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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

o Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerdts aufmerksam durch: bei
unsachgemadBem 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 ausschlieBlich fir den Hausgebrauch und den
Betrieb in geschlossenen Rdumen bestimmt.

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

o 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.

 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 langer als 3 Minuten laufen.

o 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)

e Alle Eingriffe, die Uber die Ubliche Reinigung und Pflege durch den Kunden hinausgehen, missen 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 Flissigkeiten.

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 Berlhrung kommen; es muss von Hitzequellen und scharfen Kanten fern gehalten werden.

e Wenn das Stromkabel oder der Stecker beschddigt sind, darf das Gerat 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 fir Ihr Gerdt geeignete, bei einem zugelassenen Servicecenter
erworbene originale Zubehor- und Ersatzteile.

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

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

* 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 Zubehérteile hdngen.

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



D
a

eschreibung

Motorblock

al:Langsamer Antrieb des Motorblocks

a2 : Schneller Antrieb des Motorblocks

a3 : Geschwindigkeitswdbhler: Position Pulse
(Intervallbetrieb)-0-1-2

ZUBEHOR JE NACH MODELL:

d  Multifunktionsmesser
€ Emulgierscheibe
f  Scheiben-Einsdtze
A : Fein Raspeln
D : Fein Schneiden
C: Grob Raspeln
G : Reibekuchen / Parmesan-Einsatz
H : Dick Schneiden
E : Pommes Frites-Einsatz
g Scheibenhalter
Inbetriebnahme

—x\—.

Schussel-Einheit

b1 : Stopfer mit Messeinteilung
b2 : Deckel mit Einfullstutzen
b3 : Schissel

Mitnehmer

Mixaufsatz

h1: Stopfer mit Dosierverschluss
h2 : Deckel

h3 : Mixbecher

Zitruspresse

i1: Presskegel

i2 : Mitnehmer der Zitruspresse
j3: Sieb

StoBel

Spatel

Aufbewahrungsfach

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:
o Schiissel-Einheit (b).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

o Stellen Sie die Schiissel (b3) auf den Motorblock (a); der Griff der Schiissel muss sich dabei an der rechten Ecke

des Gehduses befinden.

o Stellen Sie die Schiissel (b3) durch Drehen nach rechts fest.
o Setzen Sie den Deckel (b2) auf die Schissel (b3). Stellen Sie den Deckel fest, indem Sie ihn nach rechts in den

Griff der Schissel 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.

e Position Pulse (Intervallbetrieb): Stellen Sie den Knopf (a3) auf Position ,Pulse”. Der Intervallbetrieb ermdglicht

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 Kdstchen.




2 : ABNEHMEN DER SCHUSSEL UND DES DECKELS«

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

e 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:

-1 kg schweren Teig wie: Wei3brotteig, Miirbteig usw. in 60 Sekunden.

- 800 g Teig flr bestimmte Brotsorten wie: Roggenbrot, Vollkornbrot, Getreidebrot usw. in 60 Sekunden
Sie kdnnen bis zu folgende Mengen mischen:

- 1,2 kg leichten Teig wie: Biskuitteig, Rihrteig usw. in 1 Minute 30 Sekunden bis etwa 3 Minuten 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 600 g Lebensmittel hacken wie:
. rohes und gekochtes Fleisch (entbeint, entsehnt und in Wiirfel 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 Geschwindigkeitswdhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 2.
Sie konnen in 45 Sekunden bis zu 1 Liter GemUsesuppe, Suppe, Kompott mixen.

4 : RASPELN / SCHNEIDEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

o Schiissel-Einheit (b).

e Spindel ().

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

« Scheibenhalter (g). Vergewissern Sie

sich, dass die

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE: Metallachse des

o Setzen Sie die Schussel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest. Mitqehmers .(C) in

« Fuhren Sie die gewlinschte Scheibe (f) in den Scheibenhalter (g) ein, stecken Sie die die Offnung in der
Achse des Mitnehmers (c) so weit wie méglich durch den Scheibenhalter (f) und Mitte des Deckels
stellen Sie die Einheit fest. Setzen Sie die Einheit anschlieBend auf den Antrieb des mit Einfiillstutzen
Motorblocks (a1). (b2) eingefiihrt ist.



- Zum Abnehmen der Schiissel-Deckel-Einheit: - Entriegeln Sie erst den Deckel und dann die Schissel.

D- Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schissel (b3) fest.

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 erfiillt 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 / Parmesan-Einsatz (G): Parmesan, Kokosniisse usw.

5 : EMULGIEREN / SCHLAGEN / SCHAUMIG RUHREN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
e Schiissel-Einheit (b).

e Spindel (c).

e Emulgierscheibe (e):

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:
o Setzen Sie die Schissel (b3) auf den Motorblock (a) und stellen Sie sie fest. Emulgierscheibe
« Lassen Sie die Emulgierscheibe (€) mit der entsprechenden Seite auf den Mitnehmer richtig herum ein:
(c) gleiten und setzen Sie die Einheit auf den Antrieb des Motorblocks (a1). siehe Abbildung 5.
o Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.
e Setzen Sie den Deckel (b2) auf und stellen Sie ihn auf der Schissel (b3) fest.
e Zum Abnehmen der Schussel-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).
« StoBel (j) (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:
« Stellen Sie den Geschwindigkeitswdhlknopf (a3) zur Inbetriebnahme auf Position 1 oder 2.
Um den Mischvorgang besser zu kontrollieren, konnen Sie auch den Intervallbetrieb einstellen.
o Fiillen Sie keine kochenden Flissigkeiten in den Mixaufsatz.
e Benutzen Sie den Mixaufsatz nicht fur Trockenprodukte (Haselnusse, Mandeln, Erdnisse...).
« Benutzen Sie den Mixaufsatz stets mit seinem Deckel.
o Flllen Sie stets zuerst die flissigen und dann die festen Zutaten in den Mixaufsatz und achten Sie darauf, den
angegebenen Hochststand nicht zu tberschreiten:
- 1 | fur dickflissige Zubereitungen.
- 0,8 | fur dunnflissige Zubereitungen.



(h1) vom Deckel ab und geben die Zutaten durch die Einflll6ffnung bei; achten Sie dabei darauf, den auf
dem Mixaufsatz angegebenen Hochststand nicht zu Uberschreiten.
Maximale Betriebsdauer: 3 Min.

e Wenn Sie wahrend des Mischvorgangs weitere Zutaten hinzuftigen wollen, nehmen Sie den Dosierverschlussq

Tipps:

e Wenn sich beim Mischen Zutaten an den Wanden des Mixaufsatzes absetzen, schalten Sie das Gerét 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 zurlckfallen. Fassen Sie nicht mit den Hdnden
oder den Fingern in den Mixaufsatz und halten Sie sie von der Schneide fern.

o Der StoBel (j) dient zum Glatten und Zerdriicken der Zubereitungen (besonders dickfliissige Zubereitungen)
im Mixaufsatz. Fihren Sie dazu den StéBel durch die Zentral6ffnung des Deckels (h2) des Mixaufsatzes ein.
Schieben Sie die Zutaten mit dem StoBel bei laufendem Gerat zum Messer hin.

« Verwenden Sie den St6Bel (j) nie ohne den Deckel, weil er in diesem Fall das Messer beriihren wiirde.

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

7 : ZITRUSFRUCHTE AUSPRESSEN (je nach Modell)

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

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

e Lassen Sie den Mitnehmer i2) auf den Antrieb des Motorblocks (a1) gleiten.

 Setzen Sie das Sieb (i3) auf die Schiissel und stellen Sie sie fest.

o Setzen Sie den Presskegel (j1) auf den Halter des Siebes (i3).

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

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

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

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 Schiissel geleert werden muss.
e Achtung: das Sieb muss alle 0,2 Liter geleert werden

8 : AUFBEWAHRUNG DER ZUBEHORTEILE

e Thr GIhr Gerdt ist mit einem integrierten Aufbewahrungsfach (I) ausgestattet, in der das Multifunktionsmesser
(d) sowie die 4 Scheiben-Einsdtze (f) aufbewahrt werden kdnnen.
e Legen Sie die Zubehorteile in das Aufbewahrungsfach (1) und schieben Sie diese in den Motorblock (a).

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

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:
o Mahlwerk-Einheit.

Mit dem Mahlwerk konnen Sie:

« in wenigen Sekunden getrocknete Aprikosen, getrocknete Feigen, entkernte Pflaumen hacken:
Menge / Hochstzeit: 50g / 6 Sek.

Reinigung

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

9



« 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. Spilen 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 eingefdrbt wurden: Reiben

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

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

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-Einsatzen (f).

Das Gerat funktioniert nicht?

e Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, tiberpriifen 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).

@ Entsgrgytng der Verpackungsmaterialien und
es Gerdts

o Die Verpackung besteht ausschlieflich aus umweltfreundlichen Materialien, die gemdf den gltigen Recycling-
Bestimmungen entsorgt werden kdnnen.
Informieren Sie sich bei den geeigneten Stellen Ihrer Gemeinde Uber die Entsorgung des Gerdts.

Entsorgung von elektronischen und elektrischen
Geraten

®

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

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

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

Zubehor

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

- Mixaufsatz
- StoBel

- Zitruspresse

Rezepte
WeiBbrotteig

500 g Mehl - 300 g lauwarmes Wasser — 2 Packchen Béckerhefe — 10 g Salz.

Geben Sie Mehl, Salz und Backerhefe in die mit dem Multifunktionsmesser bestiickte Schissel des Gerdts.
Setzen Sie das Gerdat 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 60 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 bis 40 Minuten lang backen. Stellen Sie ein Glas Wasser in den Ofen, damit das Brot eine schone Kruste
bekommt.

Pizzateig

150 g Mehl - 90 g lauwarmes Wasser — 2 Essloffel Olivenél — 1/2 Péckchen Bdckerhefe — 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 Einfillstutzen 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 wdhrenddessen den
Teig aus und belegen Sie ihn nach Wunsch: Tomaten- und Zwiebelpiiree, Pilze, Schinken, Mozzarellg, 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

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

Geben Sie Mehl, Salz und Butter in die mit dem Multifunktionsmesser bestilickte 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 Gerdit weiter laufen, bis sich
eine Teigkugel bildet (etwa 25 bis 30 Sekunden). Lassen Sie den Teig an einem kiihlen Ort mindestens eine
Stunde lang ruhen und rollen Sie ihn dann aus. Mit dem gewtnschten Belag belegen und backen.

Crépesteig

(Zubereitung mit dem Multifunktionsmesser oder im Mixaufsatz)

160 g Mehl — 1/31 Milch — 2 Eier - ¥; Teeldffel feines Salz — 2 Essloffel Ol - 15 g Zucker (nach Geschmack) -
Rum (nach Geschmack)

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser besttickte Schiissel des Gerdits. Setzen Sie das
Gerat 20 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1 in Betrieb, dann 25 Sekunden lang auf
Geschwindigkeitsstufe 2.

Geben Sie alle Zutaten auf3er dem Mehl in den Mixaufsatz. Setzen Sie das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe
2 in Betrieb und geben Sie nach ein paar Sekunden durch den Einflillstutzen des Deckels das Mehl zu. Mixen
Sie 45 Sekunden lang.
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DRUhrteig

200g Mehl - 1 Packchen Backpulver — 200g weiche, in Stiicke geschnittene Butter — 200g Zucker — 4 ganze
Eier — eine Prise Salz.

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser besttickte Schiissel des Gerdts. Setzen Sie das

Gerdt 2 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 1 Stunde.

Gewurzkuchen

200 g Mehl - 100 g weiche, in Stiicke geschnittene Butter — 100 g Zucker — 4 Eier — 60ml Milch — 1 Teeloffel
fliissiger Honig - 1 Pdackchen Backpulver — 1 Teeldffel Zimt — 1
Teeloffel Ingwer — 1 Teeldffel geriebene Muskatnuss — 1 geriebene Orangenschale — 1 Prise Pfeffer.

Geben Sie alle Zutaten in die mit dem Multifunktionsmesser bestlckte Schissel des Gerdts. Stellen Sie die
Geschwindigkeitsstufe 2 ein und setzen Sie das Gerdt 2 Minuten 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, 200 g Zucker, 3 Essloffel Mehl, 200 g geschmolzene Butter, 200 g Schokolade, 1 Pdckchen Backpulver,
100 ml Milch.

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

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 Gerdt 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 Schussel
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 Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 2 in Betrieb und lassen Sie es 5 Sekunden lang laufen und geben
Sie dann durch den Einflllstutzen 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.

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

« 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.

» 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).

« 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 Citruspers
e Emulgeerschijf i1: Perskegel
K i2 : Aandrijfas Citruspers
f  Accessoires .
- i3 : Zeef

A : Fijn raspen .

D : Fijn snijden J  Spatel

C : Grof raspen k Stamper

G: Fijn rqﬁpen/Parmezaanse kaas |  Opberglade

H : Dik snijden

E : Fritessnijder
g Accessoirehouder
h Blender

h1 : Doseerdop

h2: Deksel

h3:Kom

Eerste gebruik

» 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.

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

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

« 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 (a), met de handgreep van de mengkom enigszins rechts van de
knop tegenover de rechterhoek van de voorzijde.

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:

e 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).

» 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:
- Tkg zwaar deeg, zoals: witbrooddeeg, kruimeldeeg... in 30 sec.
- 800 g speciaal brooddeeg, zoals: roggebrood, bruinbrood, granenbrood... in 60 sec.
U kunt maximaal mengen:
- 1,2 kg luchtig deeg, zoals: biscuit, evenveeltje, yoghurtcake... en ca. 1.30 tot 3min.
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 600 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. 1 liter soep, compote mixen in 45 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.
e Plaats het gekozen accessoire (f) in de accessoirehouder (g), steek de as van de

Controleer of de
metalen as van de

aandrijfas (c) zover mogelijk in het accessoire (f), vergrendel het geheel en plaats aandrijfas (c) zich
alles op de uitgang van het motorblok (at). in het midden van
e Plaats het deksel (b2) en vergrendel het op de kom (b3). het deksel met
e Voor het verwijderen van de mengkom en zijn deksel: ontgrendel het deksel en vulschacht (b2)
daarna de kom. bevindt.

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.
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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...
. fritesnijder (E): frites
.fijn raspen (G): Parmezaanse kaas, kokosnoot...

5 : Emulgeren / kloppen / stijfslaan

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

« Emulgeerschijf (e).

Zet de
emulgeerschijf in
de goede richting:
MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES: zie schema 5 in het
e Plaats de mengkom (b3) op het motorblok (a) en vergrendel deze. kader.
e Schuif de emulgeerschijf (e) in de goede richting op de aandrijfas (c) en plaats het

geheel op de uitgang van het motorblok (a1).
e Doe de ingrediénten in de mengkom.
o 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.

INSCHAKELEN EN TIPS:

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

o 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 gelijkmatig mengen/ zeer fijn mixen
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
e Blender (h).
o Stamper (j) (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 (02) met de handgreep van de
blender naar u toe gericht.

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

INSCHAKELEN EN TIPS:

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

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

« Vul de blender nooit met een kokendhete vloeistof.

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

e 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 I 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.
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Tips:

e 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
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 (j) 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.
e elk soort beslag mengen (pannenkoeken, beignets, clafoutis, far (Bretonse koek)).

7 : Citrusvruchten uitpersen
(afhankelijk van het model)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
o Citruspers (i).
e Mengkom (b3).

MONTAGE VAN DE ACCESSOIRES:

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

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

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

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

e 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:
o Maler (i).

U kunt met de maler :
. In enkele seconden: gedroogde abrikozen, gedroogde vijgen, pruimen zonder pit fijnhakken.
Hoeveelheid/max. tijd: 50g / 6s

Reiniging

e Haal de stekker uit het stopcontact.

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

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

e 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.
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« 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.
e Gebruik de opberglade (I) om het sikkelmes (d) en maximaal 4 accessoires (f) op te bergen.

Wat te doen indien het apparaat niet functioneert?

e 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

@ 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!
—

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

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

Accessoires

o 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
G: Fijn raspen / Parmezaanse kaas
E: Fritessnijder
- Maler
- Blender
- Stamper
- Citruspers
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Enkele basisrecepten

Wit brooddeeg @
500 g bloem — 300 g lauw water — 2 zakje bakkersgist — 10 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. 60 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 - 40 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 zachte boter in stukjes — 70 ml water (50 g) - 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 — 1/3 | melk — 2 eieren — %2 theelepel fijn zout — 2 eetlepels olie — 15 g suiker (naar keuze) — Rum

(naar keuze)

Doe alle ingrediénten in de mengkom van de keukenmachine, voorzien van het sikkelmes. 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.

Evenveeltje

200 g meel — 1 zakje bakpoeder — 200 g zachte boter in stukjes — 200 g suiker — 4 hele eieren — 7> 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.
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Kruidkoek

200 g meel — 100 g zachte boter in stukjes — 100 g suiker — 4 eieren — 60 ml melk — 1 theelepel vioeibare
honing — 1 pakje 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 2min 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 m|
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 tilbehearsdele, 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.

e Brug ikke apparatet, hvis det ikke fungerer korrekt eller hvis det er beskadiget. Kontakt i sa 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).

o 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 undga 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.

e 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 skélen.

e Brug ikke apparatet uden fodevarer.

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 tilbehorsudstyret, nar apparatet kerer.

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
TILBEHORSUDSTYR AFHANGIG AF MODEL: h  Blenderudstyr
d  Multifunktionskniv :; : Prop med maleangivelse
. :Lag

€ Emulgeringsplade h3 : Skal
f  Rive/snitteplader - grensager

i Citruspresserudstyr

A : Fin riveplade .
D : Fin snitteplade '; : gegle ilci
C: Grov riveplade !3 : S‘rev til citruspresser
G : Reibekuchen / Parmesan A 12>
H : Grov snitteplade J  Skraber
E : Pommes frites plade k Steder
g Pladeholder | Opbevaringsskuffe

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 Szt apparatets stik i.

e Pulse (diskontinuerlig funktion): stil knappen (a3) pa Pulse funktionen med sméa 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 pd de indrammede illustrationer.

1 : Montering af hakkeudstyrets skal og lag

ANVENDT TILBEH®@R:
o Hakkeudstyr (b).

MONTERING AF TILBEH@RET:

e Anbring skalen (b3) pa motorblokken (a) med skalens handtag ud for forsidens vinkel til hgjre.

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

o St 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 skdlen af ved at dreje den med uret.

o Det er forst nu, at man kan Iefte 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 (c), og szt denne helhed pa motorblokkens udtag (a1).
« 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:

- 1 kg tung dej som f.eks.: dej til franskbred, merdej... pa 60 sek.

- 800 g dej til specielt bred som f.eks.: rugbred, fuldkornsbred, klidbred... pa 60 sek.
Man kan rere op til:

- 1,2 kg let dej som f.eks.: kiks, sandkage, yoghurtkage.... pd 1 min 30 sek. til ca. 3 min.
Man kan ogsa rere op til 1 liter dej til pandekager, vafler osv. pa 1 min. til 1 min. 30 sek.

HAKKE
o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 2 for at starte eller pa position Pulse for at have en bedre kontrol over
hakningen.
Man kan hakke op til 600 g fedevarer sdsom:
.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 (leg, spinat ...).

BLENDE
o Stil hastighedsvaelgeren (a3) pa position 2 for at starte.
Man kan blende op til 1 liter supper, saucer, kompotter pa 45 sek.

4 : Rive/snitte

ANVENDT TILBEH®@R:

o Hakkeudstyr (b).

e Drev (C).

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

MONTERING AF TILBEH@RET:

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

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

o Szt laget (b2) pa og spaer det pa skélen (b3).

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

START OG GODE RAD:
» Kom fedevarerne 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, guleradder, k...
. med pommes frites plade (E): pommes frites...
. reibekuchen / parmesan (G): parmesan, kokosnad...

Kontroller at drevets
akse i metal (c) er fort
ind i midten af laget
med pafyldningstragt
(b2).
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5 : Emulgere / blende / piske

ANVENDT TILBEH@R:
o Hakkeudstyr (b).

e Drev (C).

« Emulgeringsplade (e).

MONTERING AF TILBEHORET:

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

« Glid emulgeringspladen (e) i den rigtige retning, speer den pa drevet () og anbring emulgeringspladen
helheden p& motorblokkens udtag (a1). rigtigt pa: Se den

o Kom ingredienserne ned i skdlen. indrammede

o Szt laget (b2) pa og spaer det pa skalen (b3). illustration 5.

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

START OG GODE RAD:

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

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

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

6 : Homogenisere/rgre/blende meget fint
(afhaengig af model)

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

MONTERING AF TILBEH@RET:

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

o Szt laget (h2) med proppen med méaleangivelse (h1) pa og spaer det pé skdlen.

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

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

START OG GODE RAD:
o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 1 eller 2 for at starte.
Man kan bruge position Pulse for at have en bedre kontrol over tilberedningen.
e Hzeld aldrig en kogende vaeske ned i blenderskalen.
 Brug aldrig blenderskalen til torre produkter (hasselnedder, mandler, peanuts ...).
e Laget skal altid vaere sat pa blenderskélen 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 I 'til tykke blandinger.
- 0,8 | til flydende blandinger.
e Man kan tilseette ingredienser under blandingen ved at tage proppen med maleangivelse (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:

« 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
aldrig haenderne eller fingrene ned i skdlen eller i naerheden af kniven.

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

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

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

ANVENDT TILBEH®@R:
o Citruspresserudstyr (i).

e Skal (b3

MONTERING AF TILBEH@RET: @

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

« Glid drevet (i2) pa motorblokkens udtag (at).

o Szt sien (i3) pa skalen og spaer den.

o Saet keglen (i1) pa siens pafyldningstragt (i3).

« Sadan tager man citruspresseren af: friger sien (i3) og dernaest skalen og sa kan man tage helheden af
motorblokken.

START OG GODE RAD:

e Szt en halv citrusfrugt pa keglen (i1) og hold den fast.
o Stil hastighedsveelgeren (a3) pa position 1 for at starte.
e Man kan presse op til 1,2 | saft uden at temme skalen.
o Vigtigt: Sien skal skylles efter hver 0,2 I.

8 : Opbevaring af tilbehorsdelene

« Foodprocessoren har en indbygget opbevaringsskuffe (1), 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 mangder meget fint
(afhangig af mod eIS)]

ANVENDT TILBEH@R:
o Kvaernudstyr.

Med kvaernen kan man:
o Pa fé& sekunder hakke: torrede abrikoser, torrede figner, svesker uden sten: maengde/max. tid: 50 g / 6 sek.

Rengering

» Tag apparatets stik ud.

e 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 blenderskdlen (h3). Saet laget (h2) pa med sin prop
med maleangivelse (h1). Brug Pulse funktionen et ojeblik. 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 tilbehersdelene er blevet misfarvet af fedevarer (guleredder, appelsiner...), gnid dem med en klud
fugtet med madolie og renger dem derefter pd normal vis.

Opbevaring

o Opbevar ikke foodprocessoren i fugtige omgivelser.
« Brug opbevaringsskuffen (1) til at opbevare multifunktionskniven (d) og op til 4 rive/snitteplader til grensager
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Hvad ger man, hvis foodprocessoren ikke virker?

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

Bortskaffelse af emballagematerialer og apparatet

@} e Emballagen indeholder udelukkende materialer, der er helt ufarlige for miljget og som kan kastes
bort i overensstemmelse med geeldende regler for genbrug.

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

Bortskaffelse af elektroniske eller elektriske
produkter

ﬁ Vi skal alle vaere med til at beskytte miljoet!
—

@ 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 folgende tilbehorsdele hos din forhandler eller et autoriseret
serviceveerksted:

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

- Kveaern

- Blenderskal

- Steder

- Citruspresser

Nogle basale opskrifter
Dej til franskbred

500 g mel — 300 g lunkent vand — 2 poser gaer — 10 g salt.

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

Start foodprocessoren ved hastighed 2 og hzeld lunkent vand ned gennem lagets pafyldningstragt efter
nogle sekunder. Stands foodprocessoren, sd snart dejen har samlet sig til en klump (ca. 60 sek.). Lad dejen
haeve et varmt sted, indtil den er dobbelt sa stor. Sla dernaest dejen op for at give den form og laeg den
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pd en smurt plade drysset med mel. Lad den have igen. Varm ovnen op ved Termostat 8 (240°). Sa snart
bredet er haevet til det dobbelte, stil det ind i ovnen og seenk temperaturen til Termostat 6 (180°). Bag
bredet i 30 til 40 minutter. Stil samtidigt et glas fyldt med vand ind i ovnen for at favorisere en spred
skorpe pd brgdet.

Dej til pizza
150 g mel — 90 g lunkent vand — 2 spiseskefulde olivenolie — ¥z 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 lagets
pafyldningstragt efter nogle sekunder. Stands foodprocessoren, sd snart dejen har samlet sig til en klump
(15 til 20 sekunder). Lad dejen haeve et varmt sted, indtil den er dobbelt sa stor. Varm ovnen op ved
Termostat 8 (240°). Bred i mellemtiden dejen ud pé bordet og vzelg 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 heeld til sidst nogle draber olivenolie over det hele. Laeg
pizzaen pd en smurt plade drysset med mel. Stil den i ovn i 15 til 20 minutter og hold opsyn med
bagningen.

Moardej

280 g mel = 140g bledt smar skdret 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 keligt sted i mindst 1 time, for den bredes ud og bages med en garniture efter eget valg.

Pandekagedej

(i skalen med multifunktionskniven eller i blenderskdlen)

160 g mel — 1/3 | meelk — 2 aeg — > teskefuld fint salt — 2 spiseskefulde olie — 15 g sukker (valgfrit) — rom
(efter smag)

Med multifunktionskniven: Kom alle ingredienserne. Lad foodprocessoren kare 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
efterhanden melet efter nogle sekunder gennem den centrale dbning i blenderskalens lag og blend dernaest
i 45 sekunder.

Sandkage

200 g mel -1 pose bagepulver — 200 g blodt smer skaret i stykker — 200 g sukker — 4 hele aeg — 1 knivspids
salt

Kom alle ingredienserne ned i skalen udstyret med multifunktionskniven. Lad foodprocessoren kere ved
hastighed 2 i 2min 30 sek. Varm ovnen op ved Termostat 6 (180°). Kom dejen i en sandkageform og bag
deniovneni1time.

Krydderkage

200 g mel - 100 g bladt smar skaret i stykker — 100 g sukker — 4 aeg — 60 ml maelk — 1 tsk. flydende honning
— 2 teskefulde bagepulver — 1 teskefuld kanel — 1 teskefuld ingefaer — 1 teskefuld revet muskatned — 1
revet appelsinskal — 1 knivspids peber.

Kom alle ingredienserne ned i skélen udstyret med multifunktionskniven. Vaelg hastighed 2 og lad
foodprocessoren kere i 2min. 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.
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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. Tilsaet 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. Vaelg 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 hzeld dernzest olien meget langsomt ned gennem lagets
pafyldningstragt uden at standse foodprocessoren. Nar mayonnaisen er fast, far den en bleg farve.
Vigtigt: for at lave en god, fast mayonnaise, skal ingredienserne have stuetemperatur.

NB: opbevar den i keleskab og spis den i lebet af 24 timer.
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Etiketten pa forpackningens ovansida visar vilka tillbehor som foljer med den modell som du har kopt.

Sakerhetsanvisningar

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

e« 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.

* 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 matarréren, 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.

o 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 hdlla i forvaringsladan.
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Beskrivning

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

BTILLBEHOR BEROENDE PA MODELL:
d

Multifunktionskniv
€ Vispskiva
f  Riv- och skérskivor
A : Fin rivskiva
D : Fin skarskiva
: Grov rivskiva
: Rivskiva / Parmesan
: Grov skarskiva
: Pommes-frites skiva

g Skivhallare

mIon

Komma igang

—x\—.

Mixerskal

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

Drivaxel

Mixerbdgare

h1 : Mattkopp

h2: Lock

h3 :Bdgare
Citruspress

i1:Kon

i2 : drivaxel citruspress
i3 : korg

Pamatarstav

Spatel

Forvaringslada

e Diska alla tillbehor i varmt vatten (se rubriken rengoring) fore det forsta anvdndningstillfdllet. 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 géinger for en béttre kontroll av vissa tillredningar.
« Konstant hastighet: vrid knappen (a3) till lage 1 eller 2.

o Stopp: vrid knappen (a3) till Idge 0.

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 i linje med framsidans hégra hérn.

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

o Sdtt pa locket (b2) pa skalen (b3). Las locket genom att fora det till hdger i skalens handtag.
Det dr nédvéndigt 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 frén 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/knada

TILLBEHOR:

o Mixerskal (b).

e 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).

 FOr att ta av enheten mixerskal-lock: las upp locket, las darefter upp skalen.

KNADA/BLANDA:
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till Iage 2 for att starta.
Du kan knada upp till:
-1 kg deg, som t.ex.: broddeg till franskbrod, pajdeg... pa 60 sek.
- 800 g deg till grovbrod som t.ex.: ragbrod, fullkornsbrod, brod med froer... pa 60 sek.
Du kan blanda upp till:
- 1,2 kg latt smet som t. ex.: kaksmet, sockerkakssmet, yoghurtkaka.... pa 1 min 30 sek till ca 3 min.
Du kan ocksa blanda upp till 1 liter pannkakssmet, vaffelsmet, etc. pd 1 min - 1 min 30 sek.

HACKA:
« Vrid hastighetsvdljaren (a3) till lage 2 for att starta, eller anvand pulse-ldget for en battre kontroll av
hackningen.
Du kan hacka upp till 600 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 1 liter soppa, krdmiga soppor, fruktmos pd 45 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:

o Placera skalen (b3) pad motorenheten (a) och lés den. Kontrollera att

o Sdtt i 6nskad skiva (f) i skivhallaren (g), for in drivaxeln (c) maximalt genom skivan  metalldrivaxeln (c)
(f), och las enheten, placera darefter enheten pa drivuttaget (al). sitter i mitten pa

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

e For att ta av enheten mixerskal-lock: 1&s upp locket, las darefter upp skalen. (b2).

ANVANDNING OCH TIPS:
« Ldgg i ingredienserna genom lockets matarror och med hjdlp av matarproppen (b1).
« Vrid hastighetsvaljaren (a3) till Iadge 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...
.rivskiva / parmesan (G): parmesan, kokosnoét...
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5 : Vispa/blanda

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

e Vispskiva (e).

MONTERING:

e Placera skalen (b3) pa motorenheten (a) och las den. Sétt pa vispskivan i

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

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

ANVANDNING OCH TIPS:

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

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

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

6 : Blanda/finmixa (beroende pa modell)

TILLBEHOR:
o Mixerbdgare (h).
« Pamatarstav (j) (beroende pa modell)

MONTERING:

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

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

e Placera den hopsatta mixerbdgaren (h) pé 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 anvdnda Pulse-ldget, for en bdttre kontroll av blandningen.

 Hall 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 tillsdtts, utan att dverskrida den
indikerade maxnivan:

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

o For att tillsatta ingredienser under pagdende blandning, ta av mattkoppen (h1) pa locket och hdll i
ingredienserna i pafyliningshdlet, utan att 6verskrida den indikerade maxnivan pa bdagaren.

Maximal anvdndningstid: 3 min.

Tips:

» Om ingredienser fastnat pé 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 ndrheten av knivbladen.

» Pamatarstaven (j) gor 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 (j) 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 (i).
o Skal (b3).

MONTERING:

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

o For ner drivaxeln (i2) pa drivuttaget (a1).

e Placera korgen (i3) pa skalen och las den.

e Placera konen (i1) pa korgens (i3) rér.

o For att ta av citruspressen: las upp korgen (i3) darefter skalen, ta sedan av enheten fran motorenheten.

ANVANDNING OCH TIPS:

 Halvera citrusfrukten och pressa den mot konen (i1).

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

e Du kan pressa upp till 1,2 | juice utan att tomma skalen.
» Observera: Skolj korgen efter varje gang du pressat 0,2 I.

8 : Forvaring av tillbehoren

« Matberedaren @r utrustad med en inbyggd forvaringslada (1) dér du kan placera multifunktionskniven (d),
samt 4 riv- och skarskivor (f).
o Efter att ha lagt tillbehoren pa plats, for in férvaringsladan (1) i motorenheten (a)..

9 : Finhacka sma mangder (beroende pa modell)

TILLBEHOR:
o Kvarn.

Med kvarnen kan du:
e Hacka pa nagra sekunder: torkade aprikoser, torkade fikon, urkdrnade katrinplommon:
kvantitet/maxtid: 50 g / 6 sek

Rengoring

e Dra ur kontakten.

 For en enklare rengoring, skolj snabbt tillbehoren efter anvédndning.

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

e« Hall varmt vatten och nagra droppar diskmedel i mixerbdgaren (h3). Stang locket (h2), forsett med
mattkoppen (h1). Kér 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 tillbehéren dr extremt vassa. Var forsiktig ndr du hanterar dem.

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

matolja och diska ddrefter som vanligt.

Forvaring

e Forvara inte matberedaren pa en fuktig plats.
e Anvand férvaringsladan (1) for att Idgga undan multifunktionskniven (d) och upp till 4 riv- och skérskivor (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 och
apparaten

(Z} » Forpackningen innehdller endast miljovanligt material, som kan kastas enligt kdllsorteringen.
%& For hantering av uttjdnt apparat, kontakta atervinningsstationen.

Uttjanta elektroniska eller elektriska produkter

Var radd om miljon!

@ Din apparat innehdller olika material som kan ateranvéndas eller dtervinnas.

3 Ldmna den pa en dtervinningsstation eller pd en auktoriserad serviceverkstad for omhdndertagande
och behandling.

Tillbehor

« Apparaten kan anpassas efter dina personliga behov genom att kopa foljande tillbehor hos din dterforsdljare
eller pa en auktoriserad serviceverkstad :
- Riv- och skarskivor
A: Fin rivskiva
D: Fin skarskiva
C: Grov rivskiva
H: Grov skarskiva
G: Rivskiva / Parmesan
E: Pommes-frites skiva
- Kvarn
- Mixerbdgare
- Pamatarstav
- Citruspress

Nagra basrecept
Franskbrod

500 g vetemjol — 300 g ljummet vatten — 2 pdsar torrjast — 5 g salt.

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

Kor pa hastighet 2, hdll i ljummet vatten genom lockets matarror ndr matberedaren startat. Sé snart
degen format en boll (ca 60 sek), stanna matberedaren. Lat degen jdsa till dubbel storlek pé& en varm
plats. Knada och forma degen, Iagg den darefter pé en smord och mjolad pléat. Lat jasa pa nytt. Satt pa
ugnen pd termostat 8 (240°). Sé snart brodet jdst till dubbel storlek, satt in i ugnen och sdnk temperaturen
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till termostat 6 (180°). Gradda 30 - 40 min. Sdtt 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 pase torrjast — salt

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

Kor pa hastighet 2, hall i ljummet vatten och olivolja genom lockets matarror 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
onskemadl: tomatpuré och ok, svamp, skinka, mozzarella, etc... Dekorera med négra ansjovisar och svarta
oliver, stro over oregano och riven ost och négra 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 onskad fylining.

Pannkakssmet

(i skalen med multifunktionskniven, eller i mixerbdgaren)

160 g vetemjol — 1/3 | mjélk — 2 agg — %2 tsk salt — 2 msk olja — 15 g socker (valfritt) — Rom (enligt
onskemal)

Anvand mixerskalen med multifunktionskniven. Hdll i alla ingredienserna. Kor pd hastighet 1 i 20 sek, 6verga
darefter 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 mixerbagarens lock, mixa darefter
45 sek.

Sockerkaka

200 g vetemjol - 2 tsk bakpulver - 200 g mjukt smoér i bitar - 200 g socker - 4 dgg - 1 nypa salt

Anvdnd mixerskalen med multifunktionskniven. Hadll i alla ingredienserna. Kor pa hastighet 2 i 2 min 30
sek. Sdtt pd ugnen pa termostat 6 (180°). Hadll smeten i en kakform och gradda 1 timme.

Mjuk pepparkaka

200 g vetemjol — 100 g mjukt smér i bitar — 100 g socker — 4 agg — 60 ml mjolk — 1 tsk flytande honung
- 2 tsk bakpulver — 1 tsk kanel - 1 tsk ingefdra — 1 tsk riven muskotnét — rivet apelsinskal fran 1 apelsin —
1 nypa peppar.

Anvdnd mixerskalen med multifunktionskniven. Hdll i alla ingredienserna. Kor pé hastighet 2 i 2 min. Hall
smeten i en smord och mjolad kakform och grddda 50 min pa termostat 6 (180°C).

Servera ljummen eller kall med fruktmos eller marmelad.

Chokladkaka

5 dgg, 200 g socker, 3 msk vetemjol, 200 g smalt smor, 200 g choklad, 3 tsk bakpulver, 100 ml 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 smdlta chokladen, vetemjol,
bakpulver och mjolk genom lockets matarror, och kor i 15 sek.

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

200 ml iskall gradde, 30 g florsocker.

Mixerskalen ska vara kall, stall den i kylskap nagra minuter.
Anvand mixerskdalen med vispskivan, hdll i grddde och florsocker. Kor pa hastighet 2 i 40 sek.

Majonnas

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

Anvand mixerskalen med vispskivan. Hdll i alla ingredienserna férutom oljan.

Kor pa hastighet 2 i 5 sek, utan att stanna matberedaren. Hall darefter mycket sakta i oljan genom lockets
matarrér. 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.

« 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 servicehdandboken).

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

» Apparatet, stremledningen 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 stopselet er skadet. For @ unngd fare ma du fé stremledningen
og stopselet skiftet ut pa et godkjent servicesenter (se listen i servicehdndboken).

o Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke tilbehersdeler 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: Pulse (intervaller)-0-1-2

TILBEH@R AVHENGIG AV MODELL:
d  Flerbrukskniv
e Skive til emulsjon

f  Sett med riveskiver for oppskjaering av
grennsaker
A : Finriving
D : Tynne skiver
C: Grovriving
G : Parmesan
H : Tykke skiver
E : Riveskive for pommes frites

g Skiveholder

Oppstart

—x\—-

Kvernebeholder

b1 : Stapper med doseringsfunksjon
b2 : Lokk med sjakt

b3 : Beholder

Drivenhet

Mikserbeholder

h1 : Doseringskork

h2 : Lokk

h3 : Beholder

Sitruspresse

i1: Hatt

i2 : Drivenhet til sitruspresse
i3 : Kurv

Rorepinne

Spatel

Skuff til tilbeharsdelene

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

o Koble til maskinen.

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

for visse blandinger.

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:
« Beholderenhet (b).

MONTERE TILBEHORSDELENE:

o Sett beholderen (b3) pa motorenheten (a) med beholderens handtak plassert.

o Las beholderen (b3) ved & vri den til hayre.

o Sett lokket (b2) pé beholderen (b3). Las lokket ved & skyve det mot hayre.
Det er absolutt ngdvendig @ lase beholderen pa motorenheten (a) fer lokket (b2) lases pa beholderen (b3).

2 : Ta av kvernebeholderen og lokket

o Lds opp lokket ved a vri det med klokka for frigjere det fra beholderens handtak. Na kan du lgfte 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:

e 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:
« Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 2 for & starte maskinen.
Du kan elte inntil:
- 1 kg tung deig, slik som: deig til hvitt bred, merdeig ... pa 60 sek.
- 800 g deig til grovere bred, slik som: rugbred, grovbred, bred med fro ... pd 60 sek.
Du kan blande inntil:
- 1,2 kg lett deig, slik som: kakebunn, bredkaker, yoghurtkaker ... pa 1 min 30 sek - ca. 3 min.
Du kan ogsd blande inntil 1 liter pannekakergre eller vaffelrgre, osv. pd 1 min-1 min 30 sek.

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 600 g matvarer slik som:
.ratt eller kokt kjett (utbenet, med nervene fjernet og skdret i terninger).
. 1d 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 1 liter suppe eller kompott pd 45 sek.

4 : Rive/skjeere i skiver

TILBEH@RSDELER:

e Beholderenhet (b).

 Drivenhet (c).

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

MONTERE TILBEHORSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den. Pass pa at
« Sett valgte skive () i skiveholderen (g), stikk drivaksen (c) mest mulig opp drivenheten (c) er
gjennom skiven (f) og las enheten. Sett deretter alt pa motorutgangen (al). plassert midt pa
o Sett lokket (b2) pa beholderen (b3) og las den fast. lokket med sjakten
e For @ demontere beholder/lokk-enheten: Ias opp lokket og las deretter opp (b2).
beholderen.

IGANGSETTING OG RAD:
o Ha matvarene ned i sjakten i lokket og styr dem ved hjelp av stapperen (b1).
o Vri hastighetsbryteren (a3) til posisjon 1 for a skjeere i skiver eller posisjon 2 for d 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, Iok, agurk, redbeter, epler, gulratter, kal ...
. pommes frites-kniv (E): pommes frites ...
. parmesan (G): parmesan, kokosnatt ...
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5 : Emulgere/vispe/piske

TILBEH@RSDELER:

e Beholderenhet (b).

e Drivenhet ():

o Skive til emulsjon (e).

MONTERE TILBEHORSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den. Sett skiven for
« Sett emulsjonsskiven (e) pa drivenheten () i riktig retning, las den og plasser alt pa emulsjon i riktig
utgangen pa motorenheten (a1). retning: se
e Legg ingrediensene i beholderen. innrammet
Do Sett lokket (b2) pa beholderen (b3) og lés den fast. skjema 5.
e For @ demontere beholder/lokk-enheten: las opp lokket og las deretter opp
beholderen.

IGANGSETTING OG RAD:

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

 Bruk aldri denne tilbehgrsdelen for @ 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 : Homogenisere/blande/finmiks
?av hengig av model 3

TILBEH@RSDELER:
o Mikserbeholder (h).
« Rerepinne (j) (avhengig av modell)

MONTERE TILBEH@RSDELENE:

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.

« 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 & kontrollere blandingen.

e Fyll aldri mikserbeholderen med kokende vaeske.

 Bruk aldri mikserbeholderen med terre produkter (hasselngtter, mandler, peangtter ...).

e Bruk alltid mikserbeholderen med lokket pa.

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

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

« 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
mikserbeholderen av apparatets sokkel. Bruk spatelen til & skrape det som sitter fast pa sidene, ned pé bladet.
Ha aldri hender eller fingre i beholderen eller i naerheten av bladet.

e Rerepinnen (j) 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.

« Bruk aldri rerepinnen (j) 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 (i).
e Beholder (b3).

MONTERE TILBEH@RSDELENE:

o Plasser beholderen (b3) pa motorenheten (a) og las den.
o Sett drivenheten (i2) pa utgangen til motorenheten (a1).
e Plasser kurven (i3) pa beholderen og las den.

o Sett hatten (i1) pd kurvens sjakt (i3).
o For & demontere beholder/lokk-enheten: l&s opp kurven (i3) og deretter beholderen. Da kan du ta enheten av,

motorenheten.

IGANGSETTING OG RAD:

o Kutt frukten i to, og hold den mot hatten (i1).

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

Du kan presse maksimalt 1,2 liter sitrussaft uten & temme beholderen.
e Merk: du ma skylle kurven etter 0,2 liter.

8 : Oppbevare tilbehorsdelene

« 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 (1) inn i motorenheten (a).

9 : Finhakke sma mengder (avhengig av modell)

TILBEH@RSDELER:
o Kvernenhet.

Med kvernen kan du:
» Kverne pd noen sekunder: torkede aprikoser, torkede fiken, steinfrie svisker:
maksimal mengde/tid: 50 g/6 sek.

Rengjoring

« Koble fra apparatet.

o For lettere rengjoring skyller du tilbehgrsdelene raskt etter bruk.

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

e Hell varmt vann med noen draper oppvaskmiddel i mikserbeholderen (h3). Lukk lokket (h2) med
doseringskorken (h1). Kjer noen korte intervaller ved & trykke pa 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.

o Tilbehorsdelenes blader er skarpslipte. Handter dem forsiktig.

Rad: Dersom tilbehersdelene 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.
o Bruk oppbevaringsskuffen (1) for & oppbevare flerbrukskniven (d) og opptil 4 rive-/skjeereskiver (f).
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Hva skal jeg gjore hvis maskinen ikke fungerer?

e 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).

Resirkulering 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, mé du henvende deg til riktig avdeling i din kommune.

Elektroniske eller elektriske produkter ved slutten av
livssyklusen

Ta del i miljgvern!

@ Apparatet inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.

3 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 / Parmesan
E: Riveskive for pommes frites
- Kvern
- Mikserbeholder
- Rgrepinne
- Sitruspresse

Noen grunnleggende oppskrifter
Hvetebrod

500 g hvetemel — 300 g lunkent vann — 2 pakker torrgjeer— 10 g salt.

Ha mel, salt og terrgjeer i beholderen med flerbrukskniven.
Sett maskinen pda hastighet 2. Hell straks det lunkne vannet gjennom sjakten i lokket. Stopp maskinen sa
snart deigen blir til en stor klump (omtrent 60 sek). Sett deigen pd en lunt sted inntil deigen har blitt
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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 s stort, settes det i
ovnen. Senk temperaturen til termostat 6 (180°). Bredet stekes i 30 til 40 min. Mens brgdet stekes, sett
et glass vann i ovnen. Da fér bredet en fin skorpe.

Pizzadeig

150 g hvetemel — 90 g lunkent vann — 2 spiseskjeer olivenolje — ¥z pakke torrgjeer - salt

Ha mel, salt og terrgjeer i beholderen med flerbrukskniven.

Sett maskinen pa 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 pd termostat 8 (240°). I mellomtiden kjevles deigen ut og fyll
legges pa etter onske: tomatpuré og Iok, 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

Mgardeig

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

Ha mel, salt og smer i beholderen med flerbrukskniven.

Sett maskinen pa hastighet 2 i noen sekunder, hell deretter vannet gjennom sjakten i lokket. La maskinen
kjore 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 — 72 ts salt — 2 ss olje — 15 g sukker (etter smak) — rom (etter smak)

Ha alle ingrediensene i beholderen med flerbrukskniven. Sett maskinen pd hastighet 1 i 20 sek, og deretter
pd hastighet 2i 25 sek.

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

Brodkake

200 g mel - 1 pakke torrgjaer— 200 g mykt smer i terninger — 200 g sukker — 4 hele egg — 1 klype salt

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

Krydderkake

200 g mel — 100 g mykt smer i terninger — 100 g sukker —4 egg — 60 ml melk — 1 ts flytende honning — 2 ts
bakepulver — 1 ts kanel — 1 ts ingefeer — 1 ts malt muskatnett — raspet appelsinskall fra 1 appelsin — 1 klype
pepper

Ha alle ingrediensene i beholderen med flerbrukskniven. Sett maskinen pé hastighet 2 i 2 min. Ha blandingen
i en smurt og melet bakeform og la kaken steke i 50 min. pa termostat 6 (180 °C).

Serveres lunken eller kald med kompott eller marmelade.

Sjokoladekake

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

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

Ha sukker og egg i beholderen med flerbrukskniven og sett maskinen pa hastighet 2 i 45 sek. slik at
blandingen blir lett og luftig. Ikke stans kjskkenmaskinen, 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).
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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

den gd i 5 sek. og la den fortsette & gd mens du heller oljen langsomt gjennom sjakten i lokket. Nar
majonesen har stivnet, blir fargen lys.

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

NB: majonesen oppbevares i kjgleskapet og ber forbrukes innen 24 timer.

DHQ alle ingrediensene, unntatt oljen, i beholderen med emulsjonsskiven. Sett maskinen pd hastighet 2, la
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Ostamaasi mallin kuuluvat lisdlaitteet on esitetty pakkauksen padlld 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 sisatiloissa.

o Tatd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan luettuina lapset) kaytettdvdksi, joiden
fyysinen, aistimellinen tai dlyllinen kapasiteetti on rajoittunut, eikd myoskadn sellaisten henkildiden
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, sdhkdjohtoa 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 IGmmonldhteiden
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
myytdvdna valtuutetussa myyntikeskuksessa.

» 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 tyhjentdmista

o Ald kéytd laitetta tyhjand

o Kayta sekoituskulhoa aina kannen kanssa

« Ald koskaan koske liikkuvia osia, vaan odota, ettd lisdlaitteet pyséhtyvit 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 yllé 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 Sitruspuristin
e Emulgointikiekko i1:Kartio o
f  Vihannesleikkurikasetit i2 : Sitruspuristimen kiinnityskappale
i3+ Kori
A : Hieno raaste 13 - Kori
D : Ohuet viipaleet
C: Karkea raaste
G : Raastin/parmesan
H : Paksut viipaleet
E : Perunaleikkuri

Lasta
Survin

—xl—.

Sdilytyslokero

g Kasettialusta

h  Sekoituskulho
h1 : Annostelukorkki
h2 : Kansi
h3 : Kulho

Kayttoonotto

e Ennen ensimmadistd kayttokertaa kaikki lisalaitteet 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 (keskeytyva kayttd): kaannd nappdin (a3) impulssiasentoon (pulse) ja anna perdkkdisia impulsseja,
jotta voit paremmin kontrolloida tiettyjd valmisteita.

o Jatkuva kdytto: kddnnd nappdin (a3) asentoon 1 tai2.

e Sammutus: kdannd néappdin (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 kadensija suorassa kulmassa suhteessa etupintaan.

o Lukitse kulho (b3) kadantamadalla sitd oikealle.

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

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

2 : Silppurikulhon ja kannen ottaminen pois

e Irrota kansi kadntamalld sitd myotdpdivadn kddensijan irrottamiseksi. Voit nostaa ja irrottaa sen.
o Irrota kulho kadntamadlld sitd myotdapdivaan.
« 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 (a1).
e Laita ainekset kulhoon.

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

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

ALUSTAMINEN / SEKOITTAMINEN:

« Kadnna nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistdmiseksi.
Voit alustaa jopa:

- 1 kg raskasta taikinaa, kuten: vehndleipdtaikinaa, murotaikinaa... 60s.
- 800g erikoisleipataikinaa, kuten: ruisleipdd, kokojyvdleipdd, neljan viljan leipdd... 60s
Voit sekoittaa jopa:
- 600g kevyttd taikinaa, kuten keksitaikinaa, kuivakakkutaikinaa, jogurttikakkutaikinaa -
aika 1 min 30's - 3 min
Voit myos 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 600 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).

« Valitsemasi tera (f) (mallista riippuen).
o Terdalusta ().

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

e Laita kulho (b3) moottorirungolle (a) ja lukitse se. Varmista, ettd vetava

« Laita valitsemasi terd (f) terdalustalle (g) laita vain kiinnityskappaleen (c) osan (f) ~ metalliakseli (c) on
Iéipi ja lukitse kokonaisuus, laita kokonaisuus sitten moottorirungon (a1) ulostulolle. ~ aukolla varustetun

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

 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 Kaanna 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/parmesan (G): parmesan, kookospahkindt...
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5 : Emulsion teko / vatkaaminen / vispaaminen

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
o Kulhokokonaisuus (b).

e Kiinnityskappale (c).

o Emulgointikiekko (e).

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

e Liu’uta se oikeaan suuntaan ja lukitse emulgointikiekko (e) kiinnityskappaleelle (c), Laita

ja aseta kokonaisuus moottorirungon ulostulolle (a1). emulgointikiekko
e Laita ainekset kulhoon. oikeaan suuntaan:
e Aseta kansi (b2) paikoilleen ja lukitse se kulholle (b3). katso kuvaa 5.
o Kulho-kansikokonaisuuden ottaminen pois: irrota kansi ja sitten kulho.
KAYNNISTYS JA OHJEITA:

e Kaannd nopeusvalitsin (a3) asentoon 2 laitteen kdynnistdmiseksi.

o Ald koskaan kéyté tdtd lisdlaitetta vaivataksesi raskaita taikinoita tai sekoittaaksesi kevyitd taikinoita.

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

— 6 : Homogenointi/sekoittaminen/tehosekoittaminen
(mallista riippuen)

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

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

o Laita ainekset sekoituskulhoon (h3) dlé ylitd kulhoon merkittyé 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 kdynnistamiseksi.

Voit kéyttdd impulssiasentoa kontrolloidaksesi paremmin sekoitusta. — Alé koskaan téyté sekoituskulhoa

kiehuvalla nesteelld.

o Ald koskaan kayta sekoituskulhoa kuivien tuotteiden sekoittamiseen (pdhkinat, maapdhkindt, mantelit,
suolapdhkindt ...).

o Kdyta sekoituskulhoa aina kannen kanssa.

» Kaada nestemdiset ainekset kulhoon ensin ja lisdd sitten kiintedt ainekset, dld ylita 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 ylita kulhoon merkittya maksimitayttotasoa. .

Maksimikdyttoaika: 3 min.

Ohjeita:

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

« Survimen (j) avulla voit homogenoida ja tiivistaa valmisteita (erityisesti paksuimpia) sekoituskulhossa. Taté
varten survin on laitettava sisaan sekoituskulhon (h2) keskelld olevan aukon kautta. Laitteen ollessa kdynnissa
elintarvikkeita on tyonnettéva terié kohtia survimen avulla.

o Ald koskaan kéayté survinta (j) 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).
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7 : Sitrushedelmien puristaminen (mallista riippuen) —

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

LISALAITTEIDEN ASENNUS:

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

o Liu’uta kiinnityskappale (i2) moottorirungon liitdnndlle (a1).

e Laita kori (i3) kulholle ja lukitse se.

e Laita kartio (i1) korin aukolle (i3).

« Sitruspuristinkokonaisuuden ottaminen pois: irrota kori (i3) ja sitten kulho ja voit ottaa kokonaisuuden pois
moottorirungolta.

KAYNNISTYS JA OHJEITA:

e Puolita sitrushedelmd ja laita puolikas kartiolle (i1).

e Kaannd nopeusvalitsin (a3) asentoon 1 laitteen kdynnistdmiseksi.
« Voit saada jopa 1,2 | hedelmdmehua tyhjentdmattd kulhoa.

e Huomio : kori on huuhdeltava 0.2 litran vdlein

8 : Lisalaitteiden sailytys

« Monitoimikone on varustettu kiintedlla sdilytyslaatikolla (1), johon voi laittaa monitoimiterdn (d) sekda
4 vihannesleikkuria (f).
e Kun olet laittanut lisdlaitteet paikoilleen, liu’uta sdilytyslaatikko (I) moottorirunkoon (a).

9 : Pienten maarien hyvin hieno jauhaminen
(mallista riippuen)

KAYTETTAVAT LISALAITTEET:
e Jauhinkokonaisuus.

Jauhimen avulla voit:
o Silputa muuttamassa sekunnissa, kuivattuja viikunoita, kivettomid luumuja: maksimiaika/madard: 50g / 6s.

Puhdistus

e Irrota laite sdhkoverkosta.

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 kdynti-impulssi. Irrota laite
sahkoverkosta. Huuhtele kulho.

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

e Lisdlaitteiden terdt ovat hyvin teravid. Kdsittele niitd varoen.

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

kankaalla ja tee sitten tavallinen puhdistus.

Sailytys

o Ald sdilytd monitoimikonetta kosteassa.
o Kayta sdilytyslaatikkoa (1) sailyttdessési monitoimiterad (d) ja jopa 4 vihannesleikkurikasettia (f).
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Mita tehdaq, jos laite ei toimi?

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

Pakkausmateriaalin ja laitteen heittaminen pois

@ o Pakkaus koostuu pelkdastadan ympdristolle vaarattomista materiaaleista, jotka voi heittad pois
voimassa olevien kierratysmddrdysten mukaisesti.
% Laitteen heittdmiseksi pois on otettava yhteys kotikunnan asiasta vastaaviin viranomaisiin.

Sdhkolaitteet tai elektroniset laitteet kayttoicn
lopussa

Edistakaamme ympadristonsuojelual

|
(D Laite sisdltad monia arvokkaita tai kierratettdvid materiaaleja.

3 Toimita se tdhdn tarkoitukseen varattuun kerdyspisteeseen, jotta se kdsiteltdisiin asianmukaisesti.

Lisalaitteet

« Voit yksilollistad laitteen ja hankkia jalleenmyyjdltdsi tai valtuutetusta huoltokeskuksesta seuraavat lisdlaitteet:
- Vihannesleikkurikasetit
A : Hieno raaste
D : Ohuet viipaleet
C: Karkea raaste
H : Paksut viipaleet
G : Raastin/Parmesan
E : Perunaleikkuri
-Jauhin
- Sekoituskulho
- Survin
- Sitruspuristin

Jotain perusresepteja
Vaalea leipataikina

500g jauhoja — 3009 haaleaa vetta - 2 pussia leivontahiivaa — 10g suolaa.

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

Pizzataikina

150g jauhoja — 90g haaleaa vettd — 2 teelusikka oliividljya — ¥z pussi leivontahiivaa — suolaa

Laita jauhot, suola ja leivontahiiva monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiteralla.

Kayta laitetta nopeudella 2 ja heti ensimmadisistd sekunneista Idhtien kaada haaleaa vettad 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°). Tdlla vdlin voit levittad taikinan ja tdyttdd sen valintasi mukaan:
tomaattisosetta, sipuleita, kinkkua, mozzarellaa jne... padllysta pizza muutamalla anjoviksella ja mustalla@

oliivilla, sirottele pddlle oreganoa ja juustoraastetta ja kaada lopuksi padlle muutama tippa oliivioljyd.
Laita padillystetty pizza voidellulle ja jauhotetulle pellille. Laita uuniin 15 - 20 min, seuraa paistumista.

Murotaikina

280g jauhoja — 140g pehmeaa voita paloina — 70ml vetta — hyppysellinen suolaa

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

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

Raiskaletaikina

(monitoimiterdlla varustetussa kulhossa tai sekoituskulhossa)

160g jauhoja — 1/3] maitoa — 2 kananmunaa — 2 ruokalusikka hienoa suolaan - 2 teelusikkaoljyd —
15 g sokeria (valinnainen) - rommia (maun mukaan)

Laita kaikki ainekset monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiterdlla. Anna kdayda
20snopeudella 1, siirry vaihda sitten 25s ajaksi nopeudelle 2.

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

Kuivakakku

200g jauhoja — 1 pussi kemiallista hiivaa — 200g pehmead voita paloina — 200g sokeria — 4 kokonaista
kanamunaa - 1 hyppysellinen suolaa
Laita kaikki ainekset monitoimikoneen kulhoon, joka on varustettu monitoimiterdlla. Kayta laitetta 2min

30 nopeudella 2. Esilammitd uuni termostaatilla 6 (180°). Laita taikina kakkuvuokaan ja anna paistua
40min.

Maustekakku

200g jauhoja - 100g pehmead voita paloina— 100g sokeria — 4 kananmunaa — 60ml maitoa — 1 teelusikka
nestemdistda hunajaa — 1 paketti kemiallista hiivaa— 1 ruokalusikka kanelia — 1 ruokalusikka inkivaaria —
1 ruokalusikka raastettua muskottia — 1 raastettu appelsiininkuori — 1 hyppysellinen pippuria.

Laita kaikki ainekset monitoimiterdlla varustettuun monitoimikoneen kulhoon. Valitse nopeus 2 ja kayta

2 min. Laita voideltuun ja jauhotettuun vuokaan ja paista 50min, termostaatti 6 (180°C).
Tarjoile haaleana tai kylmdnd soseen tai marmeladin kanssa.
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Suklaakakku

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

Sulata suklaa vesihauteessa 2 teelusikallisessa vettd. Lisad voi ja sekoita, kunnes seos on kunnolla
sekoittunut.

Laita sokeri ja munat monitoimiterdlla varustettuun kulhoon ja anna kdydda 45s nopeudella 2, jotta
seoksesta tulee kuohkea. Pysayttdmatta monitoimikonetta on lisattdva 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)

Kermavaahto

WZOOmI nestemadista hyvin kylmada 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 kayda 40s.

Majoneesi

1 munankeltuainen, 1 ruokalusikka sinappia, 1 ruokalusikka etikkaa,  litraa 6ljya, suolaa pippuria.

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

Huomio: jotta majoneesi onnistuu, ainesten on oltava huoneenldmpoisia.

Huom: sdilytd jadkaapissa ja kdytd 24 tunnin kuluessa.
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To EEXPTAMKTO TIOL TUHTIEPIAUBAVOVTRL OTO HOVTEND TIOU MOALG OlYOpBOKTE XTTELKOVICOVTAL OTNV ETIKETK TIOU
BploKeTal 0TO EMAVW HEPOG TNG TUTKELKTLC,

SUHBOVAEC XOPRAELXG

o ALBGOTE TIPOTEKTLKG TLG 0ONYLEC XPONG TIPLV XPNOLUOTIOLTETE YLK TIPWTN QOPX TN CUCKELH OOC: N
KOTRXOKEVXOTPLX ETKLPELX DEV PEPEL KL EUBOVN TE TIEPITITWAN U TAPNONG TWV 0BNYLWV KUTWV.

o BeBatwOe(TE OTL N NAEKTPLKN TRAT TTOL KVOYPAQETAL TTRVW OTH CUOKEVH OKE BVTLOTOLXEL OTHY T&ON TNG
NAEKTPLKNAG OOC EYKRTROTAHONG,

o OTT0L0dNTIOTE OPGAUK TN TOVOETT KKUPLVEL TNV EYYONaT. H CUGKELN GUTH TIPOOPLTETAL YLK OLKLXKN XPNON
0TO ETWTEPLKO TOU OTTLTLOU.

o H oUYKeKpLUEVN TUOKELN Bev TTPOOPITETHL YL XPOT KTTO KTOMX (CUUTIEPIAKMBAVOLEVUV TWV TTRLOLLV) TWV
OTIOLWY N TWUKTLKH, KLOBNTAPLK 1} TIVEUMKTLKA LKAVOTNTO ELVRL HELWHEVN, | KTTO GTOUX XWPLG EUTTELPLQ 1}
YVWON WG TTPOG TN XPAOT, EKTOC EXV TG KTOUNX GUTK BplokovTaL UTTO ETTIRAEWN.

o N (TTOOUVOEETE T GUOKEVH KTTO TNV TIPLT0 OTAV DEV T XPNOLMOTIOLELTE YL MEYKAO XPOVIKO SLXOTNHN (KOG
KO(L O€ TTEPITITWON SLXKOTTAG PEUMKTOC) KL OTOV TNV KBap(TeTe.

o Mn XpnoLUOTIOLE(TE TN TLTKELN TOG EGV BEV NELTOUPYEL KAVOVLKG 1 otV €XeL TTGOEL TULK. S€ TETOL TTEPITITWAN,
B0 TIPETTEL VKX ETTLKOLVWVELTE W€ EVal EE0VTLOBOTNUEVO KEVTPO TEPPLC (DelTe TN Ao 0TO BBALXPGKL OEPRLE).

o EKTOC OTTO TOV KXOKPLOUO KKL TN GUVTAPNGT TTIOU YIVOVTGL IO TOV XpraTn, kGO &ANN epyaiaia emidiopbwang
Qo TTpéTTEL VO avaTIBETOL OTTWODNTIOTE T £V EE0VTLODOTNHEVO KEVTPO TEPRLS (DElTE TN ANOTC 0TO BLBALXPAKL
0£pPLC).

o Mn BuBiTete TNV GUOKELN, TO KXAWDOLO PEOPATOG  TO QPLG OTO VEPO N HECK TE OTTOLOBNTIOTE GAAO UYPO.

o MnV 0lQNVETE TO KXKAWDLO PEVPATOC V& KPEUETAL T TNUELD TTOU VO TO (OTAVOUV TIXLOLK.

o To NAEKTPLKO KXAWOLO DEV TIPETIEL VO EPXETOL OE ETTRPN HE TLC KXUTEC ETTLQARVELEC T OLUOKELNC,. ETTiong dev
TIPETTEL VO BPLOKETAL KOVT(R O TTNYR BEpUOTNTAG 00TE VO oty (TEL OTTOLAONTIOTE KLXUN PN YWVIK.

o AV TO NAEKTPLKO KOAWDLO N TO OLG TIROEL TULG, N XPNOLUOTIOLELTE THV TUTKELN. [TPOKELUEVOL VO BTTOPUYETE
KGO kivuvo, Bax TIPETTEL VO TNTAOETE VX 00(G GVTIKATROTATOLY UTTOXPEWTLKK TO EEXPTNUO TTOV EXEL UTTOOTEL
TnuLk o€ éva eE0VTL0B0TNHEVO KEVTPO TEPPLC (BelTe TN AloTa 0O BLBALXPGKL TEPBLC).

o [100 TNV XOQGAELK TOC, XPNOLUOTIOLETE KTTOKAELOTLKK KXL MOVO YVATLX EEXPTAUATO KXL XVTOAAKKTIKK
OXEDLOTPEVX ELDLKG YL TNV TUTKEVH TG, TC OTTOLX MTTOPETE VO TIPOUNBEVTELTE OTTO T €E0UTLOSOTNUEVK
KEVTPO T€PBLC.

o NotXPNOUHOTIOLELTE TIGVTX TOK TILETTPX YL VX KATEVOOVETE TLG TPOWEC PETK &TTO TO GTOULO TPOWOdATNONG. M
XPNOLUOTIOLELTE TIOTE T SGXTUAN TCC, TILPOUVL, KOUTGAL, HOXKIPL 1} OTTOLOBATIOTE GANO OVTLKE(HEVO.

o No XPNOLUOTIOLELTE TO MK ALPL TIOMKTIAWY AELTOUPYLWY, TO HOXKIPL TOU UTTON GVEUELENG, TOL HOAOU KKL TOUG
dLTKOUC KOTTNG AKX AVLKWV HE TIPOTOXN: VL EEXLPETIKG oiLXpNp&. MPETTEL OTIWTONTIOTE VXX BHPOLPELTE TO
HOXCPL TIOMGTIAWY AELTOUPYLWV (d) TPOBWVTEG TOV 09NYO TOU (c) TIPOTOD KOELXTETE TO TIEPLEXOUEVO TOU UTTON.

o Mn B¢TeTE 0 ANeLTOUPYLC TN CLOKELR OTAV VL GOELX.

o NotXPNOUHUOTIOLELTE TIRVTX TO PTTON GVEUELENC ME TO KATIRKL TOL

o MoTé pnv ayy(CeTe EEXPTANKTA OTAV AELTOUPYOUV , TIEPLUEVETE WG OTOU 1) CUCKELH OTXUNTHOEL EVTEAWG
TIPOTOU PRLPETETE TK EEXPTALKTAL.

o Mn XPNOLHOTIOLE(TE T EEXPTAMRTA WG DOXELK (YLK KATXYUEN — PATLHO - KTTOCTELPWAT PE YUXPO GEPE).

o MV TOTTOBETE(TE TO EEXPTAUATX TOV POOPVO UIKPOKUUKTWV.

o 'OTOV NeLTOLPYOUY T EEXPTAUNTN KKL TO PUTTOA, UV BQPVETE HOKPLK LOXANLE, QOUAKPLE, YPXBATEC KATT.... VXX
KPEHOVTOL ETTAVW KTTO TN GUTKEUN.

o M HETOKLVELTE TN CUOKELN KPXTWVTEG TNV KTTO TO GUPTAEL.
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MepLypoapn

a

SZWHX CUOKELAG

a1:Apyn €€£050¢ TOU TWUATOG TUOKEUNG

A2: Toxelo €£050C TOU TWHATOG TUOKELNG

a3 : AlkOTITNG évTaiong : BEan «Pulse»
(dLokekoppévn Aettoupyio)-0-1-2

EZAPTHMATA ANAAOTA ME TO MONTEAO :

SOOTHHX PTTOA YLX YIAOKOWLHO
b1:MNigoTpo e SooopeTpnTh

b2 : KxTTéikt e OTOULO TPOPODOTNONG
b3 :MTTOA

0dnyog

d  Mayaipt TOAKTIAWVY AELTOUPYLWV STlPTNG E0TrEPLOOELD WV
e AloKOG TTPOTKEVNG KPEPXG i1:Kwvog ,

, , , i2:0dnYOg oTipTn €0TTEPLOOELD WV
f  Alokol koTrAig AX ViKWV i3 Kah&oL

A YOS TplYLo

D : KOWLpO 0 AeTITEC (ETEC j  ZmarouAa
C: XovTpo Tpiytpo P&pBdoc
G: Reibekuchen / Tp{ypo TupLov ZupTapL XTTOONKELONG

H : Koo 0 XoVTpEC @ETEC

E : KOWLUO THYQVNTWY TIRTRTWY
g Bdon dlokwv
h Mo\ avépeEng

h1: Nipax dogopeTpnT

h2 : Korrréikt

h3: MtroA

"EvatpEn AeLToupylog

o [IpLv &TT0 TNV TIPUITN XPROM, TINOVETE OAK TOL LEPN TV EEXPTNURTWY pe TeaTO VEPO KAL ORTIOUVADX (GVKTPEETE 0TV
TIHPRYPRPO KABKPLOUAC). ZETTAOVETE KKL OTEYVWOTE.

» TomoBemoTe To OWpo cLTKEVAG () TTévw O puex eTTiTTedn, kaBopr ko aTey VA empvela.

* 2uvdEaTE T oUGKELN oIV TT{Ta.

o Pulse (6L0(K£Kouusvn )\sLToupyux) yuploTeTo KouumTou dLakoTrTn évraionc (a3) otn B€om Pulse pe dLdOXLKEC TTLETELG
YLO KOAGTEPO EAEYXO OPLOPEVLOV TIXPUTKEVTHATIWV.

o« SUveXNC AeLToupyla: YupioTe To koupTTl (a3) ot Béon 11 2.

o [Moban AelToupylag : YuptoTe To koupTti (a3) o Bgon 0.

H ap{Bunom Twv Troipaty pa@uov EIVOL GVTLOTOLXN ME THY plBUNOT TWV GTTOTUTILHEVWY OXNUKTWV.

1:TOMNOGETHZH TOY MMNOA KOINTH KAI TOY KAMAKIOY —

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA:
o Y0oTnpa ptToA (b).

2YNAPMOAOTHZH TQN EEAPTHMATQN:

o ToTroBeThoTE TO UTTOA (b3) TTGVW 0TO CWHK TG CUTKEVAG (Q) WE TN AKBH TOU PTTOA VO ElVOL TOTTOBETNUEV EAPPWIC
TIPOC TOX DEELK TOV DLXKOTTTH.

o AGQONLOTE TO PTTON (b 3) TTEPLOTPEPOVTRE TO TTPOG TKX SEELEK.

o« TomroBeTNOTE TO PTTOA (b2) TTdvW 0TO WK TS TLTKEVAC (b 3). AGPAAITTE TO KXTTGKL TILECOVTAG TO TIPOG Tk DEELK
HEOOK 0TI AGBH TOU PTTOA.

ELVOL TTOND ONUAVTLKO VO XTQOALCETE TO UTTON TIGVW OTO TWHK TN CUCKEVHC () TIPOTOU KOPUNITETE TO KKTTGKL

(b2) Trévww oo pToA (b3).

2:A®AIPEZH TOY MIOA KOMTH KAI TOY KANAKIOY

* ATTOOPON(OTE TO KTTEKL TIEPLOTPEPOVTHG TO BEELOTTPOPX KL 0T OUVEKELX OTTENEVBEPUIOTE TO ArTT6 TN AckBr] TOU
UTTON. MTTOPE(TE TWPXX VOX TO AVOTNKWTETE KL VO TO HPOLPETETE.

o ATTOQOALTTE TO UTTON TTEPLOTPEPOVTRG TO DEELOTTPOPX.

o LOVO 0oL TO KAVETE RUTO, BOX UTTOPETETE VX BVRTTKWOETE KL VX KPALPETETE TO UTTON KTTO TO TWUXK THG TUOKEUNC.
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3 : ANAMEIZH/TTOATONOIHZH/YINOKOYIMO/ZYMOMA ———

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA
. Zuo-rnu(x uttoA (b).

» 0dnyog (c).

o Maxa{pt TTOMXTIAWV AetToupyLov (d).

ZYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATON :

» TomoBemaTe To oA (b3) Tévw oTo oA TG GUTKELNG () KA KTPAAITTE To.

* Z0peTe TO pararpL TOANGTAUDY AetToupytby (d) Trévuw aTov 00y (C), ka ToTroBeTAGTE Kot Tok B0 PTG Trévew oTV
€000 TOU oWpaTOG GuoKeUnG (aT).

» TOTIOQETHOTE TX CUOTOTLKG: HEGTH OTO UTTON.

» TotrofeTNoTe TO KATTRKL (D2) Kot kO@ANLTTE TO TTévVw 0To pTToA (b3).

o L0V OPOLPETETE TO COOTN X PTTOA-KXTTOKLOU : (TTXTQOALOTE TO KKXTTRKL KXL 0T TUVEXELK ATTOXOQXALTTE TO JTTOA.

ZYMQMA / ANAMEIZH
« FUploTE TOV ALXKOTTTN évTaang (@3) aTn Béam 2 yLo v BETETE O AELTOUPYLX TN GUTKELN.
Mrrope(Te vor COUWOETE EWG :
-1 KNG . Boxptag TOMNG, OTIWG AX. : TOMN YLt &OTTPO WL, TOpN MTTPLTE... 0 60 SeuT.
-800 yg. TOUNG YL €DK WYLk, OTTIWG AX. : YWHL OMKNG OAETEWG, YWHT OLKANEWS, WWHL ME dNUNTPLRKG. .
o€ 60 dEUT.
MTope(Te va cxvcxuﬂ‘ésrs £wg:
1,2 KNG ENa@pLEG 7;Uung om»g)\ X. : MTILOKOTQ, KELK, YAUKO YLXOUPTLOU. ... O 1 Y2 NeTTTO €W 3 AeTIT& Kokt 30 deuT.
MTTOpELTE VO GVOUELEETE EWG Y2 ATPO TOMNG YL KPETTEC, BRPAEC, KATT. € T €WC 1 %2 AeTTTO.

YIAOKOYIMO
+ lupioTe Tov Slak6TTn Evtaamg (23) o Bam 2 yw va BéoeTe o€ NettoupyloTn GuaKeLn, 1 Yo kaAOTEPO ENEYXO TOU
qJL)\OKoq)LuO(Tog 1TpOTL|Jr]0T£ ™ Béon pulse,
M'ITOpELTE VO L|)L)\0KOL|JETE €Wwg 600 Y. TPOPWV, om»g AX::
.wuo n lpr]pevo Kpsag (xwptg KOKOAG K(xwapLg VEDPO KOPHEVE T€ KUBOUC).
.WpoN qmuevo L|chpt xwptg NETTLX Kmxwptg KOKO()\O()
.GK)\npsg Tpoq)sg TUpL, Enpouc_; Kupﬂoug opwusva )\(XXO(VLKO( (KXpOTOX, GEALVO, KATT. ..).
. TPUQEPEC TPOWEG : OPLOHEVH AXK VLK (KPEUUOBLY, OTTOVAKL ...

MOATONOIHZH
o [uploTe Tov dlakoTTn évtaong (a3) o Beon 2 yix vox BéoeTe O AeLToLPYLX TN GUOKELN.
MTTOpE(TE VO TIOXTOTIOWTETE £WC 1 ALTPO CWHOV, GOUTING, KOUTIOO TG OE 45 SEUT.

4: TPIYIMO/KOYIMO ZE ®ETEX

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA :

o Zuo-rnu(x uttoA (b).

* 0dnyog (c).

« Algkog emrhoync () (avaAoya pe TO HOVTEND).
« Bdon dlokwv ().

SYNAPMOAOTHZH TON EEAPTHMATQN :

D TonoOsTncrrs 70 uttoA (b3) Tévw aTo owua ™me ouoksung (a) kot O(U(poO\LOTs To.

. Tonoes'rno-rs Tov Emeuum'o dloko (f) usca ot Bacr] dlokwv (g), eLoaydiyeTe
aTo usYLoTo duvard Tov o<§ov0( TOL 0dNnY0U (0) 6L0(|J£crou Tou dlokou (f), ka
GOQXALTTE TO GUVONO. ETH GUVEXELK TOTTOBETAOTE TO TIGVW TNV €050 TOU
owpaToc ouokeung (atl).

» TOTT00ETNOTE TO KATIRKL (b2) KXL XTQXALOTE TO TIGVW GTO UTTOA (b3).

o L0 VO OPOLPETETE TO COOTN X PTTOA-KXTTEKLOU : GTTXTQOALOTE TO KKXTTRKL KX L 0T TUVEXELK ATTOXTQXALTTE TO UTTO.

BeBoxtwOsite OTL O
HETOAALKOG GEOVIG TOU
o&nyou (c) sxsl TOTrO0ETNOEL
péoo oTo KEVTpO TOU
KOXTTOXKLOU YE OTOULO
TpoodoTtnong (b2).

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl £YMBOYAEX :
© BOATE TLG TPOWEC PETK KTTO TO GTOULO TPOPODOTNONG TOU KXTIAKLOD KXL OTTPWETE TLG e TN BonBeLa Tou TTLéGTPOL
(b1).

o TuploTe Tov SLakOTITN € évtaang (@3) ot Béon 1ywx KOll)LlJO 0€ QPETEC KL 0T B0M 2 Lo TPLYLHO.
Me Toug 6Lcn<oug UTTOPELTE VO KKVETE (XVAOY X LE TO HOVTENO) :
.XovTpd TpiYo (C) /PN Tpiwipo (A) : GeAvOpLTEC, YOYYOALK, TTOTXTEG, KXPOTE, TUPL...
. KOO o€ XovTpéc peTeC (H) / AetrTég éTeg (D) : TTTATEC, KPEPPDDLY, XYYOOPLE, TIQVTTXPLY, UAAK, KHPOTX,
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mxavo
- k8o Tyavn TV TroToTbv (E) : TYoNTEG TTOTGTEG..
.reibekuchen / Tpyipo Tuptod (G): Tupl, kaxpLBA.

5:MAPAZKEYH KPEMAZ / XTYTTHMA

XPHZIMOINMOIOYMENA EEAPTHMATA :
o ZUO'rnucx oA (b).

» 0dnyog (c).

o AlOKOG TI’PRTKEVNG KPEPXIG (€).

ZYNAPMOAOIHZH TON E_APTHMATQN
. Tonoes'rno-rs T ptroA (b3) TIGVW OTO cwua ™g ouoksung (a) ko O(U(p(x)\LO'rs To.

TomoBeTHOTE TOV
» 20pete e Tr) owaTh karelBuvom ko aoPaALOTE Tov Sloko TrapaoKeUG kpEpag () Trévw 80K0 TDXGKELN
aTov 0dNY0 (c), Ko ToTroBeTNOTE KoL Toe 500 Pl v aTHV €000 TOU TWHATOG 7 p ne,
ovokeung (atl). KPEUOG pe TN OWOTA
» TorrofeTAoTe To UAKG pEOTK OTO pTTON. karebBuvon : deite
» TomoBemaTe To komékt (b2) ko aoohiaTe To TTévw aTo pToA (b3). TO TIAGLOLWHEVO

o [0 VO OPOLPETETE TO TUOTNHO PTTON-KATTAKLOD : GTTRTQOALTTE TO KATTEKL KL 0T duypoppe 5.
OUVEXELX KTTROPOALTTE TO UTTON.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAI SYMBOYAEZ :

o [uploTe TOV 6L0(KOTrrr1 EVTaONG (a3) on 6éom 2y vo BéoeTe o€ )\ELTOUPYLO( TH GLOKEL.

o« Mn xpncrtuorromrs nors QUTO TO s&xpmu(x YL VO ‘CUUU.)VETE chptag §uu£g nva cxvauayvusTs s)\o«pptsg e,
MﬂopELTE VO TIPXOKEVKTETE : PRYLOVEL K, TKOPOOALK, OXATOEG, MKPEYKX (1 EWG 6 CUYE), KPEUO XTUTINTN, KPEUK TOVTLYL
(éwg 0,2 \iTpax).

6 : OMOIOTENOMNOIHXH/ANAMEI=ZH/MAHPHX NOATONOIHEH
(XVAOYOXX HIE TO HOVTEAO)

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA :
o 200U PTToA avpetEng (h).
o P&BBOC (j) (vehoyox Le TO HOVTENO)

2YNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN :

o ToTroBeTAOTE Tot LAIKK HEOK 0TO PTTON avapelEng (h3) xwplg vet Eemep&oete T PéyLoTn OTEAOUN TTOL
UTTOBELKVOETOL OTO PTTO.

o ToroBetnoTe To KarrakL (h2), TIow dLadETEL T SoTOUETPNANG (h1 ), Kol O(Ucp(x)\w'rs TO TTVW OTO UTTOA.

-Tonoesrno-rs TO cruvcxpuo)\oynusvo uttoA (h) oTnv €£050 TOU CWHKTOC TUOKELNC (22) pe TN A&BR TO UTION
QVBHELENG VO KOLTG TTPOG TNV TTAELPG: TG,

o [MepLyéveTe WG OTOL TO TIOAUHNX VNG OTRUXTATEL EVTENDG TIPOTOD KPULPETETE TO UTTON BVHELENG OTTO TO TWHK
TNG GUOKELAC,

ENAP=H AEITOYPI'IAZ KAl XYMBOYAEZ :

o [upioTe Tov dlakoTTn évraonc (@3) on B£om 11 2 YL Vo BEGETE O AELTOUPYLX TH GUOKEUN.

MTTOpE(TE VO XPNOLUOTIOWTETE TH BE0M Pulse, YL KOADTEPO ENEYXO TNG XVAHELENC.

o Mn Yeu(TETE TIOTE TO PUTION GVAUELENG PE KKUTO LYPO.

* Mn xpnolpoTroLeiTe TTOTE TO PTTOA AVEUELENG YLoX TNV ETTEEEPYRTTLa ENPUIV TTPOLOVTLLV (POLVTOUKLUY, KPLYBEAWY,
QLOTLKLUDV ...).

» Nox xpnatpomoelTe TTévTa TO UTTOA OVEHELENG HE TO KOTTéKL TOU.

» Not plyveTe TV Ta TIpUOTO T LY P& GUOTATLKY HETK OTO UTTON TTPOTOD TIPOTBETETE TOX OTEPECK TUOTOTLKG, XWPIG Vet
LTTEPROIVETE TN pEYLOTN UTrof)sLKvuouEvn 0'r0(9un

-1 ALTPO YLt OVBIELEN OTEPEWY TUTTOTLKUV.
- 0,8 NITpat YL& vBiHELEN LYPLDV TUTTATLKLOV.

o [0 V& TTPOTBETETE TLOTATIKG KXTG TNV GVHELEN, KPALPETTE TO TTIWUK SOTOPETPNANG (h1) TOU KXTIRKLOU KOL
ELOOYAYETE TO OUOTOTIKG PEOW TOU GTOU(OU TTARPWONG, XWPLG V& LTIEPPELTE TN OTROUN TIARPWONG TTOU
UTTOELKVOETOL OTO PTTO.

MEyLoTog XpOVOG XPNoNG : 3 AeTTTA.

ZuuBou)\eg

« H p&Bdog, (j) emLTpéTreL TNV OUOLOYEVOTIO(NGT KAXL TN GUUTTOKVUION TWV HELYMETLOY (ELBLKG TWHV TILO TIXTUOV) PEGT OTO
UTION owaustE_,ng IO VO YIVEL GUTO, ELTRYRYETE TV pGBAO PETW TOU KEVTPLKOD GTOUIOV TOU KATIXKLOU TOU MTTON
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avapelEng (h2). Kot AeLToupy o ThS GLUOKEUNG, TTTPWETE TLG TPOPEC TIPOG TLG AETTIOEC pe T BonBeLa ToL KpLoD.
» Mn xpnotpoToLeiTe ToTE TV p&BdO (j) XWPLG TO KATIRKL ELBGANWG 0 KWVOG BX XKOUPTITEL OTLG AETTLdEC,
MTope(Te Vax:
o ETOLUATETE EVTEAWC TTOATOTTOLNUEVOUC CWHOUC, GOUTTEG BENOUTE, KPEUEC, KOUTIOOTEG, MNKTELK, KOKTELN.
© XVOHELYVUETE KGOE eldOUC peuaTEC TOMEC (YLK KPETTEC, TNYOVITEC, TAPTEC HE PPOUTAX).

7:XTY¥IMO EZMEPIAOEIAQN (xv&AOY(X i€ TO HOVTENO) —

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA :
» Z00TNU OTiQTN £0TTEPLOOED WV (i).
o Mo\ (b3).

SYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQON :
o TotroBeTROTe TO PTTOA (b3) TTGVW OTO TWHK TG CUTKEVAC () KXL KOPAALTTE TO.
o« Z0peTe TOV 00NY0 (i2) TTRvw aTHY €080 TOL CWHKTOC TNE TLTKELAG (AT).
» TOTT00ETAOTE TO KOAGOL (i3) TIGVW OTO UTTON KOL LOPAALDTE TO.
« TomrofetnaTe Tov kKwvo (i1) TTévw 0To OTOULO TPOWodATNANE TOL KAXAKBLOU (i3).
o L0 VO PO LPETETE TO TUOTHU OTIPTH E0TTEPLOOELDWY : ATTXTPOALOTE TO KOAKOL (i3) KL OTH GUVEXELX TO PTTON.

TWPX UTTOPELTE VO TO KPULPETETE ONO POTL OTTO TO CUHE TG TUOKELAC. @

ENAP=H /\EITOYPI"IAZ KAI ZYMBOYAEZ :

* Koy évax (ppo(To aTr) vean kot TOTIOBETAOTE To péaa aTov kibvo (i1).

D rupLoTs Tov BuxKorrTn EVTaONG (a3) am Béon 1 Yo BéoeTe o€ NeLTOLPYLO TN GUTKELN).
o MTTOPE(TE VOX €XETE KATKX EYLOTO 1,2 ATPK XUMOU XWPIG VO (DELRTETE TO PUTTON.

o [poooxH : HTTOPELTE Vo EETTAUVETE TO KOAGOL PETK oxTTO KGBE Xpriom 0.2 ATpwiv.

8 : ATIOOHKEYZH TQN EZAPTHMATQON

o To TIOAUUNXGVNUG 00G DLOETEL EVOWHATWHEVO TUPTHPL ATTOBNAKELTNG (I) OTIOL UTTOPELTE VX TOTIODETATETE TO
HOXEpL TIOANTTAGV AELTOLPYLWV (d), KXBWC KL TOUG 4 dlakoug KOTIAG Aaxavikwv ().
» AQOU TOTTIOBETATETE TO EEXPTAUATN HETK, TUPETE TO CUPTEPL ATTOBNAKELTNG (I) HETK OTO CLHK TNG TLOKEVNG ().

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

XPHZIMOIMOIOYMENA EEAPTHMATA :
« Z00TNHO HOAOU.

Me TOV HONO PTTOPELTE VOX :

© VI\OKOWETE PECTK T Nyt DEUTEPONETTTO! : KTIOEN PAUEVX BEPTKOKEK, KTTOENPUEVE TUKX, KTTOENPUEVD dRUKTKNVL
Xwpig KOUKOUTOLK....
TI00OTNTR/MEYLOTOC XPOVOC : 50 Ypar. / 6 SEUT.

KoxBopLopog

. Anocuvﬁscm TN GUOKELN OTTO TNV TIPITKX.

o [0 V0L YIVETOL TTLO EUKOAG 0 KXBXPLOUOGC, EETTAUVETE YPHYOPX T EEXPTAUNTA KUETWG usw ™V Xpron.

o M\OveTe KaiL OTEYVUJOTE ™ ECOPTANOTY : ™ s‘éapmuam TINEVOVTOL GTO TIAUVTHPLO TTLATOOV.

o PETe Te0TO VEPO KL UYPO KTTOPPUTIRVTLKO TILXTWY GTO UTTOA avpetEng (h3). Khelore To karrréke (h2), Trou StadéTed
Twpa dogopétpnang (h1). AVaKIVAGTE TO EPLKEG POPEC, BYGATE TO (LG oTTO THV TTP(T (. ZETTAUVETE TO UTTO.

o« Mn BUS[EET& TIOTETO co'oua TNG GLOKELNG (@) OTO VEPS 00TE VX TO TOTIORETETE KGTW X110 TN BpOom. Nox To oKOUTTICETE
piE évax Bpeypévo aouyydipL.

o OL \eTrideg Twv s§o(anpo(va glvat s§oupsTu<0( LXUNPEG. I'Ipsrm VX TLG xaptCsms UE pEYGAn npoooxn

ZuuBou)\n -3¢ Trsmeuucrn xpwuaﬂcruou Twv eEaanpava 00 XTTO TLG TPOWEC (KAPOTX, TIOPTOKGALK...), TPIWTE TaH

HE EVOX TGV EUTTOTLOMEVO HE LOYELPLKO AGDL KOL 0TI CUVEXELY EKTENEDTE TOV GUVNOLOPEVO KABXPLTHO.

Atrofnkevon
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o MV aToBNKEVETE TO TTOAUUNXAVNUG OF XUWPO TTOU EXEL UYPHOLX.
» Not XpnoLpoTioLe(Te To oUpTaPL aiTToBAKeLONG (1) YLa VO QUAKTTETE TO poX (L TIOANKTIAWY AetToupytwv (d) Kot
€wg 4 dlokoug kotng Aaxavikwy ().

Tuva K&XVETE 0€ TrEpLTITWON TTPOBANHXTOC AELTOLPYLXG

o« EGv 1 oLOKELH T0C Oev AeLToUpYEL, ENEYETE :
-TN OUVEDN TG CUTKEVAC TG LE TO PEOUL.
- TNV KOQGALOT TOU KGOE EEXPTAUATOC.
o Houokeun ooig ExkoNOLBEL Vot N AeLToUpYEL; ETTLKOLVWVAOTE pE EVax EE0UTL0B0TNEVO KEVTPO TEPRLC (BelTe T AlOTx
o0 BBNPAKL TEPPLC).

AVXKOKAWGON TWV VALKWYV CUOKEVXOLXG KKL THG
OUOKELNG

@ o H 0UOKELKOTOX KTTOTENELTOL KTTOKAELOTLKG &XTTO UALKG TTOU €lVAL 0KIVOUVE TTPOC TO TIEPLRGANOV KOiL
% & UTT0pOUV VX BVaKUKAWOO0UV GOUPWVX HE TLG LOXDOUVTEC DLATAEELC AVAKUKAWONC,

HAEKTPLKX | NAEKTPOVLKX TTPOLOVTX OTO TEAOC THG CWNG
TOUG

Ac UM PBAANOVHE KL EPELC OTNV TIPOSTXOLX TOL TrEPLBXANOVTOC !

@ H ouokeun o0G TIEPLEXEL TIOAK GELOTTOLNTLUX 1) GVXKUKAWOLHK UK.

3 Mo TNV TRPGO0TT TNG TTOALKG TRG TUTKEVNG TIXPXKOAOVLE ETTLKOLVWVIATTE JE TNV ETALPIX
«ANAKYKAQSH SYZKEYQN A E» T\ 210-5319762, fax 210-5319766, 1} eTTLOKe@OELTE TRV NAEKTPOVLKN
dLevBuvan www.electrocycle.com

EExpTAHXTX

o MTTOpE(TE VOX EEXTOULKEDTETE TN CUOKELY TG TIPOUNBEVOUEVOL TX TIXPOKKTW EEXPTAURTA OTTO TO KOXTROTNUK
OTTO OTIOU KYOPKOKTE TH GUTKEVH TG ) BTTO EVX EEOVTLODOTNUEVO KEVTPO TEPBLG
- AlTKOL KOTTAC N XVLKWV
-M0Nog
-MTION Qv pELENG
-P&pdog
- ZTUPTNG E0TTEPLBOELD WV

OpLopéveg PROLKEC OUVTXYEG

A: YOO TpipLpo H: KOWLHO 0€ XOVTPEC QETEC
D : KOWLHO 0€ NETITEG (PETEC G: Tpiptpo / Tpiytpo TupLod
C:XovTpd TplYLpo E : KOWLHO TNYQVNTWOV TIXTOTWOV
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ZOMN YLX XOTTPO YWHL

500 yp aAeUpt—300 yp XALap6 vepG— 2 paKeEAGKLO aXytd— 10 yp GAXTL

Mégo 0TO UTTON TOU TIOAUUNXAVARKTOG TTOL SLOBETEL poxakipL TTOAAKTIAWY AELTOUPYLLDY, TOTIOBETAOTE TO
OAEVPL, TO GAKTL KL TN MOYLK opTOTTOLELOU.

OEQTE T GUOKELN TE AELTOLPYLQ TNV EVTROT 2, KXLKOTE TO TIPWTO EUTEPOAETITA pLETE TO XALXKPO VEPD péETW
TOU 0TOH{OV TPOPOBATNANG TOU KATTAKLOD, MOALG OXYNMATIOTEL pLex uTTé A TOUNG (TTepiTrou 60 deuT), dLakowTe
N AetToupyia Tou TTOAUHNXOVALKTOC, AQHOTE TN TUHN VX (POUOKWOEL Ot XWPO e XxuNAR Beppokpaaiar éwg
070V SUTAXOLXOTEL 0 GYKOG TG TOUNG. 2T OLVEXEL, TUMWATE TNV KAl TIGAL Kol TOTTOBETATTE TN 0TO Topi
TOoXXPOTIAGTIKAG TO OTIOL0 EXETE TTPONYOUUEVIG BOUTUPWOEL K&l OAEVPWOEL APNOTE TIGAL TN TOUN V&
pouokwaeL. MpoBepudvete Tov olpvo cag yup(TovTag Toy BepuooTdTn oTo 8 (2407). ‘Otav i) Toun
dUTAXOLOTEL O GyKO, TOTIOBETAOTE TN GTOV POUPVO Kot XHHNAWaTE T Beppokpaaioa aTo 6 (180°). A@NaTe Th
Toun va Ynoet gw( 3 AerrTd. Mop&ANNAR, TOTTOBETHOTE PECK GTOV (POUPVO EVOX TIOTAPL YEUKTO HE VEPO
TIPOKELUEVOU VO DLEUKONLVOEL N SNULOLPYLX KPOUTTHG TOL YWHLOD.

ZOpN Y TIiToN

150 ypor. aAedpt—90 yporp. XALXpO vepG -2 KOUTAALEG TG TOUTTXG EALOAASO - Y (POKEAXKL LUXYLX — OAGTL
MEoo 0TO PTTON TOU TIOAUHNXAVAATOG TT0U SLBETEL poryaxipL TIOMGTTAWY AeLTOUPYLAY, TOTTOBETHOTE TO

OAEVPL, TO OAGTL KOIL TN HOYLK PTOTTOLE(OU. @
OE0TE TN OUOKELN T NELTOUPYLK OTNV EVTRAT 2, KKXL KOTG T TIPWTK DEVTEPONETTITA PLETE TO XALKPO VEPO KL TO
EAXLONADO LETW TOU OTOW{OV TPOPOBATNAMC TOL KATTAKLOU, MONG OXNHOTLOTEL pLex prméehot TOHNG (15 éwg 20
deT), dLokOWTE TN AeLTOUPY(X TOU TIOAUHNXAVALKTOC, APHOTE TN TUUN VOX (POUOKWOEL € XUWPO HE XKXHNAY
Beppokpaoia éwe OTOL SUTTAKGLAATEL 0 OYKOC TNE TOUNC. [MpoBepudveTe TOV o0pVo Gaig YUpLTOVTHG TOV
BepuoaTén 070 8 (240°). Karrdk T dLéipkeLox kw0l TOU XpOvou, TAGaTe TN TOUN KoL TIPOOBETTE TN YREVLTOO POt
TG EMAOYAG 00G : TAATTD VTOMATAG KaXt KpEHMOBLY, HOVLTEPLY, THUTIOV, HOTOXPEAX KATT.... TxpvipeTe THY
TILTOK OO PE ALYEC GVTOOUYLEG KO MXOPEG ENLEC, TIPOODETTE ALY ply v KOL TPLUPEVN YPXBLEP, KL OTTO TGV
PLETE NYEC OTOYOVEC EAXLONKDO. TOTIOBETNOTE TNV TILTOK TTOU ETOLUKTUTE OTO THWL THXKXPOTIAKTTLKNG TTOU
EXETE TIPONYOUUEVWC BOUTUPWTEL KAl XAEUPWOEL B&ATE TO TaWl 0TO OUPVO Y 15 £wg 20 AeTTG,
ETILRAETIOVTOG TTRPRAANAG TO PAGLUO.

7 /4
Zopn pTrpLie
280 ypory. aAevpt— 140 ypo. poAako BoUTupo 0 KoppdTiar — 70 ml VEPG — Lt TTPETHX aAGTL
Méoo 0TO PTTON TOU TIOAUHNXAVAHATOG TTOU SLBETEL poxaxipL TIOMMGTTAUY AELTOUPYLUY, TOTIOBETHOTE TO
aAe0pL, TO XAKTL KL TO BOUTUPO. ’ ; ] ; ’ o
©&0Te TN OUOKELH O NeLTOLPY (o OTNY EVTAON 2 YL ALY DEUTEPOAETITA KL 0T GUVEXELX PLETE TO VEPO PETW
TOU OTOU{0L TPOPODBATNANG TOL KATIAKLOV, APHTTE TN CUCKELH Vo AELTOUPYEL WG OTOU OXNUOTIOTEL pLcK
TIOAX TOUNG (25 £wg 30 euT.). A@NaTe TN TOUN VX POUTKWOEL YLO TOUAGKLOTOV 1 pa O€ XWPO HE XXUNAN
BepUoKpaTlo KXL OTN CUVEXELX TIAKDTE TNV KOL TIPOTOETTE TN YOPVLTOUPX THG ETTINOYNG TOC,

14 14

ZOpN YLX KPETTEC
(MECK OTO PTTON HE TO POXXLPL TTOAANTTAWY AELTOUPYLIVY, | HEOK OTO PTTON KVRXHELENC)

160 ypay. GAEOPL— 1/3 NTPOL YEAK — 2 GUYK — 72 KOUTOAGKL TOU YAUKOU OAGTL -2 KOUTOALEG TNG TOOTTRG AL

— 15 yp. Thxoipn (TTPORIPETIKE) - PODHL (AVENOYX HE TLG YEVOTIKEC GGG TIPOTLUNTELS)

MEoo 07O UTTOA TOU TIOAUHNXAVAUGTOG TTOU SLBETEL oxxokipL TTOMKTTALY NELTOUPYLUDY, TOTTOBETAOTE OAX TOX

OUOTOTLKG. TO GAEDPL, TO YEAR, TO LY, TN TAXXPN KALTO pOUL OETTE TN CUCKELN TE AeLTOLPY(X TNV EvTaaN

1 yLo0 20 DT, KKL OTH CUVEXELX OTNV EVTOROT 2 YLK 25 SEUT.

MET) GTO UTTON GVAELENC, TOTTOBETAOTE OAX TG CUOTATIKG EKTOC GTTO TO GAEOPL OETTE TN TUTKELN O

AELTOLPYLG OTHV EVTOOT 2, PETG &TTO ALYt SEUTEPONETITR TIPOTBETTE HLAOOX LK TO XAEDPL PETW) TOU KEVTPLKOD

OTOMIOU TOU KOXTTOKLOU TOU UTTON VXMELENC KOL BVOELETE YLoK 45 DEUT.

14
Kelk
200 yp. aAevpL-1 QakeAdki piarytd — 200 yp. poAakd BoUTupo o koupdTix - 200 Ypor. Thxopn - 4 oASkAnpa
oUya -1 TTIPECK AAATL — ULOO PAKEAXKL 1] 1,5 KOUTOAGKL UTTELKLY TTROUVTED

MEoa aTo UTTOA TOU TIOAUHNXAVAHATOG TTOU dLaBETeL parX o pL TTOMMATIADV AetToupy LAV, TOTTOBETAGTE ONat TOX
OUOTOTIKG. O£0TE T CUCKELN O AELTOLPYLC 0TV évTaom 2 YLox 2 AeTTTé. MpoBeppdveTe Tov o0pvo yupilovTag
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ToV BeppoaTaTN 07O 6 (180°). TOTTOBETAOTE TO PELYU O PO OPHX KELK, KKL OTH GUVEXELK WAGTE TO YLK T (PO,

MAOKLOPX HE HUPWILKK

200 ypoi. aAeUpt— 100 yp. poAakd BoOTupo o€ koppdTia— 100 yp. Taxapn -4 auyd—60 ml ydAx— 1 KOUTOAGKL
TOU YAUKOU LéAL— T akeA&kt Tow YAUKoU KavéAaiG- 1 kouTaAdkit TOL yAukoU TCIVTTEp— 1 kouTaAdikt Tou yAukod
TPLUHEVO LOOXOKAPLEO - T TPLUUEVH PAOUSK TIOPTOKXALOU - T TIPET TILTTEPL— 1 TTOKETAKL LTTELKLY TIROUVTED
MEga aTo pTTOA TOU TIOAUUNXAVAHATOG TTOU BLaBETEL pary o pL TTOMATIAGDY AeLTouPY LAY, TOTTOBETAGTE OA TOX
ovoToTika. ETAEETe TNV évTaom 2 ko Béoe T ouokeun) o€ AetToupyin yie 50 SeuT. ToTroBeToTe TO pelypo
HETO O€ PLO BOUTUPWHEVN KOL XAEVPWHEVN QOPUT KXL PHOTE TO YL 50 AETTTX pe Tov BeppoaTaTh a0 6 (180°C).
ZepBlpeTail XALXPO 1] KpOO PE KOUTIOOTO 1 HOPUEAGOQX.

IAUKO € COKOAKTX

5 awyd, 200 ypay. T&yarpn, 3 KoUTAALEC TrG 00UTTOG AU, 200 Yparu. Atwpévo BolTupo, 200 ypory. cokoAdTa, 1
OOKEAGKL LTTELKLY TTOXOLVTED e 100 ml yaAa.

AbaTe TN gokoAdTa oo pTev-papl, TTpoaBéTovTag 300 kouTaNEg TNG ooUTIRG vepd. MpoaBéaTe To BolTupo

KO OVOKOTEWYTE EWC OTOV TO PELYHO VO ALWTEL EVTEAWC,

MEox OTO UTTON TTOU BLKOETEL PO {PL TTOAAKTIAWY AELTOUPYLWY, TOTTOBETATTE TN TEXKPN KAL TK GUYK KOL
DE0TE TN CUOKEVH O€ AELTOVLPYLX OTHV EVTROT 2 YLK 45 BeUT, Lo Vo yivel oppwdec To pelypo. Xwplg va
DLAKOWETE TN AELTOLPYLK TOL TTIOAUHNXAVAHKTOG, TTPOTHETTE PETW TOL GTOUIOU TPOPODATNANE TOL KXTTAKLOD
™ )\wguévg OOKOAKT, TO GAEDPL, TO PTTELKLY TTROLVTEP KXLTO YA KO GQNOTE TN GUTKELN VOX NELTOUPYROEL YLK
15 okOpN deuT.

ToTroBeTHOTE TO PElYHOX PETK OF LK BOUTUPWHEVN KOL GAEVPWHEVH POPHX KXL PAOTE TO YL 1 WPX PE TOV
BeppoaTdTn 00 5/6 (160°C).

SovTiyl

200 ml TTOAU kpUor KpEpa YGAkTOG 30 ypa. Taxapn axvn.

To pmoA péret vat elvat kplo, ToTroBeTAOTE To 0T Yuvelo yio pepukd Nerrrd. )
Méoa 070 PO\ Trou SLaBETEL SioKo TTXPROKEUNG KPEUOC, TOTIOBETAOTE TNV KPEUX YAAXKTOG Kaxt T Txarpn
Gvn. ETTNEETE TNV €vTaom 2 KL BEaTE TN TUOKELN OE AELTOUPY (0 YLK 40 HELT.

MotyltovéCx

1 kpoKko awyoU, T KOUTGALG TNG COUTTAG LHOUTTAPS, T KOUTAALG TNG ToUTTaG E0BL Vi AlTPOU A&SL, XAGTL, TILTTEPL

Mo 0TO PTTON TTOU SLOETEL HIOKO TI’PXOKEVNAC KPEUNC, TOTTOBETNOTE ONK TX TUGTTIKK EKTOC KTTO TO AGOL.
ETTAEETe TV évTaam 2, BE0TE TN GUOKELN € AELTOLPYLX YL Ayt DEUTEPONETITA KL OTH GUVEXELR, XWPLG v
dLOKOWETE TN AELTOUPYLK TOL TIOAUUNXAVAUGTOC, PLETE TO AGSL TTOAD 0ipy& HEGW TOU GTOHIOL TPOPOBATHANC
TOU KXTTOKLOU. ‘OTAV 1 Oy LOVET X EXEL DETEL, TO XPWHA TNE YIVETAL WXPO.

Mpoooxn : YL V& OKC TIETOXEL N POYLOVELK, TO OUOTRTIKK TTPETTEL Vo BplokovTa oe Beppokpaaio
TePLRXANOVTOC,

Snuelwon : SLTNPEITAL OTO PUYELD KO KXTRVOXAWVETRL EVTOC 24 WPUDV.
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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 utilizagéo néo

conforme ao manual de instrucdes 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 ldmina 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.

* Nado desloque o aparelho segurando pela gaveta.
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Descricao

a Bloco do motor b  Conjunto da taca picadora

al: Saida lenta do bloco do motor b1 : Calcador doseador

a2 : Saida rapida do bloco do motor b2 : Tampa com tubo de alimentacdo

a3 : Selector de velocidades: posi¢do Pulse b3 : Taca

(funcionamento intermitente)-0-1-2 C  Eixo de transmisséo
ACESSORIOS CONSOANTE O MODELO:
d Lamina multifuncdes i  Espremedor de citrinos
e Disco emulsionador i1:Cone o
f  Discos corta-legumes i2 : Eixo do espremedor de citrinos
g i3 : Fil |

A: Ralar fino ) i3 ‘I tro para polpa

D : Cortar fino J  Espatula

C: Ralar grosso k Calcador

|

G : Reibekuchen / Parmesdo
H : Cortar grosso
E : Batatas fritas

Gaveta para arrumacao

g Suporte para discos

h  Copo liquidificador
h1 : Tampa doseadora
h2 : Tampa

h3 : Taca

Colocagcao 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). Enxagle e seque cuidadosamente.

« 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 preparacoes.

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

e Paragem: rode o botdo (a3) para a posicdo 0.

A numeracdo dos pardgrafos corresponde @ numeracdo dos esquemas descritivos.

1: Colocacao da taca picadora e da tampa

ACESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto da taca (b).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a), com a pega da taca situada em alinhamento com o @ngulo a
direita da parte da frente.

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 bloguear 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 relégio de modo a soltd-la da pega da taga.
Levante-a e retire-a.

e Desbloqueie a taca rodando-a no sentido dos ponteiros do relogio.

 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 multifuncées (d) sobre o eixo de transmissdo (C) e posicione o conjunto na saida do bloco
do motor (at).

 Deite os ingredientes na taca.

 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.

AMASSAR/MISTURAR
« Rode o selector de velocidade (a3) para a posi¢do 2 para a colocag@o em funcionamento.
Pode amassar até:

- 1 kg de massa pesada, como por exemplo: massa para pdo branco, massa quebrada... em 60s.

- 800 g de massa para pdes especiais, como por exemplo: pdo de centeio, pdo integral, pdo com ceredais... em 60s.
Pode misturar até:

-1,2 kg de massa leve, como por exemplo: bolachas, pdo-de-16, bolo de iogurte... de 1 min 30 a cerca de 3
min. Pode igualmente misturar até 1 litro de massa para crepes, waffles, etc. de 1 min a 1 min 30. d

PICAR
e Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 2 para a colocacdo em funcionamento; para um melhor
controlo do resultado desejado, prefira a posicdo pulse.
Pode picar até 600 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
« Rode o selector de velocidade (a3) para a posi¢do 2 para a colocagdo em funcionamento.
Pode passar até 1 litro de caldo, sopa, compota em 45 s.

4 : Ralar/cortar

ACESSORIOS UTILIZADOS:

 Conjunto da taca (b).

e Eixo de transmissdo (c).

 Disco a escolha (f) (consoante o modelo).
o Suporte para discos ().

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

e Coloque a taca (b3) no bloco do motor (a) e bloqueie-a.

o Insira o disco escolhido (f) no suporte de discos (g), introduza no méaximo 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 (at).

e 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.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

« Deite os alimentos no tubo de alimentagdo da tampa e oriente-os com a ajuda do calcador (b1).

e Rode o selector de velocidade (a3) para a posicéo 1 para cortar ou para a posicéo 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, magds, cenouras, couves...
- cortar batatas fritas (E): batatas fritas... - reibekuchen / parmesao (G): parmesdo, coco...
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5 : Emulsionar/bater

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto da taca (b).

o Eixo de transmissdo ().
 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 (€) no eixo de Coloque o disco

transmissdo (C) e posicione o conjunto sobre a saida do bloco do motor (a'). emu_lsionudor no
e Deite os ingredientes na taca. sentido correcto:
« Coloque a tampa (b2) e bloqueie-a sobre a taga (b3). consulte o .
e Para retirar o conjunto taga-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 acessério para amassar massas pesadas ou misturar massas leves.
Pode preparar: maionese, molhos diversos, claras em castelo (1 a 6), chantilly (até 0,2 litro).

p— 6 : Homogeneizar/misturar/passar muito fino
(consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto do copo liquidificador (h).
o Calcador (j) (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 taga.

o Posicione a taca montada (h) na saida do bloco do motor (a2) com a pega do copo liquidificador virada para si.
o Aguarde pela paragem completa do robot antes de retirar o copo liquidificador do bloco do motor.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

e Rode o selector de velocidade (a3) para a posicdo 1 ou 2 para a colocacéo em funcionamento.

Pode utilizar a posicdo Pulse para um melhor controlo do resultado desejado.

e Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

e Nunca utilize o copo liquidificador com alimentos secos (nozes, améndoas, amendoins...).

 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 taca.

Tempo de utilizacdo maximo: 3 min.

Conselhos:

» No decorrer da preparacdo, se ficarem colados ingredientes nas paredes da taca, 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 preparacdo sobre a l@mina. Nunca coloque as mdos ou os dedos na taga de vidro ou na
proximidade da lamina.

« O calcador (j) permite homogeneizar e calcar as suas preparagdes (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 ldminas com a ajuda do calcador.

« Nunca utilize o calcador (j) sem a tampa, caso contrdrio ele toca nas Iaminas.

Pode:

e preparar caldos finamente misturados, sopas aveludadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.
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e misturar todas as massas leves (crepes, filhds, bolos de frutas, pudins).

7 : Espremedor de citrinos (consoante o modelo)

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

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

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

e Faca deslizar o eixo (i2) sobre a saida do bloco do motor (a).

« Coloque o filtro para polpa (i3) sobre a taca e bloqueie-o.

« Coloque o cone (i1) sobre o tubo de alimentacdo do filtro para polpa (i3).

e Para retirar o conjunto do espremedor de citrinos: desbloqueie o filtro para polpa (i3) e, de seguida, a taca.
Poderd, entdio, retirar o conjunto do bloco do motor.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:

 Posicione e mantenha uma metade do citrino sobre o cone (i1).

e Rode o selector de velocidade (a3) para a posi¢do 1 para a colocagdo em funcionamento.
e Pode obter até 1,2 | de sumo sem esvaziar a taca.

o Atencdo: lave o filtro para polpa a cada 0,2 I. de preparacdo

8 : Arrumacao dos acessériosq

O seu robot esta equipado com uma gaveta para arrumacdo integrada (1) onde pode colocar: a lamina
multifuncdes (d), bem como 4 discos corta-legumes (f).

« Depois de colocar os acessérios no respectivo compartimento, deslize e feche a gaveta para arrumacéo (I) no
bloco do motor (a).

9 : Picar muito fino quantidades pequenas
(consoante o modelo)

ACESSORIOS UTILIZADOS:
e Conjunto da trituradora.

Pode, com a trituradora :
e picar em alguns segundos: alperces secos, figos secos, ameixas sem carogo:
quantidade/tempo maximo: 50g / 6s

Limpeza

e Desligue o aparelho.

o 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 dgua 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 acessoérios sdo extremamente afiadas. Manuseie-as com cuidado.

Dica: caso os acessorios fiquem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...), esfregue-os com um pano

embebido em 6leo e limpe-os, depois, do modo habitual.
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Arrumacao

e Ndo arrume o seu robot num ambiente himido.
« Utilize a gaveta de arrumacdo (I) para guardar a lamina multifungdes (d) e os 4 discos corta-legumes (f).

Se o aparelho nao funciona, o que fazer?

 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

e A embalagem contém exclusivamente materiais que ndo constituem um perigo para o meio

(p ambiente, passiveis de serem eliminados em conformidade com as disposicdes de reciclagem em
vigor.
D Para se descartar do aparelho, informe-se junto do servico camardrio adequado da sua érea de

residéncia.
Produtos electronicos ou eléctricos em fim de vida

Proteccao do ambiente em primeiro lugar!

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

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

Acessorios

 Pode personalizar o aparelho e adquirir junto do seu revendedor habitual ou num Servico de Assisténcia
Técnica autorizado os seguintes acessorios:
- Discos corta-legumes
A: Ralar fino
D: Cortar fino
C: Ralar grosso
H: Cortar grosso
G: Reibekuchen / Parmesdo
E: Batatas fritas
- Trituradora
- Copo liquidificador
- Calcador
- Espremedor de citrinos
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Algumas receitas de base

Massa para pao branco

500 g de farinha - 300 g de dgua morna — 2 saquetas de fermento de padeiro — 10 g de sal.

Na taca do robot equipada com a lamina multifungdes, deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro.
Coloque o aparelho a funcionar na velocidade 2 e, passados alguns segundos, deite a dgua morna pelo
tubo de alimentacdo da tampa. Desligue o robot quando a massa formar uma bola (cerca de 60s). 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 a massa tenha duplicado de tamanho, coloque-a no forno e baixe a temperatura para
T.6 (180°). Deixe cozer durante 30 a 40 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 Ggua 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 dgua 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°).

Em sequida, estenda a massa e guarneca-a conforme desejar: polpa 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 Ggua — uma pitada de sal.

Na taga do robot equipada com a lédmina multifungées, 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 1h, 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 — %2 colher de café de sal fino — 2 colheres de sopa de 6leo — 15 g
de acucar (facultativo) — Rum (consoante o gosto).

Na taca do robot equipada com a ldmina multifuncoes, deite todos os ingredientes. Coloque o aparelho a
funcionar na velocidade 1, durante 20s e, de sequida, passe para a velocidade 2 durante 25s.

No copo liquidificador, deite todos os ingredientes, a excepgdo 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.

Pao-de-lo

200 g de farinha — 1 saqueta de fermento quimico— 200 g de manteiga amolecida em pedacos — 200 g de
aclcar — 4 ovos inteiros — 1 pitada de sal.

Na taca do robot equipada com a lamina multifun¢des, deite todos os ingredientes. Coloque o aparelho
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a funcionar durante 2 min e 30 na velocidade 2. Pré-aqueca o forno T.6 (180°). Deite a prepara¢do numa
forma para bolo e, de seguida, deixe cozer durante 1 h.

Bolo de especiarias

200 g de farinha — 100 g de manteiga amolecida em pedacos — 100 g de acticar - 4 ovos — 60 ml de leite
— 1 colher de café de mel liquido — 1 saqueta 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 - 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 2 min. 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 multifungoes, 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, a 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 utilizacion 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 intervencion 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 Exprimidor
e Disco emulsionador i1:Cono
i2 : Guia exprimidor
f  Cartuchos corta - lequmbres i3 : Cesta
A : Rallado fino . »
D : Rebanada fina J  Espatula
C : Rallado grueso k vara
ﬁ : Eeg)ekughen / Parmesano I Cajén de almacenamiento
: Rebanada gruesa
E : Corta-patatas fritas

g Soporte cartuchos

h  Recipiente mezclador
h1 : Tapon dosificador
h2 : Tapa
h3 : Recipiente

Puesta en servicio

e Antes de la primera utilizacién, limpie el recipiente de la batidora y los accesorios con agua caliente jabonosa.
(Ver apartado limpieza). Aclare y seque.

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

» Enchufe su aparato.

e Pulse (marcha intermitente): gire el boton (a3) a la posicién Pulse por impulsos sucesivos para un mejor control
de ciertas preparaciones.

e Marcha continua: gire el botén (a3) a la posicion 1 o 2.

e Parada: gire el botén (a3) a la posicion 0.

La numeracion de los apartados estda en correspondencia con la numeracion de los esquemas en tabla.

1 : Colocacion del recipiente picador y de la tapa

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
 Conjunto recipiente (b).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

e Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a), la empufadura del recipiente alineada con el angulo, a
la derecha de la parte delantera .

« 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

» Desenrosque la tapadera girandolo en el sentido de las agujas de un reloj para liberarlo de la empunadura del
recipiente. Ahora puede levantarlo y retirarlo.
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3 : Mezclar/emulsionar/triturar/picar

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto recipiente (b).

e Guia (C).

e Cuchilla multifunciones (d).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

e Deslice la cuchilla multifunciones (d) sobre la guia (c), y coloque el conjunto sobre la salida del bloque motor
(al).

e Introduzca los ingredientes en el recipiente.

o Coloque la tapadera (b2) y enrésquela sobre el recipiente (b3).

« Después retire el conjunto recipiente-tapadera: desenrosque el recipiente, después desenrosque el recipiente.

AMASAR / MEZCLAR
o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 2 para ponerlo en marcha.
Puede amasar hasta:
- 1 kg de pasta pesada, como: pasta de pan blanco, pasta quebrada... en 60s.
- 8009 de pasta de pan especial como: pan de centeno, pan completo, pan de cereales... en 60s
Puede mezclar hasta:
- 1,2 kg de pasta ligera como: galletas, biscuit, cuatro cuartos, pastel de yogurt... de 1 min 30 a 3 min aprox.
Igualmente puede mezclar hasta 1 litro de pasta de crepes, de gofres, etc. de T min a 1 min 30.

PICAR
« Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 2 para ponerlo en marcha o para un mejor control del picado,
preferible la posicion pulse.
Puede picar hasta 600 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 posicion 2 para ponerlo en marcha.
Puede mezclar hasta 1 litro de potaje, sopa, compota en 45 s.

4 : Rallar/cortar

ACCESSORIOS UTILIZADOS:

« Conjunto recipiente (b).

e Guia (C).

e Cartucho a elegir (f) (segan modelo).
« Soporte de cartuchos (g).

MONTAJE 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 (a1).

e Coloque la tapadera (b2) y enrésquela sobre el recipiente (b3).

e 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) ala posicién 1 para cortar o a la posicién 2 para rallar.

Usted puede preparar con los cartuchos (segin 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 / parmesano (G) : parmesano, nuez de coco...

Asegurese de que el eje
metadlico de la guia (c) se
encuentra insertado en el
centro de la tapa con
chimenea (b2).
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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,:?zg:uic:::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 (j) (segan modelo)

MONTAIE 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).

« 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.
» 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 solidos,
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 tapon 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
desenchifelo. Retire el conjunto del recipiente mezclador del cuerpo del aparato. Haga caer la preparacion
sobre la lamina con ayuda de la espatula. Nunca introduzca las manos o los dedos en el recipiente o cerca de
la lamina.

« La vara (j) permite homogeneizar y de apisonar sus preparaciones (sobre todo las mas 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.

« Nunca utilice la vara (j) sin la tapadera, si no tocara las laminas.
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Usted puede:
« 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)

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
« Conjunto exprime-citricos (i).
e Recipiente (b3).

MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

« Coloque el recipiente (b3) sobre el bloque motor (a) y enrésquelo.

o Deslice la guia (i2), sobre la salida del bloque motor (a1).

e Coloque la cesta (i3) sobre el recipiente y enrosquela.

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

e Para retirar el conjunto exprime-citricos:

« Desenrosque la cesta (i3) después el recipiente y podrd entonces levantar el conjunto del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

e Posicione y mantenga una mitad citrico sobre el cono (i1).

o Gire el selector de velocidad (a3) a la posicién 1 para ponerlo en marcha.
Usted puede obtener hasta 1,2| de jugo de citrico sin vaciar el recipiente.

e Atencion: debe aclarar la cesta cada 0.21.1.

8 : Almacenamiento de los accesoriosq

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 () en el bloque motor

(a).

: Picar cantidades pequenas muy finamente
?segtln mog‘e‘os1 Peq y

ACCESSORIOS UTILIZADOS:
e Conjunto de trituradora.

Con el triturador usted puede :
e Picar en pocos segundos: orejones, higos secos, ciruelas pasas sin hueso:
Cantidad /Tiempo maximo: 50g / 6s

Limpieza

» 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 lavavaijillas.

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
hameda.

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 pafno

embebido de aceite alimentario, después proceda a su limpieza habitual.
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Almacenamiento

e 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 ajuste de cada accesorio
e ;Todavia no funciona su aparato? Vaya a un centro de servicio concertado (ver lista en el libreto servicio).

Eliminacién de los materiales de embalaje y del
aparato

@  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.

P{glductos electronicos o eléctricos al final de su vida
i

jParticipe en la proteccion del medio ambiente!

@IM

Su aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.

3 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 : Reibekuchen / Parmesano
E : Corta patatas fritas
- Triturador
- Recipiente mezclador
- Vara
- Exprime —citricos
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Algunas recetas de base

Pasta de pan blanco

500g de harina — 300g de agua templada — 2 sobres de levadura de panadero — 10g de sal.

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga la harina, 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 60s), 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 a 40 min. Al mismo tiempo, en el horno,
ponga un vaso lleno de agua, con el fin de favorecer la formacion de la corteza del pan.

Pasta de pizza

150g 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 horno
a 240°. Durante este tiempo, extienda la pasta y prepdrela a su eleccion con: puré de tomates y de
cebollas, setas, jamoén, 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 - 140g 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 guarnicion 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 - %> cucharilla de sal fina - 2 cucharas soperas de aceite - 15 g de
aztcar (opcional) - Ron (segun gusto).

En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga todos los ingredientes. 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 anada la harina, por el orificio central de la tapadera del
recipiente batidora, luego mezcle durante 45s.

Cuatro- cuartos

200g de harina - 1 sobre de levadura quimica - 200 g de mantequilla blanda en trozos -
200g de aztcar - 4 huevos enteros - 1 pizca de sal.
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En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones, ponga todos los ingredientes.
Haga funcionar a velocidad 2 durante 2 min 30.
Precaliente el horno a 180 °. Ponga la preparacién en un molde para bizcocho, luego cueza durante 1h.

Pastel de especias

200g de harina - 100 g de mantequilla en trozos - 100g de aztcar - 4 huevos - 60ml de leche - 1 cuchardita
de miel liquida - 1 paquete 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 hagalo funcionar durante 2 min. 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. Anada la mantequilla y muévase
hasta que la mezcla esté bien fundida. En el recipiente del robot provisto de la cuchilla multifunciones,
ponga el aztcar 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

Bhom a160°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 cuillere a soupe de moutarde, 1 cuillére a soupe de vinaigre, % de litre d’huile, sel, poivre.

En el tazon 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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