dosering
a2 : Rask utgang motorblokk b2 : Lokk med ror
a3 : Hastighetsknapp: puls (drift i intervaller) -0- b3 : Bolle
1-2 C  Drivverk

TILBEHOR AVHENGIG AV MODELL:
d  Multifunksjonskniv i  Sitruspresse

e Blandeplate in: Hode _
. i2 : Stapper for sitruspressen

f Innsats til grennsakskutter i3 - Skal

A : Fint revet . ’

D : Fint skivet J .Ur?:ekvern

C: Grovt revet J.1 : Lokk

G : Kroketter/parmesan j2 : Bolle for urtekvernen

H : Tykt skivet k Spatel

E : Pommes frites-kutter | Oppbevaringsskuffe

g Holder for innsatsene

h Blandebolle
h1 : Doseringskopp
h2 : Lokk
h3 : Bolle

Igangsetting

« For forste gangs bruk, vask alle delene med varmt sépevann (se avsnitt om rengjering). Skyll og terk.

 Plasser motorblokken (a) pd en ren, terr og rett flate.

« Koble til apparatet.

o Puls (drift i intervaller): Vri knappen (a3) til pulsposisjonen for drift i intervaller. Dette kan gi deg en bedre
kontroll ved noen tilberedninger.

» Kontinuerlig drift: Vri knappen (a3) til posisjon 1 eller 2.

 Stopp: Vri knappen (a3) til posisjon 0.

Nummereringen av avsnittene er i samsvar med nummereringen i skjemaene.

1: Montering av kvernbolle og lokk

ANVENDT TILBEH®@R:
o Kvernbollesett (b).

MONTERING AV TILBEH@R:

e Plasser bollen (b3) pa motorblokken (a) med bollens handtak plassert litt til hgyre for knappen.
e Skru bollen (b3) pa plass ved a dreie mot hoyre.

o Sett lokket (b2) pd bollen (b3). Skru lokket fast ved & dreie det mot heyre til bollens handtak.
Det er meget viktig a skru bollen pa motorblokken (a) for lokket (b2) skrus pa bollen (b3).

2 : Demontering av kvernbolle og lokk

o Skru av lokket ved a dreie det med klokken for & lgsne det fra bollens handtak. Du kan né lefte av lokket.
o Skru av bollen ved & dreie den med klokken.
o Det er bare da du kan lafte den av motorblokken.
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3 : Blande/mikse/hakke/elte

ANVENDT TILBEH@R:
e Kvernbollesett (b).

e Drivverk (c).

o Multifunksjonskniv(d).

MONTERING AV TILBEH®@R:

e Plasser bollen (b3) pa motorblokken (a) og skru den fast.

o Sett multifunksjonskniven (d) pa drivverket (c) og plasser alt pad motorblokken (a1).
e Ha ingredienser i bollen.

o Sett pd lokket (b2) og skru det pd bollen (b3).

« For @ demontere bollen og lokket, skru av lokket og sa skru av bollen.

ELTE/BLANDE

« Drei hastighetsknappen (a3) til posisjon 2 for igangsettelse.

Du kan elte opptil:

- 600 g tung deig slik som: lys breddeig, merdeig etc. i 30 sek.

- 500 g spesielle breddeiger slik som: rugbred, helkornbred, grovt bred etc. i 30 sek.
Du kan blande opptil:

- 600 g lett deig slik som: kjeks, yoghurtkake, etc. i T min. og 30 sek.

Du kan ogsa blande opptil 0,5 liter pannekakerere, vaffelrere, etc. i 1 min. til 1 min. og 30 sek.

HAKKE

e Drei hastighetsknappen (a3) til posisjon 2 for igangsettelse. For en bedre kontroll kan du ogsa bruke

pulsfunksjonen.
Du kan hakke opptil 300 g matvarer slik som:
- Ratt eller kokt kjott (uten ben og nerver og kuttet i sma biter).
- Ra eller kokt fisk (uten skinn og ben).
- Harde produkter: ost, terr frukt, noen grennsaker (gulretter, selleri etc.).
- Myke produkter: noen grennsaker (lok, spinat etc.).

MIKSER
o Drei hastighetsknappen (a3) til posisjon 2 for igangsettelse.
Du kan mikse opptil 0,5 | suppe og kompott i opptil 20 sek.

ANVENDT TILBEH@R:

e Bollesett (b).

o Drivverk (c).

 Valgt innsats (f) (avhengig av modell).
« Holder for innsats (g).

MONTERING AV TILBEH@R:

e Sett bollen (b3) p& motorblokken (a) og skru den pa plass.

« Sett inn valgt innsats (f) i holderen for innsatsene (g), og sett det pd toppen av
drivverket med innsatsen (f) pd tvers. Skru det pd plass og sett det hele pa
motorblokken (a1).

o Sett pd lokket (b2) og skru det pd bollen (b3).

« For @ demontere bollen og lokket: skru farst av lokket og sa bollen.

OPPSTART OG RAD:
* Ha matvarene i gjennom reret pd lokket og skyv dem ved hjelp av stapperen (b1).
« Sett hastigheten til (a3) posisjon 1 for skiver eller posisjon 2 for riving.
Ved hjelp av innsatsene kan du tilberede (avhengig av modell):
- grovt revet (C) / fint revet (A): knollselleri, poteter, gulretter, ost etc.

- tykke skiver (H) / fine skiver (D): poteter, lok, agurk, redbeter, epler, gulrgtter, kal etc.
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4 : Rive/skive

Pass pa at
metallstangen pa
drivverket (c) er
satt inn i midten av
lokket med ror (b2)
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- pommes frites-kutter (E): pommes frites etc.
- kroketter/Parmesan (G): parmesan, kokos etc.

5 : Blande/elte/piske

ANVENDT TILBEH@R:
e Bollesett (b).

o Drivverk (c).

« Blandeplate (e).

MONTERING AV TILBEH@R:
o Plasser bollen (b3) pa motorblokken (a) og skru den fast.
« Sett blandeplaten (e) riktig vei pa drivverket (c) og skru den fast. Plasser det hele pa

motorblokken (a1). Sett blandeplaten
e Ha ingrediensene i bollen. pa riktig vei:
o Sett pa lokket (b2) og skru det fast pa bollen (b3). se skjema 5.

 For @ demontere bollen og lokket, skru forst av lokket og s bollen.

OPPSTART OG RAD:

o Vri hastighetsvelgeren (a3) til posisjon 2 for oppstart.

o Aldri bruk dette tilbeheret for d elte tunge deiger eller blande lette deiger.

Du kan tilberede: majones, aioli, sauser, eggehviter (1 til 6), pisket krem og chantilly (opptil 2 dI).

6 : Homogenisere/blande/mikse meget fint
(avhengig av modell)

ANVENDT TILBEH@R:
¢ Blandebollesett (h).

MONTERING AV TILBEH@R:

« Ha ingrediensene i blandebollen (h3) uten a overstige maksimumsnivaet angitt pa bollen.
o Sett pa lokket (h2) og doseringskoppen (h1) og skru det fast pa bollen.

e Plasser den monterte bollen (h) pd motorblokken (a2) med blandebollens handtak mot deg.
o Vent til kjiokkenmaskinen har stoppet helt for du tar blandebollen av motorblokken.

OPPSTART OG RAD:

« Vri hastighetsknappen (a3) til posisjon 1 eller 2 for oppstart.

Du kan bruke pulsknappen for en bedre kontroll over blandingen.

 Ha aldri kokende vaeske i miksebollen.

 Bruk aldri miksebollen med terre produkter (ngtter, mandler, cashewnetter etc.).

o Alltid bruk bollen med lokket.

 Ha alltid vaeskeingrediensene forst i bollen for du tilsetter terre produkter. Ikke ga over maksimumsniva:

- 1 | for tykke blandinger.

- 8 dI for vaeskeblandinger.

 Hvis du ensker a tilsette produkter under blandingen, ta av doseringskoppen (h1) og ha ingrediensene i
gjennom reret pd lokket. Aldri overstig maksimumsnivdet vist pa bollen.

Maksimal brukstid: 3 min.

Rad:

« Hvis ingredienser fester seg til sidene av bollen mens du arbeider, stopp apparatet helt og koble det fra. Ta
bollesettet av apparatet og ved hjelp av spatelen, dytt ingrediensene ned mot kniven. Aldri putt hendene eller
fingrene i bollen eller i naerheten av kniven.

Du kan:
« tilberede finmiksede supper, kremer, kompotter, milkshake, cocktail.
e blande alle typer flytende rerer (pannekaker, frityrbakverk).
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7 : Sitruspresse (avhengig av modell)

ANVENDT TILBEH@R:
o Sitruspresse (i).
e Bolle (b3).

MONTERING AV TILBEH@R:

o Sett bollen (b3) pa motorblokken (a) og skru den fast.

o Sett drivverket (i2) pa motorblokken (a1).

e Plasser kurven (i3) pd bollen og lds.

e Sett skalen (i3) pa bollen og skru den fast.

o For a ta av sitruspressen, skrur du ferst las skalen (i3), sa bollen og deretter kan du lefte det av motorblokken.

OPPSTART OG TIPS:

« Sett en halvdel av en sitrusfrukt pa hodet (i1).

o Vri hastighetsknappen (a3) til posisjon 1 for oppstart.
Du kan lage opptil 6 dI sitrusjuice uten & temme bollen.
Advarsel: du ma rense skdlen for hver 2 dl juice.

8: Finhakkin%av smda mengder
(avhengig av modell)

ANVENDT TILBEH@R:
o Urtekvern (j).

MONTERING AV TILBEH@R:

» Ha ingrediensene i urtekvernens bolle (j2).

e Plasser lokket (j1) pa urtebollen (j2) og skru det fast med klokken.
o Sett det pa motorblokken (a).

OPPSTART OG RAD:

« Vri hastighetsknappen (a3) til posisjon 2 for oppstart og under hele tilberedningen.

Du kan bruke pulsfunksjonen for en bedre kontroll over blandingen.

e Med urtekvernen (j) kan du hakke pa noen sekunder:

- Hvitlak, persille, Iok, kavring (til griljermel), skinke etc. Mengde / maksimal tid: 50 g / 10 sek.
- Torkede aprikoser, torkede fiken, svisker. Mengde/maksimal tid: 80 g / 5 sek.

- Nar du temmer bollen, veer forsiktig da kniven er meget skarp.

9: Opﬁbevaring av tilbehgret @
(avhengig av modell)

« Din kjokkenmaskin er utstyrt med en integrert oppbevaringsskuffe (i) hvor du kan plassere multifunksjons-
kniven (d) og de fire innsatsene til gronnsakskutteren (f).
o Etter & ha lagt tilbehoret pd plass, skyv oppbevaringsskuffen (i) pa plass i motorblokken (a).

Rengjoring

« Koble fra apparatet.

o For en enklere rengjering, skyll alt tilbehoret etter bruk.

« Vask og terk tilbehoret; alle delene kan gé i oppvaskmaskinen.

e Hell varmt vann tilsatt noen dréper oppvaskmiddel i blandebollen (h3). Lukk lokket (h2) og sett pa
doseringskoppen (h1). Gi noen impulser. Koble fra apparatet og skyll bollen.

 Tkke senk motorblokken (a) i vann eller hold den under rennende vann. Terk den med en fuktig svamp.
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« Knivene pa tilbehoret er meget skarpe. Handter dem med forsiktighet.
Tips: I de tilfeller hvor tilbeheret har blitt misfarget av matvarer (gulretter, appelsiner etc.), gni med en klut
dyppet i matolje og vask deretter som vanlig.

Oppbevaring

o Ikke oppbevar kjokkenmaskinen din i et fuktig milje.

Hva skal jeg gjere hvis maskinen ikke fungerer?

 Hvis apparatet ditt ikke fungerer, kontroller at:

- tilkoblingen av apparatet er korrekt.

- tilbeheret er skrudd riktig pa plass.

o Virker apparatet ditt fortsatt ikke? Kontakt et godkjent servicesenter (se listen i serviceboken).

Resnrkulermg av materialene i emballasjen og
maskinen

e Emballasjen omfatter utelukkende materialer uten fare for miljeet og som kan kastes i henhold
til gjeldende bestemmelser om resirkulering.
Nar du skal kaste apparatet, mé du henvende deg til riktig avdeling i din kommune.

EIektromske eller elektriske produkter ved slutten av
livssyklusen

Ta del i miljgvern!

@ Apparatet inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.

@ a Ta det med til et oppsamlingssted slik at avfallet kan behandles.
Tilbehor

» Du kan tilpasse apparatet ditt etter dine behov, og du kan fa tak i det felgende tilbeheret hos din forhandler
eller ved et godkjent servicesenter:
- Innsats til grennsakskutter

A: Fint revet
D: Fint skivet
C: Grovt revet
H: Tykt skivet
G: Kroketter/Parmesan
E: Pommes frites-kutter
- Urtekvern
- Blandebolle
- Sitruspresse
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ADVARSEL:
Etter at du har fatt levert et ekstrautstyr, vennligst beskytt deg selv ved d lese i denne handboken.

Noen grunnleggende oppskrifter
Hvetebrod

375 g mel - 225 g lunkent vann — 1 pakke gjaer— 5 g salt

Ha mel, salt og gjeer i bollen utstyrt med multifunksjonskniven.. La det kjore ved hastighet 2. Etter noen
fa sekunder, hell vann i blandingen gjennom reret pé lokket. Stopp maskinen nar deigen blir til en ball (ca.
30 sek.). Sett deigen til heving pd et lunt sted til den er doblet i starrelse. Bearbeid deigen og ha den pa
en smurt bakeplate. La den heve en gang til. Forvarm ovnen til 240 °C. Nar bredet er doblet i storrelse, kan
du sette det i ovnen. Senk temperaturen til 180 °C og stek i 30 min. Sett samtidig et glass med vann i
ovnen for & skape en fin skorpe pé bredet.

Pizzadeig

150 g mel — 90 g lunkent vann — 2 spiseskjeer olivenolje — ¥z pakke terrgjeer — salt

Ha mel, salt og terrgjaer i kjokkenmaskinens bolle som er utstyrt med multifunksjonskniven. Bruk hastighet
2 og ha i det lunkne vannet og olivenoljen gjennom matergret pa lokket. Nar deigen blir til en ball (15-
20 sek.), kan du stoppe maskinen. La deigen heve pé et lunt sted til den er doblet i sterrelse. Forvarm
ovnen til 240 °C. Mens den varmes opp, ruller du ut deigen og lager en pizza etter din smak med:
tomatpuré og lek, sjampinjonger, skinke, mozzarella etc. Gjor pizzaen ekstra spennende med noen
ansjoser og svarte oliven. Strg litt oregano og revet ost over — og pa toppen av det hele, noen draper
olivenolje. Ha pizzaen pd et bakepapir som er smurt og stredd med litt mel. Stek i 15 til 20 minutter under

oppsyn.

Mgrdeig

280 g mel - 140 g smeltet smear— 0,7 dl vann — en klype salt

Ha mel, salt og smer i bollen utstyrt med multifunksjonskniven.

Velg hastighet 2 og kjer i noen sekunder. Hell sé vann i blandingen gjennom reret pé lokket. La maskinen
kjore til deigen blir til en ball (25 til 30 sek.) La den avkjeles i minst en time for du ruller den ut og har pa
onsket topping.

Pannekakerore

(i bollen med multifunksjonskniven eller i miksebollen)

160 g mel - 1/3 | melk— 2 egg — /2 teskje fint salt — 2 spiseskjeer olje — 10 g sukker (valgfritt) — rom (avhengig
av smak)

Ha alle ingrediensene i kjskkenmaskinbollen utstyrt med multifunksjonskniven; mel, melk, egg, sukker og
rom. La maskinen gé i 20 sek. ved hastighet 1 og deretter 25 sek. ved hastighet 2.

Ha alle ingrediensene unntatt melet i miksebollen. Bland det sammen ved hastighet 2, og etter noen
sekunder kan du tilsette melet litt etter litt gjennom matergret pa bollens lokk. Miks sé i 45 sekunder.

Formkake

150 g mel - ¥z pakke gjaer — 150 g mykt smar i biter — 150 g sukker — 3 hele egg — 1 klype salt.

Ha alle ingrediensene i bollen utstyrt med multifunksjonskniven. La det kjgre ved hastighet 2 i 1 min og
30 sek. Forvarm ovnen til 180 °C. Hell blandingen i en kakeform og stek i 40 min.
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Krydderkake

150 g mel — 70 g mykt smer i biter— 70 g sukker — 3 egg — 0,5 dl melk — 2 teskjeer gjaer — 1 teskje kanel —
1 teskje ingefeer — 1 teskje muskat — revet appelsinskall — 1 klype pepper

Ha alle ingrediensene i bollen utstyrt med multifunksjonskniven. Bruk hastighet 2 i 50 sek. Ha blandingen i
en form smurt med smer og drysset med mel. Stek i 50 min. ved 180 °C.

Serveres lunken eller kald med syltetoy eller marmelade.

Sjokoladekake

5 egg, 200 g sukker, 3 ss mel, 200 g smeltet smar, 200 g sjokolade, 1 pose tarrgjeer, 1 dl melk

Smelt sjokoladen i et vannbad med 2 spiseskjeer vann. Tilsett smeret og rer til blandingen er smeltet.
Ha sukker og egg i bollen utstyrt med multifunksjonskniven. Bruk hastighet 2 i 45 sek. til blandingen er
skummende. Uten & stoppe maskinen, ha smeltet sjokolade, sukker, gjeer og melk i gjennom reret pa
lokket og la det g& i 15 sek.

Hell blandingen i en smurt form og stek i ca. 1 time ved 160 °C).

Pisket krem

2 dl meget kald kremflate, 30 g melis

Bollen mé vaere meget kald, sett den i kjgleskapet i noen minutter.
Ha kremflote og melis i bollen utstyrt med blandeplaten. Velg hastighet 2 og la det blande i 40 sek.

Majones

1 eggeplomme, 1 spiseskje sennep, 1 spiseskje eddik, % liter olje, salt, pepper

Ha alle ingrediensene unntatt oljen i bollen utstyrt med blandeplaten. Velg hastighet 2 og kjer i ca 5 sek.
Sa uten & stoppe, tilsett oljen sakte gjennom reret pé lokket. Nar majonesen er klar, er fargen blitt blek.
Advarsel: for & lykkes med majonesen, md ingrediensene ha romtemperatur.

Merk: Oppbevares i kjgleskap og spises innen 24 timer.
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Ostamasi mallin sisdltdmat lisatarvikkeet esitellaan pakkauksen ylapuolella olevassa lapussa.

Turvaohjeet

o Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen laitteen ensimmadistd kdyttokertaa: kdyttoohjeen vastainen kaytto
vapauttaa valmistajan kaikesta vastuusta.

« Tarkista, ettd kotisi sdhkdasennuksen jdannite vastaa laitteen jannitetta.

o Kaikki liitdntdvirheet kumoavat takuun. Laite on suunniteltu kotikdyttoon sisdtiloissa.

« TGtd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan lukien lapset) kdayttoon, joilla on heikentyneet
ruumiilliset, henkiset tai aisteihin liittyvat kyvyt tai joilla ei ole tarpeeksi kokemusta ja tietoa laitteen
kayttamiseksi turvallisesti, ellei heiddn turvallisuudestaan vastuussa oleva henkil6 ole ohjannut ja neuvonut
heitd laitteen kdytossa.

« Ald anna lasten leikkid laitteella.

e Sammuta laite heti kun lakkaat kdyttamasta sita (jopa sdhkokatkoksen ajaksi) ja kun puhdistat sen.

« Ald kéytd laitetta, jos laite ei toimi kunnolla tai jos se on vioittunut. Siind tapauksessa ota yhteys
valtuutettuun huoltopalveluun (katso luettelo huoltolehtisesta).

« Valtuutetun huoltopalvelun (katso luettelo huoltolehtisestd) tulee suorittaa kaikki toimenpiteet lukuun
ottamatta asiakkaan laitteelle suorittamaa tavallista puhdistusta ja huoltoa.

« Ald laita laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

« Ald jétd virtajohtoa roikkumaan lasten ulottuville.

« Sdhkojohto ei saa koskaan olla kosketuksissa laitteen kuumien osien, Ilimmonldhteen tai teravdn kulman
kanssa tai niiden Idheisyydessd.

e Jos virtajohto tai pistoke on vioittunut, dla kayta laitetta. Pyydad valtuutettua huoltokeskusta (katso luettelo
huoltolehtisestd) vaihtamaan ne valittomasti kaikenlaisten vaaratilanteiden valttamiseksi.

 Turvallisuussyista kdyta ainoastaan laitteelle tarkoitettuja, valtuutetun huoltopalvelun myymida
lisatarvikkeita tai varaosia.

« Kaytd aina syottotarviketta ainesten tyontamiseen syottoaukkoon, dld koskaan kdytd sormia eika
haarukkaa, lusikkaa, veista tai muuta esinettad.

 Ole erityisen varovainen kdsitellessasi monikdyttoistd veistd, sekoituskulhon terdd, yrttimyllyd ja
vihannesten leikkuuterid puhdistaessasi niitd tai tyhjentdessdsi kulhoja. Ne ovat erittdin terdvid. Sinun tulee
aina irrottaa monikdyttoinen veitsi (d) liitinosasta (c), ennen kuin tyhjenndt kulhon sisallon.

o Ald kdytd laitetta tyhjénd.

o Kaytd sekoituskulhoa aina kannen kanssa.

« Ald koskaan koske liikkuviin osiin. Odota aina ettd laite pysdhtyy tdysin, ennen kuin poistat lisétarvikkeet.

« Ald kéytd lisdtarvikkeita sdilytysastioina (pakastus — ruoanvalmistus — kuumasterilointi).

« Ald laita lisatarvikkeita mikroaaltouuniin.

« Ald anna pitkien hiusten, huivien, solmioiden jne. roikkua kéynnissd olevien kulhon tai lisétarvikkeiden
ylapuolella.

« Ald liikuta laitetta pitdmdlld kiinni laatikosta.
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Kuvaus

a Moottoriosa b Lihamyllykulho
al : Moottoriosan hidas ulostulo b1 : Sy6ttopainike
a2 : Moottoriosan nopea ulostulo b2 : Kansi syottoaukolla
a3 : Nopeudenvalitsin: Pulse-toiminto b3 : Kulho
(sykahdyksittdin)-0-1-2 C Liitinosa

LISATARVIKKEET MALLIN MUKAAN:
d  Monikdyttdinen veitsi i  Sitruspuserrin

e Emulgointilevy i1: Kartio _ N
f  Vihannesten leikkuuterdt i2 : Sitruspusertimen liitinosa
) : i3 : Kori
A : Hieno raastin . R
D : Hieno viipaloija J Yrttimylly
C : Karkea raastin J.1 : Kan§| .
G : Perunakakut/parmesaaniteré j2: Yrttimyllyn hienonnuskulho
H : Paksu viipaloija k Lasta
E : Ranskalaisten perunoiden leikkuri | Ssailytyslaatikko
g Terdtuki

h Sekoituskulho
h1 : Annostelukorkki
h2 : Kansi
h3 : Kulho

Kayttoonotto

e Ennen ensimmdistd kdyttokertaa pese kaikki lisatarvikeosat kuumalla saippuavedelld (katso kappale
Puhdistus). Huuhtele ja kuivaa.

« Aseta moottoriosa (a) tasaiselle, puhtaalle ja kuivalle pinnalle.

 Kytke laite padlle.

o Pulse (toiminto sykdhdyksittdin): kaanna painike (a3) Pulse-asentoon monta kertaa perdkkain lyhyesti tiettyjen
toimintojen parempaa hallintaa varten.

e Jatkuva kdytto: kadnnd painike (a3) asentoon 1 tai 2.

e Sammutus: kadnnd painike (a3) asentoon 0.

Kappaleiden numerot vastaavat kehystettyjen kaavioiden numeroita.

1: Lihamyllykulhon ja kannen asettaminen

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
o Kulhokokonaisuus (b).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:

o Aseta kulho (b3) moottoriosan (a) pddlle niin ettd kulhon kahva on samassa linjassa etuosan oikean kulman
kanssa.

e Kadannd kulhoa (b3) oikealle.

o Aseta kansi (b2) kulhon (b3) pddille. Kiinnita kansi tyontamadlla sita oikealle kulhon kahvaa kohti.

On erittdin tdrkeaa kiinnittad kulho moottoriosaan (a) ennen kannen (b2) kiinnittdmisté kulhoon (b3).

2 : Lihamyllykulhon ja kannen irrottaminen

e Vapauta kansi kadntamalla sita myotdpadivaadn, jotta se vapautuu kulhon kahvasta. Voit nyt nostaa kannen
jairrottaa sen.

e Vapauta kulho kddantamalld sita kellon viisareiden suuntaisesti.

« Vasta sitten voit nostaa ja irrottaa kulhon moottoriosasta.
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3 : Sekoita/vaivaa/jauha/vatkaa

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
o Kulhokokonaisuus (b).

o Liitinosa (c).

« Monikdyttoinen veitsi (d).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:
 Aseta kulho (b3) moottoriosaan (a) ja kiinnitd se.

e Liu’uta monikdyttoinen veitsi (d) liitinosaan (c) ja aseta kokonaisuus moottoriosan ulostuloon (a1).

e Laita ruoka-aineet kulhoon.
o Aseta kansi (b2) paikoilleen ja kiinnitd se kulhoon (b3).
e Irrota kulho ja kansi vapauttamalla ensin kansi ja sitten kulho.

VATKAA/SEKOITA

« Kadannd nopeudenvalitsin (a3) asentoon 2 toiminnon kdynnistamiseksi.

Voit vaivata enintddn:

- 600 g raskasta taikinaa, kuten: valkean leivdn taikina, murotaikina... 30 sekuntia.

- 500 g erikoisleipataikinaa, kuten: ruisleipd, taysjyvdleipd, kokojyvdleipad ... 30 sekuntia.

Voit valmistaa enintddn:

- 600 g kevytta taikinaa, kuten: keksit, kahvikakku, jogurttikakku... 1 minuutin ja 30 sekuntia.

Voit myds valmistaa enintédn 0,5 litraa lettu- ja vohvelitaikinaa jne. 1 min - 1 min 30 s.
JAUHA

« Kaannd nopeudenvalitsin (a3) asentoon 2 toiminnon kdynnistamiseksi, tai jos haluat kontrolloida jauhatusta

paremmin, kdyta Pulse-asentoa.
Voit jauhaa enintddn 300 g ruoka-aineita, kuten:

- raakaa tai keitettyd lihaa (josta on poistettu luut, hermot ja joka on pilkottu kuutioiksi).

- raakaa tai keitettyd kalaa (ilman ihoa ja ruotoja).
- kovia aineksia: juusto, kuivatut hedelmadt, tietyt vihannekset (porkkanat, selleri...).
- pehmeitd aineksia: tietyt vihannekset (sipuli, pinaatti...).

VAIVAA
e Kaanna nopeudenvalitsin (a3) asentoon 2 toiminnon kdaynnistdmiseksi.
Voit sekoittaa enintddn 0,5 litran keittoaq, lientd, sosetta 20 sekuntia.

KAYTETYT LISATARVIKKEET:

e Kulhokokonaisuus (b).

e Liitinosa (c).

« Valitsemasi terd (f) (riippuu mallista).
o Teratuki (g).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:

e Aseta kulho (b3) moottoriosaan (a) ja kiinnitd se.

e Liitd valitsemasi tera (f) terdtukeen (g) liittdmalla liitinosan (c) akseli
mahdollisimman pitkdlle teran (f) Idpi ja kiinnitd kokonaisuus. Aseta kokonaisuus
sen jdlkeen moottoriosaan (a1).

e Aseta kansi (b2) paikoilleen ja kiinnita se kulhoon (b3).

e Irrota kansi ja kulho irrottamalla ensin kansi ja sitten kulho.

KAYNNISTYS JA OHJEET:
 Syotd ruoka-aineet kannen syottéaukosta ja paina ne syottopainikkeen (b1) avulla.

4 : Raasta/viipaloi

Varmista, etta
liitinosan (c)
metallinen akseli
on liitetty kannen
syottéaukon (b2)
keskelle

e Kaanna nopeudenvalitsin (a3) asentoon 1 viipalointia tai asentoon 2 raastamista varten.

Voit valmistaa terillé (riippuu mallista):
- karkea raastin (C) / hieno raastin (A): mukulaselleri, peruna, porkkana, juusto...

- paksu viipaloija (H) / ohut viipaloija (D): peruna, sipuli, kurkku, punajuuri, omena, porkkana, kaali...

- ranskalaisten perunoiden leikkuri (E): ranskalaiset perunat...
- perunakakku/parmesaanitera (G): parmesaani, kookospdhking...

101



5 : Emulgoi/vatkaa/vispaa

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
o Kulhokokonaisuus (b).

o Liitinosa (c).

« Emulgointilevy (e).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:
e Aseta kulho (b3) moottoriosaan (a) ja kiinnitd se.

Aseta
« Liu’uta emulgointilevy (e) oikean suuntaisesti ja kiinnitd se liitinosaan (c), Aseta emulgointilevy
kaikki moottoriosaan (a1). oikean

o Aseta ruoka-ainekset kulhoon.
o Aseta kansi (b2) paikoilleen ja kiinnitd se kulhoon (b3).
e Irrota kansi ja kulho irrottamalla ensin kansi ja sitten vasta kulho.

KAYNNISTYS JA OHJEET:

e Kadanna nopeudenvalitsin (a3) asentoon 2 toiminnon kdynnistdmiseksi.

o Ald koskaan kdytd tdtd lisdtarviketta raskaiden taikinoiden vaivaamiseen tai kevyiden taikinoiden
sekoittamiseen.

Voit valmistaa: majoneesia, aiolia, kastikkeita, valkuaisvaahtoa (1-6 kananmunaa), kuohukermaa, kermavaahtoa

(enint. 0,2 litraa).

suuntaisesti:
katso kehystetty
kaavio 5.

6 : Tasoita/sekoita/vaivaa erittain hienoksi
(mallista riippuen)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
o Sekoituskulhokokonaisuus (h).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:

o Aseta ruoka-ainekset sekoituskulhoon (h3) ylittdmattd kulhoon merkittyd maksimitasoa.
» Aseta annostelukorkilla (h1) varustettu kansi (h2) paikoilleen ja kiinnita se kulhoon.

e Aseta koottu kulho (h) moottoriosaan (a2) niin ettd sekoituskulhon kahva on itseesi pdin.

« Odota, ettd laite on sammunut tdysin ennen kuin irrotat sekoituskulhon moottoriosasta.

KAYNNISTYS JA OHJEET:

e Kaannd nopeudenvalitsin (a3) asentoon 1 tai 2 toiminnon kaynnistdmiseksi.

Voit kayttad Pulse-toimintoa paremman sekoitustuloksen saavuttamiseksi.

« Ald koskaan téytd sekoituskulhoa kiehuvalla nesteelld.

« Alé koskaan kdytd sekoituskulhoa kuivien tuotteiden sekoittamiseen (péhkindt, mantelit, suolapéhkindt...).

o Kdyta sekoituskulhoa aina kannen kanssa.

« Kaada kulhoon aina ensin nestemdiset ainekset ennen kiinteita aineksia ylittdmattd kulhoon merkittya
maksimitasoa:

- 1 | paksuille seoksille.

- 0,8 | nestemadisille seoksille.

e Jos haluat lisdtd aineksia sekoituksen aikana, poista kannen annostelukorkki (h1) ja kaada ainekset
tdyttoaukosta. Ald ylitd kulhoon merkittyd maksimitasoa.

Enimmadiskayttoaika: 3 min.

Ohjeet:

« Jos ainekset jaavat kiinni kulhon seinamiin sekoituksen aikana, sammuta laite ja kytke se irti verkkovirrasta.
Irrota sekoituskulho laitteen rungosta. Irrota kiinni jadnyt seos terdstd lastan avulla. Alé koskaan laita kdsia
tai sormia kulhoon tai terdn Igheisyyteen.

Voit:
« valmistaa hienoksi sekoitettuja keittoja, kermamaisia liemid, soseita, pirtelditd, cocktaileja
o sekoittaa kaikenlaisia nestemdisid taikinoita (letut, munkit jne.)
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7 : Sitrushedelmien puristin (riippuu mallista)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
e Sitruspuserrinosa (i).
« Kulho (b3).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:

 Aseta kulho (b3) moottoriosaan (a) ja kiinnitd se.

e Liu’uta liitinosa (i2) moottoriosan ulostuloon (a1).

e Aseta kori (i3) kulhoon ja kiinnitd se.

e Aseta kartio (i1) korin (i3) aukkoon.

« Irrota sitruspuserrinkokonaisuus irrottamalla ensin kori (i3) ja sitten vasta kulho. Sen jdlkeen voit irrottaa
kokonaisuuden moottoriosasta.

KAYNNISTYS JA OHJEET:

 Aseta sitrushedelman puolikas kartioon (i1) ja pida sitd paikoillaan.

e Kaannd nopeudenvalitsin (a3) asentoon 1 toiminnon kdynnistdmiseksi.

Voit valmistaa jopa 0,6 litraa sitrushedelmédn mehua tyhjentamatta kulhoa.

« Huomio: kori tulee huuhdella aina kun puristimella on valmistettu 0,2 litraa mehua.

8 : Pienten madrien hienonnus (riippuu mallista)

KAYTETYT LISATARVIKKEET:
o Yrttimylly (j).

LISATARVIKKEIDEN ASENNUS:

o Laita ainekset yrttimyllyn kulhoon (j2).

e Aseta kansi (j1) yrttimyllyn hienonnuskulhoon (j2) ja kiinnita se kddntamalld myotdpdivadn
e Aseta kokonaisuus moottoriosaan (a).

KAYNNISTYS JA OHJEET:

e Kadnnd nopeudenvalitsin (a3) asentoon «2» toiminnon kdynnistdmiseksi pitden koko ajan yrttimylly
moottoriosassa kdyton aikana.

Voit kdyttad «Pulse» -toimintoa paremman sekoitustuloksen saavuttamiseksi.

o Yrttimyllylla (j) voit jauhaa muutamassa sekunnissa:

- valkosipulin, persiljan, sipulin, keksejd (korppujauhojen valmistamiseksi), kinkun... Enimmdismadrd/-aika: 50
g/10s

- kuivat aprikoosit, kuivat viikunat, kivettomat luumut Enimmaismddrd/-aika: 80 g /5 s

« Kun tyhjennat kulhon, varo terdd. Se on erittdin terava.

9: Lisatarvikkeiden sailytys (riippuu mallista)

e Laitteesi on varustettu sisdiselld sdilytyslaatikolla (i), jossa voi sailyttad monikdyttoista veistd (d) sekd 4
vihannesterdd (f).
« Kun lisatarvikkeet on asetettu paikoilleen, liu’uta sdilytyslaatikko (i) moottoriosaan (a).

Puhdistus

o Kytke irti laite verkkovirrasta.

e Puhdistuksen helpottamiseksi huuhtele lisatarvikkeet nopeasti kayton jdalkeen.

e Pese ja kuivaa lisatarvikkeet: ne voidaan pestd astianpesukoneessa.

« Kaada sekoituskulhoon (h3) kuumaa vettd, johon on lisGtty muutama tippa nestemdistd saippuaa. Sulje
annostelukorkilla (h1) varustettu kansi (h2). Kayta laitetta muutamalla sykdykselld. Kytke laite irti
verkkovirrasta. Huuhtele kulho.
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« Ald upota moottoriosaa (a) veteen dlékd juoksevan veden alle. Kuivaa se kostealla pesusienelld.

« Lisdatarvikkeiden terdt ovat erittain teravid. Kasittele niitd varoen.

Vinkki: Jos ruoka-ainekset (porkkana, appelsiini...) varjaavat lisatarvikkeita, hankaa niitd ruokadljyyn kostutetulla
liinalla ja puhdista ne sen jalkeen normaalilla tavalla.

Sailytys

« Ald sdilytd laitetta kosteassa ympdristdssd.

Mita tehddq, jos laite ei toimi?

o Jos laitteesi ei toimi, tarkista:

- ettd laite on kunnolla kytketty verkkovirtaan.

- ettd jokainen lisdtarvike on kiinnitetty kunnolla.

o Eiko laitteesi vieldkadn toimi? Ota yhteys valtuutettuun huoltokeskukseen (katso luettelo huoltokirjasesta).

Pakkausmateriaalin ja laitteen heittaminen pois

m o Pakkaus koostuu pelkdstddn ympdristolle vaarattomista materiaaleista, jotka voi heittdd pois
voimassa olevien kierrcitysmadrdysten mukaisesti.
% Laitteen heittdmiseksi pois on otettava yhteys kotikunnan asiasta vastaaviin viranomaisiin.

Sahkolaitteet tai elektroniset laitteet kayttoian
lopussa

Edistakaamme ymparistonsuojelua!

@ Laite sisaltad monia arvokkaita tai kierrditettavia materiaaleja.

3 Toimita se tahdn tarkoitukseen varattuun kerdyspisteeseen, jotta se kdsiteltdisiin asianmukaisesti.

« Voit personoida laitteesi hankkimalla tutulta jalleenmyyjdltdsi tai valtuutetusta huoltokeskuksesta seuraavat
lisatarvikkeet:
- Vihannesten leikkuuterdt
A: Hieno raastin
D: Hieno viipaloija
C: Karkea raastin
H: Paksu viipaloija
G: Perunakakku/Parmesaanitera
E: Ranskalaisten perunoiden leikkuri
- Yrttimylly
- Sekoituskulho
- Sitruspuserrin

B Lisatarvikkeet
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HUOMIO:
Lisatarvikkeen saamiseksi ota tdma kayttoohje mukaasi.

Jotain perusresepteja

Vaalea leipataikina

375 g jauhoja — 225 g haaleaa vetta — 1 pussi (n. 11 g) hiivaa -5 g suolaa

Laita monikayttoisella veitselld varustettuun kulhoon jauhot, suola ja hiiva. Valitse nopeusvalitsimesta
asento 2, ja kaada heti ensimmadisten sekuntien aikana haalea vesi kannen syottoaukosta. Kun taikinasta
on muodostunut pallo (noin 30 sekunnin kuluttua), sammuta yleiskone. Anna taikinan kohota
lampimadssa paikassa, kunnes se on kaksinkertaistunut. Sen jalkeen muokkaa taikina sopivaksi ja laita se
voidellulle ja jauhetulle pellille. Anna taikinan kohota uudelleen. Ldmmitd uuni 240° asteeseen. Kun leipd
on kohonnut kaksinkertaiseksi, laita se uuniin ja laske IGmpotilaa 180° asteeseen. Anna paistua 30
minuutin ajan. Lisad samalla uuniin vedelld taytetty lasi, jotta leivan padlle syntyy rapea kuori.

Pizzataikina

150 g jauhoja — 90 g haaleaa vetta — 2 rkl oliivioljyé — ¥z pussi (n. 6 g) hiivaa — suolaa

Laita monikayttoisella veitsella varustettuun kulhoon jauhot, suola ja hiiva. Valitse nopeusvalitsimesta
asento «2» ja kaada heti ensimmadisten sekuntien aikana haalea vesi ja oliivioljy kannen syottoaukosta.
Heti kun taikinasta on muodostunut pallo (15-20 s), sammuta yleiskone. Anna taikinan kohota
lampimdssd paikassa, kunnes se on kaksinkertaistunut. Lammitd uuni 240° asteeseen. Silla vdlin kauli
taikina ja lisad sen padlle haluamasi tdyte: tomaattipyreetad ja sipulia, sienid, kinkkua, mozzarella jne. ...
Mausta pitsa anjoviksilla tai mustilla oliiveilla, lisad hyppysellinen oreganoa ja raastettua juustoa ja
viimeiseksi silaukseksi kaada pinnalle muutama tippa oliividljyd. Laita taytetty pitsa voidellulle ja
jauhetulle pellille. Paista uunissa 15-20 minuutin ajan. Muista valvoa koko paiston ajan.

Murotaikina

280 g jauhoja — 140 g pehmedaa voita — 70 ml vetta — hieman suolaa

Laita monikayttoiselld veitsella varustettuun kulhoon jauhot, suola ja voi.

Valitse nopeusvalitsimesta asento «2», ja sekoita muutaman sekunnin ajan. Kaada sen jdlkeen joukkoon
vesi kannen syottoaukosta. Sekoita kunnes taikinasta muodostuu pallo (25-30 s). Anna taikinan levata
vahintddn tunnin ajan viiledssd, ennen kuin kaulit ja paistat sen uunissa haluamallasi taytteelld.

Raiskaletaikina

(monitoimiterdlla varustetussa kulhossa tai sekoituskulhossa)

160 g jauhoja - 1/3 | maitoa — 2 kananmunaa - %2 tl hienoa suolaa - 2 rkl 6ljyé — 10 g sokeria (valinnainen)
—rommia (maun mukaan

Laita kaikki ainekset monikayttoisellc veitselld varustettu kulhoon. Valitse nopeusvalitsimesta asento «1» ja
sekoita 20 sekunnin ajan. Sekoita sen jdlkeen asennossa «2» 25 sekunnin ajan.

Laita sekoituskulhoon kaikki ainekset, paitsi jauhot. Valitse nopeusvalitsimesta asento «2» ja sekoita.
Muutaman sekunnin jdlkeen lisad jauhot vahdan kerrallaan sekoituskulhon kannen keskiaukosta. Sekoita
taas 45 sekunnin ajan.

Kuivakakku

150 g jauhoja - ¥ pussi (n. 6 g) leivinjauhetta — 150 g pehmeda voita paloina— 150 g sokeria — 3 kokonaista
kananmunaa — hyppysellinen suolaa

Laita kaikki ainekset monikdyttoisella veitsella varustettu kulhoon. Sekoita asennolla «2» yksi ja puolen
minuutin ajan. Ldmmitd uuni 180° asteeseen. Kaada seos kakkuvuokaan ja paista 40 minuutin.
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Maustekakku

150 g jauhoja - 70 g pehmeda voita paloina — 70 g sokeria — 3 kananmunaa — 50 ml maitoa — 2 t/
leivinjauhetta — 1 tl kanelia - 1 tl inkivadria — 1 tl raastettua muskottipahkindd — 1 raastettu appelsiininkuori
— 1 hyppysellinen pippuria

Laita kaikki ainekset monikayttoisella veitselld varustettu kulhoon. Sekoita asennolla «2» 50 sekunnin ajan.
Kaada seos voideltuun ja jauhettuun vuokaan ja paista uunissa 50 minuutin ajan (180 °C). Tarjoile viileGnda
tai kylmana hillon tai marmeladin kanssa.

Suklaakakku

5 kananmunaa, 200 g sokeria, 3 rkl jauhoja, 200 g sulanutta voita, 200 g suklaata, 1 pussi (n. 11 g)
leivinjauhetta, 100 ml maitoa

Sulata suklaa vesihauteessa 2 ruokalusikallisessa vettd. Lisda voi ja sekoita, kunnes seos on tasaisesti
sulanut.

Laita monikayttoiselld veitselld varustettuun kulhoon sokeri ja kananmunat. Sekoita asennossa «2» 45
sekunnin ajan, kunnes seos muuttuu vaahdoksi. Sammuttamatta yleiskonetta lisaa kannen sy6ttoaukosta
sulanut suklaa, jauhot, hiiva ja maito, ja sekoita 15 sekunnin ajan.

Kaada seos voideltuun vuokaan ja paista uunissa noin tunnin ajan (160 °C).

Kermavaahto

200 ml erittdin kylmad nestemdista ranskankermaa, 30 g pélysokeria

Kulhon tulee olla erittdin kylmd. Laita se jadkaappiin muutamaksi minuutiksi.
Laita emulgointiterdll varustettuun kulhoon ranskankerma ja polysokeri. Valitse nopeusvalitsimesta asento
«2» ja sekoita 40 sekunnin ajan.

Majoneesi

1 munankeltuainen, 1 rkl sinappia, 1 rkl viinietikkaa, % litraa 6ljya, suolaa, pippuria.

Laita emulgointiterdlld varustettuun kulhoon kaikki ainekset, paitsi oljy.

Valitse nopeudenvalitsimesta asento «2» ja sekoita 5 sekunnin ajan. Sammuttamatta yleiskonetta kaada
Oljy erittdin hitaasti kannen syottdaukosta. Kun majoneesi on valmis, seoksen vari muuttuu haaleaksi.
Huomio: jotta majoneesi onnistuu tdydellisesti, kaytd valmistukseen huoneenlampoisia aineksia.
Huomio: sdilytd jadkaapissa ja kdytd 24 tunnin sisdlld.
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INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase: ............ ... ittt / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum /
Kjopsdato / Ostopéivii / Data zakupu / Data vénzarii / Isigijimo data/ Ostukuupéev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdrarii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / flata npoaaxu / lata npoaaxy / [ata Ha 3akynysaHe / [latym Ha Kynysare / CaTbinFaH

mep3imi / Hyepopmvia ayopas/ Tw&wnph opp /Auiite / BE D1 /BEAR /7 LAl &b
PR i;_\_)u JATPEN

Product reference: ............cciviinnennnns / Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Geriites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mogens / Moaens / Mogen Ha ypeaa /

Mogeni / Kodikog mporovtog / Unnly / ‘iuwﬁmﬁm‘ﬁ IFEMmER /RR L7 LURBES/AE5H/

Retailer name & address: ........ ...ttt iiiirreirans
/ Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor
/ Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jilleenmyyjén nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului /
Parduotuves pavadinimas ir adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavca / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra
hang ban/ Satic1 firmanin adi ve adresi / Hassanuwe n agpec npogasua / Hasea i agpeca npogasus /
Toproeku obekT / Hazus n agpeca Ha npogasHuuaTa / CaTylbiHbIH aTbl }OHE MEKeH-Kaiibl /
Enwvupia kat siedBoven kataotipatog / duwdwnnnh wijwbnuip b hwugki /

Feuasilaguanhiuiite /B ERMIE R BRFEEQBRT. /2017 o 53} F24/
il gie 5 &5l &l and /s 8 03 A G 3l 5 8l

Distributor stamp ................... /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hindlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / piecze¢
sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Petat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban déng déu/
Satic1 Firmanin Kasesi / Neyats npogasua / Nevatka npogaeus / MNevaTt Ha TbproBckua obexT /
Meyat Ha npoaaeHuuaTa / CaTywbiHbiH mepi / Lepayidu katuotipatog / Ywdwnnnh Yuhpp /
[pslszivaesvhasuiide / FEBRIZEE /BRFEREE/ A0 4 4 /A ) Al S8 /03 A e

E
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bais, Les 4M 213-41-28-18-53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEE ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3
ARGENTINA LIk 0800-122-2732 2 afios
apital Federa
Blllcnns. Aires
2UBUUSUL e e s | (010) 557607 | iy
ARMENIA Uumupninbibwnbh bpp., n.14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA ~ PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
C 21 - Busi k Wien Sud
OSTERREICH R abermannatr, A0z 702 01866 70 299 00 | 2Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB E‘.ELG_IUM SA NV 2ans/
25 de'E - Zl
BELGIE avenue de [Espérance 3270233159 years
BENAPYCb / 3A0 «lpynna CEB-BocTtoks», 119180 Mockea, 2 ropal
Poccua
BELARUS C‘rapnmcuem:;cnep. al4cmp2 017 2239290 years
SEB Dével t A % x
BOSNA | F’rel:lsta\.lr'|isc:£ze|.r|'n I;i?—l Info-linija za potrosace 2
HERCEGOVINA Vrazova 8/Il 033 551 220 godine
71000 Sargjevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL Rua Vendncio Aires 0800-119933 1ano
433/437/447, Pompéia, Sao Paulo/SP
BBICAPUA/ rPYM CEE BELNMFAPKA EOCA 2
BULGARIA o e OPwa s 0700 10 330 roauHM
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON_M1Y 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 23277 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Dévelc_ppementSA.S. 2
Croatia \%’3%?3'}?;35 013015 294 godine
CESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. sr.0.
/ CZECH REPUBLIC T oo 731010 111 2 roky
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2ar
2750 Ballerup
GROUPE SEE DEUTSCHLAND GmbH /
KRUPS GmbH
DEUTSCHLAND Hermrainweg 5 0212 387 400 2 Jahre
63067 Offenbach
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T a0 | 58003777 | 2arem
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09622 94 20 Y
02630 Espoo uotta
FRANCE GROUPE SEB France SAS
Inclus Mammqu?' Place Ambroise Courtois 0974501014 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
Gmupe Sebi-_,\,\aﬁo_;, AE
GREECE / EAAAAA 1512 ﬁi?:::‘nﬁng:éat’lapounl 21 06371 251 2
Biva Xpovia
EAhada
ONG KONG SEB ASIA Ltd.
HONG KON Room 901, &F, North Block, Skyway House 1 year
3 Sham Meng Road, Tai Kok Tsui, Kowloon 852 8130 8998
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft.
Hungary Taviro koz 4 2040 Budatrs (1) 8018434 2¢&v
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1 vear
JL Jendral Sudirman Kav 76-78, y
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A
ITALIA Via Montefeltro, 4 1 99 207 892 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAFPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH «Fpynna CEB-BocTom AK, 119180 Macrey, 727 378 39 39 2xbin /
KAZAKHSTAN CTapoMOHETHBIA TyMbIK ke, 14-yi, 2-KypbinkIC years
(8)22 M= =20}
KOREA MBAB27 MEUS 88 MY 3B 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA / GROUPE SEB POLSKASPZ 0.0. _
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa °
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SP Z0.0. _
|. Ostrob ka 79 2 t
LITHUANIA e o 6 470 8888 metal
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYN CEB BbArAPWUA JOOEN (0)2 20 50 022 roAu1HM
¥n. Bopoeo 52 I, cn. 1, odouc 1, 1680 Codomn, a’years
Ewnrapws
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3A/001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
Groupe SEB MEXICO,
MEXICO S.A. de C.V. Calle Goldsmith 1 afios

38 401 Piso 4, Polanco
Distrito Federal CP 11 560 Mexico

(01800) 112 8325
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MOLDOVA

TOB «lpyn CEB Ykpaixa»
Byn. paromanxoea 31 B, odic 1
02068 Kuis, Yrpaina

(22) 929249

2ani/
years

NEDERLAND

GROUPE SEB NEDERLAND BV
Generatorstraat 6
3903 LJ Veenendaal

0318 58 24 24

2 jaar

NEW ZEALAND

GROUPE SEB NEW ZEALAND

Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie,

Auckland

0800 700 711

1 year

NORGE

GROUPE SEB NORDIC AS
Tempovej 27
2750 Ballerup DANMARK

815 09 567

2ar

PERU

GROUPE SEB COLOMBIA
Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
San |sidro - Lima - Peru

+511 441 4455

1 afios

POLSKA/ POLAND

Groupe SEB Polska SP Z O.0.ul.
Bukowiriska 22B 02 -
703 Warszawa

0 801 300 423

koszt jak za polaczenie
lokalne

2 lata

PORTUGAL

GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
Rua Projectada 4 Rua 3
Bloco1 - 3" B/D 1900 - 796 Lisboa

808 284 735

2 anos

REPUBLIC OF
IRELAND

GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Rathcoole, Co. Dublin

01 677 4003

1 year

ROMANIA/
ROMANIA

GROUPE SEB ROMANIA
Str. Daniel Constantin nr. 8

021316 87 84

2 ani

POCCHUA/ RUSSIA

010632 Bucuresti
W UMNOPTED

Od HEIA M| vy
"8 Pocoum SAEQ)}' nna CEE Bocrok”
125171, Mockea, NenwHrpanckoe w., a.
16A, crp. 3, Ten.

+7 (495) 213 32 32

2 ropal
years

SRBIJA
Serbia

SEB Developpement
Antifasisticke borbe 17/13
11070 Novi Beograd

060 0 732 000

2
godine

SINGAPORE

GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
59 Jalan Pemipin,  #04-01/02 L&Y Building
Singapore 577218

65 6550 8900

1 year

SLOVENSKO/
SLOVAKIA

GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.0.
Rybnicna 40
831 07 Bratislava

233 595 224

2 roky

SLOVENIJA

SEBd.oo
Gregorciteva ulica 6
2000 MARIBOR

02 234 94 90

2 leti

ESPANA

GROUPE SEB IBERICA S.A.
Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
08018 Barcelona

0902 31 22 00

2 afos

SVERIGE

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SEB NORDIC
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vasby

08 594 213 30

2ar

SUISSE SCHWEIZ

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105
8152 Glattbrugg

044 837 18 40

2ans/
Jarhre

TAIWAN

SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building, Suite B2, 6F-1,
No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.

886-2-27333716

1 year
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THAILAND

GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n® 14-02,
Mew Phetchburi Road,

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320

02723 4488

2 years

TURKIYE

GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
Meydan Sok.

No: 28 K.12 Maslak

216 444 40 50

2 YIL

U.S.A.

GROUPE SEB USA
2121 Eden Road
Millville, NJ 08332

800-395-8325

1 year

Ykpaina/ UKRAINE

TOB «I'pyn CEE Ykpaina»
Byn. Aparomaxosa 31 B, odic 1
02068 Kwie, Ykpaina

044 492 06 59

2 poku/
years

UNITED KINGDOM

Groupe SEB UK Ltd
Riverside House, Riverside Walk
Windsor
Berkshire, SL4 TNA

0845 602 1454

1 year

VENEZUELA

GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana,Caracas

0800-7268724

2 anno

VIETNAM

GROUPE SEB VIETNAM (Representative
office)
127-129 Nguyen Hue Street District 1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

+84-8 3821 6395

1 year
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