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Vielen Dank, dass Sie sich fir ein Tefal Gerdt entschieden haben.
Die zu dem von ihnen erworbenen Modell gehdrigen Zubehorteile sind auf dem Etikett auf der Oberseite der Verpackung
angegeben.

Sicherheitshinweise

e Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerdts aufmerksam durch: bei
unsachgemdBem Gebrauch entgegen der Gebrauchsanweisung tibernimmt der Hersteller keine Haftung
und die Garantie erlischt.

« Uberpriifen Sie, dass die Betriebsspannung Ihres Gerdts mit der Spannung Ihrer Elektroinstallation
Ubereinstimmt.

e Bei falschem Anschluss erlischt die Garantie. Ihr Gerdt ist ausschlieflich fiir den Hausgebrauch und den
Betrieb in geschlossenen Rdumen bestimmt.

« Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigten Kindern oder Personen das Gerdt, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie
mussen stets Uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.

e Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

Entfernen Sie alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie
das Zubehor.

e Das Gerdt ist ausschlieBlich fir die Zubereitung von Lebensmittel bestimmt.

e Vorsicht im Umgang mit heiBen Speisen. Stecken Sie das Gerdt nach der Benutzung (auch bei Stromausfall)
und vor der Reinigung aus.

e Ziehen Sie den Stecker nicht am Kabel aus der Steckdose.

e Lassen Sie das Gerdt niemals ohne Aufsicht in Betrieb.

e Nehmen Sie den Deckel des Mixbechers erst ab, wenn das Gerdat zum volligen Stillstand gekommen ist.

e Fassen Sie niemals in sich noch drehende Teile.

e Lassen Sie das Gerdt nie Ianger als 3 Minuten laufen.

e Das Gerdt kann nicht laufen, wenn die Zubehorteile nicht richtig eingesetzt sind und der Deckel nicht richtig
verschlossen ist.

e Das Gerdt darf nicht benutzt werden, wenn es nicht richtig funktioniert oder beschadigt wurde. Wenden Sie
sich in diesem Fall an ein zugelassenes Servicecenter (siehe Liste im Serviceheft)

o Alle Eingriffe, die Uber die Uibliche Reinigung und Pflege durch den Kunden hinausgehen, miissen von einem
zugelassenen Servicecenter (siehe Liste im Serviceheft) vorgenommen werden.

e Tauchen Sie das Gerdt, das Stromkabel und den Stecker nicht ins Wasser oder sonstige Flussigkeiten.

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

e Das Stromkabel darf nicht in die Ndhe der sich drehenden Teilen oder Messern des Gerdtes geraten oder
mit ihnen in Berlihrung kommen; es muss von Hitzequellen und scharfen Kanten fern gehalten werden.

e Wenn das Stromkabel oder der Stecker beschddigt sind, darf das Gerdt nicht benutzt werden. Um jedwede
Gefahr auszuschlieBen, darf das Stromkabel nur in einem zugelassenen Servicecenter ausgetauscht werden
(siehe Liste im Serviceheft).

» Verwenden zu Ihrer eigenen Sicherheit nur firr Ihr Gerdt geeignete, bei einem zugelassenen Servicecenter
erworbene originale Zubehor- und Ersatzteile.

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

e Gehen Sie vorsichtig mit dem Multifunktionsmesser, dem Messer des Mixkrugs, dem Mahlwerk und den
Scheiben des Gemiseschneiders um: sie sind extrem scharf. Vor dem Ausleeren der Schissel muss
unbedingt das Multifunktionsmesser (d) an seinem Mitnehmer (c) herausgenommen werden.

e Nehmen Sie das Gerdt nicht leer in Betrieb.

e Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

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

» Benutzen Sie die Zubehorteile nicht als Behdlter (zum Tiefgefrieren, Kochen oder Sterilisieren mit Hitze).

e Die Zubehorteile sind nicht mikrowellengeeignet.

e Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht tber in Betrieb befindliche Zubehorteile hangen.

« Transportieren Sie das Gerdt nicht, indem Sie es an der Lade hochnehmen.



DBeschreibung

Motorblock b Schiissel-Einheit

al: Langsamer Antrieb des Motorblocks b1 : Stopfer mit Messeinteilung

a2 : Schneller Antrieb des Motorblocks b2 : Deckel mit Einfullstutzen

a3 : Geschwindigkeitswdbhler: Position Pulse b3 : Schissel
(Intervallbetrieb)-0-1-2 C  Mitnehmer

ZUBEHOR JE NACH MODELL:
d  Multifunktionsmesser I Aufbewahrungsfach

e Emulgierscheibe J .Z‘Iitrll:.lspreksse |
. T j1: Presskege
f Zc.hpeelit:]egi:)neﬁﬁtze j2 : Mitnehmer der Zitruspresse
) j3 : Sieb
D : Fein Schneiden K J €
C: Grob Raspeln Spatel
G : Reibekuchen-Einsatz | StoBel
H : Dick Schneiden
E : Pommes Frites-Einsatz

g Scheibenhalter

h Mixaufsatz
h1 : Stopfer mit Dosierverschluss
h2 : Deckel
h3 : Mixbecher

Inbetriebnahme

ACHTEN SIE DARAUF, DASS DER SCHALTER VOR DER MONTAGE DER ZUBEHORTEILE AUF O/ AUS
STEHT UND DIE ZULEITUNG GEZOGEN IST.
e Waschen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Zubehorteile mit
Seifenwasser ab (siehe Abschnitt Reinigung). Sorgfdltig absptilen und
trocknen.
o Stellen Sie den Motorblock (a) auf eine gerade, saubere und trockene Flache.

1 : EINSETZEN DER SCHUSSEL UND DES DECKELS

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
e Schiissel-Einheit (b).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

« Stellen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a); der Griff der Schiissel muss sich dabei ein wenig rechts
des Knopfes befinden.

o Stellen Sie die Schiissel (b3) durch Drehen nach rechts fest.

 Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schiissel (b3). Stellen Sie den Deckel fest, indem Sie ihn nach rechts in den
Griff der Schussel driicken.

Die Schiissel muss unbedingt vor dem Feststellen des Deckels (b2) auf der Schiissel (b3) auf dem Motorblock

(a) festgestellt werden.

o SchlieBen Sie das Gerdt an.

o Position Pulse (Intervallbetrieb): Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position ,Pulse”. Der Intervallbetrieb ermaglicht
bei verschiedenen Zubereitungen eine bessere Kontrolle.

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

« Anhalten des Gerdts: Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position 0.

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




2 : ABNEHMEN DER SCHUSSEL UND DES DECKEqu

o Entriegeln Sie den Deckel durch Drehen im Uhrzeigersinn aus dem Griff der Schissel. Nun kann der Deckel
angehoben und abgenommen werden.

o Entriegeln Sie die Schiissel durch Drehen im Uhrzeigersinn.

e Jetzt erst kann die Schissel vom Motorblock abgenommen werden.

3 : MISCHEN / MIXEN / HACKEN / KNETEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
e Schiissel-Einheit (b).

o Mitnehmer (c).

o Multifunktionsmesser (d).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

e Lassen Sie das Multifunktionsmesser (d) auf den Mitnehmer (c) gleiten und setzen Sie die Einheit auf den
Antrieb des Motorblocks (a1).

e Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

o Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schiissel (b3) fest.

e Zum Abnehmen der Schussel-Deckel-Einheit: - Entriegeln Sie erst den Deckel und dann die Schussel.

KNETEN / MISCHEN:
o Stellen Sie den Geschwindigkeitswdhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie kdnnen bis zu folgende Mengen kneten:
- 600g schweren Teig wie: Wei3brotteig, Murbteig usw. in 30 Sekunden.
- 500g Teig fur bestimmte Brotsorten wie: Roggenbrot, Vollkornbrot, Getreidebrot usw. in 30 Sekunden
Sie kdnnen bis zu folgende Mengen mischen:
- 600g leichten Teig wie: Biskuitteig, Ruhrteig usw. in 1 Minute 30 Sekunden.
AufBerdem kénnen bis zu 0,5 Liter Crépesteig, Waffelteig usw. in 1 Minute bis 1 Minute 30 Sekunden gemischt
werden.

HACKEN
o Stellen Sie den Geschwindigkeitswdhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2 oder fiir eine bessere
Kontrolle des Hackvorgangs auf Intervallbetrieb.
Sie konnen bis zu 300 g Lebensmittel hacken wie:
. rohes und gekochtes Fleisch (entbeint, entsehnt und in Wrfel geschnitten).
. roher oder gekochter Fisch (ohne Haut und Graten).
. harte Lebensmittel: Kése, Trockenobst, manche Gemusesorten (Karotten, Sellerie usw.).
. weiche Lebensmittel: bestimmte Gemisesorten (Zwiebeln, Spinat usw. ).

MIXEN
o Stellen Sie den Geschwindigkeitswéhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie kdnnen in 20 Sekunden bis zu 0,5 Liter Gemusesuppe, Suppe, Kompott mixen.

4 : RASPELN / SCHNEIDEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

o Schiissel-Einheit (b).

e Spindel ().

« die gewiinschte Scheibe (f) (je nach Modell).
e Scheibenhalter ().

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

o Fuhren Sie die gewiinschte Scheibe (f) in den Scheibenhalter (g) ein, stecken Sie die Achse des Mitnehmers
(c) so weit wie maglich durch den Scheibenhalter (f) und stellen Sie die Einheit fest. Setzen Sie die Einheit
anschlieBend auf den Antrieb des Motorblocks (a1).

o Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schissel (b3) fest.
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- Zum Abnehmen der Schiissel-Deckel-Einheit: - Entriegeln Sie erst den Deckel und dann die Schissel.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:
o Stellen Sie den Geschwindigkeitswéhlknopf (a3) zum Schneiden auf Position 1 und zum Raspeln auf
« Geben Sie die Zutaten in den Einflllstutzen und schieben Sie sie mit dem Stopfer (b1) weiter.
Mit den verschiedenen Scheiben konnen folgende Funktionen erfillt werden (je nach Modell):
. Grob Raspeln (C) / Fein Raspeln (A): Knollensellerie, Kartoffeln, Karotten, Kdse usw.
. Dick Schneiden (H) / Diinn Schneiden (D): Kartoffeln, Zwiebeln, Gurken, Rote Beete, Apfel, Karotten, Kohl usw.
. Pommes Frites-Einsatz (E): Kartoffeln usw.
. Reibekuchen-Einsatz (G): Parmesan, Kokosnusse usw.

5 : EMULGIEREN / SCHLAGEN / SCHAUMIG RUHREN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schiissel-Einheit (b).

e Spindel ().

« Emulgierscheibe (e):

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
 Setzen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest.
o Lassen Sie die Emulgierscheibe (€) mit der entsprechenden Seite auf den Mitnehmer . .

(c) gleiten und setzen Sie die Einheit auf den Antrieb des Motorblocks (a1). Er:hliliglﬁres:uh;”;?n,
e Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel. siehe Abbildung 5
« Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schissel (b3) fest. ’
e Zum Abnehmen der Schissel-Deckel-Einheit: - Entriegeln Sie erst den Deckel und

dann die Schissel.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

o Stellen Sie den Geschwindigkeitswdhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.

e Dieses Zubehorteil darf nicht zum Kneten von schweren Teigen oder zum Mischen von leichten Teigen
eingesetzt werden.

Zur Zubereitung von: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (1 bis 6), Sahne, Schlagsahne (bis zu 0,2 Liter).

6 : GLATTRUHREN / MISCHEN / SEHR FEIN MIXEN
(je nach Modell)

Setzen Sie die

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Schiissel-Mixer-Einheit (h).
o D - StoBRel (1) (je nach Modell)

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

o Geben Sie die Zutaten in den Mixaufsatz (h3) und achten Sie dabei darauf, die auf dem Mixaufsatz
angegebene Hochstmarke nicht zu tiberschreiten.

 Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem Dosierverschluss (h1) auf den Mixaufsatz und stellen Sie ihn fest.

o Stellen Sie den zusammengesetzten Mixaufsatz (h) auf den Antrieb des Motorblocks (a2); der Griff des
Mixaufsatzes muss sich dabei gegentiber von Ihnen befinden.

« Warten Sie den vollstdndigen Stillstand des Gerdts ab, bevor Sie den Mixaufsatz vom Motorblock abnehmen.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:
o Stellen Sie den Geschwindigkeitswéhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1 oder 2.
Um den Mischvorgang besser zu kontrollieren, konnen Sie auch den Intervallbetrieb einstellen.
o Flllen Sie keine kochenden Flissigkeiten in den Mixaufsatz.
» Benutzen Sie den Mixaufsatz nicht fiir Trockenprodukte (HaselnUsse, Mandeln, Erdnisse...).
» Benutzen Sie den Mixaufsatz stets mit seinem Deckel.
o Fillen Sie stets zuerst die flussigen und dann die festen Zutaten in den Mixaufsatz und achten Sie darauf, den
angegebenen Hochststand nicht zu tiberschreiten:
-1 | fur dickflUssige Zubereitungen.
- 0,8 | fur dunnfliissige Zubereitungen.
» Wenn Sie wdhrend des Mischvorgangs weitere Zutaten hinzufligen wollen, nehmen Sie den Dosierverschluss
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dem Mixaufsatz angegebenen Hochststand nicht zu iberschreiten.

(h1) vom Deckel ab und geben die Zutaten durch die Einfilléffnung bei; achten Sie dabei darauf, den uufq
Maximale Betriebsdauer: 3 Min.

Tipps:

e Wenn sich beim Mischen Zutaten an den Wanden des Mixaufsatzes absetzen, schalten Sie das Gerdt aus und
stecken Sie es aus. Nehmen Sie die Mixaufsatz-Einheit vom Gehduse des Gerdts ab. Losen Sie die anhaftenden
Zutaten mit einem Spatel und lassen Sie sie in den Mixaufsatz zurlickfallen. Fassen Sie nicht mit den Hdnden
oder den Fingern in den Mixaufsatz und halten Sie sie von der Schneide fern.

o Der StoBel (I) dient zum Glétten und Zerdriicken der Zubereitungen (besonders dickflissige Zubereitungen)
im Mixaufsatz. Fihren Sie dazu den St6Bel durch die Zentral6ffnung des Deckels (h2) des Mixaufsatzes ein.
Schieben Sie die Zutaten mit dem StoBel bei laufendem Gerdat zum Messer hin.

« Verwenden Sie den StoBel (I) nie ohne den Deckel, weil er in diesem Fall das Messer beriihren wiirde.

Sie konnen:
« fein gemixte Gemiisesuppen, Suppen, Cremes, Kompotte, Milchshakes und Cocktails zubereiten.
o alle flussigen Teige (Teig fur Crépes, Krapfen, Plree usw.) mischen.

7 : ZITRUSFRUCHTE AUSPRESSEN (je nach Modell)

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Zitruspresse-Einheit (j).
e Schiissel (b3).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

o Lassen Sie den Mitnehmer (j2) auf den Antrieb des Motorblocks (a1) gleiten.

o Setzen Sie das Sieb (j3) auf die Schissel und stellen Sie sie fest.

« Setzen Sie den Presskegel (j1) auf den Halter des Siebes (j3).

e Zum Abnehmen der Zitruspresse-Einheit: entriegeln Sie das Sieb (j3) und anschlieBend die Schussel; jetzt
kann die Einheit vom Motorblock abgenommen werden.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

e Setzen Sie eine Zitrusfrucht-Halfte auf den Presskegel (j1).

o Stellen Sie den Geschwindigkeitswahlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1.

e Es konnen bis zu 0,6 Liter Zitrusfriichte ausgepresst werden, ohne dass die Schussel geleert werden muss.
o Achtung: das Sieb muss alle 0,2 Liter geleert werden

8 : AUFBEWAHRUNG DER ZUBEHORTEILE:

o Thr Gerdt ist mit einem integrierten Aufbewahrungsfach (i) ausgestattet, in der das Multifunktionsmesser (d)
sowie die 4 Scheiben-Einsatze (f) aufbewahrt werden konnen.
o Legen Sie die Zubehérteile in das Aufbewahrungsfach (i) und schieben Sie diese in den Motorblock (a).

9 : KLEINE MENGEN SEHR FEIN HACKEN (je nach Modell) ——

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

o Mahlwerk-Einheit.

e Mit dem Mahlwerk konnen Sie:
in wenigen Sekunden getrocknete Aprikosen, getrocknete Feigen, entkernte Pflaumen hacken:
Menge / Hochstzeit: 40g / 6 Sek.




DReinigung

e Stecken Sie das Gerdt aus.

o Es erleichtert die Reinigung, wenn Sie die Zubehorteile gleich nach ihrer Benutzung kurz abspiilen.

e Waschen Sie die Zubehorteile und trocknen Sie sie ab: sie sind spilmaschinengeeignet.

e Giessen Sie heiBes Wasser mit etwas Fliissigseife in den Mixaufsatz (h3). - Setzen Sie den Deckel (h2) mit dem
Messverschluss (h1) auf. Driicken Sie mehrmals die Pulse Taste. Stecken Sie das Gerdt aus. Spiilen Sie den
Mixaufsatz ab.

« Tauchen Sie den Motorblock (a) nicht ins Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieBendes Wasser. Wischen
Sie ihn mit einem feuchten Schwamm ab.

» Die Schneiden der Zubehorteile sind sehr scharf. Gehen Sie vorsichtig mit ihnen um.

Tipp: Wenn die Plastikteile des Gerdts durch Lebensmittel wie Karotten oder Orangen eingefarbt 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.
« Benutzen Sie das Aufbewahrungsfach (i) nur zur Aufbewahrung des Multifunktionsmessers (d) und von bis zu
4 Scheiben-Einsdtzen (f).

Das Gerat funktioniert nicht?

e Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, iberpriifen Sie bitte folgende Punkte:
- den Anschluss des Gerdits.
- ob alle Zubehorteile richtig festgestellt sind.
e Das Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an ein zugelassenes Servicecenter
(siehe Liste im Serviceheft).

Entsorgung der Verpackungsmaterialien und des
Gerats
[Z_\/ e Die Verpackung besteht ausschlieflich aus umweltfreundlichen Materialien, die gemdB den

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

Entsorgung von elektronischen und elektrischen
Gerdten

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

(D Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.

: Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder Gemeinde ab.

Zubehor

e Dieses Gerdt kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei IThrem Fachhdndler und in
den zugelassenen Servicecentern sind folgende Zubehdrteile erhdltlich:
- Scheiben-Einsdtze
A: Fein Raspeln
D: Fein Schneiden
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C: Grob Raspeln
H: Dick Schneiden
G: Reibekuchen/Parmesan
E: Pommes Frites
- Mahlwerk
- Mixaufsatz
- StoBel
- Zitruspresse

Rezepte
WeiBbrotteig

375g Mehl - 225g lauwarmes Wasser — 1 Péckchen Bdckerhefe — 5g Salz.

Geben Sie Mehl, Salz und Bdckerhefe in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schiissel des Gerdts.
Setzen Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und geben Sie nach ein paar Sekunden durch
den Einfullstutzen des Deckels das lauwarme Wasser zu. 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 Ihren Ofen auf 240° vor. Schieben Sie das Blech in den Ofen, sobald der Brotteig auf
das doppelte seines Volumens aufgegangen ist und schalten Sie diesen auf 180°. herunter. 30 Minuten
lang backen. Stellen Sie ein Glas Wasser in den Ofen, damit das Brot eine schone Kruste bekommt.

Pizzateig

1509 Mehl - 90g lauwarmes Wasser — 2 Essloffel Olivendl — 1/2 Packchen Béckerhefe — Salz.

Geben Sie Mehl, Salz und Backerhefe in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schissel des Gerdits.
Setzen Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und geben Sie nach ein paar Sekunden durch
den Einfullstutzen des Deckels das lauwarme Wasser und das Olivendl zu. Halten Sie das Gerdt an, sobald
sich eine Teigkugel gebildet hat (15 bis 20 Sek.). Lassen Sie den Teig an einem warmen Ort auf das
doppelte seines Volumens aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen auf 240° vor. Rollen Sie wahrenddessen den
Teig aus und belegen Sie ihn nach Wunsch: Tomaten- und Zwiebelpuree, Pilze, Schinken, Mozzarella, etc.
Belegen Sie Ihre Pizza mit ein paar Anchovis und schwarzen Oliven, bestreuen Sie sie mit ein wenig
Origano und geriebenem Kdse und betrdufeln Sie sie zum Schluss mit Olivendl. Legen Sie die belegte
Pizza auf ein gebuttertes und mit Mehl bestdubtes Backblech. Backen Sie sie 15 bis 20 Minuten.

Murbeteig

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

Geben Sie Mehl, Salz und Butter in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schiissel des Gerdts.
Setzen Sie das Gerdt ein paar Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und geben Sie dann
durch den Einflillstutzen des Deckels das lauwarme Wasser zu. Lassen Sie das Gercit weiter laufen, bis sich
eine Teigkugel bildet (etwa 25 bis 30 Sekunden). Lassen Sie den Teig an einem kihlen Ort mindestens eine
Stunde lang ruhen und rollen Sie ihn dann aus. Mit dem gewtiinschten Belag belegen und backen.

Crépesteig

(Zubereitung mit dem Multifunktionsmesser oder im Mixaufsatz)

160g Mehl - 1/31 Milch - 2 Eier — ¥ Teeldffel feines Salz — 2 Essléffel Ol — 10g Zucker (nach Geschmack) -
Rum (nach Geschmack)

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schissel des Gerdts: Mehl, Milch,
Eier, Zucker und Rum. Setzen Sie das Gerdat 20 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1 in Betrieb, dann
25 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 2.

Geben Sie alle Zutaten auBer dem Mehl in den Mixaufsatz. Setzen Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe
2 in Betrieb und geben Sie nach ein paar Sekunden durch den Einfiillstutzen des Deckels das Mehl zu. Mixen
Sie 45 Sekunden lang.
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DRﬁhrteig

150g Mehl - 150g weiche, in Stiicke geschnittene Butter - 150g Zucker — 3 ganze Eier — 1/2 Packchen
Backpulver — eine Prise Salz.

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schissel des Gerdts. Setzen Sie das
Gerdat 1 Minute 30 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb. Heizen Sie den Ofen auf 180°
vor. Geben Sie den Teig in eine Kuchenform und backen Sie sie 10 Minuten.

Gewurzkuchen

1509 Mehl — 70g weiche, in Stiicke geschnittene Butter — 70g Zucker — 3 Eier — 50ml Milch — 2 Teeldffel
Backpulver — 1 Teeldffel Zimt — 1 Teeldffel Ingwer — 1 Teeldffel geriebene Muskatnuss — 1 geriebene
Orangenschale — 1 Prise Pfeffer.

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schiissel des Gerdts. Stellen Sie die
Geschwindigkeitsstufe 2 ein und setzen Sie das Gerdt 50 Sekunden lang in Betrieb. Geben Sie den Teig in
eine gebutterte und mit Mehl bestdubte Backform und backen Sie den Kuchen 50 Minuten 180°C.
Lauwarm oder kalt mit Kompott oder Marmelade servieren.

Schokoladenkuchen

5 Eier, 2009 Zucker, 3 Essloffel Mehl, 200g geschmolzene Butter, 200g Schokolade, 1 Pdackchen 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.

Geben Sie den Zucker und die Eier in die mit dem Multifunktionsmesser bestlickte Schiissel des Gerdts und
setzen Sie es auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und rihren Sie die Mischung in 2 Minuten 45
Sekunden schaumig. Lassen Sie das Gerdat weiter laufen und geben Sie durch den Einfiihrstutzen des
Deckels die geschmolzene Schokolade, das Mehl, das Backpulver und die Milch dazu. 15 Sekunden mixen.
Geben Sie den Teig in eine gebutterte Backform und backen Sie den Kuchen ungefdhr eine Stunde lang
auf 160°C.

Schlagsahne

200ml sehr kalte flissige Créme Fraiche , 30g Puderzucker.

Die Schissel muss sehr kalt sein, stellen Sie sie ein paar Minuten lang in den Kihlschrank.
Geben Sie die Créme Fraiche und den Puderzucker in die mit dem Multifunktionsmesser besttickte Schissel
des Gerdts. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe 2 ein und setzen Sie das Gerdt 40 Sekunden lang in Betrieb.

Mayonnaise

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

Geben Sie alle Zutaten auBer dem Ol in die mit der Emulgierscheibe bestiickte Schiissel des Geriits. Setzen
Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und lassen Sie es 5 Sekunden lang laufen und geben
Sie dann durch den Einfullstutzen des Deckels ganz langsam das Ol zu. Wenn die Mayonnaise fest wird,
nimmt sie eine helle Farbung an.

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

Hinweise: Die Mayonnaise im Kihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren
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De accessoires die bij het model horen dat u zojuist gekocht heeft, worden op het etiket op de bovenzijde van
de verpakking weergegeven.

Veiligheidsadviezen

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik neemt: indien het
apparaat niet overeenkomstig de handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant geen enkele
aansprakelijkheid aanvaarden.

» Controleer of de netspanning, aangegeven op uw apparaat, overeenkomt met de netspanning bij u thuis.

e Bij een verkeerde aansluiting is de garantie niet geldig. Uw apparaat is bedoeld voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis.

o Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere
personen, indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens hen niet in staat stellen dit apparaat op
een veilige wijze te gebruiken, tenzij zij van tevoren instructies hebben ontvangen betreffende het gebruik
van dit apparaat door een verantwoordelijke persoon.

e Haal na gebruik en als u het apparaat schoonmaakt altijd de stekker uit het stopcontact (ook wanneer er
een stroomonderbreking is).

* Maak geen gebruik van het apparaat als het niet goed functioneert of beschadigd is. Neem in dat geval
contact op met een erkende onderhoudsdienst (zie de lijst in het serviceboekje).

e Met uitzondering van reiniging en gebruikelijk onderhoud dienen werkzaamheden aan het apparaat te
worden uitgevoerd door een erkende onderhoudsdienst (zie de lijst in het serviceboekje).

e Dompel het apparaat, het netsnoer of de stekker nooit in water of in een andere vloeistof.

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van kinderen hangen.

o Laat het netsnoer nooit in aanraking komen met of in de buurt hangen van warme onderdelen van het
apparaat of van andere warmtebronnen en laat het niet over scherpe hoeken en randen hangen.

e Maak geen gebruik van het apparaat als het netsnoer of de stekker beschadigd is. Laat ze vervangen door
een erkende servicedienst om ieder risico te voorkomen (zie de lijst in het serviceboekje).

« Voor uw eigen veiligheid dient u uitsluitend gebruik te maken van de voor het apparaat geschikte
accessoires en onderdelen die bij een erkende servicedienst verkocht worden.

o Gebruik nooit uw vingers, vorken, lepels, messen of andere voorwerpen om voedsel door de vulschacht te
duwen.

o Wees voorzichtig met het sikkelmes, het mes van de blender, de maler en de accessoires: deze zijn
vlijmscherp. U dient altijd het sikkelmes (d) door middel van zijn aandrijfas () te verwijderen voordat u de
inhoud uit de mengkom haalt.

e Gebruik het apparaat niet leeg.

o Gebruik uw blender altijd met zijn deksel

e Raak de bewegende onderdelen niet aan, wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen voordat
u de accessoires verwijdert.

o Gebruik de accessoires niet voor andere doeleinden (ontdooien — bakken — verwarmen).

e Doe de accessoires niet in de magnetron.

e Laat lang haar, sjaals, dassen, enz. nooit los boven de mengkom en de werkende accessoires hangen.

 Verplaats het apparaat niet door het bij de lade vast te nemen.
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Beschrijving

a Motorblo b Mengkom
al: Langzame uitgang motorblok b1 : Vulstop/doseerdop
a2 : Snelle uitgang motorblok b2 : Deksel met vulschacht
a3 : Snelheidsregelaar met Pulsestand b3 : Kom
(afwisselende werking)-0-1-2 C Aandrijfas
ACCESSOIRES, AFHANKELIJK VAN HET MODEL:
d  Sikkelmes i  Opberglade
e Emulgeerschijf J Citruspers

j1 : Perskegel

A : Fijn raspen 1.2 : Aandrijfas Citruspers
b j3 : Zeef

D : Fijn snijden

C: Grof raspen k Spatel

f  Accessoires

G : Fijn raspen/Parmezaanse kaas | Stamper
H : Dik snijden
E : Fritessnijder

g Accessoirehouder

h Blender
h1 : Doseerdop
h2: Deksel
h3 :Kom

Eerste gebruik

e Voordat u het apparaat voor de eerste keer gaat gebruiken, moet u alle onderdelen met warm sop wassen (zie
de paragraaf reinigen). Vervolgens afspoelen en afdrogen.

e Plaats het motorblok (a) op een vlakke, schone en droge ondergrond.

o Steek de stekker in het stopcontact.

e Pulse (afwisselende werking): draai de knop (a3) op de Pulsestand door middel van meerdere impulsen, voor
een betere controle van bepaalde bereidingen.

e Continue werking: draai de knop (a3) op stand 1 of 2.

o Uit: draai de knop (a3) op stand 0.

De nummering van de paragrafen komt overeen met de nummering van de schema’s in de kaders.

1: Het plaatsen van de kom van de hakmolen en ———
het deksel

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Mengkom compleet (b).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (), met de handgreep van de mengkom enigszins rechts van de
knop.

e Vergrendel de kom (b3) door deze rechtsom te draaien.

o Plaats het deksel (b2) op de kom (b3). Vergrendel het deksel door het naar rechts in de handgreep van de
mengkom te duwen.

« U moet eerst de kom op het motorblok (a) vergrendelen voordat u het deksel (b2) op de kom (b3) vergrendelt.

— 2 : De kom van de hakmolen en het deksel verwijderen

» Ontgrendel het deksel door dit met de klok mee te draaien, zodat de handgreep van de kom vrij komt. U kunt
het daarna optillen en verwijderen.
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e Ontgrendel de kom door deze met de klok mee te draaien.
e Pas op dit moment kunt u de kom optillen en uit het motorblok verwijderen.

3 : Mengen/mixen/hakken/kneden

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Mengkom compleet (b).

- Aandrijfas (c).

- Sikkelmes (d).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

o Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (a) en vergrendel deze.

o Schuif het sikkelmes (d) op de aandrijfas (c) en plaats het geheel op de uitgang van het motorblok (a1).
e Doe de ingrediénten in de mengkom.

e Plaats het deksel (b2) en vergrendel het op de kom (b3).

e Voor het verwijderen van de mengkom en zijn deksel: ontgrendel het deksel en daarna de kom.

KNEDEN / MENGEN
« Draai de snelheidsregelaar (a2) op stand 2 voor inschakeling.
U kunt maximaal kneden:
- 600 g zwaar deeg, zoals: witbrooddeeg, kruimeldeeg... in 30 sec.
- 500 g speciaal brooddeeg, zoals: roggebrood, bruinbrood, granenbrood... in 30 sec.
U kunt maximaal mengen:
- 600 g luchtig deeg, zoals: biscuit, evenveeltje, yoghurtcake.... in 1.30 tot 3.30 min.
U kunt verder max. 0,5 liter beslag voor pannenkoeken, wafels, enz. mengen in 1 minuut tot 1 minuut 30.

HAKKEN
e Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 2 voor het inschakelen of gebruik de pulsestand voor een betere
controle op het hakken.
U kunt tot 300 g voedsel hakken, zoals:
- rauw of gaar vlees (zonder botten en zenuwen en in blokjes gesneden).
- rauwe of gare vis (zonder vel en zonder graten).
- harde producten: kaas, gedroogde vruchten, sommige groenten (wortels, selderie).
- zachte producten: sommige groenten (uien, spinazie).

MIXEN
o Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 2 voor inschakeling.
U kunt max. 0,5 liter soep, compote mixen in 20 seconden

4 : Raspen/snijden

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

o Mengkom compleet (b).

 Aandrijfas (c).

o Accessoire naar keuze (f) (afhankelijk van het model).
o Accessoirehouder (g).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (a) en vergrendel deze.

o Plaats het gekozen accessoire (f) in de accessoirehouder (g), steek de as van de aandrijfas (c) zover mogelijk
in het accessoire (f), vergrendel het geheel en plaats alles op de uitgang van het motorblok (a1).

e Plaats het deksel (b2) en vergrendel het op de kom (b3).

» Voor het verwijderen van de mengkom en zijn deksel: ontgrendel het deksel en daarna de kom.

INSCHAKELEN EN TIPS:
« Breng het voedsel in via de vulschacht van het deksel en begeleid het met behulp van de vulstop (b1).
« Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 1 voor snijden of op stand 2 voor raspen.
U kunt met de accessoires (afhankelijk van het model):
. grof raspen (C) / fijn raspen (A): knolselderie, aardappelen, wortelen, kaas...
. dik snijden (H) / fijn snijden (D): aardappelen, uien, komkommers, bieten, appels, wortelen, kool...
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. fritesnijder (E): frites
.fijn raspen (G): Parmezaanse kaas, kokosnoot...

WS : Emulgeren / kloppen / stijfslaan

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Mengkom compleet (b).
 Aandrijfas (c).

« Emulgeerschijf (e).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (a) en vergrendel deze. Zet de

o Schuif de emulgeerschijf () in de goede richting op de aandrijfas () en plaats het ~ emulgeerschijf in
geheel op de uitgang van het motorblok (a1). de goede richting:

e Doe de ingrediénten in de mengkom. zie schema 5 in het

e Plaats het deksel (b2) en vergrendel het op de kom (b3). kader.

e Voor het verwijderen van de mengkom en zijn deksel: ontgrendel het deksel en
daarna de kom.

INSCHAKELEN EN TIPS:

 Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 2 voor inschakeling.

e Gebruik dit accessoire nooit voor het kneden van zwaar deeg of het mengen van luchtig deeg.

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

6 : Glad en gelijkmatiqg mengen/ zeer fijn mixen
(athankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Blender (h).
« Stamper () (afhankelijk van het model)

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Doe de ingrediénten in de blender (h3) zonder het maximale op de mengkom aangegeven niveau te
overschrijden.

e Plaats het deksel (h2) met de doseerdop (h1) en vergrendel dit op de mengkom.

e Plaats de geassembleerde mengkom (h) op de uitgang van het motorblok (a2) met de handgreep van de
blender naar u toe gericht.

o Wacht tot de keukenmachine volledig tot stilstand is gekomen voordat u de blender van het motorblok haalt.

INSCHAKELEN EN TIPS:

o Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 1 of 2 voor inschakeling.

U kunt de Pulsestand gebruiken voor een betere controle tijdens het mengen.

e Vul de blender nooit met een kokendhete vloeistof.

e Gebruik nooit de blender met droge producten (hazelnoten, amandelen, pinda's...).

o Gebruik uw blender altijd met zijn deksel.

e Schenk altijd als eerste de vloeibare ingrediénten in de mengkom, voordat u de vaste ingrediénten toevoegt,
zonder het aangegeven maximale niveau te overschrijden:

- 1 1 voor dikke melanges.
- 0,8 | voor vloeibare melanges.

« Verwijder voor het toevoegen van ingrediénten tijdens het mengen de doseerdop (h1) van het deksel en
schenk de ingrediénten hier in via de vulopening, zonder het op de mengkom aangegeven vulniveau te
overschrijden.

Max. gebruikstijd: 3 min.

Tips:

o Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact, indien er ingrediénten aan de wanden van de
mengkom blijven plakken. Verwijder de blender van het apparaat. Laat met behulp van de spatel de bereiding
op het mes vallen. Steek uw handen of vingers niet in de mengkom en houd ze uit de buurt van het mes.

o Met de stamper (I) kunt u glad en gelijkmatig mengen en uw bereidingen in de blender aanstampen (vooral
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de meest dikke). Duw hiervoor de stamper in de opening midden in het deksel van de blender (h2). Tijdens
de werking duwt u het voedsel naar de bladen met behulp van de stamper.
« Nooit de stamper () zonder het deksel gebruiken, omdat deze dan de bladen zou kunnen raken. @

U kunt:
« fijn gemixte soepen, lichtgebonden soepen, room, compote, milkshake en cocktails bereiden.
o elk soort beslag mengen (pannenkoeken, beignets, clafoutis, far (Bretonse koek)).

7 : Citrusvruchten uitpersen

(afhankelijk van het model)
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Citruspers (j).
e Mengkom (b3).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

e Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (a) en vergrendel deze.

o Schuif de aandrijfas (j2) op de uitgang van het motorblok (a1).

e Plaats de zeef (j3) op de mengkom en vergrendel dit.

« Plaats de perskegel (j1) op de schacht van het mandje (j3).

o Voor het verwijderen van de citruspers: ontgrendel de zeef (j3) en vervolgens de kom, u kunt daarna het geheel
van het motorblok halen.

INSCHAKELEN EN TIPS:

e Plaats een halve citrusvrucht op de perskegel (j1).

 Draai de snelheidsregelaar (a3) op stand 1 voor inschakeling.

U kunt tot 0,6 liter citrussap maken zonder de mengkom te hoeven legen.
o Let op: u moet de zeef na iedere 0.2] omspoelen.

8 : Het opbergen van de accessoires

o Uw keukenmachine heeft een ingebouwde opberglade (i) waarin u het sikkelmes (d) en de 4 accessoires (f)
kunt opbergen.
Na de accessoires geinstalleerd te hebben, schuift u de opberglade (i) in het motorblok (a).

9 : Kleine hoeveelheden zeer fijn hakken
(afhankelijk van model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

e Maler.

oU kunt met de maler:

In enkele seconden: gedroogde abrikozen, gedroogde vijgen, pruimen zonder pit fijnhakken.
Hoeveelheid/max. tijd: 40g / 6s
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Reiniging

e Haal de stekker uit het stopcontact.

* Om het reinigen te vereenvoudigen, spoelt u de accessoires na gebruik snel even af.

e Was de accessoires af en droog ze af: zij kunnen in de vaatwasser.

 Giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de blender (h3). Sluit het deksel (h2) met de doseerdop
(h1). Geef enkele impulsen. Haal de stekker uit het stopcontact. Spoel de mengkom om.

» Dompel het motorblok (a) niet onder in water en houd het niet onder de kraan. Maak dit schoon met een
vochtige doek.

« De messen van de accessoires zijn vlijmscherp. Ga er dus voorzichtig mee om.

Tip: Als de accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten (bijv. wortels, sinaasappels), smeer ze

dan in met een doekje met spijsolie en maak ze vervolgens op de gebruikelijke wijze schoon.

Opbergen

o Uw keukenmachine niet in een vochtige omgeving opbergen.
 Gebruik de opberglade (i) om het sikkelmes (d) en maximaal 4 accessoires (f) op te bergen.

Wat te doen indien het apparaat niet functioneert?

« Controleer, indien het apparaat niet functioneert:

- de aansluiting van uw apparaat.

- de vergrendeling van ieder accessoire.
Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een erkende servicedienst (zie de lijst in het
serviceboekje).

Verwijdering van het verpakkingsmateriaal en het
apparaat

m e De verpakking bestaat uitsluitend uit materiaal dat ongevaarlijk voor het milieu is en
%& overeenkomstig de geldende bepalingen betreffende recycling weggeworpen kunnen worden.

Elektronische en elektrische producten aan het einde
van hun levensduur

E Wees vriendelijk voor het milieu!
—

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

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

Accessoires

e U kunt uw apparaat aanvullen met onderstaande accessoires die te koop zijn bij de afdeling onderdelen::
- Accessoires
A: Fijn raspen
D: Fijn snijden
C: Grof raspen
H: Dik snijden
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G: Fijn raspen
E: Fritessnijder

- Maler
- Blender
- Stamper

- Citruspers

Enkele basisrecepten
Wit brooddeeg

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

Doe in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes, het meel, het zout en het
bakkersgist.

Laten werken op stand 2 en tijdens de eerste seconden meteen het lauwe water via de vulschacht van het
deksel toevoegen. Schakel de keukenmachine uit zodra het deeg tot een bal gevormd is (ca. 30 sec). Laat
het deeg rijzen op een warme plaats, totdat het volume hiervan verdubbeld is. Kneed daarna opnieuw het
deeg en plaats het op de beboterde, met meel bestrooide bakplaat. Laat het opnieuw rijzen. Verwarm uw
oven voor op 240°. Zodra het volume van het brood verdubbeld is, plaatst u het in de oven en zet u de
temperatuur op 180°. Bak het brood in 30 min. gaar. Zet tegelijkertijd in de oven een met water gevuld
glas, voor een knapperig korstje.

Pizzadeeg

150 g meel — 90 g lauw water - 2 eetlepels olijfolie — 2 zakje bakkersgist — zout

Doe in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes, het meel, het zout en het
bakkersgist.

Laten werken op stand 2 en tijdens de eerste seconden meteen het lauwe water en de olijfolie via de
vulschacht van het deksel toevoegen. Schakel de keukenmachine uit zodra het deeg tot een bal gevormd
is (15 tot 20 sec). Laat het deeg rijzen op een warme plaats, totdat het volume hiervan verdubbeld is.
Verwarm uw oven voor op 240°. Rol in de tussentijd het deeg uit en garneer het naar keuze met:
tomatenpuree en uien, champignons, ham, mozzarella, enz... Versier uw pizza met wat ansjovis en zwarte
olijven, strooi er wat oregano en geraspte kaas over en schenk hier wat druppels olijfolie over. Plaats de
gegarneerde pizza op een beboterde en met meel bestrooide bakplaat. Zet hem 15 tot 20 min. in de
oven en bak het onder toezicht gaar.

Kruimeldeeg

280 g meel — 140 g de zachte boter in stukjes — 70 ml water - een snufje zout

Doe in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes, het meel, het zout en de boter.
Enkele seconden laten werken op stand 2 en daarna het water via de vulschacht van het deksel toevoegen.
Laten werken tot het deeg tot een bal gevormd is (25 tot 30 sec). Minstens 1 uur koel wegzetten, uitrollen
en bakken met de garnering van uw keuze

Pannenkoekbeslag

(in de mengkom met het sikkelmes of in de blender)

160 g meel — 1/31 melk — 2 eieren — %2 theelepel fijn zout — 2 eetlepels olie — 10g Zucker (nach Geschmack)
Rum (naar keuze)

Doe alle ingrediénten in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes: het meel, de melk,
de eieren, de suiker en de rum. Gedurende 20 sec laten werken op stand 1 en vervolgens gedurende 25 sec
op stand 2.

Meng in de mengkom alle ingrediénten, m.u.v. het meel. Laten werken op stand 2 en na enkele seconden
geleidelijk aan het meel via de opening in het midden van het deksel van de blender toevoegen en daarna
45 sec mixen.

19



Evenveeltje

mwo g meel — 150 g de zachte boter in stukjes — 150 g suiker —3 hele eieren — 2 zakje bakpoeder — 1 snufje
zout

Doe alle ingrediénten in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes. Gedurende
1.30 min. laten werken op stand 2. De oven voorverwarmen op 180°. Doe het deeg in een cakevorm en
bak het in 40 min. gaar.

Kruidkoek

150 g meel - 70 g de zachte boter in stukjes — 70 g suiker — 3 eieren — 50 ml melk — 2 theelepels bakpoeder
— 1 theelepel kaneel — 1 theelepel gember — 1 theelepel geraspte nootmuskaat — 1 geraspte sinaasappelschil
— 1 snufje peper.

Doe dlle ingrediénten in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes. Selecteer stand
2 en laat de keukenmachine 50 sec werken. Doe het deeg in een beboterde en met meel bestrooide bakvorm
en bak het in 50 min gaar op 180°C.

Lauw of koud serveren met een compote of marmelade.

Chocoladegebak

5 eieren; 200 g suiker; 3 eetlepels meel; 200 g gesmolten boter; 200 g chocolade; 1 zakje bakpoeder; 100
ml melk.

Laat de chocolade au bain-marie smelten met 2 eetlepels water. Voeg de boter toe en roer het geheel door
tot u een goed gesmolten mengsel verkregen heeft.

Doe in de mengkom voorzien van het sikkelmes de suiker en de eieren en laat de keukenmachine werken
op stand 2 gedurende 45 sec, totdat u een schuimend mengsel verkregen heeft. Voeg zonder de
keukenmachine uit te schakelen via de vulschacht de gesmolten chocolade, het meel, het bakpoeder en
de melk toe en laat de keukenmachine 15 sec werken.

Schenk het deeg in een beboterde bakvorm en bak het in ca. 1 uur gaar op 160°C.

Slagroom

200 ml zeer koude verse vioeibare room uit de koelkast, 30 g poedersuiker.

De mengkom moet koud zijn, zet hem enkele minuten in de koelkast.
Doe de verse room en de poedersuiker in de mengkom met de emulgeerschijf. Selecteer stand 2 en laat de
keukenmachine 40 sec werken.

Mayonaise

1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 eetlepel azijn, % | olie, zout, peper.

Meng in de mengkom met de emulgeerschijf alle ingrediénten, m.u.v. de olie. Selecteer stand 2, 5 sec
laten werken, de keukenmachine uitschakelen en vervolgens heel langzaam de olie via de vulschacht in
het deksel toevoegen. Wanneer de mayonaise klaar is, is de kleur lichtgeel.

Let op: voor een geslaagde mayonaise moeten de ingrediénten op kamertemperatuur zijn.

N.B.: in de koelkast bewaren en binnen 24 uur gebruiken.
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De tilbehersdele, der horer med til den model, du netop har kebt, er vist pa etiketten ovenpé emballagen.

Sikkerhedsanvisninger

e Laes brugsanvisningen omhyggeligt igennem, for apparatet tages i brug ferste gang: en brug, der ikke er i @
overensstemmelse med brugsanvisningen, fritager fabrikanten for ethvert ansvar.

o Kontroller at apparatets forsyningsspaending svarer til din el-installation.

 Garantien bortfalder i tilfaelde af tilslutning til en forkert spaending. Apparatet er udelukkende beregnet til
indenders brug i en almindelig husholdning.

e Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder barn), hvis fysiske, sensoriske eller
mentale evner er svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn
eller har modtaget forudgdende instruktioner om brugen af dette apparat af en person, der er ansvarlig for
deres sikkerhed.

» Tag apparatets stik ud, sa snart det ikke bruges mere (ogsa i tilfaelde af stramsvigt) og under rengering.

» Brug ikke apparatet, hvis det ikke fungerer korrekt eller hvis det er beskadiget. Kontakt i sd fald et autoriseret
servicevaerksted (se listen i servicehaeftet).

o Ethvert indgreb ud over brugerens almindelige rengering og vedligeholdelse skal foretages af et autoriseret
servicevaerksted (se listen i servicehaeftet).

» Dyp ikke apparatet, ledningen eller stikket ned i vand eller enhver anden vaeske.

o Lad ikke ledningen haenge frit ned indenfor berns raekkevidde.

e Ledningen md aldrig komme i naerheden af eller i kontakt med apparatets varme dele, en varmekilde eller
en skarp kant.

o Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er beskadiget. For at undgd at der opstar farlige situationer,
ma de kun udskiftes af et autoriseret servicevaerksted (se listen i servicehaftet).

o Af sikkerhedsarsager ma man kun bruge tilbehgrsdele og reservedele, der passer til apparatet og som kan
fas i et autoriseret servicevaerksted.

« Brug altid nedstopperen til at skubbe fedevarerne ned gennem pafyldningstragten og aldrig fingrene, en
gaffel, en ske, en kniv eller enhver anden genstand.

o Handter multifunktionskniven, blenderskalens kniv, kvaernens kniv og pladerne til at rive eller snitte
grensager forsigtig, da de er yderst skarpe. Man skal tage multifunktionskniven (d) af drevet (c), for
indholdet tages ud af skdalen.

e Brug ikke apparatet uden fedevarer.

e Brug altid blenderskalen med laget sat pa.

e Ror aldrig ved delene mens de er i bevaegelse, vent til apparatet er helt standset, for tilbehersdelene tages
af.

e Brug ikke tilbehersdelene som beholdere (til frysning — bagning/kogning — sterilisering).

o Stil ikke tilbehgrsdelene ind i en mikrobslgeovn.

e Lad ikke langt har, terklaeder, slips osv. haenge ned over skdlen eller tilbehgrsudstyret, nar apparatet
fungerer.

o Flyt ikke apparatet ved at tage fat i skuffen.
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Beskrivelse

a  Motorblok b  Hakkeudstyr
al: Langsomt udtag pa motorblok b1 : Nedstopper med maleangivelse
a2 : Hurtigt udtag pa motorblok b2 : Lag med pafyldningstragt
a3 : Hastighedsvaelger: Pulse b3 : Skal
(diskontinuerlig funktion)-0-1-2 C Drev
TILBEHGRSUDSTYR AFHZANGIG AF MODEL:
d  Multifunktionskniv i Opbevaringsskuffe
e Emulgeringsplade J  Citruspresserudstyr

j1:Kegle
f iwle:{ znrii:[/teirl,cl;:ideer - grensager }2 : Drgv til citruspresser
D : Fin snitteplade j3:5i
C : Grov riveplade k  Skraber
G : Fint snittetilbehor | Steder
H : Grov snitteplade
E : Pommes frites plade

g Pladeholder

h  Blenderudstyr
h1 : Prop med maleangivelse
h2:Lag
h3 : Skal

Opstart

e Vask alle tilbehorsdelene i varmt saebevand, fer apparatet tages i brug ferste gang (se afsnittet Rengering).
Skyl dem og ter dem af.

 Anbring motorblokken (a) pa en plan, ren og ter overflade.

e St apparatets stik i.

e Pulse (diskontinuerlig funktion): stil knappen (a3) pa Pulse funktionen med sma afbrydelser for at have en
bedre kontrol over visse tilberedninger.

« Konstant funktion: stil knappen (a3) pa position 1 eller 2.

o Stop: stil knappen (a3) pé position 0.

Afsnittenes numre svarer til numrene pa de indrammede illustrationer.

1: Montering af hakkeudstyrets skal og lag

ANVENDT TILBEH@R:
o Hakkeudstyr (b).

MONTERING AF TILBEH@RET:

 Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) med skalens handtag lidt til hejre for knappen.

o Speer skalen (b3) ved at dreje den til hgjre.

o Szt laget (b2) pa skalen (b3). Spaer laget ved at skubbe den til hgjre i skalens handtag.

Det er strengt ngdvendigt at spzerre skalen pa motorblokken (a), fer laget (b2) spaerres pa skalen (b3).

2 : Afmontering af hakkeudstyrets skal og lag

e Tag laget af ved at dreje det med uret for at gere det fri af skdlens handtag. Nu kan man Iefte det op og tage
det af.

e Tag skalen af ved at dreje den med uret.

e Det er forst nu, at man kan Iafte skalen op og tage den af motorblokken.
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3 : Rore/blende/hakke/zelte

ANVENDT TILBEH@R:
o Hakkeudstyr (b).

e Drev (C).

o Multifunktionskniv (d).

MONTERING AF TILBEH@RET:

 Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og spaer den.

e Glid multifunktionskniven (d) ned pa drevet (), og szt denne helhed pa motorblokkens udtag (a1).
e Kom ingredienserne ned i skalen.

o Szt laget (b2) pa og speer det pa skalen (b3).

» Sadan tager man helheden skal/lag af: Tag ferst laget af og dernaest skalen.

ALTE / RORE:
o Stil hastighedsvaelgeren (a3) pa position 2 for at starte.
Man kan alte op til:
- 600 g tung dej som f.eks.: dej til franskbred, merdej... pa 30 sek.
- 500 g dej til specielt bred som f.eks.: rugbred, fuldkornsbred, klidbred... pa 30 sek.
Man kan rere op til:
- 600 g let dej som f.eks.: kiks, sandkage, yoghurtkage.... pd 1 min 30 sek.
Man kan ogsa rere op til 0,5 liter dej til pandekager, vafler osv. pd 1 min. til T min. 30 sek.

HAKKE
« Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 2 for at starte eller pé position Pulse for at have en bedre kontrol over
hakningen.
Man kan hakke op til 300 g fedevarer sasom:
.rat eller kogt ked (udbenet, befriet for sener og skaret i terninger).
. rd eller kogt fisk (uden skind og uden ben).
. harde produkter: ost, terrede frugter, visse grensager (gulergdder, selleri...).
. blede produkter: visse grensager (lag, spinat ...).

BLENDE
o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 2 for at starte.
Man kan blende op til 0,5 liter supper, saucer, kompotter pa 20 sek.

4 : Rive/snitte

ANVENDT TILBEH®@R:

o Hakkeudstyr (b).

e Drev (C).

o Plade efter gnske (f) (afhangig af model).
« Pladeholder (g).

MONTERING AF TILBEH@RET:

« Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og spaer den.

« Szt den valgte plade (f) ind i pladeholderen (g), sat drevets akse (c) sd langt som muligt ind gennem pladen
(f), spaer helheden og st dernaest denne helhed pa motorblokkens udtag (a1).

o St laget (b2) pa og speer det pa skalen (b3).

» Sadan tager man helheden skal/lag af: Tag ferst laget af og dernaest skalen.

START OG GODE RAD:
o Kom fgdevarerne ned gennem lagets pafyldningstragt og skub dem ned med nedstopperen (b1).
o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 1 for at snitte eller pa position 2 for at rive.
Med pladerne kan man (afhaengig af model):
.rive groft (C) / rive fint (A): selleri, kartofler, guleradder, ost...
. snitte groft (H) / snitte fint (D): kartofler, lag, agurk, redbeder, abler, guleredder, k...
. med pommes frites plade (E): pommes frites...
. med fint snittetilbeher (G): parmesan, kokosned...
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5 : Emulgere / blende / piske

ANVENDT TILBEH@R:
o Hakkeudstyr (b).

e Drev (C).

e Emulgeringsplade (e).

MONTERING AF TILBEH@RET:
 Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og spaer den.

« Glid emulgeringspladen (e) i den rigtige retning, speer den pa drevet () og anbring Seet
helheden p& motorblokkens udtag (a1). emulgeringspladen
« Kom ingredienserne ned i skalen. rigtigt pa: se den
o Szt laget (b2) pa og spaer det pa skélen (b3). indrammede
« Sadan tager man helheden skal/lag af: Tag ferst laget af og dernaest skalen. illustration 5.

START OG GODE RAD:

o Stil hastighedsvaelgeren (a3) pa position 2 for at starte.

« Brug aldrig dette tilbehor til at zlte tung dej eller rore let dej.

Man kan tilberede: mayonnaise, hvidlegsmayonnaise, saucer, aaggehvider (1 til 6), pisket creme, fladeskum (op
til 0,2 liter).

6 : Homogenisere/rgre/blende meget fint

(afhaengig af model)
ANVENDT TILBEH@R:
e Blenderudstyr (h).
o Steder (1) (afhangig af model)

MONTERING AF TILBEH@RET:

« Kom ingredienserne ned i blenderskalen (h3) uden at overskride max. niveauet anfert pd skdlen.

o St laget (h2) med proppen med maleangivelse (h1) pa og spaer det pa skalen.

o St den samlede skal (h) pa motorblokkens udtag (a2) med blenderskalens héndtag vendt frem mod dig
selv.

o Vent til foodprocessoren er helt standset, for blenderskalen tages af motorblokken.

START OG GODE RAD:
o Stil hastighedsvaelgeren (a3) pa position 1 eller 2 for at starte.
Man kan bruge position Pulse for at have en bedre kontrol over tilberedningen.
o Haeld aldrig en kogende vaeske ned i blenderskalen.
e Brug aldrig blenderskalen til torre produkter (hasselnedder, mandler, peanuts ...).
o Laget skal altid vaere sat pa blenderskalen under brug.
e Haeld altid de flydende ingredienser ned i skdlen forst, for der tilseettes faste ingredienser uden at overskride
det anferte max. niveau:
- 1 Itil tykke blandinger.
- 0,8 I til flydende blandinger.
e Man kan tilseette ingredienser under blandingen ved at tage proppen med méleangivelse (h1) af laget og
hzelde ingredienserne ned gennem pafyldningsabningen uden at overskride max. niveauet anfert pa skalen.
Maksimal tid for forarbejdning: 3 minutter.

Gode rad:

e Hvis ingredienserne saetter sig fast pa skalens sider under blandingen, skal man standse apparatet og tage
stikket ud. Tag blenderskalen af selve apparatet. Brug skraberen til at skubbe tilberedningen ned pé kniven. For
aldring haenderne eller fingrene ned i skalen eller i naerheden af kniven.

» Med stgderen (I) kan man homogenisere og stampe tilberedningerne (iseer meget tykke tilberedninger) i
blenderskalen. Det ger man ved at fere stederen ned gennem den centrale abning i blenderskalens lag (h2).
Skub fedevarerne ned mod knivene med stederen, mens apparatet kerer.

e Brug aldrig stederen () uden lag, da den ellers ville komme i bergring med knivene.

Man kan:
o tilberede meget fint blendede supper, cremer, kompotter, milkshakes, cocktails.
« rpre flydende dej (til pandekager, beigneter, clafoutis, budding).
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7 : Presse citrusfrugter (afhaengig af model)

ANVENDT TILBEH@R:

o Citruspresserudstyr (j).
« Skal (b3). @
MONTERING AF TILBEH@RET:

e Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) og spaer den.

o Glid drevet (j2) pa motorblokkens udtag (a1).

o Seet sien (j3) pa skalen og speer den.

o St keglen (j1) pd siens pafyldningstragt (j3).

« Sadan tager man citruspresseren af: friger sien (j3) og dernzest skalen og sé kan man tage helheden af
motorblokken.

START OG GODE RAD:

e Seet en halv citrusfrugt pa keglen (j1).

o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 1 for at starte.
* Man kan presse op til 0,6 | saft uden at temme skalen.
e Vigtigt: sien skal skylles efter hver 0,2 I.

8 : Opbevaring af tilbehorsdelene

« Foodprocessoren har en indbygget opbevaringsskuffe (i), hvor man kan opbevare multifunktionskniven (d),
samt de 4 rive/snitteplader til grensager (f).
« Nar tilbehgrsdelene er lagt ned i skuffen, glid den ind i rummet (i) i motorblokken (a).

9 : Hakke sma maengder meget fint
(afhaengig af model)

ANVENDT TILBEH@R:

o Kvaernudstyr.

e Med kvaernen kan man
Pa fa sekunder hakke: torrede abrikoser, terrede figner, svesker uden sten:
maengde/max. tid: 40 g / 6 sek.

Rengering

» Tag apparatets stik ud.

o Det er lettere at rengere tilbehgrsdelene, hvis de skylles hurtigt efter hver brug.

e Vask og ter tilbehersdelene af: de kan vaskes i opvaskemaskine.

e Hzeld varmt vand tilsat nogle draber opvaskemiddel ned i blenderskalen (h3). Saet laget (h2) pd med sin prop
med maleangivelse (h1). Brug Pulse funktionen et gjeblik. Tag apparatets stik ud. Skyl skalen.

» Dyp ikke motorblokken (a) ned i vand og skyl den ikke under rindende vand. Ter den af med en fugtig klud.

o Tilbehorsdelenes knive er meget skarpe. De skal handteres forsigtigt.

Tips: Hvis tilbeharsdelene er blevet misfarvet af fedevarer (guleredder, appelsiner...), gnid dem med en klud
fugtet med madolie og renger dem derefter pd normal vis.
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Opbevaring

« Opbevar ikke foodprocessoren i fugtige omgivelser.
o Brug opbevaringsskuffen (i) til at opbevare multifunktionskniven (d) og op til 4 rive/snitteplader til gransager

().

Hvad ger man, hvis foodprocessoren ikke virker?

o Hvis foodprocessoren ikke virker, kontroller:
- at apparatets stik er sat i.
- at hvert tilbehor er spaerret korrekt.
 Hvis foodprocessoren stadig ikke fungerer, kontakt et autoriseret servicevaerksted (se listen i Servicehzeftet).

Bortskaffelse af emballagematerialer og apparatet

@ « Emballagen indeholder udelukkende materialer, der er helt ufarlige for miljeet og som kan kastes
%& bort i overensstemmelse med gzeldende regler for genbrug.

Nar apparatet ikke skal bruges mere, kontakt den passende borgerservice i kommunen.

Bortskaffelse af elektroniske eller elektriske
produkter

EW skal alle vaere med til at beskytte miljoet!

(D Apparatet indeholder mange materialer der kan genvindes eller genbruges.

3 Bring det til et specialiseret indsamlingssted, nar det ikke skal bruges mere.

Tilbehorsdele

» Du kan tilpasse dit apparat efter behov og kebe fglgende tilbehersdele hos din forhandler eller et autoriseret
servicevaerksted:

- Rive/snitteplader til gronsager
A Finriveplade
D : Fin snitteplade
C: Grov riveplade
H : Grov snitteplade
G : Reibekuchen/Parmesan
E : Pommes frites

- Kvaern

- Blenderskal

- Steder

- Citruspresser
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Nogle basale opskrifter
Dej til franskbrad

375 g mel - 225 g lunkent vand — 1 pose gaer — 5 g salt.

Kom mel, salt og geer ned i skdlen udstyret med multifunktionskniven.

Start foodprocessoren ved hastighed 2 og hald lunkent vand ned gennem ldgets pafyldningstragt efter
nogle sekunder. Stands foodprocessoren, s@ snart dejen har samlet sig til en klump (ca. 30 sek.). Lad dejen
haeve et varmt sted, indtil den er dobbelt sa stor. Sla dernzest dejen op for at give den form og laeg den
pd en smurt plade drysset med mel. Lad den haeve igen. Varm ovnen op ved Termostat 8 (240°). Sé snart
bredet er heaevet til det dobbelte, stil det ind i ovnen og saenk temperaturen til Termostat 6 (180°). Bag
bredet i 30 minutter. Stil samtidigt et glas fyldt med vand ind i ovnen for at favorisere en spred skorpe
pé brodet.

Dej til pizza

150 g mel — 90 g lunkent vand — 2 spiseskefulde olivenolie — 2 pose gaer — salt

Kom mel, salt og geer ned i skdlen udstyret med multifunktionskniven.

Start foodprocessoren ved hastighed 2 og hald lunkent vand og olivenolie ned gennem ldagets
pafyldningstragt efter nogle sekunder. Stands foodprocessoren, sa snart dejen har samlet sig til en klump
(15 til 20 sekunder). Lad dejen have et varmt sted, indtil den er dobbelt sd stor. Varm ovnen op ved
Termostat 8 (240°). Bred i mellemtiden dejen ud p& bordet og vaelg selv den garniture, der skal pa: en puré
med tomat og leg, champignons, skinke, mozzarella, etc. Pynt pizzaen med nogle ansjoser og sorte oliven,
drys den med lidt merian og lidt revet gruyere, og haeld til sidst nogle dréber olivenolie over det hele. Lzeg
pizzaen pd en smurt plade drysset med mel. Stil den i ovn i 15 til 20 minutter og hold opsyn med
bagningen.

Mgardej

280 g mel - 140 g blgdt smer skaret i stykker — 70 ml vand — en knivspids salt

Kom mel, salt og smer ned i skalen udstyret med multifunktionskniven.

Start foodprocessoren ved hastighed 2 og haeld vandet ned gennem lagets pafyldningstragt efter nogle
sekunder. Lad foodprocessoren kere, indtil dejen har samlet sig til en klump (25 til 30 sekunder). Lad dejen
hvile et koligt sted i mindst 1 time, fer den bredes ud og bages med en garniture efter eget valg.

Pandekagedej

(i skalen med multifunktionskniven eller i blenderskdlen)

160 g mel - 1/3 Imaelk — 2 ;eg — ¥z teskefuld fint salt — 2 spiseskefulde olie - 10 g sukker (valgfrit) — rom (efter
smag)

Kom alle ingredienserne: mel, maelk, g, sukker og rom ned i skalen udstyret med multifunktionskniven. Lad
foodprocessoren kere ved hastighed 1 i 20 sekunder og skift dernaest over til hastighed 2 i 25 sekunder.
Kom alle ingredienserne undtagen melet ned i blenderskalen. Start foodprocessoren ved hastighed 2, tilsaet
efterhdnden melet efter nogle sekunder gennem den centrale dbning i blenderskalens lag og blend dernaest
i 45 sekunder.

Sandkage

150 g mel - 150 g bledt smer skdret i stykker — 150 g sukker —3 hele a2g — %2 pose bagepulver — 1 knivspids
salt

Kom alle ingredienserne ned i skdlen udstyret med multifunktionskniven. Lad foodprocessoren kere ved
hastighed 2 i Tmin 30 sek. Varm ovnen op ved Termostat 6 (180°). Kom dejen i en sandkageform og bag
deniovni40 min.
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Krydderkage

150 g mel — 70 g bledt smer skaret i stykker — 70 g sukker — 3 aag — 50 ml maelk — 2 teskefulde bagepulver —
m1 teskefuld kanel — 1 teskefuld ingefeer — 1 teskefuld revet muskatned — 1 revet appelsinskal — 1 knivspids

peber.

Kom alle ingredienserne ned i skdalen udstyret med multifunktionskniven. Velg hastighed 2 og lad

foodprocessoren kere i 50 sek. Kom dejen i en smurt form drysset med mel og bag den i 50 min. ved

termostat 6 (180°C).

Serveres 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. Tilseet smerret og rer rundt, indtil
blandingen er helt smeltet.

Kom sukker og ag ned i skalen udstyret med multifunktionskniven og lad foodprocessoren kere ved
hastighed 2 i 45 sek., indtil blandingen er skummende. Tilsaeet smeltet chokolade, mel, bagepulver og
maelk gennem pafyldningstragten uden at standse foodprocessoren og lad den kere i 15 sek.

Hzeld 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 f& skalen meget kold, kan man stille den ind i keleskabet i nogle minutter.
Kom creme fraiche og flormelis ned i skalen udstyret med emulgeringspladen. Velg hastighed 2 og lad
foodprocessoren kere i 40 sek.

Mayonnaise

1 &eggeblomme, 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 hald dernast 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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Etiketten pa forpackningens ovansida visar vilka tillbehor som foljer med den modell som du har kopt.

Sakerhetsanvisningar

e Lds bruksanvisningen noggrant fore den forsta anvéndningen: tillverkaren frantar sig allt ansvar vid
anvdndning utan att respektera bruksanvisningen.

« Kontrollera att apparatens ndtspdanning 6verensstammer med din elektriska installation.

o All felaktig anslutning upphdver garantin. Apparaten dr avsedd for hemmabruk inomhus.

e Denna apparat dr inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera
elektrisk utrustning, eller av personer utan erfarenhet eller kannedom, forutom om de har erhdllit, genom en
person ansvarig for deras sdakerhet, en 6vervakning eller pa forhand fatt anvisningar angdende apparatens
anvdndning.

o Koppla alltid ur apparaten sé snart du inte anvdnder den (Gven i hdndelse av stromavbrott) och vid
rengoring.

e Anvdnd inte apparaten om den fungerar onormalt eller om den skadats. I sa fall, kontakta en auktoriserad
serviceverkstad (se listan i foldern).

o Alla atgarder och reparationer, med undantag av rengoring och sedvanligt underhdll, skall utforas av en
auktoriserad serviceverkstad (se listan i foldern).

e Doppa inte ner apparaten, sladden eller stickkontakten i vatten eller annan vatska.

e Lat inte sladden hdnga ner sé& att barn kan na den.

e Sladden skall inte vara i narheten av eller i kontakt med apparatens varma delar, ndra en varmekdlla eller pa
vassa kanter.

e Om sladden eller stickkontakten skadats, anvdnd inte apparaten. For att undvika all fara dr det nodvandigt
att de byts ut av en auktoriserad serviceverkstad (se listan i foldern).

e For din sdkerhet, anvand endast tillbehor och reservdelar avsedda for din apparat, som sdljs p& en
auktoriserad serviceverkstad.

e Anvdnd alltid matarpropparna for att tillsdtta ingredienser i matarroren, aldrig fingrarna, gaffel, sked, kniv
eller annat féremal.

o Var forsiktig ndr du hanterar multifunktionskniven, mixerbdgarens kniv, kvarnens kniv och riv- och
skarskivorna: de ar extremt vassa. Du maste alltid ta bort multifunktionskniven (d) genom att fatta tag i
drivaxeln (c) innan du tdmmer skélen.

e Kor inte apparaten tom.

e Anvdnd alltid mixerbagaren tillsammans med locket.

o Ror aldrig de olika delarna ndr apparaten dr i funktion, vanta tills apparaten stannat fullstdndigt innan
tillbehoren tas loss.

e Anvdnd inte tillbehoren som bunke (djupfrysning — tillagning — varmesterilisering).

e Anvdnd inte tillbehoren i en mikrovégsugn.

e Lat inte langt har, sjalar, slipsar eller dyl.... hdnga ner 6ver skalen och tillbehoren ndr de d@r i funktion.

e Forflytta inte apparaten genom att halla i forvaringsladan.
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Beskrivning

a Motorenhet
al:Langsamt drivuttag
a2 : Snabbt drivuttag
a3 : Hastighetsvdljare: Pulse-ldge
(momentldge)-0-1-2

TILLBEHOR BEROENDE PA MODELL:
d  Multifunktionskniv
€ Vispskiva
f  Riv- och skérskivor
A : Fin rivskiva
D : Fin skarskiva
C: Grov rivskiva
G : Rivjarn
H : Grov skarskiva
E : Pommes-frites skiva

g Skivhallare

h Mixerbdgare
h1 : Mattkopp
h2: Lock
h3 : Bdgare

Komma igang

Mixerskal

b1 : Graderad matarpropp
b2 : Lock med matarror
b3 : Skal

Drivaxel

Forvaringslada
Citruspress

j1:Kon

j2 : drivaxel citruspress
j3 :korg

Spatel

Pamatarstav

o Diska alla tillbehor i varmt vatten (se rubriken rengoring) fore det forsta anvdndningstillfllet. Skolj och torka.

o Placera motorenheten (a) pa en plan, ren och torr yta.

e Sdtt i kontakten i eluttaget.

e Pulse (momentldge): vrid knappen (a3) till Idge Pulse flera génger for en battre kontroll av vissa tillredningar.
« Konstant hastighet: vrid knappen (a3) till Iage 1 eller 2.

« Stopp: vrid knappen (a3) till Idge O.

Rubrikernas numrering motsvarar bildernas numrering.

1: Montering av mixerskal och lock

TILLBEHOR:
o Mixerskal (b).

MONTERING:

e Placera skalen (b3) pa motorenheten (a), med skdlens handtag nagot till héger om knappen.

o Las skalen (b3) genom att vrida den till hoger.

o Stt pd locket (b2) pa skalen (b3). Las locket genom att féra det till hoger i skalens handtag.
Det dr nédvandigt att lasa skalen pa motorenheten (a) innan locket (b2) lases pa skalen (b3).

2 : Ta av mixerskal och lock

e Las upp locket genom att vrida det medsols for att frigora det fran skalens handtag. Du kan da lyfta upp och

ta av det.

e Las upp skalen genom att vrida den medsols.

e det dr endast ndr detta gjorts som du kan lyfta upp och ta av skalen fran motorenheten.
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3 : Blanda/mixa/hacka/knéada

TILLBEHOR:

o Mixerskal (b).

o Drivaxel ().

o Multifunktionskniv (d).

MONTERING:

e Placera skalen (b3) pa motorenheten (a) och lés den.

o For ner multifunktionskniven (d) pa drivaxeln (c), och placera enheten péa drivuttaget (a).
e Ldgg i ingredienserna i skalen.

o Satt pa locket (b2) och las det pa skalen (b3).
o FOr att ta av enheten mixerskal-lock: las upp locket, las ddrefter upp skalen.

KNADA/BLANDA:
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Idge 2 for att starta.
Du kan knada upp till:
- 600 g deg, som t.ex.: broddeg till franskbrod, pajdeg... pa 30 sek.
- 500 g deg till grovbrod som t.ex.: ragbrod, fullkornsbrod, brod med froer... pa 30 sek.
Du kan blanda upp till:
- 600 g latt smet som t. ex.: kaksmet, sockerkakssmet, yoghurtkaka.... pa 1 min 30 sek.
Du kan ocksa blanda upp till 0,5 liter pannkakssmet, vaffelsmet, etc. pa 1 min - 1 min 30 sek.

HACKA:
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 2 for att starta, eller anvand pulse-ldget for en battre kontroll av
hackningen.
Du kan hacka upp till 300 g ingredienser som t.ex.:
.ratt eller tillagat kott (urbenat, utan senor och tarnat).
.1é eller tillagad fisk (utan skinn och ben).
. harda ingredienser: ost, torkad frukt, vissa gronsaker (morotter, selleri...).
. mjuka ingredienser: vissa gronsaker (16k, spenat ...).

MIXA:
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 2 for att starta.
Du kan mixa upp till 0,5 liter soppa, krdmiga soppor, fruktmos pa 20 sek.

4 : Riva/skiva

TILLBEHOR:

o Mixerskal (b).

o Drivaxel (c).

o Riv- eller skarskiva enligt 6nskemal (f) (beroende pa modell).
o Skivhdllare (g).

MONTERING:

e Placera skalen (b3) pa motorenheten (a) och lés den.

o Sdtt i 6nskad skiva (f) i skivhallaren (g), for in drivaxeln (c) maximalt genom skivan (f), och las enheten,
placera ddrefter enheten pé drivuttaget (a1).

o Satt pa locket (b2) och las det pa skalen (b3).

 For att ta av enheten mixerskal-lock: 1&s upp locket, las darefter upp skalen.

ANVANDNING OCH TIPS:
« Ldgg i ingredienserna genom lockets matarrér och med hjdlp av matarproppen (b1).
« Vrid hastighetsvaljaren (a3) till Iage 1 for att skiva eller lage 2 for att riva.
Med de olika skivorna kan du (beroende pa modell):
. grovriva (C) / finriva (A): rotselleri, potatis, morétter, ost...
. grovskiva (H) / finskiva (D): potatis, 16k, gurka, rédbetor, Gpple, mordtter, kal...
. pommes-frites skiva (E): pommes-frites...
.riva (G): parmesan, kokosnot...
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5 : Vispa/blanda

TILLBEHOR:
o Mixerskal (b).
e Drivaxel ().

e Vispskiva (e).

MONTERING:

« Placera skalen (b3) pa motorenheten (a) och las den. Séitt pa vispskivan i

* For ner och I vispskivan (e) i rétt riktning pa drivaxeln (c), och placera enhetenpa oo
drivuttaget (a1). bild 5 ¢

e Ldgg i ingredienserna i skalen.
o Sdtt pé locket (b2) och las det pa skélen (b3).
e For att ta av enheten mixerskal-lock: las upp locket, las darefter upp skalen.

ANVANDNING OCH TIPS:

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 2 for att starta.

e Anvand aldrig tillbehoret for att knada deg eller blanda ldtta smetar.

Du kan gora: majonnads, aioli, séser, hdrt vispade dggvitor (1 - 6), vispgradde (upp till 0,2 liter).

6 : Blanda/finmixa (beroende pa modell)

TILLBEHOR:
o Mixerbdgare (h).
e Pamatarstav (I) (beroende pa modell)

MONTERING:

e Lagg i ingredienserna i bagaren (h3) utan att éverskrida den indikerade maxnivan pa béagaren.

o Sdtt pd locket (h2), forsett med mattkoppen (h1), och lés det pa bagaren.

e Placera den hopsatta mixerbdgaren (h) pa drivuttaget (a2), med mixerbdgarens handtag mittemot dig.
e Vanta tills matberedaren stannat fullstandigt innan du tar av mixerbdgaren fran motorenheten.

ANVANDNING OCH TIPS:

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 1 eller 2 for att starta.

Du kan anvanda Pulse-laget, for en battre kontroll av blandningen.

 Hdll aldrig kokande vdtskor i mixerbagaren.

 Kor aldrig torra ingredienser i mixerbagaren (hasselnétter, mandel, jordnotter ...).

e Anvdnd alltid mixerbdgaren tillsammans med locket.

 Hdll alltid i flytande ingredienser forst i bagaren innan fasta ingredienser tillsatts, utan att dverskrida den
indikerade maxnivan:

-1 | for tjocka blandningar.
- 0,8 | for flytande blandningar.

e For att tillsatta ingredienser under pagdende blandning, ta av mattkoppen (h1) pé locket och hdll i
ingredienserna i pafyliningshdlet, utan att dverskrida den indikerade maxnivan pa bdagaren.

Maximal anvdndningstid: 3 min.

Tips:

» Om ingredienser fastnat pa bagarens insida under blandningen, stanna apparaten och dra ur kontakten. Ta
av mixerbdagaren fran apparaten. Med hjdlp av spateln, for ner tillredningen mot knivbladen. Stick aldrig in
hdnderna eller fingrarna i bagaren eller i narheten av knivbladen.

e Pamatarstaven (1) gér det mojligt att blanda och féra ner blandningar (i synnerhet tjocka blandningar) i
mixerbdgaren. For in pamatarstaven genom pafyliningshdlet i mixerbégarens lock (h2). Man kan féra ner
ingredienserna mot knivbladen med hjdlp av pamatarstaven dven ndr apparaten dr igang..

 Anvénd aldrig pamatarstaven (l) utan locket, annars rér den vid knivbladen.

Du kan:
e« gora finmixad soppa, krdmiga soppor, kramer, fruktmos, milk-shakes, cocktails.
e blanda olika flytande smetar (pannkakssmet, frityrsmet, latt kaksmet).
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7 : Pressa citrusfrukter (beroende pa modell)

TILLBEHOR:

o Citruspress (j).

o Skal (b3).

MONTERING:

e Placera skalen (b3) pa motorenheten (a) och lés den.
o For ner drivaxeln (j2) pa drivuttaget (a1).

e Placera korgen (j3) pa skalen och las den.

e Placera konen (j1) pa korgens (j3) rér.

o For att ta av citruspressen: las upp korgen (j3) darefter skalen, ta sedan av enheten fran motorenheten.

ANVANDNING OCH TIPS:

e Placera en halv citrusfrukt pa konen (j1).

« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 1 for att starta.

e Du kan pressa upp till 0,6 | juice utan att tomma skalen.
e Observera: Skolj korgen efter varje gang du pressat 0,2 I.

8 : Forvaring av tillbehoren

e Matberedaren @r utrustad med en inbyggd férvaringslada (i) dar du kan placera multifunktionskniven (d),
samt 4 riv- och skérskivor (f).
o Efter att ha lagt tillbehéren pa plats, for in forvaringsladan (i) i motorenheten (a).

9 : Finhacka sma mangder (beroende pa modell) ———

TILLBEHOR:

e Kvarn).

e Med kvarnen kan du:
Hacka pa nagra sekunder: torkade aprikoser, torkade fikon, urkdrnade katrinplommon:
kvantitet/maxtid: 40 g / 6 sek

Rengoring

e Dra ur kontakten.

o For en enklare rengdring, skolj snabbt tillbehoren efter anvandning.

e Diska och torka tillbehdren: de kan diskas i diskmaskin.

e Haéll varmt vatten och nagra droppar diskmedel i mixerbdgaren (h3). Stdng locket (h2), forsett med
mattkoppen (h1). Kor pa Pulse-ldget nagra ganger. Dra ur kontakten. Skélj bagaren.

» Doppa aldrig ner motorenheten (a) i vatten eller under rinnande vatten. Torka av den med en fuktig svamp.

« Knivbladen pa tillbehoren dr extremt vassa. Var forsiktig ndr du hanterar dem.

Tips: Om tillbehoren blivit flackiga av ingredienserna (morotter, apelsiner...) gnugga med en trasa fuktad i

matolja och diska ddrefter som vanligt.

Forvaring

e Forvara inte matberedaren pa en fuktig plats.
» Anvand férvaringsladan (i) for att Idgga undan multifunktionskniven (d) och upp till 4 riv- och skarskivor (f).
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Om din matberedare inte fungerar?

e Om apparaten inte fungerar, kontrollera:
- att kontakten sitter i.
- att varje tillbehor ar last.
» Apparaten fungerar fortfarande inte? Kontakta en auktoriserad serviceverkstad (se listan i foldern).

BORTSKAFFANDE AV FORPACKNINGSMATERIAL
bOCH APPARATEN

@  Forpackningen innehdller endast miljovanligt material, som kan kastas enligt kdllsorteringen.
Q & For hantering av uttjdnt apparat, kontakta atervinningsstationen.

Uttjanta elektroniska eller elektriska produkter

Var radd om miljon!

@ Din apparat innehdller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.

° Lamna den pa en dtervinningsstation eller pd en auktoriserad serviceverkstad for omhdndertagande
och behandling.

Tillbehor

e Apparaten kan anpassas efter dina personliga behov genom att kopa foljande tillbehor hos din aterforsdljare
eller pa en auktoriserad serviceverkstad :
- Riv- och skdrskivor
A: Fin rivskiva
D: Fin skdrskiva
C: Grov rivskiva
H: Grov skarskiva
G: Rivjarn
E: Pommes-frites skiva
- Kvarn
- Mixerbdgare
- Pdmatarstav
- Citruspress
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Ndagra basrecept
Franskbrod

375 g vetemjol — 225 g ljummet vatten — 1 pdse torrjast — 5 g salt.

Anvdnd mixerskalen med multifunktionskniven. Hall i vetemjol, salt, jast.

Kor pa hastighet 2, hdll i ljummet vatten genom lockets matarror ndr matberedaren startat. Sa snart

degen format en boll (ca 30 sek), stanna matberedaren. Lat degen jdsa till dubbel storlek pd en varmq

plats. Knada och forma degen, Iagg den ddrefter pd en smord och mjolad plat. Lat jasa pa nytt. Satt pa
ugnen pd termostat 8 (240°). S& snart brodet jast till dubbel storlek, satt in i ugnen och sdnk temperaturen
till termostat 6 (180°). Gradda 30 min. Satt in ett glas vatten i ugnen samtidigt for att fa en knaprigare
yta pé brodet.

Pizza

150 g vetemjol — 90 g ljummet vatten — 2 msk olivolja — %2 pdse torrjdst — salt

Anvand mixerskdlen med multifunktionskniven. Hall i vetemjol, salt, jast.

Kor pd hastighet 2, hall i ljummet vatten och olivolja genom lockets matarrér nar matberedaren startat.
Sa snart degen format en boll (15 - 20 sek), stanna matberedaren. Lat degen jdsa till dubbel storlek pa
en varm plats. Sdtt p& ugnen pd termostat 8 (240°). Under tiden, kavla ut degen och garnera enligt
onskemdl: tomatpuré och 16k, svamp, skinka, mozzarellg, etc... Dekorera med ndagra ansjovisar och svarta
oliver, stro 6ver oregano och riven ost och nagra droppar olivolja. Lagg den garnerade pizzan pé& en smord
och mjolad plat. Gradda 15 - 20 min, kontrollera graddningen regelbundet.

Pajdeg

280 g vetemjol — 140 g mjukt smor i bitar — 70 ml vatten — en nypa salt

Anvdnd mixerskalen med multifunktionskniven. Hall i vetemjol, salt och smor.

Kor pa hastighet 2, nagra sekunder, hdll darefter i vattnet genom lockets matarror. Kor tills degen format
en boll (25 - 30 sek). Lat vila kallt minst 1 tim, innan den kavlas ut och graddas med 6nskad fylining.

Pannkakssmet

(i skalen med multifunktionskniven, eller i mixerbdgaren)

160 g vetemjol — 1/3 | mjolk — 2 agg — ¥ tsk salt — 2 msk olja - 10 g socker (fakultativt) — Rom (enligt
onskemadl).

Anvand mixerskalen med multifunktionskniven. Hdll i alla ingredienserna: vetemjol, mjolk, dgg, socker och
Rom. Kor pé hastighet 1 i 20 sek, overgd ddrefter till hastighet 2 i 25 sek.

Om du anvdnder mixerbdgaren, hdll i alla ingredienserna utom vetemjolet. Kor pa hastighet 2 och efter
ndgra sekunder, tillsatt efterhand vetemjolet, genom péfyliningshalet i mixerbdagarens lock, mixa darefter
45 sek.

Sockerkaka

150 g vetemjol — 150 g mjukt smor i bitar — 150 g socker — 3 agg — 1 tsk bakpulver — 1 nypa salt

Anvand mixerskdlen med multifunktionskniven. Hall i alla ingredienserna. Kor pd hastighet 2 i 1 min 30
sek. Sdtt pd ugnen pd termostat 6 (180°). Hall smeten i en kakform och gradda 40 min.

Mjuk pepparkaka

150 g vetemjol — 70 g mjukt smor i bitar — 70 g socker — 3 dgg — 50 ml mjélk — 2 tsk bakpulver — 1 tsk kanel
— 1 tsk ingefdra — 1 tsk riven muskotnot — rivet apelsinskal fran 1 apelsin — 1 nypa peppar.

Anvand mixerskalen med multifunktionskniven. Hdll i alla ingredienserna. Kor pa hastighet 2 i 50 sek. Hall
smeten i en smord och mjdlad kakform och grddda 50 min pa termostat 6 (180°C).
Servera ljummen eller kall med fruktmos eller marmelad.
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Chokladkaka

5agg, 200 g socker, 3 msk vetemjol, 200 g smalt smor, 200 g choklad, 2 tsk bakpulver, 100 mI mjolk.

Smadlt chokladen i vattenbad tillsammans med 2 msk vatten. Tillsatt smoret och blanda tills allt smadlt.
Anvdnd mixerskalen med multifunktionskniven. Hdll i socker och dgg och kor pa hastighet 2 i 45 sek tills
det blir en skummig blandning. Utan att stanna matberedaren, tillsatt den smdalta chokladen, vetemjol,
bakpulver och mjolk genom lockets matarror, och kor i 15 sek.

Hall i en smord form och grddda ca 1 tim, termostat 5/6 (160°C)

B Vispgradde

200 ml iskall gradde, 30 g florsocker.

Mixerskdlen ska vara kall, stdll den i kylskap ndgra minuter.
Anvdnd mixerskélen med vispskivan, hdll i gradde och florsocker. Kor pa hastighet 2 i 40 sek.

Majonnas

1 aggula, T msk senap, 1 msk vindger, % liter olja, salt, peppar.

Anvdnd mixerskalen med vispskivan. Hdll i alla ingredienserna forutom oljan.

Kor pa hastighet 2 i 5 sek, utan att stanna matberedaren. Hall ddrefter 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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Tilbehorsdelene for modellen som du nettopp har kjept, er vist pa etiketten pa toppen av emballasjen.

Rad om sikkerhet

e Les bruksanvisningen grundig fer du bruker apparatet for forste gang: bruk i strid med bruksanvisningen
fritar produsenten for ethvert ansvar.

o Kontroller at nettspenningen stemmer overens med maskinens spenning.

o Enhver tilkoblingsfeil opphever garantien. Denne maskinen er beregnet til privat husholdningsbruk og til
matlaging innenders.

o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner,
eller uerfarne personer, med mindre de far tilsyn eller forhandsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet
fra en person med ansvar for deres sikkerhet.

« Kople fra maskinen straks du ikke bruker den mer (selv i tilfeller av strembrudd) og nér du rengjer den.

o Bruk ikke maskinen hvis den ikke fungerer ordentlig eller hvis den har blitt skadet. I dette tilfellet, kontakt et
godkjent servicesenter (se listen i servicehdndboken).

e All annen intervensjon enn vanlig rengjering og vedlikehold av kunden skal utferes av et godkjent
servicesenter (se listen i servicehandboken).

e Apparatet, stromledningen eller stopselet ma aldri legges ned i vann eller annen vaeske.

o Ikke la stremledningen henge ned slik at sma barn kan gripe den.

o Strgmledningen skal aldri vaere i naerheten av eller i kontakt med maskinens varme deler, i naerheten av en
varmekilde eller ligge pa en skarp kant.

o Ikke bruk maskinen hvis stremledningen eller stgpselet er skadet. For @ unngd fare ma du fé stremledningen
og steopselet skiftet ut pa et godkjent servicesenter (se listen i servicehdndboken).

o Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke tilbehorsdeler og reservedeler tilpasset apparatet og som
kan kjepes pa et godkjent servicesenter.

o Bruk alltid stapperen for & skyve matvarene ned i sjakten; bruk aldri fingrene, en gaffel, skje, kniv eller andre
gjenstander.

o Handter flerbrukskniven, kniven for mikserbeholderen, kvernen og rivebladene forsiktig: de er ekstremt
skarpe. Du ma fjerne flerbrukskniven (d) via drivpinnen (c) for innholdet temmes fra beholderen.

e La ikke apparatet ga pa tomgang.

o Bruk alltid mikserbeholderen med lokket pa.

o Du ma aldri bergre deler i bevegelse, vent alltid til maskinen har stanset helt for tilbehgrsdelene tas av.

o Bruk ikke tilbehersdelene som beholder (frysing - steking — varmesterilisering).

o Sett ikke tilbehgrsdelene i en mikrobglgeovn.

o La aldri langt har, skjerf, slips osv. henge over tilbehgrsdeler i bevegelse.

e Dra ikke i skuffen for & flytte pa maskinen.
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Beskrivelse

a

Motorenhet

al: Langsom utgang motorenhet

a2 : Hurtig utgang motorenhet

a3 : Hastighetsbryter: posisjon Pulse
(intervaller)-0-1-2

TILBEH@R AVHENGIG AV MODELL:

d
e
f

Flerbrukskniv
Skive til emulsjon

Sett med riveskiver for oppskjzering av
gronnsaker

A : Finriving

D : Tynne skiver

C : Grovriving

G : Rasping

H : Tykke skiver

E : Riveskive for pommes frites
Skiveholder

Mikserbeholder
h1 : Doseringskork
h2 : Lokk

h3 : Beholder

Oppstart

« For forste gangs bruk, vaskes alle tilbehgrsdelene i varmt sdpevann (se avsnittet om rengjering). Skyll og terk.
« Sett motorenheten (a) pa en jevn, ren og tarr overflate.

o Koble til maskinen.
e Puls (intervaller): vri bryteren (a3) til posisjon Puls flere ganger etter hverandre. Du oppnar en bedre kontroll

for visse blandinger.

b  Kvernebeholderenhet
b1 : Stapper med doseringsfunksjon
b2 : Lokk med sjakt
b3 : Beholder

C Drivenhet

i Skufftil tilbehorsdelene

J  Sitruspresse
j1:Hatt
j2 : Drivenhet til sitruspresse
j3 : Kurv

k Spatel

| Pinne

o Uavbrutt funksjon: vri bryteren (a3) til posisjon 1 eller 2.
o Stopp: vri bryteren (a3) til posisjon 0.
Numrene pd avsnittene tilsvarer numrene pa de innrammede skjemaene.

1: Plassering av kvernbeholderen og lokket

TILBEH@RSDELER:
o Beholderenhet (b).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:
o Sett beholderen (b3) pa motorenheten (a) med beholderens handtak plassert litt til hgyre for bryteren.
o Las beholderen (b3) ved & vri den til hayre.
o Sett lokket (b2) pa beholderen (b3). Las lokket ved & skyve det mot hayre i beholderens handtak.

Det er absolutt ngdvendig a lése beholderen pa motorenheten (a) fer lokket (b2) léses pa beholderen (b3).

2 : Ta av kvernebeholderen og lokket

o Las opp lokket ved a vri det med klokka for frigjere det fra beholderens handtak. N& kan du lefte det opp og

ta det av.
e Las opp beholderen ved & vri den med klokka.

e Det er forst na at du kan ta beholderen av motorenheten.
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3 : Blande/mikse/kverne/elte

TILBEH@RSDELER:
o Beholderenhet (b).
e Drivenhet ():

o Flerbrukskniv (d).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og lés den.

o Sett flerbrukskniven (d) pa drivenheten (c) og plasser alt p& motorenhetens utgang (at).
e Legg ingrediensene i beholderen.

o Sett lokket (b2) pa beholderen (b3) og las den fast.

» For & demontere beholder/lokk-enheten: las opp lokket og las deretter opp beholderen.

ELTE/BLANDE:
o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 2 for a starte maskinen.
Du kan elte inntil:

- 600 g tung deig, slik som: deig til hvitt bred, merdeig ... pa 30 sek.

- 500 g deig til grovere bred, slik som: rugbred, grovbred, bred med fro ... pé 30 sek.
Du kan blande inntil:

- 600 g lett deig, slik som: kakebunn, bredkaker, yoghurtkaker ... pa 1 min 30-3 min 30.
Du kan ogsa blande inntil 0,5 liter pannekakerere eller vaffelrgre, osv. pd 1 min-1 min 30.

KVERNE:
e Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 2 for & starte maskinen, eller du kan bruke Pulse-posisjonen for a
kontrollere kverningen bedre.
Du kan kverne inntil 300 g matvarer slik som:
.ratt eller kokt kjott (utbenet, med nervene fjernet og skaret i terninger).
. rd eller kokt fisk (uten skinn og bein).
. harde matvarer: ost, terkede frukter, visse grennsaker (gulretter, selleri ...).
. myke matvarer: visse grennsaker (lok, spinat ...).

MIKSE:
o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 2 for & starte maskinen.
Du kan mikse inntil 0,5 liter suppe eller kompott pa 20 sek.

4 : Rive/skjeere i skiver

TILBEH@RSDELER:

e Beholderenhet (b).

 Drivenhet (c).

o Skive etter gnske (f) (avhengig av modell).
« Skiveholder (g).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den.

« Sett valgte skive () i skiveholderen (g), stikk drivaksen (c) mest mulig opp gjennom skiven (f) og las enheten.
Sett deretter alt pa motorutgangen (at).

o Sett lokket (b2) pa beholderen (b3) og las den fast.

 For & demontere beholder/lokk-enheten: las opp lokket og las deretter opp beholderen.

IGANGSETTING OG RAD:
o Ha matvarene ned i sjakten i lokket og styr dem ved hjelp av stapperen (b1).
« Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 1 for & skjeere i skiver eller posisjon 2 for & rive.
Du kan tilberede folgende med skivene (avhengig av modell):
. grovriving (C) / finriving (A): sellerirot, poteter, gulratter, ost ...
. tykke skiver (H) / tynne skiver (D): poteter, Igk, agurk, redbeter, epler, gulrgtter, kél ...
. pommes frites-kniv (E): pommes frites ...
.riving (G): parmesan, kokosnett ...
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5 : Emulgere/vispe/piske

TILBEH@RSDELER:

e Beholderenhet (b).

e Drivenhet ():

o Skive til emulsjon (e).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:
o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den.

« Sett emulsjonsskiven () pa drivenheten (c) i riktig retning, las den og plasser alt pa Sett skiven for

utgangen pa motorenheten (a1). emulsjon i riktig
e Legg ingrediensene i beholderen. retning: se
« Sett lokket (b2) pa beholderen (b3) og l&s den fast. innrammet
e For & demontere beholder/lokk-enheten: las opp lokket og las deretter opp skjema 5.
beholderen.

IGANGSETTING OG RAD:

o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 2 for & starte maskinen.

o Bruk aldri denne tilbehersdelen for a elte tunge deiger eller blande lette deiger.

Du kan tilberede: majones, aioli, sauser, piskede eggehviter (1 til 6), pisket krem (inntil 0,2 liter).

6: Homogenl?erﬁébr!apgdgl{,fmo Ié?ﬁ

TILBEH@RSDELER:
« Mikserbeholderenhet (h).
e Pinne (I) (avhengig av modell)

MONTERE TILBEH@GRSDELENE:

e Legg ingrediensene i mikserbeholderen (h3) uten & overstige maksimumsnivéet angitt pa beholderen.

o Sett pa plass lokket (h2) med doseringskorken (h1) og las lokket pa beholderen.

e Plasser den monterte beholderen (h) pa utgangen til motorenheten (a2) med mikserbeholderens handtak mot
deg.

o Vent til maskinen har stanset helt for du tar mikserbeholderen av motorenheten.

IGANGSETTING OG RAD:

o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 1 eller 2 for & starte maskinen.

Du kan bruke Pulse-funksjonen for lettere a kontrollere blandingen.

e Fyll aldri mikserbeholderen med kokende vaeske.

 Bruk aldri mikserbeholderen med terre produkter (hasselnetter, mandler, peanetter ...).

 Bruk alltid mikserbeholderen med lokket pé.

o Hell alltid ferst flytende ingredienser i beholderen for faste ingredienser tilfoyes uten a overstige det oppgitte
maksimumsnivdet:

-1 | for tykke blandinger.
- 0,8 | for flytende blandinger.

o Nar ingredienser skal tilfeyes i lopet av blandingen, ta doseringskorken (h1) av lokket og hell ingrediensene
gjennom hullet. Pass pa a ikke overstige det maksimale pafyllingsnivaet angitt pa beholderen.

Maksimal kjeretid: 3 min.

Rad:

e Hvis ingredienser klebes til sidene av beholderen under blandingen, stans maskinen og koble den fra. Ta
mikserbeholderenheten av apparatets sokkel. Bruk spatelen til & skrape det som sitter fast pd sidene, ned pa
bladet. Ha aldri hender eller fingre i beholderen eller i nzerheten av bladet.

« Pinnen (I) homogeniserer og trykker blandingene sammen (bl.a. de tykkeste blandingene) i mikserbeholderen.
Stikk pinnen inn gjennom hullet i midten av mikserbeholderens lokk (h2). Skyv matvarene mot bladene ved
hjelp av pinnen mens maskinene fungerer.

e Bruk aldri pinnen (I) uten lokket, ellers kommer den borti bladene.

Du kan:
o tilberede finmiksede supper, kremer, kompotter, milkshake, cocktail.
e blande alle typer flytende rerer (pannekaker, frityrbakverk).
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7 : Presse sitrusfrukter (avhengig av modell)

TILBEH@RSDELER:
o Sitruspresseenhet (j).
o Beholder (b3).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den.

o Sett drivenheten (j2) pd utgangen til motorenheten (a').

o Plasser kurven (j3) pa beholderen og lds den.

o Sett hatten (j1) pa kurvens sjakt (j3).

o For @ demontere beholder/lokk-enheten: Ids opp kurven (j3) og deretter beholderen. Da kan du ta enheten av
motorenheten.

IGANGSETTING OG RAD:

e Sett en halv sitrusfrukt pa hatten (j1).

o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 1 for & starte maskinen.

Du kan presse maksimalt 0,6 liter sitrussaft uten & temme beholderen.
e Merk: du md skylle kurven etter 0,2 liter.

8 : Oppbevare tilbehorsdelene

o Kjskkenmaskinen har en integrert oppbevaringsskuff (i) der du kan oppbevare flerbrukskniven (d) og de 4
rive-/skjeereskivene (f).
o Etter du har satt tilbehgrsdelene pa plass, skyver du oppbevaringsskuffen (i) i motorenheten (a).

9 : Finhakke sma mengder (avhengig av modell)

TILBEH@RSDELER:

o Kvernenhet.

e Med kvernen kan du:
Kverne pd noen sekunder: torkede aprikoser, torkede fiken, steinfrie svisker:
maksimal mengde/tid: 40 g/6 sek.

Rengjoring

« Koble fra apparatet.

o For lettere rengjoering skyller du tilbehgrsdelene raskt etter bruk.

e Vask og terk alle tilbehgrsdelene: de kan vaskes i oppvaskmaskin.

e Hell varmt vann med noen dréper flytende sape i mikserbeholderen (h3). Lukk lokket (h2) med
doseringskorken (h1). Kjer noen korte intervaller ved & trykke pd pulse-knappen. Koble fra apparatet. Skyll
beholderen.

» Legg ikke motorenheten (a) i vann og heller ikke under rennende vann. Skyll den med en fuktig svamp.

« Tilbehorsdelenes blader er skarpslipte. Handter dem forsiktig.

Rad: Dersom tilbehorsdelene er blitt farget av matvarene (gulretter, appelsin...), gnir du dem med en klut dynket

med matolje. Rengjor deretter som vanlig.

Oppbevaring

o Kjokkenmaskinen skal ikke oppbevares pa et fuktig sted.
« Bruk oppbevaringsskuffen (i) for & oppbevare flerbrukskniven (d) og opptil 4 rive-/skjaereskiver (f).
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Hva skal jeg gjere hvis maskinen ikke fungerer?

» Hvis maskinen ikke fungerer, sjekk:
- om maskinen er tilkoblet.
- at tilbehorsdelene er riktig last pa plass.
» Fungerer maskinen fortsatt ikke? Henvend deg til et godkjent servicesenter (se listen i servicehandboken).

Resurkulermg av materialene i emballasjen og
maskinen

e Emballasjen omfatter utelukkende materialer uten fare for miljget og som kan kastes i henhold
til gjeldende bestemmelser om resirkulering.
Nar du skal kaste apparatet, ma du henvende deg til riktig avdeling i din kommune.

Elektroniske eller elektriske produkter ved slutten av
livssyklusen

Ta del i miljovern!

(D Apparatet inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.

: Ta det med til et oppsamlingssted slik at avfallet kan behandles.

Tilbehorsdeler

 Du kan skaffe deg folgende tilbehgrsdeler hos din vanlige forhandler eller fra et godkjent servicesenter:
- Sett med riveskiver for oppskjaering av grennsaker
A: Finriving
D: Tynne skiver
C: Grovriving
H: Tykke skiver
G: Rasping
E: Riveskive for pommes frites
- Kvern
- Mikserbeholder
- Pinne
- Sitruspresse
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Noen grunnleggende oppskrifter
Hvetebrod

375 g hvetemel — 225 g lunkent vann — 1 pakke torrgjeer—5 g salt.

Ha mel, salt og terrgjeer i beholderen med flerbrukskniven.

Sett maskinen pa hastighet 2. Hell straks det lunkne vannet gjennom sjakten i lokket. Stopp maskinen sd

snart deigen blir til en stor klump (omtrent 30 sek). Sett deigen pd en lunt sted inntil deigen har blitt
dobbelt sa stor. Kna deigen til en form og legg den pa en smurt og melet stekeplate. La den heve pa nytt.

Ovnen forvarmes og settes pa termostat 8 (240°). Sa snart bredet har blitt dobbelt sa stort, settes det i

ovnen. Senk temperaturen til termostat 6 (180°). Brodet stekes i 30 min. Mens bradet stekes, sett et glass«

vann i ovnen. Da far bredet en fin skorpe.

Pizzadeig

150 g hvetemel — 90 g lunkent vann — 2 spiseskjeer olivenolje — > pakke torrgjaer - salt

Ha mel, salt og terrgjeer i beholderen med flerbrukskniven.

Sett maskinen pé hastighet 2. Hell straks det lunkne vannet og olivenoljen gjennom sjakten i lokket. Stopp
maskinen sa snart deigen blir til en klump (15-20 sek). Sett deigen pa en lunt sted inntil deigen har blitt
dobbelt sa stor. Ovnen forvarmes og settes pa termostat 8 (240°). I mellomtiden kjevles deigen ut og fyll
legges pa etter onske: tomatpuré og lok, sopp, skinke, mozzarella, osv. Smak pizzaen til med noen ansjos
og svarte oliven, strg pd litt oregano og revet ost. Drypp noen dréper olivenolje over hele pizzaen. Legg
pizzaen med fyll pa en smurt og melet stekeplate. Sett den i ovnen i 15-20 min under tilsyn

Mgrdeig

280 g hvetemel — 140 g mykt smar i terninger — 70 ml vann — en klype salt

Ha mel, salt og smer i beholderen med flerbrukskniven.

Sett maskinen pd hastighet 2 i noen sekunder, hell deretter vannet gjennom sjakten i lokket. La maskinen
kjere inntil deigen har blitt til en klump (25-30 sek). La den std kaldt i minst 1 time for den kjevles ut og
fylles etter onske.

Pannekakergre
(i beholderen med flerbrukskniven eller i mikserbeholderen)
160 g mel — 1/3 I melk — 2 egg — %2 ts salt — 2 ss olje — 10 g sukker (etter smak) — rom (etter smak)

Ha alle ingrediensene i beholderen med flerbrukskniven: hvetemel, melk, egg, sukker og rom. Sett maskinen
pd hastighet 1 20 sek, og deretter pé hastighet 2 i 25 sek.

Ha alle ingrediensene i miksebeholderen unntatt melet. Sett maskinen pé hastighet 2 og etter noen
sekunder, tilfoy melet litt etter litt gjennom hullet i midten av mikserbeholderen og la det blande i 45 sek.

Brodkake

150 g mel — 150 g mykt smar i terninger — 150 g sukker — 3 hele egg — 1,5 ts bakepulver — 1 klype salt

Ha alle ingrediensene i beholderen med flerbrukskniven. Sett maskinen pé hastighet 2i 1 min 30. Ovnen
forvarmes og settes pd termostat 6 (180°). Hell blandingen i en bredform og stek den i 40 min.

Krydderkake

150 g mel — 70 g mykt smar i terninger — 70 g sukker — 3 egg — 50 ml melk — 2 ts bakepulver — 1 ts kanel -
1 tsingefaer — 1 ts malt muskatnett — raspet appelsinskall fra 1 appelsin — 1 klype pepper
Ha alle ingrediensene i beholderen med flerbrukskniven. Sett maskinen pa hastighet 2 i 50 sek. Ha

blandingen i en smurt og melet bakeform og la kaken steke i 50 min. p& termostat 6 (180 °C).
Serveres lunken eller kald med kompott eller marmelade.
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Sjokoladekake

5egg - 200 g sukker — 3 ss mel — 200 g smeltet smar— 200 g kokesjokolade — 2 ts bakepulver — 1 dI melk

Smelt sjokoladen i vannbad med 2 ss vann. Tilfay smer og rer slik at blandingen smeltes helt.

Ha sukker og egg i beholderen med flerbrukskniven og sett maskinen pda hastighet 2 i 45 sek. slik at
blandingen blir lett og luftig. Ikke stans kjgkkenmaskinen, hell smeltet sjokolade, mel, bakepulver og melk
gjennom sjakten i lokket og la maskinen blande i 15 sek.

Hell blandingen i en smurt bakeform og la kaken steke i ca. 1 time pa termostat 5/6 (160 °C).

Pisket krem

200 ml meget kald kremflate - 30g melis
Beholderen skal vaere svaert kald. Derfor skal den settes i kjoleskapet i noen minutter.

Hell krem og melis i beholderen med emulsjonsskiven. Sett maskinen pé hastighet 2 i 40 sek.

Majones

1 eggeplomme — 1 ss sterk sennep — 1 ss eddik, % liter olje, salt, pepper

Ha alle ingrediensene, unntatt oljen, i beholderen med emulsjonsskiven. Sett maskinen pé hastighet 2, la
den ga i 5 sek. og la den fortsette a ga mens du heller oljen langsomt gjennom sjakten i lokket. Nar
majonesen har stivnet, blir fargen lys.

Merk: for a lage god majones skal alle ingrediensene ha romtemperatur.

NB: majonesen oppbevares i kjgleskapet og ber forbrukes innen 24 timer.
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Ostamaasi mallin kuuluvat lisdlaitteet on esitetty pakkauksen padlla olevassa etiketissa.

Turvaohjeet

e Lue kayttoohjeet huolella ennen laitteen ensimmadista kayttoa: kdyttoohjeiden vastainen kdytto vapauttaa
valmistajan kaikesta vastuusta.

o Varmista, ettd laitteen syottojdnnite vastaa sdhkoverkon jéannitettd.

e Virheelliset liitdnnat kumoavat takuun. Laite on tarkoitettu kotikdyttoon sisdtiloissa.

o Tatd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan luettuina lapset) kaytettdvdksi, joiden
fyysinen, aistimellinen tai dlyllinen kapasiteetti on rajoittunut, eikd myoskadn sellaisten henkiloiden
kayttoon, joilla ei ole tarvittavia tietoja tai kokemusta, elleivat he ole saaneet heidén turvallisuudestaan
vastaavan henkilon kayttod koskevaa ohjausta.

o Irrota laite sdhkoverkosta heti, kun lopetat sen kayton (myos sahkokatkoksen aikana) ja kun puhdistat sitd.

« Ald kéytd laitetta, jos se ei toimi kunnolla tai se on vahingoittunut. Téssé tapauksessa on otettava yhteys
valtuutettuun huoltokeskukseen (katso listaa huoltokirjasessa).

o Kaikki muut toimenpiteet kuin puhdistus ja tavallinen huolto on annettava valtuutetun huoltokeskuksen
tehtavdksi (katso listaa huoltokirjasessa).

o Ald laita laitetta, sidhkdjohtoa tai pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.

« Ald anna sdhkajohdon roikkua lasten ulottuvilla.

» Sahkojohto ei saa olla kosketuksissa laiteen kuumien osien kanssa tai niiden tai muiden Iammonldhteiden
Idhelld tai teravdlla kulmalla.

e Jos sdhkojohto tai pistoke ovat vahingoittuneet, laitetta ei saa kayttdd. Vaarojen vdlttamiseksi osa on
ehdottomasti vaihdatettava valtuutetussa huoltokeskuksessa (katso listaa huoltokirjasessa).

o Ald kéytd oman turvallisuutesi takia muita kuin laitteeseen sopivia lisdlaitteita ja varaosia, joita on
myytdvana valtuutetussa myyntikeskuksessa.

o Kayta aina syottokappaleita syottddksesi elintarvikkeita aukon kautta, ei koskaan sormia tai haarukkaa,
lusikkaa, veista tai esinetta.

o Kasittele monitoimiterdd, sekoituskulhon, jauhimen ja vihannesleikkurikasettien terad varovasti: ne ovat
erittdin terdvid. Monitoimiterd (d) on ehdottomasti otettava pois kiinni kiinnityskappaleesta (c) ennen
kulhon sisdllon tyhjentdmistd

o Ald kéytd laitetta tyhjand

o Kayta sekoituskulhoa aina kannen kanssa

« Ald koskaan koske liikkuvia osia, vaan odota, ettd lisdlaitteet pysdhtyvit kokonaan ennen niiden ottamista
pois.

o Ald kéytd lisélaitteita astiana (pakastus — paistaminen — kuumasterilointi).

o Ald laita lisdlaitteita mikroaaltouuniin.

« Ald anna pitkien hiusten, huivien tai kravattien jne.... roikkua kulhon tai lisélaitteiden ylld niiden ollessa
kaytossa

o Ald siirrd laitetta pitden kiinni laatikosta.
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Kuvaus

a Moottorirunko b  Kulho-silppurikokonaisuus
al : Moottorirunko, hidas liitdnta b1 : Syottokappale annostelija
a2 : Moottorirunko, nopea liitdntd b2 : Aukolla varustettu kansi
a3 : Nopeusvalitsimet: impulssiasento b3 : Kulho

(keskeytyva kdytto)-0-1-2 C Kiinnityskappale

LISALAITTEET MALLISTA RIIPPUEN:

d  Monitoimiterd i Sdilytyslokero

e Emulgointikiekko J Sitruspuristin

. . . . j1:Kartio

f  Vihannesleikkurikasetit

o j2 : Sitruspuristimen kiinnityskappale
A : Hieno raaste i3 : Kori

D : Ohuet viipaleet
C : Karkea raaste k Lasta
G : Raastin | Survin
H : Paksut viipaleet

E : Perunaleikkuri

g Kasettialusta

h Sekoituskulho
h1 : Annostelukorkki
h2 : Kansi
h3 : Kulho

Kayttoonotto

e Ennen ensimmadistd kayttokertaa kaikki lisclaitteet on pestdva kuumalla vedelld (katso kappaletta puhdistus).
Huuhtele ja kuivaa.

e Aseta moottorirunko (a) tasaiselle, puhtaalle ja kuivalle pinnalle.

o Kytke laite sahkoverkkoon.

o Impulssi (keskeytyvé kdyttd): kddnnd nappdin (a3) impulssiasentoon (pulse) ja anna perdkkdisid impulsseja,
jotta voit paremmin kontrolloida tiettyjd valmisteita.

o Jatkuva kdytté: kdé@nnd nappdin (a3) asentoon 1 tai2.

e Sammutus: kdannd nappdin (a3) asentoon 0.

Kappaleiden numerointi vastaa kuvien numerointia.

1: Silppurikulhon ja kannen laittaminen paikoileen —

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
o kulhokokonaisuus (b).

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a), kulhon kddensija hieman oikealla ndppdimesté.

o Lukitse kulho (b3) kadntamadlla sitd oikealle.

e Laita kansi (b2) kulholle (b3). Lukitse kansi painamalla kulhon kédensijaa oikealle. j

On vélttamdtoéntd lukita kulhon kansi moottorirungolle (a) ennen kannen (b2) lukitsemista kulholle (b3).

2 : Silppurikulhon ja kannen ottaminen pois

e Irrota kansi kadntamadlld sitd myotdpdivadn kdadensijan irrottamiseksi. Voit nostaa ja irrottaa sen.
e Irrota kulho kadantamalla sita myotdapaivaan.
« Vasta nyt voit nostaa kulhon moottorirungolta ja ottaa sen pois.
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3 : Sekoittaminen/jauhaminen/vaivaaminen

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
o Kulhokokonaisuus (b).

« Kiinnityskappale (c).

o Monitoimiterd (d).

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a) ja lukitse se.

e Liu’uta monitoimiterd (d) kiinnityskappaleelle (c) ja laita kokonaisuus moottorirungon liitdnndlle (a7).
e Laita ainekset kulhoon.

e Aseta kansi (b2) paikoilleen ja lukitse se kulholle (b3).

o Ottaessasi kulho-kansikokonaisuutta pois, irrota kansi ja sitten kulho.

ALUSTAMINEN / SEKOITTAMINEN:

e Kadnna nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistémiseksi.
Voit alustaa jopa:

- 600g raskasta taikinaa, kuten: vehndleipdtaikinaa, murotaikinaa... 30s.
- 500g erikoisleipataikinaa, kuten: ruisleipdd, kokojyvdleipdd, neljan viljan leipdd... 30s
Voit sekoittaa jopa:
- 600g kevytta taikinaa, kuten keksitaikinaa, kuivakakkutaikinaa, jogurttikakkutaikinaa.... aika 1 min 30 -3 min
30.
Voit my0s sekoittaa jopa 0.5 litraa rdiskdle-, vohvelitaikinaa jne. aika 1 min - 1 min 30s.

SILPPUAMINEN
e Kdanna nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistdmiseksi tai voit mieluummin kdyttda
impulssiasentoa kontrolloidaksesi silppuamista paremmin.
Voit jauhaa jopa 300 g elintarvikkeita, kuten:
. raakaa tai kypsennettyd lihaa (luuttomia ja kuutioiksi leikattuina).
.raakaa tai kypsennettyd kalaa (ilman nahkaa ja ruotoja).
. kovia tuotteita: juustoa, kuivia hedelmid, joitain vihanneksia (porkkanoita, sellerid...).
. pehmeitd tuotteita: joitain vihanneksia (sipuleita, pinaattia...).

SEKOITTAMINEN
e Kaannd nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistamiseksi.
Voit sekoittaa jopa 0.5 litraa keittoja tai soseita 20 s ajan.

4 : Raastaminen/viipalointi

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:

o Kulhokokonaisuus (b).

« Kiinnityskappale (c).

o Valitsemasi tera (f) (mallista riippuen).
o TerGalusta ().

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a) ja lukitse se.

o Laita valitsemasi terd (f) terdalustalle (g) laita vain kiinnityskappaleen (c) osan (f) Iapi ja lukitse kokonaisuus,
laita kokonaisuus sitten moottorirungon (a) ulostulolle.

e Aseta kansi (b2) ja lukitse se kulholle (b3).

o Kulho-kansikokonaisuuden ottaminen pois: irrota kansi ja sitten kulho.

KAYNNISTYS JA OHJEITA:
o Laita elintarvikkeet kannen aukon kautta sisadn ja ohjaa niita syéttokappaleella (b1).
e Kdannd nopeusvalitsin (a3) asentoon 1 viipalointia varten tai asentoon 2 raastamista varten.
Kasettien avulla voit valmistaa (mallista riippuen):
. karkeaa raastetta (C) / hienoa raastetta (A): juurisellerid, perunoita, porkkanoita, juustoa...
. paksut viipaleet (H) / ohuet viipaleet (D): perunat, sipulit, kurkut, porkkanat, kaali...
. perunaleikkuri (E): ranskanperunoita...
.raastin (G): parmesan, kookospéahkinat...
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5 : Emulsion teko / vatkaaminen / vispaaminen

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
e Kulhokokonaisuus (b).

e Kiinnityskappale (c).

» Emulgointikiekko (e).

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a) ja lukitse se.

o Liu’uta se oikeaan suuntaan ja lukitse emulgointikiekko (e) kiinnityskappaleelle (¢),  Laita
ja aseta kokonaisuus moottorirungon ulostulolle (a1).

e Laita ainekset kulhoon.

e Aseta kansi (b2) paikoilleen ja lukitse se kulholle (b3).

o Kulho-kansikokonaisuuden ottaminen pois: irrota kansi ja sitten kulho. katso kuvaa 5.

KAYNNISTYS JA OHJEITA:

o Kaénnd nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistdmiseksi.

o Ald koskaan kdytd tdtd lisélaitetta vaivataksesi raskaita taikinoita tai sekoittaaksesi kevyitd taikinoita.

Voit valmistaa: majoneesia, alioli-kastiketta, kastikkeita, valkuaisvaahtoa (1 - 6), kermavaahtoaq, vispikermaa
(jopa 0,2 litraa).

emulgointikiekko
oikeaan suuntaan:

o

— 6 Homogen0|ntllsek0|ttc1m|nen/t(eho|<1 (()1 %nabnr’

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
o Sekoituskulhokokonaisuus (h).
e Survin (I) (mallista riippuen)

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita ainekset sekoituskulhoon (h3) élé ylitd kulhoon merkittyéd maksimitasoa.

e Aseta kansi (h2) ja sen annostelukorkki (h1), ja lukitse se kulholle.

o Aseta koottu kulho (h) asennettuna moottorirungon liitdnndlle (a2) sekoituskulhon kédensija itsedsi kohti.

e Odota, kunnes monitoimikone on pysdhtynyt kokonaan ennen sekoituskulhon ottamista pois
moottorirungolta.

KAYNNISTYS JA OHJEITA:

e Kaannd nopeusvalitsin (a3) asentoon 1 tai 2 laitteen kdynnistdmiseksi.

Voit kdyttdd impulssiasentoa kontrolloidaksesi paremmin sekoitusta. — Ald koskaan téytd sekoituskulhoa

kiehuvalla nesteelld.

e Ald koskaan kayta sekoituskulhoa kuivien tuotteiden sekoittamiseen (pdhkindat, maapdhkinat, mantelit,
suolapdhkindt ...).

o Kdyta sekoituskulhoa aina kannen kanssa.

o Kaada nestemdiset ainekset kulhoon ensin ja lisdd sitten kiintedt ainekset, dld ylitd ilmoitettua maksimirajaa:

- 1 | paksuille sekoituksille.
- 0.8 | nestemadisille sekoituksille.

o Lisatdksesi aineita sekoituksen aikana annostelukorkki (h1) on irrotettava kannesta ja ainekset on kaadettava
tayttoaukosta, dla ylitd kulhoon merkittyd maksimitdyttotasoa. .

Maksimikayttoaika: 3 min.

Ohjeita:

e Jos ainekset jadvat kiinni seindmiin sekoituksen aikana, laite on pysdytettdva ja irrotettava sdhkoverkosta.
Irrota sekoituskulhokokonaisuus laitteen rungosta. Pudota valmiste terdlle lastan avulla. Ald koskaan laita
kdsid tai sormia kulhoon tai terdn lahelle.

o Survimen (1) avulla voit homogenoida ja tiivistad valmisteita (erityisesti paksuimpia) sekoituskulhossa. Tété
varten survin on laitettava sisaan sekoituskulhon (h2) keskelld olevan aukon kautta. Laitteen ollessa kdynnissé
elintarvikkeita on tyonnettdva terid kohtia survimen avulla.

o Ald koskaan kéiyta survinta (I) ilman kantta, silld muuten se koskee teriin.

Voit:
« valmistaa hienoksi sekoitettuja keittoja, vanukkaita, kiisseleitd, pirtelditd ja cocktaileja.
o sekoittaa kaikkia juoksevia taikinoita (rdiskdle-, munkki- ja piiras- ja kakkutaikinoita).

48



— 7 : Sitrushedelmien puristaminen (mallista riippuen)

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
o Sitruspuristinkokonaisuus (j).
e Kulho (b3).

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a) ja lukitse se.

o Liu’uta kiinnityskappale (j2) moottorirungon liitanndlle (a1).

e Laita kori (j3) kulholle ja lukitse se.

e Laita kartio (j1) korin aukolle (j3).

o Sitruspuristinkokonaisuuden ottaminen pois: irrota kori (j3) ja sitten kulho ja voit ottaa kokonaisuuden pois
moottorirungolta.

KAYNNISTYS JA OHJEITA:

o Laita sitrushedelman puolikas kartiolle (j1).

e Kaannd nopeusvadlitsin (a3) asentoon 1 laitteen kdynnistdmiseksi.
« Voit saada jopa 0.6 | hedelmdmehua tyhjentdmatta kulhoa.

e Huomio : kori on huuhdeltava 0.2 litran vdlein

8 : Lisalaitteiden sailytys

« Monitoimikone on varustettu kiintedlla sdilytyslaatikolla (i), johon voi laittaa monitoimiterdn (d) sekd 4
vihannesleikkuria (f).
e Kun olet laittanut lisdlaitteet paikoilleen, liu’uta sdilytyslaatikko (i) moottorirunkoon (a).

9 : Pienten maarien hieno jauhaminen
(mallista riippuen)

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:

 Jauhinkokonaisuus.

e Jauhimen kanssa voit:
Jauhaa muutamassa sekunnissa: kuivattuja aprikooseja, viikunoita, kivettomia:
maddrda/maksimiaika: 40g / 6s

Puhdistus

o Irrota laite sahkoverkosta.

e Jotta olisi helpompaa, huuhtele lisclaitteet nopeasti kayton jalkeen.

e Pese ja kuivaa lisdlaitteet: ne voi laittaa astianpesukoneeseen.

o Kaada sekoituskulhoon (h3) kuumaa vettd, johon on sekoitettu muutama pisara astianpesuainetta. Sulje
kansi (h2), joka on varustettu annostelukorkilla (h1). Anna muutama kaynti-impulssi. Irrota laite
sahkoverkosta. Huuhtele kulho.

o Ald laita moottorirunkoa (a) veteen tai juoksevan veden alle. Huuhtele kostealla sienelld.

o Lisdlaitteiden terdt ovat hyvin teravia. Kdsittele niitd varoen.

Vinkki: Jos lisdlaitteet varjadantyvat elintarvikkeista (porkkanat, appelsiinit...), hankaa niitd 6ljyyn kastetulla

kankaalla ja tee sitten tavallinen puhdistus.

49



i

Sailytys

« Ald sdilytd monitoimikonetta kosteassa.
o Kayta sailytyslaatikkoa (i) sdilyttdessési monitoimiterdd (d) ja jopa 4 vihannesleikkurikasettia (f).

Mita tehda, jos laite ei toimi?

e Jos laite ei toimi, tarkasta:
- laitteen sahkoliitanta.
- kaikkien lisclaitteiden lukitus.
o Eiko laite toimi vielakdadn? Kadanny valtuutetun huoltokeskuksen puoleen (katso listaa huoltokirjasessa).

Pakkausmateriaalin ja laitteen heittaminen pois

(p o Pakkaus koostuu pelkdstddan ympdristolle vaarattomista materiaaleista, jotka voi heittdd pois
%& voimassa olevien kierrcitysmaddrdysten mukaisesti.

Laitteen heittdmiseksi pois on otettava yhteys kotikunnan asiasta vastaaviin viranomaisiin.

Sahkolaitteet tai elektroniset laitteet kayttoian
lopussa

Edistakaamme ymparistonsuojelua!

(D Laite sisaltad monia arvokkaita tai kierratettdavia materiaaleja.

: Toimita se tahan tarkoitukseen varattuun kerdyspisteeseen, jotta se kdsiteltdisiin asianmukaisesti.

Lisalaitteet

o Voit yksilollistad laitteen ja hankkia jalleenmyyjdltdsi tai valtuutetusta huoltokeskuksesta seuraavat lisdlaitteet:
- Vihannesleikkurikasetit

: Hieno raaste

: Ohuet viipaleet

: Karkea raaste

: Paksut viipaleet

: Raastin

: Perunaleikkuri

- Jauhin

- Sekoituskulho

- Survin

- Sitruspuristin

mAOINO>
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Jotain perusresepteja

Vaalea leipataikina

375g jauhoja — 225g haaleaa vetta — 1 pussi leivontahiivaa — 5g suolaa.

Laita monitoimiterdlld varustettuun monitoimikoneen kulhoon jauhot, suola ja leivontahiiva.

Kayta laitetta nopeudella 2, ja ensimmadisistd sekunneista alkaen kaada haaleaa vettd kannen aukon
kautta sisadn. Heti kun taikina muodostaa pallon (noin 30s), monitoimikone on pysdytettdvd. Anna
taikinan levatd kuumassa paikassa, kunnes sen tilavuus on kaksinkertaistunut. Tyostd sitten taikinaa ja
laita se sitten voidellulle ja jauhotetulle pellille. Anna nousta uudelleen. Esilammita uuni termostaatin
ollessa 8 (240°). Heti kun taikinan tilavuus on kaksinkertaistunut, laita se uuniin ja laske lampétila
termostaattiin 6 (180°). Anna paistua 30 min. Laita uuniin samalla aikaa vedelld taytetty lasi, jotta leipa
saa rapean kuoren.

Pizzataiki na@
1509 jauhoja — 90g haaleaa vettd — 2 teelusikka oliiviéljyé — ¥ pussi leivontahiivaa — suolaa

Laita jauhot, suola ja leivontahiiva monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiteralla.
Kayta laitetta nopeudella 2 ja heti ensimmadisista sekunneista Ightien kaada haaleaa vettd ja oliivioljya
kannen aukon kautta. Heti kun taikina muodostaa pallon (15 - 20s) monitoimikone on sammutettava.
Anna taikinan nousta ldmpimdssd, kunnes sen tilavuus on kaksinkertaistunut. Esilammitd uuni
termostaatin ollessa 8 (240°). Talla valin voit levittaa taikinan ja tayttad sen valintasi mukaan:
tomaattisosetta, sipuleita, kinkkua, mozzarellaa jne... pddllystd pizza muutamalla anjoviksella ja mustalla
oliivilla, sirottele padlle oreganoa ja juustoraastetta ja kaada lopuksi pddlle muutama tippa oliivioljyd.
Laita padllystetty pizza voidellulle ja jauhotetulle pellille. Laita uuniin 15 - 20 min, seuraa paistumista.

Murotaikina

280g jauhoja — 140 g pehmeada voita paloina — 70ml vettd — hyppysellinen suolaa

Laita jauhot, suola ja voi monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiteralld.

Kayta laitetta nopeudella 2 muutama sekunti, kaada vesi kannen aukon kautta. Anna kdydd, kunnes
taikina muodostaa pallon (25 - 30s). Anna levata viiledssa ainakin Th ennen taikinan avaamista ja
paistamista valitsemasi taytteen kanssa.

Raiskaletaikina

(monitoimiterdlld varustetussa kulhossa tai sekoituskulhossa)

160g jauhoja — 1/3] maitoa — 2 kananmunaa — %2 ruokalusikka hienoa suolaan — 2 teelusikkadljya — 10 g
sokeria (valinnainen) — rommia (maun mukaan)

Laita kaikki ainekset: jauhot, maito, munat, sokeri ja rommi, monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu
monitoimiterdlld. Anna kdyda 20snopeudella 1, siirry vaihda sitten 25s ajaksi nopeudelle 2.

Laita sekoituskulhoon kaikki ainekset paitsi jauhot. Kdyta laitetta nopeudella 2, ja muutaman sekunnin
kuluttua lisda vahitellen sekoituskulhon kannen aukon kautta, sekoita sitten 45s.

Kuivakakku

150g jauhoja — 1509 pehmead voita paloina — 150g sokeria — 3 kokonaista kanamunaa - 72 pussi
kemiallista hiivaa — 1 hyppysellinen suolaa

Laita kaikki ainekset monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiterdlla. Kayta laitetta Tmin
30 nopeudella 2. Esilammitd uuni termostaatilla 6 (180°). Laita taikina kakkuvuokaan ja anna paistua
40min.
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Maustekakku

150g jauhoja — 70g pehmeaa voita paloina — 70g sokeria — 3 kananmunaa — 50ml maitoa — 2 teelusikkaa
kemiallista hiivaa — 1 ruokalusikka kanelia — 1 ruokalusikka inkivaaria — 1 ruokalusikka raastettua muskottia
— 1 raastettu appelsiininkuori — 1 hyppysellinen pippuria.

Laita kaikki ainekset monitoimiterdlld varustettuun monitoimikoneen kulhoon. Valitse nopeus 2 ja kaytd
50s. Laita voideltuun ja jauhotettuun vuokaan ja paista 50min, termostaatti 6 (180°C).
Tarjoile haaleana tai kylmdnd soseen tai marmeladin kanssa.

Suklaakakku

5 kananmunaa, 200g sokeria, 3 teelusikkaa jauhoja, 200g sulaa voita, 200g suklaata, 1 pussi kemiallista
hiivaa, 100 ml maitoa.

sekoittunut.

Laita sokeri ja munat monitoimiterdlld varustettuun kulhoon ja anna kdyda 45s nopeudella 2, jotta
seoksesta tulee kuohkea. Pysayttdmdatta monitoimikonetta on lisattava kannen aukon kautta sulatettu
suklaa, jauhot, hiiva ja maito, anna kdyda 15s.

Kaada voideltuun vuokaan ja anna paistua noin 1h, termostaatti 5/6 (160°C)

WSulata suklaa vesihauteessa 2 teelusikallisessa vettd. Lisdd voi ja sekoita, kunnes seos on kunnolla

Kermavaahto

200ml nestemadista hyvin kylmaa tuoretta kermaa, 30g hienoa sokeria.

Kulhon on oltava hyvin kylma, se on laitettava jadkaappiin muutamaksi minuutiksi.
Laita tuore kerma ja hieno sokeri emulgointikiekolla varustettuun kulhoon. Valitse nopeus 2 ja anna kaydda
40s.

Majoneesi

1 munankeltuainen, 1 ruokalusikka sinappia, 1 ruokalusikka etikkaa, % litraa dljyd, suolaa pippuria.

Laita emulgointikiekolla varustettuun kulhoon kaikki ainekset paitsi oljy. Valitse nopeus 2, kdyta 5s, ja
sitten pysayttdmatta monitoimikonetta kaada 6ljy hitaasti kannen aukon kautta sisdn. Kun majoneesi
syntyy, sen vari muuttuu vaaleaksi.

Huomio: jotta majoneesi onnistuu, ainesten on oltava huoneenldmpoisia.

Huom: sailyta jadkaapissa ja kaytd 24 tunnin kuluessa.
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Tol EEXPTAUGTE TIOV CUUTTEPINKUBEVOVTAL OTO HOVTENO TTOU HOALG XYOPKOKTE KTTELKOVICOVTAL TNV ETIKETK TIOU
BplokeTa 0TO ETT&VW PEPOC TNC CUTKEVKTLAG,

SUUPOVAEC XTPXAELKG

o ALBROTE TTPOTEKTLKG TLC 0ONYLEC XPARONC TIPLV XPNOLUOTIOLNTETE YLK TTPWTN QOP& TN TUCKELH OGN
KOTOXOKEVXOTPLY ETRLPEL DEV (PEPEL KU EVBDVN T€ TIEPLTITWON N THPNTNG TWV 0ONYLWV KUTWV.

o BeBaLlwBELTE OTL N NAEKTPLKA TR TIOL AVRYPRQETARL TIGVW 0T TUOKELH 00 KVTLOTOLXEL TNV T&RON TNC
NAEKTPLKNG OOG EYKATAOTOONG,

o OTTOLOdNTTIOTE CPAAUX OTH CUVOETT KKUPWVEL TNV €YYONaN. H CUGKELN KUTH TTPOOPLTETAL YLX OLKLAK XPHoN
0TO ECWTEPLKO TOL OTTLTLOV.

o H OUYKEKPLUEVN CUOKELN DEV TIPOOPITETAL YLK XPNTT KTTO GTOUN (TUUTIEPIAXUBAVOUEVWV TWV TIXLOLWV) TWV
OTTOLWV N TWHAKTLKN, XLOONTAPLX 1} TIVEVHATLK LKAVOTNTK ELVAL HELWHEVN, 1) BTTO KTOPX XWPLG EUTTELPLA 1
YVWON WG TTPOC TN XPNON, EKTOC ERV TX GTOUK XUTK BPLoKoVTaL UTIO ETTLRAEYN.

o N&t XTTOGUVOEETE TN CUGKELR XTTO TNV TIPLT0 OTAV HEV TN XPNOLUOTIOLELTE YLOK PEYKAO XPOVLKO dLAOTNUK
(kaBig koL o€ TTEPLTTTWON dLAXKOTING PEVUATOC) KL OTAV THV KB piTeTe.

o Mn XpnOLUOTIOLELTE TN TUOKELN OKG EKV DEV AELTOUPYEL KAVOVLKK 1] 0tV EXEL TIROEL TNULK. Z€ TETOLK TIEPLTITWON,
O TIPETTEL VXX ETTLKOLVWWVELTE HE EVX EEO0LTLODOTNUEVO KEVTPO T€PPLG (DEiTE TN AloTax 0TO BLBALXP &KL TEPPLG).

o EKTOG 6170 TOV KXBOpLOWO K&L TN GUVTAPNGT) TTOU YivovTaL GTTO TOV XpNRaTh, K&BE GANN epyaaia eidLOpBwang
B TIpETTEL VO avaTLBETOL OTTWTDNTTOTE T€ Ve €E0VTLOOOTNHEVO KEVTPO TEPRLC (DeiTe TN AloTx 0TO BLBALPRKL
0€pPLC).

o Mn BuBiCeTe TNV OUOKELN, TO KKAWDLO PEUUARTOG 1} TO PLG OTO VEPD N HETK T€ OTTOLOONTTOTE GANO LYPO.

o MV &@NVETE TO KXAWDLO PEVURTOC VX KPEUETOL OE TNELD TTOL VX TO (PTRVOULV TIALOLE.

o TO NAEKTPLKO KKAWDLO DEV TTIPETTEL VX EPXETAL TE ETIAPN HE TLG KKUTEG ETTLYAVELEC TN CLTKELNC, ETTiong dev
TIPETTEL VX BPLOKETAL KOVTE O€ TTNYN BEPUOTNTRG 0UTE V& XYYLTEL OTTOLXONTIOTE XLXHNPN YWVIX.

o AV TO NAEKTPLKO KOAWDLO 1 TO L TI’BEL TULE, UN XPNOLUOTTOLELTE TNV CUTKELN. [TPOKELUEVOU VX XTTOPUYETE
K&Be kivduvo, B TIPETTEL VX TNTNTETE VX TOC KVTIKATHOTATOLY UTTOXPEWTIKK TO EEXPTNUX TIOL EXEL UTTOOTEL
TNULG o€ éva €E00TL0d0TNUEVO KEVTPO TEPPLG (DeiTE TN AloTa 0TO BLBALXpGKL TEPPLG).

o [0 TNV GOQGAELK TRC, XPNOLUOTTOLELTE XTTOKAELTTIKG KOL HOVO YVAOLX EEXPTAUGTO KoL ’VTXANXKTLKK
OXEDLATUEVE ELOLKK YLK TNV TUOKELN TC, TX OTTOLO UTTOPELTE VX TIPOUNBEVUTELTE &TTO T& EEOLALODOTNHEVK
KEVTp& T€pPLC,

o Nt XPNOLLOTIOLELTE TIQVTO TX TILETTPX YLK VO KATEVBOVETE TLC TPOPEC PETK KTTO TO OTOULO TPOWOdOTNANG. MN
XPNOLUOTIOLELTE TTOTE T OXXTUAX TAC, TILPOUVL, KOUTKAL, MO KLPL 1) OTTOLODNTTOTE GANO XVTLKELMEVO.

o NOt XPNOLUOTIOLELTE TO POXKLPL TTOAAKTIAWY AELTOUPYLWY, TO XX KLPL TOU UTTON GVXUELENC, TOU MOAOU KXL TOUG
BLOKOUC KOTINC N AVLKUDV HE TTPOCOXT): ELVAL EEXLPETIKK KLXUNPE. [PETTEL OTIWODNTIOTE VX KPARLPELTE TO
PO OEPL TIOANGTTIAWVY AELTOUPYLV (d) TPXBUWVTAC TOV 0dNYO TOU (C) TIPOTOD KOELKTETE TO TTEPLEXOUEVO TOU
UTTOA.

o Mn BéTeTe € AeLTOLPYLK TN TUOKELN OTAV ElVL GOELK.

o N&t XPNOLUOTIOLELTE TIQVTO TO UTTON GVXUELENC LIE TO KATTGKL TOL

o [TOTE PNV ayyLTeTe EEHPTAPAT OTAV AELTOUPYODV , TIEPLUEVETE EWC OTOU I CUTKEUN OTRUXTITEL EVTEAWG
TIPOTOU RPKIPETETE TK EEXPTAUNTO.

o Mn XpnOLUOTTOLELTE TO EEXPTAUTA WC DOXELX (YL KATHWUEN — YATLUO — XTTOCTELPWAT HE YUXPO KEPW).

o MnVv TOTTOBETELTE TX EEAPTANATX OTOV (POUPVO PULKPOKUUKTUOV.

o 'OTOV NELTOUPYOOV T EEXPTAKTR KKL TO UTTON, NV XQAVETE HAKPLA HOXAALK, POUAKPLY, YPKBATEC KATT. .. VX
KPEUOVTXL ETTVW XTTO TN GUCKEUN.

o Mn HETRKLVELTE TN TUOKEUR KPAXTWVTAG TNV GTTO TO TUPTARPL.
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A:YING TpiYLpo jB:Kar)]\rS(GQL et P

D : KOWLO T€ NeTITEC (ETEC ,
C: XovTpd TpiyLuo k  Zmérouda
G: Tpiywo | P&Bdog

H: KOWLpo o€ XoVTpEC QETEC
E : KOWLYO TNYQVNTWY TIOTRTWY
g B&on diokwv

h  Mmo\ av&perEng
h1: Mwpo docopeTpNnTh
h2 : Karrékt
h3: MtroA

‘Evep€n AeLToupyiog

o MpLv ot TNV TIPWTN XPHON, TIAOVETE OAX T HEPN TWV EEXPTNHRTWV HE TETTO VEPO KAL TTIOLVAOK (XVATPEETE
TNV TTRPRYPRPO KKXBXPLTUOC). ZETTAUVETE KKL OTEYVWOTE.

« TOTTOBETAOTE TO TWHUK CUCKEVAG () TIGVW TFE PLek ETTLTTEDN, KAOKPN KAL TTEYVN ETTLORVELX.

¢ ZUVOETTE T OUOKELN OTNV TIPLTA.

o Pulse (DLXKEKOUUEVN AELTOLPYLX) : YUPLOTE TO KOUUTIL TOU dLXKOTITN évTaang (a3) aTtn Béan Pulse pe dLadoxLkEC
TILETELG YLX KXAUTEPO ENEYXO OPLOUEVWV TIXPAOKEVKTUKTWV.

o JUVEXNC AELTOUPYLG : YUPLOTE TO KOUMTTL (03) 0N Béan 11 2.

« Maoon Aettoupylag : yopioTe To kouvptri (a3) otn Béan 0.

H apiBunom Twv Tapayp&@wY ELVAL QVTLOTOLXN KE TNV ApiBUNGTT TWV KTTOTUTTWHEVWV OXNUKTWV.

1:TOMOOETHZH TOY MIMOA KOMNTH KAI TOY KAMAKIOY —

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA:
o Y00 pTToA (b).

2YNAPMOAOTHZH TQN EEAPTHMATQN:

e TorofetnaTe To PTOA (b3) T&VW OTO CWHNK TG TUTKEVAG (a) ME TN AP TOL UTTON V& €lvail TOTTOBETNEVN
ENAPPWC TTPOC TO DEELK TOU DLAKOTITN.

o AG@aAiOTE TO PTTOA (b3) TTEPLOTPEPOVTRC TO TIPOC T HEELK.

« ToroBetnaTe To PTToA (b2) TTdvw 0T0 TWHK TS TUOKELNG (D3). ACQAALDTE TO KATTRKL TILECOVTHG TO TIPOC T DEELK
PE€aa TN Ao TOU UTTOA.

ELvoiL TTOAD ONUOVTLKO VO XOQXALTETE TO MTTON TIRVW 0TO CWHX THG TUTKELNG () TIPOTOV XTQYXAITETE TO KAXTTXKL (b2)

TI&vwW 0T UTToA (b3).

——— 2:AQAIPEZH TOY MMOA KOMTH KAI TOY KANAKIOY

o ATIGOQOALOTE TO KATTGKL TTEPLOTPEPOVTRC TO DEELOTTPOPX KOiL OTH GUVEXELX KTTEAEVOEPWOTE TO GTTO TN AP TOU
UTTON. MTTOPELTE TWPK VO TO BV KUWOETE KKL VO TO GPXLPETETE.

o ATIGOQOALTTE TO UTTON TIEPLOTPEWPOVTRC TO DEELOTTPOPA.

o LOVO 0oL TO KKXVETE XUTO, DX UTTOPETETE VX XVXTNKUIWTETE KXLVX KPRLPETETE TO UTTOA BTTO TO CUWHX TNG CUTKEUNC,
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3 : ANAMEIZH/NOATOMNOIHZH/YINOKOYIMO/ZYMOMA ———

XPHZIMOIMOIOYMENA EAPTHMATA
¢ 200TNU0 UTTOA (b).

« 0dnyog ().

« Moy aiipt TTOMamAWY AetToupyti (d).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATON :

« TotroB€eTroTE TO UTTO (b3) TGV OTO CWHK TNG TUTKELNG (A1) KXL RTWYXALOTE TO.

o ZOPETE TO POKALPL TIOMKTIAWV AeLToupyLWV (d) TTkviw aTov 0dNY0 (C), KXL TOTTOBETAOTE KL T §00 P TTévw 0NV
€£000 TOU TWUPNKTOG CUOKEVNG (aT).

« TOTIOBETAOTE TO CUOTATLKK PETK OTO TTON.

« TOTT0BeTAOTE TO KATI&KL (D2) KoL KTQAALTTE TO TT&VW OTO UTTOA (b 3).

o [100 VO G OLPETETE TO TUOTNUO UTTOA-KXTTXKLOD : XTTXOPXALOTE TO KKXTTRKL KL OTH CUVEXELX RTTXOPRALTTE TO UTTOA.

ZYMQMA / ANAMEIZH
o« TUploTE TOV DLXKOTTTN €évTaang (a3) aTn Béam 2 Lo va BETETE OE AELTOUPYL TN TUTKELN.
MTropeiTe v CUUOETE EWG :
-600 yp. Baxplkg TOHUNG, OTIWC AX. : TOMN YL GaTTpo Ywpi, TOUN PTTPLTE. .. o€ 30 dEUT.
- gOO YP. TOUNC YL ELOLKK PWULE, OTIWC AX. : WWHL OMKNC OAETEWC, PWHL TIKAAEWC, PWHL ME SNUNTPLOKGE. .. O€ 30
EUT.
MTTOPELTE VO GV UELEETE EWC :
-600 Yp. ENGPPLAG TOUNG, OTIWG AX. : HTTILOKOTQ, KELK, YAUKO YLOUPTLOU. ... O€ 1 %2 AeTITO €WC 3 AETITK Kot 30 HEUT.
MTTOPELTE VO GVHELEETE EWG Y2 AITPO TOUNG YL KPETTEC, BRPAEC, KATT. T€ 1 €WG 1% AETITO.

YIAOKOYIMO
o TUploTe TOV dLKOTITN évTaang (a3) aTn Béam 2 yio Vo DETETE € AELTOUPYLK TN TUTKELR, 1 YL KOADTEPO ENEYXO TOU
YNOKOYIUATOC, TIPOTLUNTTE T B pulse.
MTTopeiTE Vo WIAOKOWETE EWC 300 YPXL. TPOQWV, OTIWC AX. :
. WHO 1 PNUEVO KPEXRS (XWPLS KOKOAX KXL XWPLC VEDPX KOMMEVK a€ KOBOUC).
. QMO 1 PNUEVO PAPL (XWPLE AETTLX KAL XWPLG KOKOA).
. OKANPEC TPOWEC : TUPL, ENPOUG KXPTTOUC, OPLOHEVE AGKAVLKG (KXPOTX, GEALVO, KATT. ).
. TPUWEPEC TPOWEC : OPLOHEVE AKX AVLKG (KPEUMODLY, OTTAVAKL ...).

MOATOMOIHZH
 [UpioTE TOV DLXKOTITN évTaang (a3) aTn B€an 2 Lo vo DETETE OE AELTOUPYLX TN TUTKELN.
MTTOPELTE VOX TIOATOTIOUATETE EWG Y2 AiTPO TWHOD, TOUTTRE, KOUTIOOTRC O€ 20 dEUT.

4:TPIYIMO/KOYIMO ZE ®ETEX

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA :

¢ 200TNU0 UTTOA (b).

« 0dnyog ().

o Algkog emmihoyng (f) (cvAoyo e TO HOVTEND).
« B&om dlokwv (g).

SYNAPMOAOIHZH TON EEAPTHMATQN :

« ToroBeTroTe T PToA (b3) TIdVW 0TO CWHX TN GUTKEVNG () KAL HOPRALOTE TO.

« TomroBeTraTe Tov emBupnTo dioko (f) péaa atn Béon diokwv (g), ELTRYGYETE OTO PéYLTTO SUVATO TOV KEOVE TOU
00nyo (c) dLaxpéaon Tou diakou (f), koL Ko PAALTTE TO GUVONO. £TN GUVEXELX TOTTOBETATTE TO TIGVW OTNV €£060 TOU
owpaToC guakeung (al).

« TOTTOBETAOTE TO KATIGKL (b2) KXL XOPXALOTE TO TIGVW GTO PTTOA (b3).

o [0 VX XQPXLPETETE TO GOTTNUO UTTOA-KXTTRKLOD : KTTRTQHALTTE TO KKXTTRKL KKL 0T GUVEXELX KTTRTQXALOTE TO UTTOA.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl X>YMBOYAEZ :
« B&XATE TLG TPOWEG PETH KTTO TO OTOULO TPOPODOTNONG TOU KXTTRKLOU KXL OTTPWETE TLC ME TN BONBELX TOU TTLETTPOU
(b1).

« FUPLOTE TOV HLOKOTITN €vTaaNg (a3) aTn B€aN 1 YL KOWLUO O WETEC KaL 0T BETN 2 YL TpLWLHO.
Me Toug dloKOUC UTTOPELTE VOX KAVETE (XVXAOYX LIE TO HOVTENO) :
.XovTpO Tpiwpo (C) / PAG Tpiwio (A) : eNVOPLTEC, YOYYONLE, TTATRTEC, KAPOTA, TUPL...
. KOWLHO T€ XovVTpéC PETeC (H) / NeTrTé (péTeC (D) : TATATES, KPEUMOBLA, CyYOUPLY, TIQVTLXPLY, MANG, KXPOTX,
A& avo...

55



. KOWLHO TNYQVNTWV TIXTATWV (E) : THYQVNTEG TIGTATEC. ..
.Tpiypo (G) : Tupl, kapLdX...

5:MAPAZKEYH KPEMAZ / XTYNTHMA

XPHZIMOINMOIOYMENA EZAPTHMATA :
o Z0oTNHa uTToA (D).

* 0dnyog (c).

« AlOKOC TI’PRTKEVNC KPEUXG (€).

SYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN : .

« TotroBeTAaTe To UTTOA (b3) TTéVW 0TO CWHK TNG TLUTKELNC (A1) KXL XTQYXALOTE TO. T9"°9€Tﬂ°'f €TOvV

« SOPETE pE TN OWOTH KATELBUVOT KXL XOPAALTTE TOV BLOKO TTHPATKEVAG KPEPAG (€)  BLOKO TTXPXOKEVIIG
TI&VW 0TOV 0dNYO (C), KL TOTTOBETNOTE KL TX dVO KT TT&VW 0TV E£000 TOL CWUKTOC KPEPXG PE TN

ouakeung (al). owoTn kxtevBuvon
« TOTTOBETAOTE TO UAKK HETK OTO MTTOA. :deite 0
« TomroBeTAOTE TO KATIRKL (b2) KOl kTPANLTTE TO TIGVW GTO UTTOA (b3). TIAXLOLWHEVO

o [0 VO GPOLPETETE TO COOTNHX UTTOA-KKTIKKLOD : GTTKOPXALOTE TO KXTTRKL KXL 0N SLRYpoUpPX 5.
OUVEXELX XTTOTQOALTTE TO UTTON.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEX :

o« [uploTe TOV dLXKOTITN évTaang (a3) aTn Béan 2 Lo v BETETE T€ AELTOLPYLX TN TUTKELN.

o Mn XPNOLUOTIOLELTE TTOTE GUTO TO EEHPTNHK YL VX TUHWVETE BpLEC TOMEC 1 VO GVAHELYVUETE EARPPLEG TOUEC.
MTTOpELTE VX TIPRTKEVGTETE : PAYLOVET K, TKOPOOALK, TKATTEC, UAKPEYKX (T EWG 6 GUYE), KPEUX XTUTINTN, KPEUK
oavTLyl (Ewg 0,2 NiTpa).

- 6: OMOIOTENONMOIHZH/ANAMEIZH/NAHPHZ MOATOMNOIHZH
(tVGXAOY (X HE TO HOVTEAO)

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA :
© 00N PTTON vk petEnc (h).
 PaBdO¢ (1) (v&AOYX HE TO HOVTENOD)

SYNAPMOAOTHZH TON EEAPTHMATQN :

« TOTTOBETNOTE T& LALKK W€D 0TO PTTON avpelEne (h3) xwpig va Eemepioete T PéyloTn oTOun oL
UTTODELKVUETXL OTO PTIOA.

« ToTroBeTroTE TO kaTTékkL (h2), TTou dLxBéTEL TP dogopéTpnang (1), kot KTPRALOTE TO TIGVW GTO UTTON.

« ToroBeTNOTE TO GUVaPUOAOYNHEVO UTTON (h) TNV €€060 TOL TWHKTOC CUOKELNG (02) e TN AxBA TO UTTOA
AVEHELENG VO KOLTK TIPOG TNV TIAEUPK TR,

o MePLUEVETE €WC OTOU TO TTOAVUNXAVNUK OTHUKTAHOEL EVTEAWC TIPOTOD GOPXLPETETE TO UTTON AKVXUELENC KTTO TO
OWHN TG TUTKEVNG,

ENAP=H AEITOYPIIAX KAl XYMBOYAEX :

« [uploTe TOV dLXKOTITN évTaang (a3) aTn Béan 11 2 YLx va OETETE OE AELTOLPYLK TN GUTKELN.

MTTopEiTE V& XpNOLUOTIONTETE TN BEON Pulse, YL KXAUTEPO EAEYXO TNG KVEHUELENC,

o Mn YEULTETE TTOTE TO PTTON AVXUELENG ME KKUTO LYPO.

o Mn XPNOLUOTIOLELTE TTOTE TO UTTON RVXMELENC YLOK THV ETIECEPYRTL ENPUV TTPOLOVTWV ((POUVTOUKLUIY, KULYDGAWY,
QELOTLKLV ...).

o N XpNOLHOTTOLELTE TIGVTX TO MTTON GVKHELENG LIE TO KXTTRKL TOU.

o Nox plXVETE TTRVTX TIPWTO TG VYP& CUOTATLKK METK OTO UTTOA TIPOTOV TTPOTOETETE TR OTEPEX TUTTRTLKK, XWPLG VKX
uTIEPBAIVETE TN PEYLOTN UTTODELKVUOUEVN OTRON :

-1 ALTPO YL GVXUELEN OTEPEWV TUATRTLKWV.
-0,8 NITP& YLOt VK HELEN LYPWV CUOTATLKWV.

o M0 VO TIPOOBETETE TUOTATLKK KATK TNV GVEHELEN, RQALPETTE TO TIWHK HOTOUETPNANG (h1) TOU KATTBKLOD KX
ELOOYGYETE TX TUOTHTIKK MEOW TOU OTOMIOUL TIARPWONG, XWpLg Vo UTTEPREiTE TN TT&OUN TTARPWONG TTOL
UTTODELKVUETRL OTO MTTOA.

MéyLoToc XpOvVoC XpNang : 3 AETITG.

SupBouAég:

o H p&BdOC (1) ETTLTPETTEL TNV OUOLOYEVOTIOINGT KOIL TH GUUTTOKVWOT) TWV HELYMKTWV (EWOLKK TWV TTLO TTINXTWVY) HETK
OTO UTTON GVEHELENC, Mo VX YIVEL GUTO, ELOXRYXYETE TNV p&BOO HETW TOU KEVTPLKOV OTOULOU TOU KXTTKLOV TOU UTTOA
avapeEne (h2). Kot Tn AELTOLPYLX TN TUTKEVNG, TTTPWETE TIC TPOPEG TTPOC TLC AETTLOEC ME TN BonBeLa To KpLoL.

56



« Mn xpnotpoTroLeite ToTé TNV paBdo (I) Xwpig To KATTaKL ELBGANWG 0 KWVOG B XKOUUTINOEL OTLG AETTLDEG,
MTropeiTe vo:

© ETOLUATETE EVTEAWC TTIOATOTTOLNHEVOUC TWHOUC, TOUTTEC PENOUTE, KPEHEC, KOUTTOTTEC, UNKTELK, KOKTELA.

* AVXUELYVOETE KKBE €d0UC peVOTEC TUMES (YL KPETTEC, TNYRVITEG, T’PTEG HE PPOUTOX).

—— 7:ZTYYIMO EZMEPIAOEIAQN (0xv&AOY®X JI€ TO HOVTENO)

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA :
« Z00TNUA OTIPTN ETTIEPLOOELDWV (j).
o MtToA (b3).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EZAPTHMATQON :
« TotroBeToTE TO PTTOA (b3) TGV 0TO CWHK TNG TLUTKELNG (A1) KXL XTWYXALOTE TO.
 S0peTe TOV 0dNY0 (j2) TTdvw 0TV €000 TOU TWHKTOG TG CUTKELNG, (al).
 ToTroBeTAOTE TO KAAGOL (j3) TTévVLY OTO PTTOA KOL XOQXALTTE TO.
o TotroBeTNoTE Tov kWwvo (j1) TTvw 0TO GTOHLO TPOPOSOTNANG TOU KXAGBLOV (j3).
o L0 VO GPOLPETETE TO CUOTNHK OTLPTN ECTTEPLOOELDWV : XTTRTPAXALTTE TO KXAKOL (j3) KL OTN CUVEXELX TO PTTON.
TWPX UTTOPELTE VX TO XPRLPETETE ONO HATL KTTO TO CWHA TG TUTKEUNG, H

ENAP=H AEITOYPIIAX KAl XYMBOYAEX :

« TOTTOBETAOTE EVex KOPUGTL EOTTEPLOOELOOUG PéT aTOV KUVO (j1).

« FUpLOTE TOV dLOKOTITN €vTaang (a3) an BEON 1 YL vex BETETE OE AELTOUPYLX TN TUTKELN.
o MTTOPELTE VX EXETE KXTK UEYLOTO 0,6 NITPO XUHOD XWPLC VO XOELKTETE TO UTTOA.

o [po0OXN : UTTOPELTE V& EETTAUVETE TO KAAKOL PETK KTTO K&OE Xprian 0.2 AiTpwov.

8 : AlTOOHKEYZH Twv EEAPTHMATQON

o TO TIONUHNXGVN MG TOC DLAOETEL EVOWURTWHEVO TUPTAPL KTTOBNKELONC () OTIOL UTTOPELTE VO TOTTOBETATETE TO
HOXOLPL TTOANKTIAWY AELTOLPYLWV (d), KXOWC KAL TOUG 4 diakoug KOTTAG AaXavikwv (f).
o AOU TOTTIODETNTETE TX EEXPTAUNTA PETT, TOPETE TO TUPTEPL KTTOBNKELTNG, (i) METK TTO TWHX TN CUTKELAG (C1).

9: TEAEIO YIAOKOYIMO MIKPQN MOXOTHTQN
(veXAOYX PE TO HOVTENO)

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA :

¢ Z00TNU0 HOAOU .

o Me Tov pOMo (i) pTTopeiTe var :
Y\OKOWETE HETK TE Ny DEUTEPONETTT : KTTOEN PXUEVK BEPLKOKN, XTTOENPXUEVK TUKK, KTTOENPXUEVR OXUATKNV
XWPLC KOUKOUTOLKX... TTOTOTNTK/MEYLOTOC XpOVOC : 40 YP&H. / 6 DEUT.

KxBoxpropog

o ATIOGUVOETTE TN GUTKELH GTTO THV TIPLTX.

o X V& YLVETOL TTLO EDKOAK 0 KXBXPLTUOC, EETTAUVETE YPIYOPX TO EEXPTAURTA RUETWC UETK TNV XPHOM.

o MAOVETE KOL OTEYVWOTE TO EEXPTAURTA : T EEXPTAUXTX TTAEVOVTRL OTO TIAUVTHPLO TILXTWOV.

o PIETe TeOTO VEPO KAL LYPO KTTOPPUTTAVTLKO TILATWY 0TO MTTON avpeLENG (h3). KheloTe To kamtékt (h2), Tou
dlabéTel Twpa dogopétpnang (h1). AVOKIVAGTE TO HEPLKEC POPEC. BYGATE TO (LG &TTO TNV TTpLITX. ZETTAUVETE TO
UTTON.

o Mn BubiTeTe TIOTE TO TWHNK TNC TUOKELNC (a) OTO VEPO O0TE VX TO TOTTOOETEITE K&TW *TTO TN Bplan. Na TO
OKOUTTLCETE E EVXX PPEYHEVO TQOLYYKPL.

o OLAETTLOEG TWV EEXPTNHATWV ELVOL EEXLPETIKK XLXUNPEG. MPETTEL VX TLG XELPLTEDTE PE PEYKAN TTPOTOXN).

SUMBOLAN : - Z€ TIEPLTITWON XPWHKTLOHMOV TWV EEXPTNHRTWV OO KTTO TLG TPOPEG (KXPOTX, TIOPTOKAALX...), TPLYTE TXK

HE EVX TIXVL EUTTOTLOUEVO UE MAYELPLKO KDL KL 0TI TUVEXELX EKTENETTE TOV TLVNBLTUEVO KXOKPLOHO.
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AtoOnkevon

o MnVv aTroBNnKeDETE TO TTOAUUNXKVN LK OE XUWPO TIOU EXEL UYPRTLA.
o N XPNOLHOTIOLELTE TO GUPTRPL BTTOBNKELANG, (i) YL VO PUAKCTETE TO PO EPL TIOMKTIAWY AeLToupyLwy (d) kat
€wg 4 dlakoug kot g Aaavikwv (f).

TL VXX KXVETE O€E TTEPLTITWON TTPOPANHKTOC AELTOUPYLXG

« EGv n ouakeun oag dev AeLToupYEL ENEYETE :
- TN OUVOEDN TNG TUCKELNC OKC UE TO PEDH.
- TNV ’O@AALOT TOU KGOE EEXPTANKTOC,
o H guokeun oog eExkoNOLBEL Vo U NeLTOUPYEL ETTLKOLVWVATTE HE EVal €E0UTLOD0TNUEVO KEVTPO TEPPLG (DEiTE TN
AoTa oo BBALp&KL TEPPLS).

AVOKUKAWGOT TWV LALKWV CUOKELXOLXG KXL TNG
OUOKELNG

(Z} o H ouokeuaolar XTTOTENELTOL ATTOKAELOTLKK OTTO ALK& TTOU €lvail akivduva TIpog To TIEPLRAANOV Kol
% & UTTOPODV VX BVAKUKAWOOUV COUPWVX HE TLG LOXVOUTEC DLATHEELG AVaKOKAWONC,

HAEKTPLKX 1] NAEKTPOVLKX TIPOTIOVTX OTO TEAOG TNG CWNG
TOUG

Ag GUUBXANOUHE KL EPELG OTNV TIPOOTXOLX TOU TTEPLBXANOVTOG !

|
G) H cuokeun oag TIEPLEXEL TIOMK KELOTTOLTLUN 1) GVRKUKAWOLUO UALKE.

: Mo TNV TTRP&D00N TNE TIRALAG TR CUTKEVNC TIXPRKXAOULE ETTLKOLVWVAOTE HE TNV ETALPLK
«ANAKYKAQSH SYSKEYQN AE» T\, 210-5319762, fax 210-5319766, / €TTLOKepBELTE TNV NAEKTPOVLKY
dLebBuvan www.electrocycle.com

EExpTNuOTR

o MTTOpELTE VOX EEXTOULKEVTETE TN TUOKEULT OXG TTIPOUNBEVOUEVOL TK TIRPXKKTW EEAPTAHATA KTTO TO KATHOTNUK
ATTO OTTOL KYOPATUTE T CUTKELH O 1 KTTO EVKX EE0VTLOOOTNHEVO KEVTPO TEPRLC :
- ALOKOL KOTTAC AXX VLKWV
A YN TpipLpo
D : KOO O€ NETTTEC (PETEC
C: XovTpod TpiyLuo
H : Koo € XOVTpég ETEC
G: NoppeCava
E : KOYLHO TyavNTWY TTRTRTWY
-M0Mog
- MTTOA oV PELENG
-P&BdoCg
- 2TLPTNC ETTTEPLDOELD WV
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OpLOHEVEC BROLKEG TUVTXYEG
ZOpn Yl ompo Ywpi

375 ypau. aA€0pL - 225 yporp. XALXpO VEPO — T QOKEARKL UAYLK — 5 YPOU. OAKTL,
Méoo 0TO UTTON TOU TIOAUHNXAVAUKTOG TIOU DLABETEL PaXaipL TIOMKTIAWY AELTOLPYLUY, TOTTOBETAOTE TO
OAEVPL, TO GAKTL KOL TN HXYLX XPTOTTOLELOU.
O€TTE TN TUTKELN OE AELTOUPYLX OTNV EVTEOT 2, KKLKXTK TX TIPWTX DEVTEPONETTTA PLETE TO XALXPO VEPO PETW
TOU GTOM{OU TPOPODOTNONG TOL KAXTTRKLOU. MOALG OXNMUATLOTEL LK MTTGAK TOUNG (TTEPLTTOL 30 HEUT.), SLOKOYTE
TN AELTOLPYLO( TOU TIOAUHNXAVAHGTOC, AQNOTE TN CUUN VO POVCKWOEL T€ XWPO PE XXUNAY Beppokpaoia €wg
070U BUTAKCLAOTEL 0 OYKOG TG TOUNG. 2TN GUVEXELR, COUWOTE TNV KaL TIGAL KoL TOTTOBETATTE TN 0TO TapL
ToX0pOTIAXOTLKAC TO OTTOLO EXETE TTIPONYOUHEVIC POUTUPWOEL KAL KAEVPWOEL APNOTE TIGAL TN TOUN V&
ouoKWaeL MpoBepudveTe ToV YoLPVO TaC YUPLLOVTRG Tov BeppoaTdmn oTo 8 (240°). ‘Otav N Toun
LTTAKOLKOTEL O€ OYKO, TOTTOBETNHOTE TN OTOV (POUPVO KXL XKUNAWGOTE Th BEpUOKpRaic aTo 6 (180°). AQHOTE TN
Toun v WnBet ya 3 Aemtd. MaxpdAANA, TOTTOOETAOTE PETK OTOV OUPVO EVX TTOTNPL YEUKTO UE VEPD
TIPOKELUEVOL VX OLELKOALVBEL N dpLovpYia KPODTTRE TOL YWULOD.

ZOpn YWX TIiiToOX

150 yporp. aAevpt - 90 ypa. XALopO VEPO - 2 KOUTAALEG TNG TOUTTXG EAALOAKDO - /5 (DOKEAGIKL LIaryLdl — XAKTL
Méoo 0TO UTTON TOU TIOAUHNXAVAUKTOG TIOU SLABETEL parXaiipL TIOMKTIALY AELTOLPYLUY, TOTTOBETNTTE TO
OAEDPL TO GAGTLKAL TN HOYLX KPTOTIOLELOU.

OEQTE TN TUOKELN T€ AELTOLPYLX TNV EVTROT 2, KOL KAXTH TX TIPUTO DEUTEPONETITX PLETE TO XALXPO VEPO KOL
TO EAXLOAGDO PETW TOL OTOHLOL TPOPOROTNONG TOU KATIXKLOD. MONLG OXNMATLOTEL PLox UTTGAX TOUNG (15 €wg
20 d€UT.), BLOXKOWTE TN AELTOLPYLA TOL TIOALUNXAVARKTOG. AQROTE TN TOUN V& (POUTKWTEL T XWPO HE XXUNAN
Beppokpaaior éwg OTOL DUTAKTLKTTEL 0 OYKOG TNG TOMNC,. MpoBEPURVETE TOV OVPVO TAG YUPLTOVTHG TOV
BeppoaTdTn 070 8(240°). Kotk TN SLbipkeLax cuTol TOU XpGvou, TTAGDTE Th TOMN KL TIPOTDETTE T YopVLTOUPKK
TNC ETIAOYNC 00 : TXATOX VTOUKTRG KL KPEUUDDLK, HOVITRPLK, CHUTIOV, HOTTRPENX KATT... FXpVIpETE TV
TILTOX OG E AlYEG AVTTOUYLEC KOL MOUPEG EALEC, TIPOOBEDTE Alyn plyavn KoL TPLUUEVN YPXBLEPX, KOL KTTO
TIGVW PLETE AlYEC OTOYOVEC EARLOAGDO. TOTTODETAHOTE TNV TILTO TTOU ETOLUXONKTE OTO TOXYL CXXXPOTIAKTTLKAG
TIOU €XETE TTPONYOUHUEVWG BOUTUPWOEL KOL XAEVPWTEL BAATE TO ToWL 0TO OUPVO YLk 15 €wg 20 AeTTTG,
ETTLRAETTOVTAC TI’PGANNA TO YATLUO.

Zopn prrpuge
280 ypa. aAelpL—- 140 ypay. BoOTUpo O€ KOPUGTLX — 70 mIVEPO — ULa TIPETX GARTL

MEoo OTO UTTOA TOU TIOAUHUNXOVAHKTOC TTOU SLRXBETEL PaXipL TTOAKTTAWY AELTOUPYLWY, TOTTOBETAOTE TO
GA€0PL, TO GAKTL KL TO BoOTUPO.

OEOTE TN CUOKEUN OE NELTOUPYLX OTNV EVTROT 2 YL ALY SEUTEPONETITK KL 0T GUVEXELX PLETE TO VEPO PETW
TOU OTOWIOU TPOYOBATNANG TOU KXTIGKLOU. AQNIOTE TN GUCKEULH VXX AELTOUPYEL EWG OTOU OXNUKTLOTEL UL
UTTGAG TOUNG (25 €wg 30 deUT.). A@NaTe TN TOUN VO POUCKWOEL YLX TOUAGXLOTOV 1 WO O€ XWPO HE XOUNAR
BEpUOKPRTLX KAL OTN CUVEXELX TIAKOTE TNV KKL TIPOTBEDTE TN YXPVLTOUPK TNG ETIAOYNG OOG.

Z0pN YLX KPETTEG
(M€OX OTO PTTOA PE TO HXXXLPL TIOAAXTIAWY AELTOUPYLWYV, ) HETK OTO UTTON KVXHELENC)

160 ypap. oAeDPL— 1/3 NITPOU YEAX — 2 XUYK - 72 KOUTGAGKL TOU YAUKOD OAGTL -2 KOUTGALEG TNG TOUTTOG AGOL
- 10 yp. Thxopn (TTPOKLPETLKE) — POUUL (XVEAOYX HIE TLC YEUTTIKEC UG TIPOTLUNTELS)

MEOX TO UTTOA TOU TTIOAUHNXOVAMOTOC TTOU SLOETEL XK LPL TIOAMXTTAWY AELTOLPYLWV, TOTTODETHOTE ONK TX
OUOTOTLKG. TO GAEVPL, TO YOG, TO LYK, T TEX 0PN KKLTO pOUL OETTE TN GUOKEUN OE NELTOUPYLK OTNY EVTOaT
1 Y10 20 HEUT, KL 0T GUVEXELK 0TV EVTHOT] 2 YLK 25 HEUT.

Méox 0TO PTTON GVGHELENG, TOTTOOETNOTE OAX T CUOTATLKK EKTOC XTTO TO XAEVPL. OETTE TN CUOKELN T€
AeLToupyia TNV EVTRON 2, METX OTTO ALY DEUTEPONETTITA TTPOCDEDTE DLXOOX KK TO G’AEVPL UETW) TOU KEVTPLKOD
OTOMLOU TOU KXTTXKLOU TOU MTTON QVXUELENC KXL GVOELETE YLoK 45 DEVT.
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Kéwk

750 ypor. aAelpt - 150 ypap. fouTupo - 150 ypap. BoOTupo O€ KOUUATLA =3 OAOKANPX QUY & — /5 (POKEAGKL
UTTELKLY TIGOUVTEP — T TIPETX OAGTL

MEoa 0O PTTOA TOU TIOAUUNXXVAMGTOG TTOU BLXBETEL aX A ipL TIOAAXTIAGV AELTOLPYLLV, TOTIOBETAOTE OAX TKX
OUOTOTLKG. OETTE TN GUOKEL T€ AELTOUPYLR 0TV €vTaam 2 yiar 1 2 AeTrTo. TpoBeppdveTe Tov (polbpvo
YupLTovTag Tov BEpUoaTTN 0TO 6 (180°). TOTIOBETNOTE TO MELYHX T€ PLX POPHX KELK, KXL 0TI TUVEXELX YNOTE
TO YLOX 40 AETTTG.

MOKLOPX HE HUPWILKX

750 ypou. a)\eupt -70ypau. BolTupo € KoppdaTL - 70 Ypa. Taxapn -3 auyd — 50 ml Y&A® - 2 KOUTRAGKLY TOU
YAUKOU UTTELKLY TIGOUVTEP ~ T KOUTQAGKL TOU YAUKOU KOVEAXG ~ 7 KOUTGAGKL TOU YAUKOU TTLTTEPOPLT DX ~ 7
KOUTOAGKL TOU YAUKOU TPLULEVO LIOCXOKAPUSO — T TOLULEVN PAOUSK TTOPTOKXALOU — 7 TTPET KX TTLTTEPL.

Méoa 0O UTTOA TOU TIOAUUNXOVAHGTOG TTOU BLOBETEL oY oL TTOMATIAGV AELTOLPYLLY, TOTIOBETNTTE OA TaX
ouoTOTIKK. ETTAEETE TV €vTaon 2 kL BE0TE TN GUTKELN O AeLTOLPYLX YL 50 SeUT. ToTTOBETAOTE TO PElyp
HEOK O L Bouwpwuevn KOl a)\eupwuevn (QOPHX KOLYAOTE TO YL 50 AETITG e Tov BeppoaTaTn aTo 6 (180°C).
ZepPipeTal YALxpd 1 KpUO PE KOUTTOOTX 1 UXPUEAKDOL.

'\UKO H€E COKOAKTX

5 awyd, 200 ypow. oxaipn, 3 KOUTAALEG TG doUTTNG GA€UpL, 200 ypa. Atwpiévo BolTupo, 200 ypai. COKOAGTa, 7
(POKEAGKL UTTELKLY TIXKOUVTEP LE 100 ml yGAQ.

AUWDOTE TN GOKONKTA OTO UTTEV-PXPL, TIPOTBETOVTAG BUO KOUTOALEG TNG T0UTIXG VEPD. MpoaBéaTe To BouTupo
KO GVOKOTEWTE EWC OTOU TO HELYHO VOt MTEL EVTENUIC,

Méoa 0T0 UTIOA TTOU BLaBETEL paXaript TIOMXTIAUY AELTOUPYLUY, TOTTIOBETATTE TN TEAXXPN KOL TX KUY&K KoL
BéaTe TN guakeLn T€ AELTOLPYLa OTHY EVTaaM 2 YLK 45 BEUT, YLOX VXX YiVEL BPPUBEG TO MELYHX. Xupic Vot
dLakOWETE TN AELTOLPYL TOU TIOAUUNXAVAUATOG, TIPOTHETTE HETW TOL GTOWIOL TPOPODOTNONG TOU KATTAKLOD
TN ALWHEVN GOKONKTA, TO XAEVPL, TO UTTELKLY TIXOUVTEP KL TO YA KL GOTE TH CUOKELN VX AELTOUPYROEL
YL 15 GKOpN O€EUT.

ToTT00€TAOTE TO PELYUR PETK TE LG BOUTUPWHEVN KL GAEVPWHEVN POPUX KXL PAOTE TO YLK 1 WPK HE TOV
BepuoaTaTn aTo 5/6 (160°C).

SovTLYl

200 mi TIOAD KpOX KPEUXK YORARKTOG 30 Ypa. TaYapn Gxvi.

To UTTON TIPETTEL VXX ELVAL KpUO, TOTTOBETAOTE TO OTO YUYELD YL PEPLKK AETTTA.

Méox 0TO UTTON TTOU SLKOETEL HLOKO TTXRPAOKEVNC KPEUXC, TOTIOBETAOTE TNV KPEWX YRARKTOC KL TN Thxopn
Gxvn. ETTNEETE TV évTam 2 kol BEOTE TN CUTKELN OE AELTOUPYLX YLOX 40 DEUT.

MoylovéCx

7 KpOKko avyoU, 7 KOUTOAL TNG 00UTTXG HOUOTEPSC, 7 KOUTAALE TNG 000TTOG EUSL, % AlTpoU AddL, GAGTL, TTLTTEPL.

Méago gTo UTToA TT0U SLABETEL BioKO TP AITKEVIG KPEUXS, TOTIOBETAOTE OAX TO GUGTATLKG EKTOC OTTO TO AGDL
EmAeETe T €vTaom 2, B€0TE T OLOKELN € AELTOUPYIX YL ALy SEUTEPONETITO KL T TUVEXEL, XWPIG VKX
dLoKOWETE TN )\(—:LToquLO( TOU TIOAUUNXXVAUATOG, PEETE TO AKDLTIOND 6Py & LETW TOL GTOWIOL TPOPODOTNANG
TOU KKTTakLOV. ‘OTAY N POYLOVET X EXEL BETEL TO XPWHK TNG YIVETAL WYX PO.

Mpoooxn : Y& V& O&C TIETUXEL N HOYLOVETE, TX CUOTKTIKK TTPETTEL V& PBplokovTal g€ Beppokpaaio
TrepLBoO\}\OV'rog

ZnUelwaon : SLATNPELTAL OTO YUYELD KAL KXTAXVOAWVETHL EVTOG 24 WPWV.
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Os acessorios que compoém o modelo que acaba de adquirir encontram-se representados na etiqueta situada
na parte superior da embalagem.

Conselhos de seguranca

e Leia atentamente o manual de instrucoes antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma utilizagdo néo

conforme ao manual de instru¢des liberta o fabricante de qualquer responsabilidade.

Certifique-se que a tensdo de alimentacdo do seu aparelho corresponde a da sua instalacdo eléctrica.

Qualquer erro de ligacdo anula a garantia. O seu aparelho destina-se apenas a um uso doméstico, 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 ndo brinquem com o aparelho.

Desligue o aparelho sempre que ndo estiver a utilizd-lo (mesmo no caso de corte de corrente) e sempre que

proceder a sua limpeza.

Ndo utilize o aparelho se este ndo estiver a funcionar correctamente ou se estiver de alguma forma

danificado. Neste caso, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (ver lista no folheto anexo).

Qualquer intervencdo no aparelho, para além da limpeza e manutencdo normais efectuadas pelo cliente,

deve ser efectuada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado (ver lista no folheto sobre assisténcia

técnica).

Ndo molhe, com dgua ou qualquer outro liquido, o aparelho, o cabo de alimentacdo ou a ficha.

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

O cabo de alimentacdo nunca deve estar na proximidade ou em contacto com as partes quentes do

aparelho, junto de uma fonte de calor ou num éngulo cortante.

Se o cabo de alimentagdo ou a ficha se encontrarem de alguma forma danificados, ndo utilize o aparelho.

Para evitar qualquer perigo, mande proceder a sua substituicdo num Servico de Assisténcia Técnica

autorizado (ver lista no folheto em anexo).

Para sua seguranca, utilize apenas acessorios e pecas sobresselentes adaptados ao seu aparelho, vendidos

num Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Utilize sempre os calcadores para guiar os alimentos nos tubos de alimentacdo, nunca os dedos nem garfo,

colher, faca ou qualquer outro objecto.

Manuseie a lamina multifungdes, a lamina do copo liquidificador, da trituradora e os discos corta-legumes

com precaucdo: sGo extremamente afiados. Deve, obrigatoriamente, retirar a ldmina multifuncdes (d) pelo

respectivo eixo (C) antes de esvaziar o copo do seu contetido.

Nunca coloque o aparelho a funcionar vazio.

Utilize sempre o copo liquidificador com a tampa colocada.

Nunca toque nas pecas em movimento. Aguarde pela paragem completa do aparelho antes de retirar os

acessorios.

» Ndo utilize os acessorios como recipiente (congelacdo — cozedura — esterilizacGo a quente).

» Ndo coloque os acessérios num forno micro-ondas.

« Ndo deixe o cabelo comprido, écharpes, gravatas, etc... pendurados por cima da taca e dos acessorios em
funcionamento.

e Nado desloque o aparelho segurando pela gaveta.

61



Descricao

a Bloco do motor
a1 : Saida lenta do bloco do motor
a2 : Saida rapida do bloco do motor
a3 : Selector de velocidades: posi¢do Pulse
(funcionamento intermitente)-0-1-2

Conjunto da taca picadora

b1 : Calcador doseador

b2 : Tampa com tubo de alimentacdo
b3 : Taca

Eixo de transmissao

ACESSORIOS CONSOANTE O MODELO:
d  Lamina multifuncdes I Gaveta para arrumagao

e Disco emulsionador J Esprcemedor de citrinos

. j1:Cone
f Discos corta-legumes j2 : Eixo do espremedor de citrinos
j3 : Filtro para polpa

k Espatula

A : Ralar fino

D : Cortar fino
C: Ralar grosso
G : Ralar (batatas, parmesao ...). | Calcador
H : Cortar grosso

E : Batatas fritas

g Suporte para discos

h  Copo liquidificador
h1 : Tampa doseadora
h2 : Tampa

h3 : Taca

Colocacdo em funcionamento

e Antes de uma primeira utilizacdo, lave todas as pecas dos acessorios com dgua quente e detergente para a
loica (consulte o pardgrafo referente a limpeza). Enxagie e seque cuidadosamente.

e Coloque o bloco do motor (a) sobre uma superficie plana, limpa e seca.

e Ligue o aparelho.

e Pulse (funcionamento intermitente): rode o botdo (a3) para a posicdo Pulse por impulsos sucessivos para um
melhor controlo de determinadas preparacdes.

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

 Paragem: rode o botdo (a3) para a posicao 0.

A numeracdo dos paragrafos corresponde d numeracdo dos esquemas descritivos.

1: Colocacao da taca picadora e da tampa

ACESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto da taca (b).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a), com a pega da taca situada ligeiramente & direita do botdo.
e Bloqueie a taca (b3) rodando-a para a direita.

e Coloque a tampa (b2) na taca (b3). Bloqueie a tampa empurrando-a para a direita na pega da taca.

E obrigatério bloquear a taca no bloco do motor (a) antes de bloquear a tampa (b2) na taca (b3).

2 : Retirar a taca picadora e a tampa

e Desbloqueie a tampa rodando-a no sentido dos ponteiros do rel6gio de modo a soltd-la da pega da taca.
Levante-a e retire-a.

« Desbloqueie a taca rodando-a no sentido dos ponteiros do reldgio.

 E apenas nesse momento que pode levantar e retirar a taca do bloco do motor.
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3 : Misturar/passar/picar/amassar

ACESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto da taca (b).

e Eixo de transmissdo (c).

o Lamina multifuncdes (d).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a) e bloqueie-a

e Deslize a lamina multifun¢des (d) sobre o eixo de transmissdo (C) e posicione o conjunto na saida do bloco
do motor (at).

e Deite os ingredientes na taca.

« Coloque a tampa (b2) e bloqueie-a sobre a taca (b3).

e Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e, de sequida, desbloqueie a taca.

AMASSAR/MISTURAR
e Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 2 para a colocacdo em funcionamento.
Pode amassar até:
- 600 g de massa pesada, como por exemplo: massa para pdo branco, massa quebrada... em 30s.
- 500 g de massa para pdes especiais, como por exemplo: pdo de centeio, pdo integral, pdo com cereais... em
30s.
Pode misturar até:

- 600 g de massa leve, como por exemplo: bolachas, pdo-de-16, bolo de iogurte... em 1 min 30.
Pode igualmente misturar até 0,5 litro de massa para crepes, waffles, etc. em 1 min a 1 min 30.

PICAR
» Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 2 para a colocacdo em funcionamento; para um melhor
controlo do resultado desejado, prefira a posi¢do pulse.
Pode picar até 300 g de alimentos, como por exemplo:
. carne crua ou cozida (desossada, sem nervos e cortada aos quadrados).
. peixe cr ou cozido (sem pele e sem espinhas).
. alimentos rijos: queijo, frutos secos, alguns legumes (cenouras, aipo...).
.alimentos tenros: alguns legumes (cebolas, espinafres...).

PASSAR
e Rode o selector de velocidade (a3) para a posi¢do 2 para a colocagdo em funcionamento.
Pode passar até 0,5 litro de caldo, sopa, compota em 20 s.

4 : Ralar/cortar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

e Conjunto da taca (b).

o Eixo de transmissdo (c).

 Disco a escolha (f) (consoante o modelo).
e Suporte para discos ().

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a) e bloqueie-a.

« Insira o disco escolhido (f) no suporte de discos (g), introduza no maximo o eixo do transmissor (c) através
do disco (f), bloqueie o conjunto e, de seguida, posicione o conjunto sobre a saida do bloco do motor (a1).

 Coloque a tampa (b2) e bloqueie-a sobre a taga (b3).

e Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e, de sequida, desbloqueie a taca.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:
o Deite os alimentos no tubo de alimenta¢do da tampa e oriente-os com a ajuda do calcador (b1).
« Rode o selector de velocidade (a3) para a posi¢do 1 para cortar ou para a posi¢do 2 para ralar.
Pode preparar com os discos (consoante o modelo):
.ralar grosso (C) / ralar fino (A): rabanetes, batatas, cenouras, queijo...
. cortar grosso (H) / cortar fino (D): batatas, cebolas, pepinos, beterrabas, macas, cenouras, couves...
. cortar batatas fritas (E): batatas fritas...
parmesdo (G): parmesdo, coco...
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5 : Emulsionar/bater

ACESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto da taca (b).

e Eixo de transmissdo (c).

e Disco emulsionador (e).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a) e bloqueie-a.

e Deslize no sentido correcto e bloqueie o disco emulsionador (e) no eixo de
transmissdo (C) e posicione o conjunto sobre a saida do bloco do motor (a').

e Deite os ingredientes na taca.

e Coloque a tampa (b2) e bloqueie-a sobre a taca (b3). .

e Para retirar o conjunto taca-tampa: desbloqueie a tampa e, de seguida, desbloqueie esqueman.® 5.
a taca.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Rode o selector de velocidade (a3) para a posicéo 2 para a colocacdo em funcionamento.

« Nunca utilize este acessorio para amassar massas pesadas ou misturar massas leves.

Pode preparar: maionese, molho de alho e outros, claras em castelo (1 a 6), natas batidas, chantilly (até 0,2
litro).

Coloque o disco
emulsionador no
sentido correcto:
consulte o

————— 6 : Homogeneizar/misturar/passar muito fin
(consoante o modelo

ACESSORIOS UTILIZADOS:
e Conjunto do copo liquidificador (h).
e Calcador (I) (consoante o modelo)

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

« Deite os ingredientes no copo liquidificador (h3) sem ultrapassar o nivel méaximo indicado na taca.

e Coloque a tampa (h2), equipada com a tampa doseadora (h1), e bloqueie-a sobre a taca.

e Posicione a taca montada (h) na saida do bloco do motor (a2) com a pega do copo liquidificador virada para si.
e Aguarde pela paragem completa do robot antes de retirar o copo liquidificador do bloco do motor.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 1 ou 2 para a colocacdo em funcionamento.

Pode utilizar a posicdo Pulse para um melhor controlo do resultado desejado.

e Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

» Nunca utilize o copo liquidificador com alimentos secos (nozes, améndoas, amendoins...).

o Utilize sempre o copo liquidificador com a tampa colocada.

 Deite sempre os ingredientes liquidos na taca em primeiro lugar antes de adicionar os ingredientes sélidos,
sem ultrapassar o nivel maximo indicado:

-1 | para as preparacoes espessas.
- 0,8 | para as preparacoes liquidas.

e Para adicionar ingredientes no decorrer da mistura, retire a tampa doseadora (h1) da tampa e deite os
ingredientes através do orificio de enchimento, nunca ultrapassando o nivel de enchimento indicado na taga.

Tempo de utilizagdo maximo: 3 min.

Conselhos:

« No decorrer da preparacdo, se ficarem colados ingredientes nas paredes da taga, desligue o aparelho e retire
a ficha da tomada. Retire o conjunto do copo liquidificador do corpo do aparelho. Com a ajuda da espatula,
deixe cair a preparagdo sobre a ldmina. Nunca coloque as mados ou os dedos na taca de vidro ou na
proximidade da lamina.

O calcador (I) permite homogeneizar e calcar as suas preparacdes (sobretudo as mais espessas) no copo
liquidificador. Para tal, introduza o calcador pelo orificio central da tampa do copo liquidificador (h2). Durante
o funcionamento, empurre os alimentos para as Idminas com a ajuda do calcador.

« Nunca utilize o calcador (I) sem a tampa, caso contrério ele toca nas ldminas.

Pode:

o preparar caldos finamente misturados, sopas aveludadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.

e misturar todas as massas leves (crepes, filhds, bolos de frutas, pudins).
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7 : Espremedor de citrinos (consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
e Conjunto do espremedor de citrinos (j).
e Taca (b3).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

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

o Faca deslizar o eixo (j2) sobre a saida do bloco do motor (al).

« Coloque o filtro para polpa (j3) sobre a taca e blogueie-o.

e Coloque o cone (j1) sobre o tubo de alimentacdo do filtro para polpa (j3).

e Para retirar o conjunto do espremedor de citrinos: desbloqueie o filtro para polpa (j3) e, de seguida, a taca.
Poderd, entdo, retirar o conjunto do bloco do motor.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Posicione uma metade do citrino sobre o cone (j1).

e Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 1 para a colocagdo em funcionamento.
e Pode obter até 0,6 | de sumo sem esvaziar a taca.

e Atencdo: lave o filtro para polpa a cada 0,2 I. de preparacdo

8 : Arrumacao dos acessorios

« O seu robot estd equipado com uma gaveta para arrumacdo integrada (i) onde pode colocar: a lamina
multifuncdes (d), bem como 4 discos corta-legumes (f).

« Depois de colocar os acessorios no respectivo compartimento, deslize e feche a gaveta para arrumagdo (i) no
bloco do motor (a).

9 : Picar muito fino quantidades pequenas
(consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:

» Conjunto da trituradora.

e Pode, com a trituradora :
picar em alguns segundos: alperces secos, figos secos, ameixas sem caroco:
quantidade/tempo maximo: 40g / 6s

Limpeza

e Desligue o aparelho.

e Para uma limpeza mais fdcil, enxagie rapidamente os acessorios ap6s a sua utilizagdo.

e Lave e seque os acessorios: coloque-os na maquina da loica.

e Deite Ggua quente com algumas gotas de detergente no copo liquidificador (h3). Feche a tampa (h2),
equipada com a tampa doseadora (h1). Pressione algumas vezes a tampa. Desligue o aparelho. Lave o copo
liquidificador.

e Nunca mergulhe o bloco do motor (a) dentro de dgua ou qualquer outro tipo de liquido. Limpe-o com a ajuda
de uma esponja himida.

e As laminas dos acessérios sGo extremamente afiadas. Manuseie-as com cuidado.

Dica: caso os acessorios figuem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...), esfregue-os com um pano

embebido em 6leo e limpe-os, depois, do modo habitual.

Arrumacao

e Ndo arrume o seu robot num ambiente himido.
« Utilize a gaveta de arrumacéo (i) para guardar a lamina multifuncées (d) e os 4 discos corta-legumes (f).
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Se o aparelho nao funciona, o que fazer?

e Se o aparelho ndo funciona, verifique:
- a ligagdo do aparelho.
- 0 bloqueio de cada acessoério.
» 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

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

Produtos electronicos ou eléctricos em fim de vida

DE Proteccao do ambiente em primeiro lugar!
—

(D 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

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

Acessorios

e Pode personalizar o aparelho e adquirir junto do seu revendedor habitual ou num Servico de Assisténcia
Técnica autorizada os seguintes acessorios:
- Discos corta-legumes
A: Ralar fino
D: Cortar fino
C: Ralar grosso
H: Cortar grosso
G: Parmesao
E: Batatas fritas
- Trituradora
- Copo liquidificador
- Calcador
- Espremedor de citrinos
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Algumas receitas de base

Massa para pdo 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 a ldmina multifuncdes, deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro.
Coloque o aparelho a funcionar na velocidade 2 e, passados alguns segundos, deite a Ggua morna pelo
tubo de alimentagdo da tampa. Desligue o robot quando a massa formar uma bola (cerca de 30s). Deixe
a massa levedar num local quente, até duplicar de tamanho. Em seguida, bata a massa para a moldar
e deite-a no tabuleiro para bolos untado com manteiga e polvilhado com farinha. Pré-aqueca o forno T.8
(240°). Logo que o pdo duplicar de tamanho, coloque-o no forno e baixe a temperatura para T.6 (180°).
Deixe cozer durante 30 min. Ao mesmo tempo, no forno, verta um copo de dgua para favorecer a
formacdo da cédea 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 taca do robot equipada com a lamina multifun¢des, deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro.
Coloque o aparelho a funcionar na velocidade 2 e, passados alguns segundos, deite a Ggua morna e o
azeite pelo tubo de alimentacdo da tampa. Desligue o robot quando a massa formar uma bola (15 a
20s). Deixe a massa levedar num local quente, até duplicar de tamanho. Pré-aqueca o forno T.8 (240°).
Durante este tempo, estenda a massa e guarneca-a conforme desejar: puré de tomate e cebola,
cogumelos, fiambre, queijo mozzarella, etc.... Tempere a pizza com umas quantas anchovas e azeitonas
pretas, polvilhe um pouco de orégdos e de queijo gruyére ralado e deite, sobre o conjunto, algumas gotas
de azeite. Disponha a pizza guarnecida no tabuleiro para bolos untado com manteiga e polvilhado com
farinha. Deixe no forno durante 15 a 20 minutos, vigiando a cozedura.

Massa quebrada

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

Na taga do robot equipada com a lamina multifungdes, deite a farinha, o sal e a manteiga.

Coloque o aparelho a funcionar na velocidade 2 e, passados alguns segundos, deite a dgua pelo tubo de
alimentacdo da tampa. Deixe o aparelho a funcionar até a massa formar uma bola (25 a 30s). Deixe
repousar num local fresco durante pelo menos Th, antes de estender e cozer a massa com os ingredientes
a escolha.

Massa para crepes
(na taca com a lamina multifuncdes ou no copo liquidificador)

160 g de farinha - 1/3 | de leite — 2 ovos — ¥z colher de café de sal fino — 2 colheres de sopa de 6leo —

10 g de acucar (facultativo— Rum (consoante o gosto).

Na taca do robot equipada com a lamina multifuncoes, deite todos os ingredientes: a farinha, o leite, os ovos,

o agtcar e o Rum. Coloque o aparelho a funcionar na velocidade 1, durante 20s e, de seguida, passe para

a velocidade 2 durante 25s.

No copo liquidificador, deite todos os ingredientes, & excep¢ao da farinha. Coloque o aparelho a funcionar

na velocidade 2 e, passados alguns segundos, adicione progressivamente a farinha pelo orificio central da

tampa do copo liquidificador e, de seguida, misture durante 45s.
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Pao-de-lo

150 g de farinha — 150 g de manteiga amolecida em pedacos — 150 g de aglicar — 3 ovos inteiros — 2
saqueta de fermento quimico — 1 pitada de sal.

Na taca do robot equipada com a lamina multifuncées, deite todos os ingredientes. Coloque o aparelho
a funcionar durante 1min 30s na velocidade 2. Pré-aqueca o forno T.6 (180°). Deite a preparacdo numa
forma para bolo e, de seguida, deixe cozer durante 40 min.

Bolo de especiarias

150 g de farinha — 70 g de manteiga amolecida em pedagos — 70 g de acticar — 3 ovos — 50 ml de leite — 2
colheres de café de fermento quimico — 1 colher de café de canela— 1 colher de café de gengibre — 1 colher
de café de noz-moscada ralada —casca de 1 laranja ralada — 1 pitada de pimenta.

Na taca do robot equipada com a lamina multifuncdes, deite todos os ingredientes. Seleccione a velocidade
2 e coloque a funcionar durante 50s. Coloque numa forma untada com manteiga e polvilhada com farinha
e leve a cozer durante 50 min T.6 (180°C).

Sirva morno ou frio com compota ou marmelada.

Bolo de chocolate

5 ovos, 200 g de acticar, 3 colheres de sopa de farinha, 200 g de manteiga amolecida, 200 g de chocolate,
1 saqueta de fermento quimico, 100 ml de leite.

Derreta o chocolate em banho-maria com 2 colheres de sopa de dgua. Adicione a manteiga e mexa até
obter um creme homogéneo.

Na taga do robot equipada com a lamina multifuncoes, deite o aclcar e os ovos e coloque a funcionar
na velocidade 2 durante 45s para que a preparagdo fique cremosa,. Sem parar o robot, adicione pelo
tubo de alimentac¢do da tampa o chocolate derretido, a farinha, o fermento e o leite, e deixe funcionar
durante 15s.

Cologue numa forma untada com manteiga e leve a cozer durante cerca de 1h, T.5/6 (160°C).

Creme Chantilly

200 ml de natas frescas extremamente frias, 30g de agtcar.

A taca tem de estar muito fria; coloque-a no frigorifico durante alguns minutos.
Na taca equipada com o disco emulsionador, deite as natas e o aclicar. Seleccione a velocidade 2 e coloque
o aparelho a funcionar durante 40s.

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, deite todos os ingredientes, & excep¢do do 6leo. Seleccione
a velocidade 2, coloque o aparelho a funcionar durante 5s e, em seguida, sem parar o robot, verta muito
lentamente o 6leo através do tubo de alimentacdo da tampa. Quando a maionese comecar a prender, a
cor torna-se mais clara.

Atencdo: para conseguir fazer a maionese, os ingredientes devem estar & temperatura ambiente.

Nota: guarde-a no frigorifico e consuma-a no espaco de 24 horas.
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Los accesorios, contenidos en el modelo que acaba de comprar, estan representados en la etiqueta situada en
la parte de arriba del embalaje

Consejos de seguridad

e Lea atentamente el modo de empleo antes de la primera utilizacién de su aparato. Una utilizacion no
conforme al modo de empleo libera al fabricante de cualquier responsabilidad.

Verifique que la potencia de la red corresponde exactamente a la indicada en su licuadora.

Cualquier error de conexién anula la garantia. Su aparato esté destinado a un uso doméstico dentro de la
casa.

Este aparato no esta concebido para ser utilizado por personas (incluidos los nifios) con las capacidades
psiquicas, sensoriales o mentales reducidas, o por personas desprovistas de experiencia o conocimiento,
excepto si han podido beneficiarse, por medio de un intermediario o de una persona responsable de su
seguridad, de una vigilancia o de instrucciones previas concernientes a la utilizacién del aparato.
Desenchufe siempre el aparato después de cada utilizacién, cuando lo limpia o en caso de corte eléctrico.
No utilice su aparato si no funciona correctamente o si ha sido danado. En ese caso, llévelo a un centro
especializado concertado (ver lista en el folleto Servicio)

Cualquier intervencién que no sea la limpieza y el mantenimiento usual por parte del cliente debe ser
efectuado en un centro especializado concertado (ver lista en el folleto Servicio).

No introduzca el aparato, el cable o el enchufe en el agua o cualquier otro liquido.

No deje el cable de alimentacion al alcance de la mano de los nifios.

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

Si el cable de alimentacion o el enchufe han sido dafiados, no utilice el aparato. Para evitar cualquier riesgo
llévelo a un centro especializado concertado (ver lista en el folleto Servicio)

Para su seguridad, utilice sélo accesorios y piezas sueltas adaptadas a su licuadora, vendidas en centros
concertados.

Utilice siempre los pulsadores para guiar los alimentos en las chimeneas, nunca los dedos, un tenedor,
cuchara, cuchillo o cualquier otro objeto.

Manipule la cuchilla multifuncién, la cuchilla del recipiente mezclador, del triturador y de los cartuchos corta
legumbres con precaucion: estan extremadamente afilados. Usted debe obligatoriamente retirar la cuchilla
multifuncién (d) por su guia (c) antes de vaciar el recipiente de su contenido.

Nunca haga funcionar el aparato en vacio.

Utilice siempre el recipiente mezclador con su tapadera.

Nunca toque las piezas en movimiento, espere a la parada completa antes de sacar los accesorios.

No utilice los accesorios como recipiente (congelacion-coccion-esterilizacion en caliente)

No introduzca los accesorios en un horno microondas.

No deje que cuelguen cabellos largos, pafuelos, corbatas, etc...por encima del recipiente y los accesorios
en funcionamiento.

» No desplace su aparato sujetandole por el cajon.
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Descripcion

a Bloque motor b  Conjunto recipiente picadora
a1 : Salida lenta bloque motor b1 : Pulsador dosificador
a2 : Salida répida bloque motor b2 : Tapa con chimenea
a3 : Selector de velocidad: posicion Pulse b3 : Recipiente
(marcha intermitente)-0-1-2 Cc  Guia

ACCESORIOS SEGUN MODELO:

d  Cuchilla multifunciones I Cajon de almacenamiento
e Disco emulsionador J Elxpgmldor
j1:Cono
f er;:ﬁzgf) ?;r;u - legumbres j2: Guia exprimidor
. j3 : Cest
D : Rebanada fina K J ’es a
C : Rallado grueso Espatula

G : Reibekuchen | vara
H : Rebanada gruesa
E : Corta-patatas fritas

g Soporte cartuchos

h Recipiente mezclador
h1 : Tapon dosificador
h2 : Tapa
h3 : Recipiente

Puesta en servicio

 Antes de la primera utilizacion, limpie el recipiente de la batidora y los accesorios con agua caliente jabonosa.
(Ver apartado limpieza). Aclare y seque.

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

« Enchufe su aparato.

o Pulse (marcha intermitente): gire el boton (a3) a la posicion Pulse por impulsos sucesivos para un mejor control
de ciertas preparaciones.

« Marcha continua: gire el boton (a3) a la posicién 1 o 2.

e Parada: gire el botén (a3) a la posicion 0.

La numeracion de los apartados esta en correspondencia con la numeracion de los esquemas en tabla.

1: Colocacion del recipiente picador y de la tapa

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto recipiente (b).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a), la empufiadura del recipiente posicionada ligeramente
a la derecha del boton.

e Enrosque el recipiente (b3) girandolo hacia la derecha.

e Coloque la tapadera (b2) sobre el recipiente (b3). Enrosque la tapadera presionando hacia la derecha la
empunadura del recipiente.

Tiene que enroscar obligatoriamente el recipiente sobre el bloque motor (a) antes de enroscar la tapadera

(b2) sobre el recipiente (b3).

2 : Retirada del recipiente picadora y de la tapa

e Desenrosque la tapadera girandolo en el sentido de las agujas de un reloj para liberarlo de la empufiadura del
recipiente. Ahora puede levantarlo y retirarlo.
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3 : Mezclar/emulsionar/triturar/picar

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto recipiente (b).

e Guia (c).

o Cuchilla multifunciones (d).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

e Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

. (De%ice la cuchilla multifunciones (d) sobre la guia (c), y coloque el conjunto sobre la salida del bloque motor
al).

 Introduzca los ingredientes en el recipiente.

e Coloque la tapadera (b2) y enrésquela sobre el recipiente (b3).

e Después retire el conjunto recipiente-tapadera: desenrosque el recipiente, después desenrosque el recipiente.

AMASAR / MEZCLAR
« Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 2 para ponerlo en marcha.
Puede amasar hasta:

- 600g de pasta pesada, como: pasta de pan blanco, pasta quebrada... en 30s.

- 5009 de pasta de pan especial como: pan de centeno, pan completo, pan de cereales... en 30s
Puede mezclar hasta:

- 6009 de pasta ligera como: galletas, biscuit, cuatro cuartos, pastel de yogurt... de 1 min 30.
Igualmente puede mezclar hasta 0.5 litros de pasta de crepes, de gofres, etc. de 1 min a 1 min 30.

PICAR
« Gire el selector de velocidad (a3) a la posicion 2 para ponerlo en marcha o para un mejor control del picado,
preferible la posicion pulse.
Puede picar hasta 300 g de alimentos como:
. carne cruda o cocida (sin huesos ni nervios y cortada en dados).
. pescado crudo o cocido (sin piel y sin espinas).
. productos duros: queso, frutos secos, ciertas verduras (zanahorias, apio...).
. productos blandos: algunas verduras (cebolla, espinacas ...)

MEZCLAR
o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 2 para ponerlo en marcha.
Puede mezclar hasta 0.5 litros de potaje, sopa, compota en 20 s.

4 : Rallar/cortar

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto recipiente (b).

e Guia (c).

o Cartucho a elegir (f) (segin modelo).
e Soporte de cartuchos (g).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

o Inserte el cartucho elegido (f) en el soporte de cartuchos (g), introduzca al maximo el eje de la guia (c) a
través del cartucho (f), y enrosque el conjunto, después coloque el conjunto sobre la salida del bloque motor
(al).

e Coloque la tapadera (b2) y enrésquela sobre el recipiente (b3).

o Para retirar el conjunto recipiente-tapadera: desenrosque la tapadera, después desenrosque el recipiente.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
o Introduzca los alimentos en la chimenea de la tapadera y guielos con ayuda del pulsador (b1).
o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 1 para cortar o a la posicién 2 para rallar.
Usted puede preparar con los cartuchos (segiin modelo):
.rallado grueso (C) / rallado fino (A) : apio, patatas, zanahorias, queso...
. rebanadas gruesas (H) / rebanadas finas (D) : patatas, cebollas, pepinos, remolacha, manzanas, zanahorias, col...
. corta —patatas fritas (E) : patatas fritas. ..
. reibekuchen (G) : parmesano, nuez de coco...
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5 : Emulsionar / batir / batir

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto recipiente (b).

e Guia (C).

« Disco emulsionador (e).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

« Deslice en el recipiente en el sentido correcto y enrosque el disco emulsionador (e)
sobre la guia (c), y coloque el todo sobre la sallida del bloque motor (a1).

 Introduzca los ingredientes en el recipiente. : .

e Coloque la tapadera (b2) y enrésquela sobre el recipiente (b3). \s,:?:ggu(::::zt:'

e Para retirar el conjunto recipiente-tapadera: desenrosque la tapadera, después tabla 5.
desenrosque el recipiente.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

« Gire el selecto de velocidad (a3) a la posicion 2 para su puesta en marcha.

o Nunca utilice este accesorio para amasar pastas pesadas o mezclar pastas ligeras.

Usted puede preparar: mayonesa, ali-oli, salsas, montar huevos (1 a 6), batir nata, chantilly (hasta 0,2 litro).

Coloque el disco
emulsionador en el

6 : Homogeneizar/mezclar/batir muy finamente

(segin modelo)
JACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto recipiente (b).
e Vara (I) (segan modelo)

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

o Introduzca los ingredientes en el recipiente mezclador (h3) sin traspasar el nivel maximo indicado en el
recipiente.

o Coloque la tapadera (h2) con el tapén dosificador (h1) y enrésquela sobre el recipiente (b3).

e Coloque el recipiente montado (h) sobre la salida del bloque de motor (a2), la empufadura del recipiente
mezclador de cara a usted.

e Espere la parada total del robot antes de retirar el recipiente mezclador del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 1 o 2 para ponerlo en marcha.
Usted puede utilizar la posicion Pulse, para un mejor control de la mezcla.
e Nunca rellene el recipiente mezclador con liquidos hirviendo.
e Nunca utilice el recipiente mezclador con productos secos (avellanas, almendras, cacahuetes...)
e Utilice siempre su recipiente mezclador con su tapadera.
e Vierta siempre los ingredientes liquidos en primer lugar en el recipiente antes de anadir los ingredientes sélidos,
sin sobrepasar el nivel maximo indicado:
-1 | para las mezclas espesas.
- 0.8 | para las mezclas liquidas.
e Para afiadir ingredientes en el curso de la mezclq, retire el tapén dosificador (h1) de la tapadera y vierta los
ingredientes por el orificio de relleno, y no sobrepase el nivel de relleno indicado en el recipiente.
Tiempo de utilizacion maximo: 3 min.

Consejos:

e Para mezclar, si hay ingredientes que se quedan pegados a la pared del recipiente, pare el aparato y
desenchfelo. Retire el conjunto del recipiente mezclador del cuerpo del aparato. Haga caer la preparacion
sobre la ldmina con ayuda de la espatula. Nunca introduzca las manos o los dedos en el recipiente o cerca de
la lamina.

e Lavara () permite homogeneizar y de apisonar sus preparaciones (sobre todo las mds espesas) en el recipiente
mezclador. Para esto introduzca la vara por el orificio central de la tapadera del recipiente mezclador (h2).
Estando en funcionamiento, presione los alimentos hacia las IaGminas con ayuda de la vara.

e Nunca utilice la vara (I) sin la tapadera, si no tocara las laminas.
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Usted puede:
e preparar potajes mezclados finamente, cremas untuosas, cremas, compotas, milk-shakes, cocktails.
e mezcle todas las pastas fluidas (crepes, bufiuelos, pastel de cerezq, flan).

7 : Exprimir citricos (segun modelo)

ACCESSOIRES UTILISES :
o Conjunto exprime-citricos (j).
e Recipiente (b3).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

o Deslice la guia (j2), sobre la salida del bloque motor (a1).

e Coloque la cesta (j3) sobre el recipiente y enrosquela.

e Coloque el cono (j1) sobre la chimenea de la cesta (j3).

e Para retirar el conjunto exprime-citricos:

» Desenrosque la cesta (j3) después el recipiente y podra entonces levantar el conjunto del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

o Posicione una mitad citrico sobre el cono (j1).

o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 1 para ponerlo en marcha.
Usted puede obtener hasta 0.6l de jugo de citrico sin vaciar el recipiente.

e Atencion: debe aclarar la cesta cada 0.21.1.

8 : Almacenamiento de los accesorios

e Su robot estd equipado de un cajon de almacenamiento integrado (i) en el que puede colocar la cuchilla
multifunciones (d), asi como 4 cartuchos corta verduras (f).
 Después de haber puesto los accesorios en su lugar, deslice el cajon de almacenamiento (i) en el bloque motor

(a).

9 : Picar cantidades pequenas muy finamente
(segin modelo)

ACCESSORIOS UTILIZADOS:

e Conjunto de trituradora.

e Con el triturador usted puede :
Picar en pocos segundos: orejones, higos secos, ciruelas pasas sin hueso:
Cantidad /Tiempo maximo: 40g / 6s

Limpieza

e Desenchufe el aparato.

e Para una limpieza mas facil, aclare rapidamente los accesorios después de su utilizacion.

e Lave y aclare los accesorios: puede introducirlos en el lavavgjillas.

e Eche agua caliente con unas gotas de jabon liquido en el recipiente mezclador (h3). Cierre la tapadera (h2)
con el botén dosificador (h1). Presione varias veces. Desenchufe el aparato. Aclare el recipiente.

 No introduzca nunca el bloque motor (a) en el agua o bajo al agua corriente. Aclarelo con una esponja
himeda.

o Las cuchillas de los accesorios estan afiladas. Manipulelas con precaucion.

Truco: En caso de coloracion de sus accesorios por los alimentos (zanahorias, naranjas...) frote con un pafo

embebido de aceite alimentario, después proceda a su limpieza habitual.
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Almacenamiento

« No guarde su robot en un ambiente himedo.
o Utilice el cajon de almacenamiento (i) para guardar la cuchilla multifuncién (d) y hasta 4 cartuchos corta-
verduras (f).

¢Qué hacer si su aparato no funciona?

e Si su aparato no funciona verifique:
- la conexion del aparato
- el gjuste de cada accesorio
e ;Todavia no funciona su aparato? Vaya a un centro de servicio concertado (ver lista en el libreto servicio).

Eliminacion de los materiales de embalaje y del
aparato

(p  El embalaje comprende exclusivamente materiales sin peligro para el medio ambiente, pudiendo
%& ser desechados conforme a las disposiciones de reciclaje vigente.

Para desechar el aparato, informese en el servicio apropiado de su municipio.

Productos electréonicos o eléctricos al final de su vida

Su aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.

EiParticipe en la proteccion del medio ambiente!
—

O]

=)

Llévelo a un punto limpio para su correcto tratamiento.

Accesorios

e Usted puede personalizar su aparato y procurarse en su vendedor habitual o de un centro de servicio
concertado, los accesorios siguientes:
- Cartuchos corta - verduras
A : Rallado fino
D : Rebanadas finas
C: Rallado grueso
H : Rebanadas gruesas
G : Parmesano
E : Corta patatas fritas
- Triturador
- Recipiente mezclador
- Vara
- Exprime —citricos
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Algunas recetas de base

Pasta de pan blanco

375g de harina — 2259 de agua templada — 1 sobrecito de levadura de panadero — 5g de sal.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga la haring, la sal, la levadura de
panadero.

Haga funcionar a velocidad 2, y desde los primeros segundos, vierta el agua tibia por la chimenea de la
tapa. Tan pronto como la pasta forme una bola (aproximadamente 30s), detenga el robot. Deje elevarse
la pasta en un lugar caliente, hasta que la pasta haya doblado su volumen. Luego, adapte la pasta para
darle forma, luego, péngala sobre la bandeja de pastelero untada con manteca y enharinada. Deje que
se eleve otra vez. Precaliente su horno a 240°. Tan pronto como el pan doble de volumen, péngalo en el
horno, y baje la temperatura a 180 °. Deje cocer durante 30 min. Al mismo tiempo, en el horno, ponga
un vaso lleno de agua, con el fin de favorecer la formacién de la corteza del pan.

Pasta de pizza

1509 de harina - 90g de agua tibia - 2 cucharas soperas de aceite de oliva - ¥z saquito de levadura de
panadero - sal.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga la haring, la sal, la levadura de
panadero.

Haga funcionar a velocidad 2, y desde los primeros segundos, vierta el agua tibia y el aceite de oliva por

la chimenea de la tapa. Tan pronto como la pasta forma una bola (15 a 20s), detenga el robot. Deje
elevarse la pasta en un lugar caliente, hasta que la pasta haya doblado su volumen. Precaliente su hornoq

a 240°. Durante este tiempo, extienda la pasta y preparela a su eleccion con: puré de tomates y de
cebollas, setas, jamén, mozzarella, etc...

Adorne su pizza de algunos boquerones y de aceitunas negras, salpique con un poco de orégano y queso
de gruyére rallado, y sobre el todo, vierta algunas gotas de aceite de oliva. Ponga la pizza guarnecida
sobre su bandeja de pastelero untada con manteca y enharinada. Hornee durante 15 - 20 min, vigilando
la coccion.

Masa quebrada

280g de harina - 1409 de mantequilla blanda en trozos - 70ml de agua - un pellizco de sal.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga la haring, la sal y la mantequilla.
Haces funcionar a velocidad 2, algunos segundos, luego, vierta el agua por la chimenea de la tapa. Deje
funcionar hasta que la pasta forme una bola (25 a 30s). Deje reposar al fresco por lo menos durante la
1 hora, antes de extenderlo y de cocerla con la guarnicién de su eleccion.

Pasta de crepes

(En el recipiente con cuchillo multifuncion, o en el recipiente batidora)

160g de harina - 1/ 31 de leche - 2 huevos - ¥z cucharilla de sal fina - 2 cucharas soperas de aceite -10 g de
aztcar (opcional) - Ron (seguin gusto).

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga todos los ingredientes: la harina, la
leche, los huevos, el azlcar y el Ron. Hagalo funcionar a velocidad 1, colgando 20s, luego, pase a velocidad
2 durante 25s.

En el recipiente mezclador, ponga todos los ingredientes excepto la harina. Haga funcionar a velocidad 2,
y después de algunos segundos, progresivamente afnada la harina, por el orificio central de la tapadera del
recipiente batidora, luego mezcle durante 45s.
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Cuatro- cuartos

1509 de harina - 150g de mantequilla blanda en trozos - 150g de azicar-3 huevos enteros - 2 sobrecito de
levadura quimica - 1 pizca de sal.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga todos los ingredientes.

Haga funcionar a velocidad 2 durante 1 min 30.

Precaliente el horno a 180 °. Ponga la preparacién en un molde para bizcocho, luego cueza durante 40
min.

Pastel de especias

1509 de harina - 70g de mantequilla blanda en trozos - 70g de aztcar - 3 huevos - 50ml de leche - 2
cucharillas de levadura quimica - 1 cucharilla de canela - 1 cucharilla de jengibre - 1 cucharilla de nuez
moscada rallada - 1 cascara de naranja rallada - 1 pizca de pimienta.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga todos los ingredientes. Seleccione la
velocidad 2 y hdgalo funcionar durante 50s. Ponga en un molde untado con manteca y enharinado, y cueza
50 min.a 180°C.

Sirva tibio o frio con compota o mermelada.

Pastel de chocolate

5 huevos, 200g de aztcar, 3 cucharas soperas de harina, 200g de mantequilla derretida, 200g de chocolate,
1 sobrecito de levadura quimica, 100 ml de leche.
Haga fundir el chocolate al bafio maria con 2 cucharas soperas de agua. Ailada la mantequilla y muévase
hasta que la mezcla esté bien fundida. En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones,
ponga el azicar y los huevos y haga funcionar con rapidez 2 durante 45s para que la mezcla se vuelva
espumosa. Sin parar el robot, anada por la chimenea de la tapa el chocolate derretido, la harina, la

levadura y la leche, y deje funcionar 15s. Vierta en un molde untado con manteca y cueza cerca de la 1
hora a 160°C

Crema Chantilly

200ml de nata liquida muy fria, 30g de aztcar glas.

El tazon debe estar muy frio, ponerlo en el frigorifico algunos minutos.
En el tazon provisto del disco emulsionador, ponga la nata y el aziicar glas. Seleccione la velocidad 2 y haga
funcionar durante 40s.

Mayonesa

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

En el tazén provisto del disco emulsionador, ponga todos los ingredientes salvo el aceite. Seleccione la
velocidad 2, haga funcionar durante 5s, luego sin detener el robot, vierta el aceite muy lentamente por
la chimenea de la tapadera. Cuando la mayonesa monte, su color se vuelve pdlido.

Cuidado: para conseguir la mayonesa, los ingredientes deben estar a temperatura ambiente.

Nota: conserve en el frigorifico y consuma en las 24 horas siguientes.
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