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

CONSEILS DE SECURITE

- Lisez attentivement le mode d’empiloi
avant la premiére utilisation de votre
appareil : une utilisation non conforme
au mode d’emploi dégagerait le
fabricant de toute responsabilité.
Vérifiez que la tension d’alimentation
de votre appareil correspond bien &
celle de votre installation électrique.
Toute erreur de branchement annule
la garantie. Votre appareil est destiné
& un usage domestique a I'intérieur de
la maison.

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

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

- Débranchez votre appareil dés que

vous cessez de |'utiliser (néme en cas

de coupure de courant) et lorsque
vous le nettoyez.

N’utilisez pas votre appareil s’il ne

fonctionne pas correctement ou s’il a

été endommagé. Dans ce cas,

adressez-vous & un centfre agréé (voir
liste dans le livret service).

- Toute intervention autre que le

nettoyage et I'entretien usuel par le

client doit étre effectuée par un
cenfre agréé (voir liste dans le livret
service).

Ne mettez pas I'appareil, le cdble

d’alimentation ou la fiche, dans I'eau

ou tout autre liquide.

- Ne laissez pas pendre le cable

d’alimentation & portée de mains des
enfants.

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

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

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

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

Manipulez le couteau hachoir, le
couteau du bol mixer, du moulin fines-
herbes et les disques coupe-légumes
avec précaution : ils sont
extrémement tranchants. Vous devez
obligatoirement retirer le couteau
hachoir (d) par son entraineur (c)
avant de vider le bol de son contenu.
N’utilisez pas votre appareil & vide.
Utilisez tfoujours votre bol mixer (i3)
avec son couvercle (i2).

Ne touchez jamais les pieéces en
mouvement, attendez I'arrét complet
avant d’enlever les accessoires.
N‘utilisez pas les accessoires comme
récipient (congélation - cuisson -
stérilisation & chaud).

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

- N'utilisez jamais le pilon (i4) sans le

couvercle du bol mixeur (i2) sinon il
risque de toucher les lames.



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

DESCRIPTION

a Bloc moteur Ou
al Sortie lente bloc moteur i1-2 Bouchon doseur
a2 Sortie rapide bloc moteur i2-2 Couvercle

a3 Sélecteur de vitesses : position i3 Bol mixer
« Pulse » (marche intermittente) - j  Presse-agrumes (selon modéle)
«O»=—«Tn=—«2» j1  Cobéne

a4 Cavité pour le rangement du j2  Panier filtre
cordon. j3  Entraineur Presse-agrumes

b Ensemble bol hachoir

b1 Poussoir doseur

b2 Couvercle avec cheminée
Bol

Moulin Fines-Herbes (selon
modeéle)

k1 Couvercle
k2 Bol moulin fines-herbes

Réducteur pour téte hachoir

Couteau hachoir inox (selon modéle)
Couteau pétrin (selon modéle) m Téte hachoir (selon modéle)
Disque émulsionneur m1 Poussoir
(selon modéle) m2 Plateau amovible
g Batteur émulsionneur m3 Corps
(selon modéle) m4 Guide aliment
gl Bague supérieure de I'entraineur mb Vis
g2 Réducteur de I'entraineur mé Couteau 4 branches
g3 Enfraineur m7*Grilles
g4 Batteur m7-1 Grille petits frous : haché fin
h Disques coupe - légumes m7-2 Grille gros trous : haché gros
C/HR&péE gros ou Tranché gros m8 Ecrou
A/DRG&pé fin ou Tranché fin n Spatule
(selon modeéle) o Boite de rangement
B/G Copeaux ou Parmesan -
Reibekuchen (selon modéle)
E  Coupe-frites (selon modéle)
i Bol mixer (selon modéle)
i1-1 Bouchon doseur gradué
i2-1 Couvercle avec filtre
i3 Bol mixer
i4  Pilon
i5  Filtre & jus

MISE EN SERVICE

- Avant une premiere utilisation, lavez

b3

¢ Entraineur
d

e

f

- «Pulse» (marche intermittente) :

toutes les pieces des accessoires &
|’eau chaude savonneuse. Rincez et
séchez.

- Placez le bloc moteur () sur une
surface plane, propre et seche.

- Branchez votre appareil.

tournez le bouton (a3) sur la position
«Pulse» par impulsions successives pour
un meilleur contréle de certaines
préparations.

- Marche continue : tournez le bouton

(ad) sur la position «1» ou «2»,



- Arrét : tournez le bouton (a3) sur la
position «O».

1 : MISE EN PLACE DU BOL HACHOIR ET

DU COUVERCLE

ACCESSOIRES UTILISES

- Ensemble bol (b).

MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a),
la poignée du bol positionnée
|égérement & droite du sélecteur de
vitesse (a3).

- Verrouillez le bol en le tournant vers la
droite.

- Placez I'accessoire choisi dans celui-
ci.

- Posez le couvercle (b2) sur le bol.
Verrouillez-le en le tournant vers la
droite dans la poignée du bol.

Il est impératif de verrouiller le bol

(b3) sur le bloc moteur (a) avant de

verrouiller le couvercle (b2).

2 : RETRAIT DU BOL HACHOIR ET DU

COUVERCLE

- Déverrouillez le couvercle (02) en le
tfournant dans le sens des aiguilles
d’une montre afin de le libérer de la
poignée du bol. Vous pourrez alors le
soulever ef le refirer.

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

- C’est seulement & ce moment que
vous pouvez le soulever et le retirer du
bloc moteur.

3 : HACHER / MELANGER / PETRIR /

MIXER

.HACHER

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b3)

- Entraineur (c).

- Couteau hachoir inox (d)

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

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

- Glissez le couteau hachoir (d) sur
I"entraineur (c), et positionnez le tfout
sur la sorfie bloc moteur (al).

- Mettez les ingrédients dans le bol.

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

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

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

- Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur
la position «2» pour la mise en marche,
ou pour un meilleur contréle du
hachage, préférez la position «Pulse».
Vous pouvez hacher jusqu’a 300g
d’aliments tels que :

. viande crue ou cuite (désossée,
dénervée et coupée en dés).

. POissoNs Crus ou cuits (sans peau et
sans aréte).

. produits durs : fromage, fruits secs,
certains légumes (carottes, céleri...).

. des produits tendres : certains
légumes (oignons, épinards ...).

. PETRIR / MELANGER

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b3)

- Entraineur ().

- Couteau hachoir (d) ou couteau
pétrin (e) (selon modéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a)

et verrouillez-le sur le socle.

Glissez le couteau hachoir (d) ou le

couteau pétrin (e) sur I'entraineur (c),

et positionnez le tout sur la sortie bloc

moteur (al).

Mettez les ingrédients dans le bol.

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

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

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

Vous pouvez pétrir jusqu’d :

- 600g de pdte lourde, telle que : pate
& pain blanc, pate brisée... en 30s.

- 500g de péte a pains spéciaux tels
que : pain de seigle, pain complet,
pain aux céréales... en 30s

Vous pouvez mélanger jusqu’d :

- 600g de pate légere, telle que :
biscuit, quatre-quarts, gateau au
yaourt.... en 1 min.30s & 2 min.



Vous pouvez également mélanger
jusqu’a 0,5 litre de pate a crépes, a
gaufres, etc. en 1 min @ 1 min 30.

MIXER

- Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur
la position “2” pour la mise en marche.
Vous pouvez mixer jusqu’a 0,5 litre de
potage, soupe, compote en 20s.

4 : RAPER / TRANCHER

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b3)

- Entraineur (c).

- Disques coupe-légumes (h) (selon
modeéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

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

- Verrouillez le disque coupe-légumes
sur I’entfraineur (c) puis positionnez le
tout sur la sortie bloc moteur (al).

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

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

- Infroduisez les aliments dans la
cheminée du couvercle et guidez-les
& I'aide du poussoir (b1).

- Tournez le sélecteur de vitesse (a3) sur
position «1» pour francher ou position
«2» pour réper.

Vous pouvez préparer avec les disques

coupe-légumes :

. répé gros (C) / rapé fin (A) : céleri-
rave, pommes de terre, carottes,
fromage...

. franché épais (H) / franché fin (D) :
pommes de terre, oignons,
concombres, betteraves, pommes,
carottes, choux...

. coupe-frites (E) : frites...

. reibekuchen (G) : parmesan, pommes
de ferre...

. copeaux (B) : chocolat

5 : EMULSIONNER / BATTRE / FOUETTER
ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b3)

et selon modéle

- Batteur émulsionneur ou Disque émul-
sionneur (f) avec son entraineur (c).
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5.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES AVEC

DISQUE EMULSIONNEUR:

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

- Glissez le disque émulsionneur (f) dans
le bon sens, comme indiqué dans
I'image 5.1, et verrouillez-le sur
I"entraineur (c), puis positionnez
I"'ensemble sur la sortie bloc moteur
@mn.

- Mettez les ingrédients dans le bol.

- Placez le couvercle (b2) et verrouillez-
le sur le bol (03).

5.2 MONTAGE DES ACCESSOIRES

AVEC BATTEUR EMULSIONNEUR

- Posez le bol (b3) sur le bloc moteur (a)

et verrouillez-le sur le socle.

Placez la bague supérieure (g1) sur le

réducteur (g2) et I'entraineur (g3) &

I'intérieur de ce dernier. L'axe

métallique de I'entraineur (g3) doit

ressortir au centre de la bague (g1).

Placez le batteur (g4) sur I'ensemble

entraineur (g2) en le verrouillant sur les

ergofts, et positionnez le tout sur la
sortie bloc moteur (al).

Mettez les ingrédients dans le bol.

- Placez le couvercle (b2) et verrouillez-
le sur le bol (03).

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

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

Vous pouvez préparer : mayonnaise,

aioli, sauces, blancs en neige (1 & 6),

créme fouettée, chantilly jusqu’a 0,2L ).

- N’utilisez jamais ces accessoires pour
pétrir des pates lourdes (pates a
pain...) ou mélanger des pates
|égeéres (biscuits, quatre-quarts...).

6 : HOMOGENEISER / MELANGER /

MIXER TRES FINEMENT

6.1 ACCESSOIRES UTILISES :

- Ensemble bol mixer (i) (selon modeéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

- Mettez les ingrédients dans le bol
mixer (i3) sans dépasser le volume
maximal de 1L.

- Placez le couvercle (i2), muni du
bouchon doseur (i1), et verrouillez-le



en le fournant dans le sens des
aiguilles d’une montre.

- Positionnez le bol mixer assemblé (i) sur
le bloc moteur (a), la poignée face au
sélecteur de vitesse.

- Affendez I’arrét total du robot avant
de retirer le bol mixer du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

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

Vous pouvez utiliser la position «Pulse»,

pour un meilleur contréle du mélange.

- Ne remplissez jamais le bol mixer avec
un liquide bouillant,

- Utilisez toujours votre bol mixer avec

son couvercle.

N"utiliser jamais le bol mixer avec des

produits secs uniqguement (noisettes,

amandes, cacahuétes ...).

Versez toujours les ingrédients liquides

en premier dans le bol avant d’ajouter

les ingrédients solides, sans dépasser le
niveau maximal suivant :

- 1L pour les mélanges épais.

0,8 L pour les mélanges liquides.

Pour gjouter des ingrédients au cours

du mélange, retirez le bouchon

doseur (i1) du couvercle et versez les
ingrédients par I’ orifice de
remplissage.

Conseils :

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

Vous pouvez :

- préparer des potages finement mixés,
des veloutés, des créemes, des
compotes, des milk-shakes, des
cocktails.

- mélanger foutes les pates fluides
(crépes, beignets, clafoutis, far).

6.2 Pour réaliser du lait de sofa, des jus

de fruits, des cocktails sans pépins ni

peaux, vous pouvez utiliser le filtre G

jus (@i5).

Pour cela, positionnez le filtre dans le bol

mixer (i3), les grilles métalliques vers le

bas, en vous assurant de placer les
fentes du filtre sur les nervures intérieures
du bol.

- Placez le couvercle (i2-1) sur le bol
mixer pour fixer le filtre.

- Intfroduisez les aliments ou liquides
dans le filtre par l'ouverture du
bouchon doseur (i1-1). Replacez le
bouchon doseur et tournez le
sélecteur (ad) sur la position «1» ou «2»
ou donnez quelques impulsions vers la
position «Pulse».

Conseil : Pour les jus de carottes ou de

pommes, coupez les fruits en petits

cubes et gjoutez une dose d’eau

- Le pilon (i4) permet d’"homogénéiser
et de tasser vos préparations (les plus
épaisses notamment) dans le bol
mixer. Pour cela, infroduisez le pilon
par |'orifice central du couvercle du
bol mixer (i2). En fonctionnement,
poussez les aliments vers les lames &
I"aide du pilon.

ATTENTION : N'utilisez jamais le pilon

(i4) sans le couvercle (i2) sinon il

risque de toucher les lames. N'utilisez

pas votre pilon avec un auire
accessoire.

Vous pouvez verser directement vos

préparations liquides sans enlever le

couvercle (i2-1) par le filtre intégré au
couvercle.

Pour cela, tournez le couvercle sur la

position filtre (fig 6-2).

7 : PRESSER LES AGRUMES

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b3).

- Ensemble presse-agrumes (j) (selon
modeéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

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

- Glissez I'entraineur (j3) sur la sortie bloc
moteur (al).

- Posez le panier filtre (j2) sur le bol et
verrouillez-le en le tournant vers la
droite.



- Posez le cone (j1) sur la cheminée du
panier (2).

- Pour reftirer I'ensemble presse-agrumes
. déverrouillez le panier (j2) puis le bol et
VOous pourrez alors enlever I'ensemble

du bloc moteur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

- Positionnez une moitié d’agrume sur le
coéne ().

- Tout en le maintenant, tournez le
sélecteur de vitesse (a) sur la position
«1» pour la mise en marche.

- Vous pouvez obtenir jusqu’a 0,6 L de
jus d’agrumes sans vider le bol.

- Attention : vous devez rincer le panier
filtre (j2) tous les 0.2 L.

8 : HACHER TRES FINEMENT DES PETITES

QUANTITES

ACCESSOIRES UTILISES :

- Ensembile fines-herbes (k) (selon
modeéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

- Mettez les ingrédients dans le bol
moulin fines-herbes (k2).

- Placez le couvercle (k1) sur le bol
moulin fines-herbes (k2) et verrouillez-le
en fournant dans le sens des aiguilles
d’une montre.

- Placez I’'ensemble sur le bloc moteur

().

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

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

Vous pouvez utiliser la position «Pulse»,

pour un meilleur contréle du mélange.

. Avec le moulin fines-herbes (k) vous

pouvez :

. Hacher en quelques secondes :
abricofts secs, figues séches, pruneaux
dénoyautés :
quantité/Temps maximum : 80g / 5s

9 : TETE HACHOIR

ACCESSOIRES UTILISES :

Ensemble réducteur (I) et téte hachoir
(M) (selon modeéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

9.1 Mise en place du réducteur sur le

robot

- Placez le réducteur (I) sur le bloc
moteur (a) en placant les repéres du
réducteur et du bloc moteur (a) face
a face. Verrouillez-le en le fournant
vers la droite.

9.2 Assemblage de la téte hachoir

- Prenez le corps (m3) par la cheminée

en placant I'ouverture la plus large

vers le haut. Introduisez ensuite la vis

(m5) (axe long en premier) dans le

corps (M3).

Emboitez le couteau (mé) sur I'axe

court en mettant les arétes

franchantes vers I'extérieur.

Placez la grille choisie (m7-1 ou m7-2)

sur le couteau en faisant correspondre

les ergots avec les encoches de la
téte (M3).

Vissez fortement I'écrou (m8) sur le

corps (M3) dans le sens des aiguilles
d’une montre, sans toutefois le
bloguer.

- Vérifiez le montage. L’axe ne doit ni
avoir de jeu, ni pouvoir fourner sur
lui-méme. Dans le cas contraire,
recommencez les opérations
précédentes.

- Clipez le guide aliments (m4) sous la
téte hachoir (m3).

9.3 Mise en place de la téte hachoir

sur I’'appareil

- Face au réducteur (appareil a I'arrét
et déconnecté de I'alimentation),
présentez la téte hachoir (m)
cheminée inclinée vers la droite.
Engagez la téte hachoir & fond sur le
réducteur ().

- Ramenez la cheminée d la verticale
jusqu’au blocage. La téte hachoir (m)
se verrouillera automatiquement sur le
réducteur () dés sa mise en
fonctionnement

- Engagez le plateau amovible (m2) sur
la cheminée.

- Branchez I'appareil.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS :

- Préparez toute la quantité d’aliments
& hacher. Eliminez les os, les cartilages
et les nerfs.
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- Coupez la viande en morceaux
(2 x 2 cm environ) et placez-les sur le
plateau (M2).

- Placez un récipient sous la téte
hachoir muni du guide aliment (m4).

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

- Infroduisez la viande dans la
cheminée morceau par morceau &
I’aide du poussoir (m1)

- Ne poussez jamais les aliments avec
les doigts ou tout autre ustensile.

N’utilisez pas votre appareil plus de

15 minutes lorsque vous hachez de la

viande.

- Assurez-vous que votre viande est bien
décongelée.

NETTOYAGE

10 : RANGEMENT des ACCESSOIRES
Votre robot est muni d’une boite de
rangement (0) qui vient se positionner &
I'intérieur de I'ensemble bol (b). Vous
pouvez y placer I'entraineur (c), le cou-
teau hachoir inox (d), le couteau pétrin
(e), 2 disques : coupe-légumes (h) ou
émulsionneur (f)

11 : MISE A LONGUEUR DU CORDON
Pour une utilisation plus confortable ou
pour le rangement, vous pouvez réduire
la longueur du cordon en le poussant &
I'intérieur du bloc moteur (a) par
I"ouverture située a I"arriére (ad).

- Débranchez I'appareil.

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

Lavez et essuyez les accessoires : ils
passent au lave-vaisselle, dans I'eau
ou sous le robinet & I'exception de
I’ensemble de la téte hachoir
(+m3+mébé+m7+m8) et du bloc moteur
().

Essuyez ces derniers avec une éponge
humide.

Une fois essuyés, recouvrez d’huile
alimentaire le couteau 4 branches
(mé) et les grilles (M7) pour éviter tout
risque d’oxydation.

- Versez de I'eau chaude additionnée
de quelques gouttes de savon liquide
dans le bol mixer (i3). Fermez le
couvercle (i2), muni du bouchon
doseur (i1). Donnez quelques
impulsions. Débranchez I'appareil.
Rincez le bol.

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

Astuce : En cas de coloration de vos

accessoires par des aliments (carottes,

oranges...), frottez-les avec un chiffon
imbibé d’huile alimentaire, puis
procédez au nettoyage habituel.

RANGEMENT

Ne rangez pas votre robot dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS QUE FAIRE ?

Si votre appareil ne fonctionne pas,
vérifiez :
- le branchement de votre appareil.

- le verrouillage de chaque accessoire.
Votre appareil ne fonctionne toujours
pas? Adressez-vous & un centre service
agréé (voir liste dans le livret Service).



ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE
L'APPAREIL

L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour
{7y, |renvironnement, pouvant étre jetés conformément aux dispositions de

recyclage en vigueur.
Pour la mise au rebut de I'appareil, se renseigner aupres du service

approprié de votre commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES EN FIN DE
VIE

Participons & la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.
I > Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.

ACCESSOIRES
Vous pouvez personndliser votre - Disques coupe - légumes
appareil et vous procurer auprés de e C/H: R&pé gros / Tranché gros
votre revendeur habituel ou d’un centre ¢ A/D : RGpé fin / Tranché fin
service agréé, les accessoires suivants : * B/G : Copeaux / Parmesan -
- Couteau hachoir inox Reibekuchen
- Couteau pétrin ¢ E : Coupe-frites
- Disque émulsionneur - Bol mixer
- Batteur émulsionneur - Filtre & jus + pilon

- Presse-agrumes
- Moulin fines-herbes
- Hachoir
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QUELQUES RECETTES DE BASE

Pate a pain blanc

3759 de farine - 225ml d’eau tiede -

1 sachet de levure de boulanger -

5g de sel.

Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d) ou pétrin (e), mettez la
farine, le sel, la levure de boulanger.
Faites fonctionner & vitesse «2», et dés
les premiéres secondes, versez I’'eau
tiéde par la cheminée du couvercle.
Dés que la péte forme une boule
(environ 30s), arrétez le robot. Laissez
lever la pate dans un endroit chaud,
jusqu’d ce que la pate ait doublé de
volume. Ensuite, refravaillez la péte pour
la faconner, puis, posez-la sur votre téle
& patisserie beurrée et farinée. Laissez
lever une nouvelle fois. Préchauffez
votre four & Th.8 (240°). Dés que le pain
a doublé de volume, mettez au four et
placez-y un verre rempli d’eau, afin de
favoriser la formation de la croGte du
pain. Laissez cuire pendant 30 min.

Pate a pizza

150g de farine - 90ml d’eau tiéde -

2 cuilléres & soupe d’huile d’olive -

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

Pate brisée

280g de farine - 140g de beurre mou en
morceaux - 70ml d’eau - une pincée
de sel.

Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d) ou pétrin (e), mettez la
farine, le sel et le beurre.

Faites fonctionner & vitesse «2»,
quelques secondes, puis, versez I'eau
par la cheminée du couvercle. Laissez
fonctionner jusqu’d ce que la pate
forme une boule (25 & 30s). Laissez
reposer au frais pendant au moins 1h,
avant de I'étaler et de la faire cuire
avec la garniture de votre choix.

Pate a crépes (dans le bol (b) avec
le couteau hachoir (d) ou pétrin (e),
ou dans le bol mixer (i))

160g de farine - 1/3 de lait - 2 ceufs -

2 cuillére & café de sel fin - 2 cuilléres a
soupe d’huile - 15 g de sucre (facultatif)
- Rhum ou fleur d’oranger ou vanille
selon votre godt.

. Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d), mettez tous les ingrédients.
Faites fonctionner & vitesse «1», pendant
20s, puis, passez & vitesse «2» pendant
25s.

. Dans le bol mixer (i3), mettez tous les
ingrédients sauf la farine. Faites
fonctionner & vitesse «2», et aprés
quelques secondes, ajoutez
progressivement la farine, par I'orifice
central du couvercle du bol mixer, puis
mixez pendant 45s.

Quatre-quarts

180g de farine - 180g de beurre de mou
- 180g de sucre - 3 ceufs entiers -

2 sachet de levure chimique - 1 pincée
de sel.



Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d) ou pétrin (e), mettez tous les
ingrédients. Faites fonctionner & vitesse
«2» pendant Tmin 30s. Préchauffez le
four & Th.6 (180°). Mettez la préparation
dans un moule & cake, puis faites cuire
pendant 40 & 50 min.

Gateau aux épices

150g farine - 70g de beurre mou - 70g
de sucre - 3 ceufs - 50ml de lait -

2 cuilleres & café de levure chimique -

1 cuillére & café de cannelle - 1 cuillere
& café de gingembre - 1 cuillére & café
de muscade répée - 1 zeste d’orange
rpée - 1 pincée de poivre.

Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d) ou pétrin (e), mettez tous les
ingrédients. Sélectionnez la vitesse «2» et
faites fonctionner pendant 50s. Mettez
dans un moule beurré et faring, et faites
cuire 50min. & Th 6 (180°C).

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

Gateau au chocolat

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

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

Dans le bol du robot muni du couteau
hachoir (d) ou pétrin (e), mettez le sucre
et les ceufs et faites fonctionner en
vitesse «2» pendant 45s pour que le
mélange devienne mousseux. Sans
arrétez le robot, en passant en vitesse
«1», ajoutez par la cheminée du
couvercle le chocolat fondu, la farine,
la levure et le lait. Lorsque tous les
ingrédients sont incorporés laissez
fonctionner 15s en vitesse «2».

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

Créme Chantilly
200mI de creme fraiche liquide trés
froide, 30g de sucre glace.

Le bol doit étre bien froid, le metire au
réfrigérateur quelques minutes.
ACCESSOIRES UTILISES :

- Disque émulsionneur (f)

Dans le bol du robot muni du disque
émulsionneur, mettez la creme fraiche
et le sucre glace. Sélectionnez la vitesse
«2» et faites fonctionner pendant 40s.
ACCESSOIRES UTILISES :

- Batteur émulsionneur (g)

Dans le bol muni du batteur émulsion-
neur, mettez la créme fraiche et le sucre
glace. Sélectionnez la vitesse «2» et
faites fonctionner pendant 3 min. 30 s
environ.

Mayonnaise

1 jaune d’'ceuf, 1 cuillére a café de
moutarde, 1 cuillére & café de vinaigre,
Ya de litre d’huile, sel, poivre.
ACCESSOIRES UTILISES :

- Disque émulsionneur (f)

Dans le bol du robot muni du disque
émulsionneur, mettez tous les ingrédients
sauf I’huile. Placez le couvercle (b2) et
verrouillez-le sur le bol (b3).
Sélectionnez la vitesse «2», faites
fonctionner pendant 5 s, puis sans
arréter le robot, versez I'huile trés
lentement par la cheminée du
couvercle. Quand la mayonnaise est
prise, sa couleur devient pdle.
ACCESSOIRES UTILISES :

- Batteur émulsionneur (g)

Dans le bol du robot muni du batteur
émulsionneur, mettez tous les ingrédients
sauf I’huile.

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

Sélectionnez la vitesse «1», faites
fonctionner pendant 20 s en versant
lentement une partie de I'huile par la
cheminée, puis sans arréter le robot
passez en vitesse «2» et versez le restant
de I'huile.

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

Nota : conservez au réfrigérateur et
consommez dans les 24 heures.



Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehdrigen Zubehérteile sind auf dem
Etikett auf der Oberseite der Verpackung angegeben.

- Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vorgenommen werden. .

vor der ersten Inbetriebnahme des
Ger&tes aufmerksam durch: bei
unsachgemdBem Gebrauch
enfgegen der Gebrauchsanweisung
Ubernimmt der Hersteller keine
Haftung.

Uberprtifen Sie, dass die
Betriebsspannung lhres Ger&tes mit
der Spannung Ihrer Elektroinstallation
Ubereinstimmt.

Bei falschem Anschluss erlischt die
Garantie. Ihr Gerdt ist ausschlieBlich
fUr den Hausgebrauch und den
Betrieb in geschlossenen R&umen
bestimmt.

Dieses Gerd&t darf nicht von Personen
(inbegriffen Kindern) mit
eingeschréinkten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten benutzt werden. Das
Gleiche gilt fUr Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerat besitzen
oder sich mit ihm nicht auskennen,
auBer wenn sie von einer fUr ihre
Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt werden oder von dieser
mit dem Gebrauch des Gerdtes
vertraut gemacht wurden.

Kinder muUssen beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerdt spielen.
Ziehen Sie nach der Benutzung (auch
bei Stromausfall) und vor der
Reinigung den Stecker des Gerdtes
aus der Steckdose.

Das Gerat darf nicht benutzt werden,
wenn es nicht richtig funktioniert oder
beschadigt wurde. Wenden Sie sich in
diesem Fall an einen autorisierten
Kundendienst (siehe Liste im
Serviceheft)

Alle Eingriffe, die Uber die Ubliche
Reinigung und Wartung durch den
Kunden hinausgehen, mussen von
einem autorisierten Kundendienst
(siehe Liste im Serviceheft)
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- Tauchen Sie das Gerat, das
Stromkabel und den Stecker nicht ins
Wasser oder sonstige FlUssigkeiten.

- Lassen Sie das Stromkabel nicht in

Reichweite von Kindern

herunterhdngen.

Das Stromkabel darf nicht in die Nahe

von sich drehenden oder scharfen

Teilen des Gerdates geraten oder mit

ihnen in Berlhrung kommen; es muss

von Hitzequellen und scharfen Kanten
fern gehalten werden.

Wenn das Stromkabel oder der

Stecker beschadigt sind, darf das

Gerdt nicht benutzt werden, Um

jedwede Gefahr auszuschlieBen, darf

das Stromkabel nurin einem
autorisierten Kundendienst

ausgetauscht werden (siehe Liste im

Serviceheft).

Verwenden Sie zu |hrer eigenen

Sicherheit nur fur Ihr Ger&t geeignete,

bei einem autorisierten Kundendienst

erworbene Zubehdr- und Ersatzteile.

Benutzen Sie stets den Stopfer, um die

Lebensmittel in den EinfUllstutzen zu

schieben, niemals die Finger oder

irgendwelche Utensilien wie Gabeln,

Loffel oder Messer.

Gehen Sie vorsichtig mit dem

Hackmesser, dem Messer des Mixkrugs,

der Kr&utermUhle und den Scheiben

des GemuUseschneiders um: sie sind
extrem scharf. Vor dem Ausleeren der

Schussel muss unbedingt das

Hackmesser (d) von seinem

Mitnehmer (c) herausgenommen

werden.

Nehmen Sie das Gerdt nicht leer in

Betrieb.

- Benutzen Sie den Mixkrug (i3) stets mit

seinem Deckel (i2).

BerUhren Sie keine Teile, die sich in

Bewegung befinden, sondern warten

Sie vor dem Abnehmen des Zubehors



den vélligen Stillstand des Gerdates ab.
- Benutzen Sie die Zubehorteile nicht als
Behdilter (zum Tiefgefrieren, Kochen
oder Sterilisieren).
- Die Zubehdrteile sind nicht
mikrowellengeeignet.

- Verwenden Sie den StdRel (i4) nie ohne
den Deckel des Mixkrugs (i2), weil er in
diesem Fall das Messer berUhren
wulrde.

- Lassen Sie lange Haare, Schals,
Krawatten usw. nicht Uber in Betrieb
befindliche Zubehdrteile hangen.

BESCHREIBUNG

a Motorblock

al Langsamer Antrieb des Motorblocks

a2 Schneller Antrieb des Motorblocks

a3 Geschwindigkeitsregler mit Pulse-
Funktion (Intervallbetrieb) - « 0 » -
«I»=—«2»

a4 Kabelaufbewahrungsfach.

b Einheit Schiissel

b1 Stopfer mit Messeinteilung

b2 Deckel mit Einfullstutzen

b3 Schussel

¢ Mitnehmer

d Hackmesser aus Edelstahl

e Teigmesser (je nach Modell)

f Emulgierscheibe (je nach Modell)

g Emulgierbesen (je nach Modell)

gl Oberer Ring des Mithnehmers

g2 Getriebe des Mitnehmers

g3 Antriebsachse

g4 Besen

h Scheiben des Gemiiseschneiders

C/HGrob reiben oder Grob schneiden

A/DFein reiben oder Fein schneiden
(je nach Modell)

B/G Hobeln oder Parmesan -
Reibekuchen (je nach Modell)

E  Pommesscheibe (je nach Modell)

i Mixkrug (je nach Modell)

i1-1 Dosierdeckel mit Messeinteilung

i2-1 Deckel mit Filter

i3 Mixkrug

4 StoBel

i5  Safffilter

ODER

i1-2 Deckel

i2-2 Dosierdeckel

i3 Mixkrug

j  Zitruspresse (je nach Modell)
jT  Kegel

j2  Filterkorb

j3  Mitnehmer der Zitruspresse

k  Krautermiihle (je nach Modell)

k1 Deckel

k2 Behdlter der Kréutermuhle

I Getriebe des Fleischwolfs
(je nach Modell)

m  Fleischwolf (je nach Modell)

m1 Stopfer

m2 Einfllltrichter

m3 Fleischwolfgeh&use

m4 Ablaufhilfe

mb Schnecke

mé Messer mit 4 Fligeln

m7*Lochscheiben

m7-1 Lochscheibe mit kleinen Léchern:
Fein hacken

m?7-2 Lochscheibe mit groBen Léchern:
Grob hacken

m8 Verschlussring

n Spatel

o Aufbewahrungsbox

INBETRIEBNAHME

- Reinigen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme alle Zubehorteile mit
heiBem Seifenwasser. Spulen Sie sie
anschlieBend ab und frocknen Sie sie.

- Der Fleischwolf darf nicht in die
Spulmaschine

- Stellen Sie den Motorblock (a) auf eine
gerade, saubere und frockene Fl&che.

- SchlieBen Sie das Gerat an.

- Pulse-Funktion (Intervallbetrieb): Stellen
Sie den Knopf (a3) auf Position «Pulse».
Der Infervallbetrieb ermbdglicht bei
verschiedenen Zubereitungen eine
bessere Kontrolle.

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



- Anhalten des Gerdtes: Stellen Sie den
Knopf (a3) auf Position «O»,

Die Nummerierung der Abschnitte

entspricht der Nummerierung der

Abbildungen in den Kdstchen.

1: EINSETZEN DER SCHUSSEL UND DES

DECKELS

VERWENDETE ZUBEHORTEILE

- Schussel (b).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE

- Stellen Sie die SchUssel (b3) auf den
Motorblock (a); der Griff der Schissel
muss sich dabei ein wenig rechts vom
Geschwindigkeitsknopf (a3) befinden.

- Stellen Sie die Schussel durch eine
Rechtdrehung fest.

- Geben Sie das Zubehdrteil in die
Schussel.

- Setzen Sie den Deckel (b2) auf die
Schussel und stellen Sie ihn fest, indem
Sie ihn nach rechts in den Griff der
Schussel drlcken.

Die Schiissel (b3) muss unbedingt vor

dem Aufsetzen des Deckels (b2) auf

dem Motorblock (a) festgestellt wer-
den.

2: ABNEHMEN DER SCHUSSEL UND DES

DECKELS

- Loésen Sie den Deckel (b2) durch
Drehen im Uhrzeigersinn aus dem Griff
der SchUssel. Der Deckel kann nun an
gehoben und abgenommen werden.

- Entriegeln Sie die Schussel ebenfalls
durch Drehen im Uhrzeigersinn.

- Erst jetzt kann die Schussel angehoben
und vom Motorblock abgenommen
werden.

3: HACKEN / MISCHEN / KNETEN /

MIXEN

3.1 HACKEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE;

- Schussel (b3)

- Mitnehmer (c).

- Hackmesser aus Edelstahl (d)

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

- Setzen Sie die Schussel (b3) auf den
Motorblock (a) und stellen Sie sie auf
dem Sockel fest.

- Lassen Sie das Hackmesser (d) auf den
Mitnehmer (c) gleiten und setzen Sie
die Einheit auf den Antrieb des
Motorblocks (al).

- Geben Sie die Lebensmittel in die
Schussel.

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

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
(ad) zur Inbetriebnahme auf Position
«2» oder, fUr eine bessere Kontrolle des
Hackvorgangs, auf Position «Pulse».
Sie k&nnen Sie bis zu 300g Lebensmittel
hacken wie:

. rohes und gekochtes Fleisch (entbeint,
entsehnt und in WUrfel geschnitten).

. roher oder gekochter Fisch (ohne Haut
und Graten).

. harte Lebensmittel: K&se, Trockenobst,
manche Gemusesorten (Karotten,
Sellerie...).

. weiche Lebensmittel: bestimmte
GemUsesorten (Zwiebeln, Spinat...).

3.2 HACKEN / MISCHEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Schussel (03)

- Mitnehmer (c).

- Hackmesser (d) oder Teigmesser (e)
(je nach Modell).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

- Lassen Sie das Hackmesser (d) oder
das Teigmesser (e) auf den Mitnehmer
(c) gleiten und setzen Sie die Einheit
auf den Antrieb des Motorblocks (al).

- Geben Sie die Lebensmittel in die
Schussel.

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

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
(ad) zur Inbetriebnahme auf Position
«2»,

Sie k&nnen folgende Mengen kneten:



- 600g schweren Teig wie: WeiBbrotteig,
Murbteig usw. in 30 Sekunden.

- 500g Teig fur bestimmte Brotsorten
wie: Roggenbrot, Vollkornbroft,
Getreidebrot usw. in 30 Sekunden

Sie k&nnen folgende Mengen mischen:

- 600g leichten Teig wie: Biskuitteig,
Eischwerkuchenteig,
Joghurtkuchenteig usw. in 1 Minute 30
bis 2 Minuten.

AuBerdem koénnen bis zu 0,5 Liter Cré-

pesteig, Waffelteig usw. in 1 Minute

bis 1 Minute 30 gemischt werden.

MIXEN

- Stellen Sie den Geschwindigkeits-
wdahlknopf (a3) zur Inbetriebnahme
auf Position 2.

Sie kédnnen in 20 Sekunden bis zu
0,5 Liter GemUsesuppe, Suppe,
Kompott mixen.

4: RASPELN / SCHNEIDEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Schussel (b3)

- Mitnehmer (c).

- Gemusescheibe (h) (je nach Modell)

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

- Setzen Sie die Gemusescheibe auf
dem Mitnehmer (c) fest und setzen Sie
die Einheit auf den Anfrieb des
Motorblocks (al).

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

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Geben Sie die Zutaten in den
Einflllstutzen und schieben Sie sie mit
dem Stopfer (b1) weiter.

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
(a3) zum Schneiden auf Position «1»
und zum Raspeln auf «2».

Die Gemusescheibe dient zum:

. Grob Raspeln (C) / Fein Raspeln (A):
Knollensellerie, Kartoffeln, Karotten,
Kdse...

. Dick Schneiden (H) / DUnn Schneiden
(D): Kartoffeln, Zwiebeln, Gurken, Rote
Beete, Apfel, Karotten, Kohl...

. Pommesscheibe (E): Kartoffeln...

. Reibekuchen (G): Parmesan,
Kartoffeln...

. Hobeln : Schokolade

5: EMULGIEREN / SCHLAGEN / SCHAU-

MIG RUHREN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Schussel (03)

und je nach Modell

- Emulgierbesen oder Emulgierscheibe
(f) mit dem Mitnehmer (c).

5.1 MONTAGE DER ZUBEHORTEILE MIT

DER EMULGIERSCHEIBE:

- Setzen Sie die Schissel (b3) auf den

Motorblock (a) und stellen Sie sie auf

dem Sockel fest.

Lassen Sie die Emulgierscheibe (f) mit

der enfsprechenden Seite wie auf

Abbildung 5.1 angegeben auf den

Mitnehmer (c) gleiten und setzen Sie

sie darauf fest; setzen Sie anschlieBend

die Einheit auf den Antrieb des

Motorblocks (al).

- Geben Sie die Lebensmittel in die

Schussel.

Setzen Sie den Deckel (b2) auf und

stellen Sie ihn auf der Schussel (b3)

fest.

5.2 MONTAGE DER ZUBEHORTEILE MIT

DEM EMULGIERBESEN

- Setzen Sie die Schissel (b3) auf den

Motorblock (a) und stellen Sie sie auf

dem Sockel fest.

Setfzen Sie den oberen Ring (g1) auf

das Getriebe (g2) und den Mitnehmer

(93) im Inneren desselben. Die

Metallachse des Mitnehmers (g3) muss

in der Mitte des Rings (g1) wieder

austreten.

Setfzen Sie die Emulgierscheibe (g4)

auf die Einheit Mitnehmer (g2) und

lassen Sie sie in die Zapfen einrasten;

sefzen Sie danach das Ganze auf den

Antrieb des Motorblocks (al).

- Geben Sie die Lebensmittel in die

Schussel.

Setzen Sie den Deckel (b2) auf und

stellen Sie ihn auf der Schussel (b3)

fest.



INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
(a3) zur Inbetriebnahme auf Position
«1» oder «2»,

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

- Dieses Zubehorteil darf nicht zum
Kneten von schweren Teigen
(Broftteig....) oder zum Mischen von
leichten Teigen (Biskuitteig,
Eischwerteig, ...) benutzt werden.

6: GLATTRUHREN / MISCHEN / SEHR

FEIN MIXEN

6.1 VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Mixer (i) e nach Modell).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

- Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug
(i3) und achten Sie dabei darauf, die
Héchstmarke von 1 L nicht zu
Uberschreiten.

- Setzen Sie den Deckel (i2) mit dem
Dosierverschluss (i1) auf und stellen Sie
ihn durch Drehen in Uhrzeigerrichtung
fest.

- Stellen Sie den zusammengesetzten
Mixkrug (i) auf den Motorblock (a); der
Griff des Mixkrugs muss sich dabei
gegenUber des
Geschwindigkeitsreglers befinden.

- Warten Sie den vollsténdigen Stillstand
des Gerd&tes ab, bevor Sie den Mixkrug
vom Motorblock abnehmen.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

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

Um den Mischvorgang besser zu
kontrollieren, kdnnen Sie auch die
Position «Pulse» einstellen.

- Fullen Sie keine kochenden
Flussigkeiten in den Mixkrug. Vorsicht
im Umgang mit heiBen Speisen.

- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit
seinem Deckel.

- Benutzen Sie den Mixkrug niemals nur
fUr Trockenprodukte (HaselnUsse,
Mandeln, Erdnusse...).

- Fullen Sie stets zuerst die flUssigen und
dann die festen Zutaten in den

Mixkrug und achten Sie darauf, den
angegebenen Hochststand nicht zu
Uberschreiten:

- 1 L far dickflUssige Zubereitungen.

- 0,8 L fur flussige Zubereitungen.

- Wenn Sie wahrend des Mischvorgangs
weitere Zutaten hinzufigen wollen,
nehmen Sie den Dosierverschluss (i1)
vom Deckel ab und geben die
Zutaten durch die Einfulléffnung bei.

Tipps:

- Wenn sich beim Mischen Zutaten an
den Wdanden des Mixkrugs absetzen:
Schallten Sie das Gerat aus und zeihen
Sie den Stecker es aus der Steckdose.
Nehmen Sie den Mixkrug vom
Gehduse des Gerdtes ab. Losen Sie
die anhaftenden Zutaten mit dem
Spatel (n) und lassen Sie sie in die
Schussel zurickfallen. Fassen Sie nicht
mit den H&nden oder den Fingern in
den Mixkrug und halfen Sie sie von der
Schneide fern.

Sie kédnnen:

- fein gemixte Gemusesuppen, Suppen,
Cremes, Kompott, Milchshakes und
Cocktails zubereiten.

- alle flussigen Teige (Teig fur Crépes,
Krapfen, Clafoutis, Far) mischen.

6.2 Der Saftfilter (i5) dient zur Zuberei-
fung von Sojamilch, Fruchtséaffen und
Cocktails ohne Kerne und Schalen.
Setzen Sie dazu den Filter mit den Me-
tallgittern nach unten in den Mixkrug (i3)
und achten Sie darauf, dass die Schlitze
des Filters in die Vertiefungen im Inneren
des Mixkrugs einrasten.

- Setzen Sie den Deckel (i2-1) auf den
Mixkrug, um den Filter festzustellen.
Geben Sie die Lebensmittel oder
Flussigkeiten Uber die Offnung im
Dosierdeckel (i1-1) in den Mixkrug.
Setfzen Sie den Dosierdeckel
wieder ein und stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler
(ad) auf Position «1» oder «2» oder
drlicken Sie mehrmals kurz die Position
«Pulse».

Ein Tipp: Bei der Zubereitung von Karot-

ten- und Apfelsaft sollte das Obst in



kleine Stlcke geschnitfen und mit etwas

Wasser versetzt werden.

- Der StéRel (i4) dient zum Glatten und
ZerdrUcken der Zubereitungen
(besonders dickflissige
Zubereitungen) im Mixkrug. FUhren Sie
dazu den StéBel durch die
Zentraldffnung des Deckels (i2) des
Mixkrugs ein. Schieben Sie die Zutaten
mit dem StéBel bei laufendem Gerat
zum Messer hin.

VORSICHT: Verwenden Sie den StoBel

(i4) nie ohne den Deckel (i2), weil er

in diesem Fall das Messer beriihren

wiirde. Der St6Bel darf nicht mit ande-
ren Zubehorteilen verwendet werden.

FlUssige Zubereitungen kédnnen ohne

Abnehmen des Deckels (i2-1) direkt

durch den in den Deckel eingebauten

Filter ausgegossen werden.

Stellen Sie dazu den Deckel auf die

Position Filter ein (Abb. 6-2).

7: AUSPRESSEN VON __ZITRUSFRﬁCHTEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Schussel (b3).

- Zitruspresse (j) (je nach Modell).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

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

- Lassen Sie den Mitnehmer (j3) auf den
Antrieb des Motorblocks (al) gleiten.

- Setzen Sie den Filterkorb (j2) auf die
Schussel und stellen Sie ihn durch eine
Rechtsdrehung fest.

- Setzen Sie den Presskegel (j1) auf den
Stutzen des Filterkorbes (j2).

- Zum Abnehmen der Zifruspresse:
entriegeln Sie den Filterkorb (j2) und
anschlieBend die Schussel;
anschlieBend kann die Einheit vom
Motorblock abgenommen werden.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

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

- und stellen Sie den Geschwindigkeits-
fregler (a3) zur Inbetriebnahme auf
Position «1».

- Es kédnnen bis zu 0,6 L Zitrusfruchtsaft
ausgepresst werden, ohne dass die
Schussel geleert werden muss.

- Vorsicht: der Filterkorb (j2) muss alle
0.2 L geleert werden.

8: KLEINE MENGEN SEHR FEIN HACKEN

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Kréutermuhle (k) je nach Modell).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

- Geben Sie die Lebensmittel in den Be
halter der Krautermuhle (k2).

- Setzen Sie den Deckel (k1) auf den Be
halter der Krautermuhle (k2) auf und
stellen Sie ihn durch Drehen in
Uhrzeigerrichtung fest.

- Setzen Sie die Einheit auf den
Motorblock (a).

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
(ad) zur Inbetriebnahme auf Position
«2» und lassen Sie die Kr&utermUhle
wdéhrend des Betriebs auf dem
Motorblock.

Um den Zerkleinerungsvorgang besser

zu kontrollieren, kdnnen Sie auch die

Position «Pulse» einstellen.

Die Krautermuhle (k) dient zum: verar-

beiten von Kr&utern und zum

. Hacken in wenigen Sekunden:
getrocknete Aprikosen, getrocknete
Feigen, entkernte Pflaumen: Menge /
Hoéchstzeit: 80g / 5S

9: FLEISCHWOLF

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

Getriebe (I) und Fleischwolf (m) (je nach

Modell).

MONTAGE DER ZUBEHORTEILE:

9.1 Einsefzen des Getfriebes in die

Ktichenmaschine

- Setzen Sie das Getriebe () auf den
Motorblock (a) und achten Sie darauf,
dass sich die Zeichen auf dem
Getriebe und auf dem Motorblock (a)
gegenUber stehen. Stellen Sie es durch
Drehen nach rechts fest.

9.2 Zusammensetzen des Fleischwolfs

- Fassen Sie das Gehduse (m3) am
Stutzen an und positionieren Sie es so,
dass die breiteste Offnung nach oben



zeigt. FUhren Sie anschlieBend die
Schnecke (mb) (die lange Achse
voran) in das Gehduse (M3) ein.

- Stecken Sie das Messer (mé) mit den
Schneiden nach auBen auf die kurze
Achse.

- Bringen Sie die gewUnschte
Lochscheibe (m7-1 oder m7-2) auf
dem Messer an; die Zapfen mussen in
die Aussparungen des Aufsatzes (m3)
einrasten.

- Schrauben Sie den Verschlussring (m8)
im Uhrzeigersinn auf dem Gehduse
(m3) fest; sie darf jedoch nicht
blockiert werden.

- Uberprifen Sie die Montage. Die
Achse darf kein Spiel haben und darf
sich nicht um die eigene Achse
drehen. Im gegenteiligen Fall mUssen
die vorhergehenden Schritte
wiederholt werden.

- Klipsen Sie die Ablaufhilfe (m4) unter
dem Fleischwolf (m3) fest.

9.3 Einsefzen des Fleischwolfs in das

Gerdat

- Das Gerdt muss ausgeschalfet und

ausgesteckt sein. Halten Sie den

Fleischwolf (m) vor das Getriebe. Er

muss leicht nach rechts gedreht

werden. Stecken Sie den Fleischwolf
ganz auf das Getriebe ().

Drehen Sie den Stutzen zurlick in eine

senkrechte Stellung, bis er blockiert.

Der Fleischwolf (m) wird automatisch

auf dem Getriebe (I) festgestellt,

sobald er in Betrieb genommen wird.

- Stecken Sie den Einfulltrichter (m2) auf
den Stutzen.

- SchlieBen Sie das Gerdat an.

INBETRIEBNAHME UND TIPPS:

- Bereiten Sie die gesamte Menge der
zu hackenden Zutaten vor. Entfernen
Sie Knochen, Knorpel und Sehnen.

- Schneiden Sie das Fleisch in Stlcke
(etwa 2 x 2 cm) und legen Sie diese
auf den EinfUlltrichter (m2).

- Stellen Sie einen Behdilter unter den

Fleischwolf mit der Ablaufhilfe (m4).

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler

(ad) zur Inbetriebnahme auf

Position «1» oder «2».

Geben Sie das Fleisch Stuck fur Stick

mit Hilfe des Stopfers (m1) in den

Einflllstutzen.

Schieben Sie die Zutaten nie mit Ihren

Fingern oder einem Utensil weiter.

Lassen Sie das Gerdt beim Hacken

von Fleisch nie l&nger als 15 Minuten

im Dauerbetrieb laufen.

- Vergewissern Sie sich, dass das Fleisch
ganz aufgetaut ist.

10: AUFBEWAHRUNG DER
ZUBEHORTEILE

lhre Kichenmaschine ist mit einer in der
Schussel (b) untergebrachten Aufbe-
wahrungsbox (0) versehen. In dieser Box
kénnen der Mitnehmer (c), das Hack-
messer aus Edelstahl (d), das Teigmesser
(e) und 2 Scheiben aufoewahrt werden:
die GemuUsescheiben (h) oder die Emul-
gierscheibe (f).

11: EINSTELLEN DER GEWUNSCHTEN
KABELLANGE

FUr einen bequemeren Betrieb und eine
einfachere Aufbewahrung des Gerdates
kann die Kabell&inge reduziert werden;
schieben Sie dazu das Stromkabel ein-
fach durch die auf der Rlckseite befind-
liche éffnung (ad) ins Innere des
Motorblocks (a) (Abb. 1).

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

- Es erleichtert die Reinigung, wenn Sie
die Zubehorteile gleich nach inrer
Benutzung kurz abspulen.
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- Waschen Sie die Zubehérteile und
tfrocknen Sie sie ab: die Teile sind mit
Ausnahme des Fleischwolfs
(+m3+mbé+m7+m8) und des
Motorblocks (a) spUlmaschinenfest



und kénnen im Wasserbad oder unter
flieBendem Wasser gereinigt werden.
Wischen Sie den Motorblock und den
Fleischwolf (I+m3+mé+m7+m8) mit
einem feuchten Schwamm ab.

- Nach dem Abtrocknen muUssen das
Messer mit 4 Flugeln (mé) sowie die
Scheiben Lochscheiben (m7) mit
Speised| eingerieben werden, um
jedwede Oxidation zu unterbinden.

- GieBen Sie heiBes Wasser mit etwas
Spulmittel in den Mixkrug (i3). Setzen
Sie den Deckel (i2) mit dem
Dosierverschluss (i1) auf.

AUFBEWAHRUNG

Drucken Sie mehrmals die Pulse-Taste.
Schallten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose.
Spulen Sie den Mixkrug ab.

- Die Schneiden der Zubehérteile sind
sehr scharf. Gehen Sie vorsichtig mit
ihnen um.

Ein Trick: Wenn die Plastikteile des Ge-

ré&tes durch Lebensmittel wie Karotten

oder Orangen eingefarbt wurden, rei-
ben Sie sie mit einem mit Speisedl ge-
trénkten Tuch ab und reinigen Sie sie
danach wie gewohnt.

Bewahren Sie das Gerdt nicht an einem feuchten Ort auf.

DAS GERAT FUNKTIONIERT NICHT?

Wenn |hr Gerdt nicht funktioniert, Uber-
prufen Sie bitte folgende Punkte:
- den Anschluss des Gerdtes.
- ob alle Zubehorteile richtig
festgestellt sind.

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

ENTSORGUNG DER VERPACKUNGSMATERIALIEN UND DES
GERATS

Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus umweltfreundlichen Mate-

o

rialien, die nach den gultigen Recycling-Bestimmungen entsorgt wer-

% den kdénnen.
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 Gerdt enthdlt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet
oder recycelt werden kénnen.
2  Bringen Sie das Gerd&t zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer

Stadt oder Gemeinde.



ZUBEHOR

Dieses Gerdt kann auf Ihre persénlichen ¢ C/H: Grob reiben / Grob schneiden
Anforderungen abgestimmt werden. Bei * A/D: Fein reiben / Fein schneiden

lhrem Fachhd&ndler und in den zugelas- * B/G: Hobeln / Parmesan -
senen Servicecentern sind folgende Zu- Reibekuchen
behdrteile erhdltlich: * E: Friftenschneider
- Hackmesser aus Edelstahl - Mixkrug
- Teigmesser - Safffilter + StéRBel
- Emulgierscheibe - Zitruspresse
- Emulgierbesen - Kréutermuhle
- Scheiben des Gemuseschneiders - Zerkleinerer

EIN PAAR GRUNDREZEPTE
WeiBbrotteig und geben Sie nach ein paar Sekunden
375g Mehl - 225ml lauwarmes Wasser - durch den Einfllistutzen des Deckels das
1 Packchen Backhefe - 5g Salz lauwarme Wasser und das Olivendl zu.
Setzen den Hack- (d) oder den Teigmes-  Halten Sie das Gerdét an, sobald sich
ser (e) in die Schussel des Gerdtes ein. eine Teigkugel gebildet hat (15 bis 20
Geben Sie Mehl, Salz, und Backhefe in Sek.). Lassen Sie den Teig an einem war-
die Schussel ein. Setzen Sie das Gerdat men Ort auf das doppelte seines Volu-

auf Geschwindigkeitsstufe «2» in Betrieb mens aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen
und geben Sie nach ein paar Sekunden auf 240°C vor. Rollen Sie wahrenddessen
durch den Einflllstutzen des Deckels das  den Teig aus und belegen Sie ihn nach

lauwarme Wasser zu. Halten Sie das Wunsch: Tomaten- und Zwiebelpuree,
Gerdt an, sobald sich eine kleine Teigku- Pilze, Schinken, Mozzarella, etc... Bele-
gel gebildet hat (etwa 30 Sek.). Lassen gen Sie lhre Pizza mit ein paar Anchovis
Sie den Teig an einem warmen Ort auf und schwarzen Oliven, bestreuen Sie sie
das doppelte seines Volumens aufge- mit ein wenig Origano und geriebenem
hen. Kneten Sie den Teig anschlieBend Ké&se und betrdufeln Sie sie zum Schiuss
noch einmal durch und bringen Sie ihn mit Olivendl. Legen Sie die belegte Pizza
in Form. Legen Sie ihn dann auf ein ge- auf ein gebuttertes und mit Mehl bes-
buttertes und mit Mehl bestreutes Back- t&ubtes Backblech. Backen Sie sie 15 bis
blech. Lassen Sie den Teig erneut 20 Minuten lang und sehen Sie immer
aufgehen. Heizen Sie Ihren Ofen auf mal wieder nach, ob sie schon fertig ist.

240°C vor. Stellen Sie, sobald sich das
Volumen des Brotes verdoppelt hat, ein Miirbteig
Glas Wasser in den Ofen, damit das Brot 280g Mehl - 140g weiche, in Stlcke

eine schoéne Kruste bekommt. 30 Minu- geschnittene Butter - 70ml lauwarmes
ten lang backen. Wasser und eine Prise Salz.

Setzen das Hack- (d) oder das Teigmes-
Pizzateig ser (e) in die Schussel ein. Geben Sie
150g Mehl - 90ml lauwarmes Wasser - Mehl, Salz und Butter in die Schussel des
2 Essloffel Olivendl - 1/2 Packchen Back-  Gerdtes. Setzen Sie das Gerdt ein paar
hefe - Salz Sekunden lang auf Geschwindigkeitss-
Setzen den Hack- (d) oder den Teigmes-  tufe «2» in Betrieb und geben Sie dann
ser (e) in die Schussel des Gerdtes ein. durch den Einfllistutzen des Deckels das
Geben Sie Mehl, Salz, und Backhefe in Wasser zu. Lassen Sie das Gerdt weiter
die Schussel ein. Setzen Sie das Gerdat laufen, bis sich eine Teigkugel bildet

auf Geschwindigkeitsstufe «2» in Betrieb (etwa 25 bis 30 Sekunden). Lassen Sie
25



den Teig an einem kuhlen Ort mindes-
tens eine Stunde lang ruhen und rollen
Sie ihn dann aus. Mit dem gewUnschten
Belag belegen und backen.

Crépesteig

160g Mehl - 1/3 L Milch - 2 Eier - Y2 Tee-
|6ffel feines Salz - 2 Essldffel Ol - 15 g
Zucker (wenn man will) - je nach Ges-
chmack Rum oder OrangenblUtenes-
senz oder Vanille.

VERWENDETE ZUBEHORTEILE;
-Teigmesser (e)

Setfzen Sie das Teigmesser (e) in die
Schussel ein. Geben Sie alle Zutaten in
die Schussel des Gerdtes. Sefzen Sie das
Gerdt 20 Sekunden lang auf Geschwin-
digkeitsstufe «1» in Betrieb, dann

25 Sekunden lang auf
Geschwindigkeitsstufe «2».
VERWENDETE ZUBEHORTEILE;

- Mixkrug (i3)

Geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme
des Mehls in den Mixkrug (i3). Setzen Sie
das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe «2»
in Betrieb und geben Sie nach ein paar
Sekunden durch die zentrale Offnung
des Deckels der Schussel nach und
nach das Mehl zu. Mixen Sie die Masse
45 Sekunden lang.

Eischwerkuchen

180g Mehl - 180g weiche Butter - 180g
Zucker - 3 ganze Eier - 1/2 P&ckchen
Backpulver - eine Prise Salz

Setzen den Hack- (d) oder das Teigmes-
ser (e) in die Schussel ein. Geben Sie alle
Zutaten in die SchUssel des Gerdrtes.
Setfzen Sie das Gerat 1 Min. 30 auf Ges-
chwindigkeitsstufe «2» in Betrieb. Heizen
Sie Ihren Ofen auf 180°C vor. Geben Sie
den Teig in eine Cake-Form und backen
Sie sie 40 bis 50 Minuten.

Gewiirzkuchen

150g Mehl - 70g weiche Butter - 70g
Zucker - 3 Eier - 50ml Milch - 2 Teeldffel
Backpulver - 1 Teeldffel Zimt - 1 Teeldffel
Ingwer - 1 Teeldffel geriebene Muskat-
nuss - 1 geriebene Orangenschale -

1 Prise Pfeffer.

Setzen den Hack- (d) oder das Teigmes-
ser (e) in die Schussel ein. Geben Sie alle
Zutaten in die Schussel des Gerdtes.
Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe «2»
ein und setfzen Sie das Ger&t 50 Sekun-
den lang in Betrieb. Geben Sie den Teig
in eine gebutterte und mit Mehl bes-
téubte Backform und backen Sie den
Kuchen 50 Minuten bei 180°C.

Lauwarm oder kalt mit Kompott oder
Marmelade servieren.

Schokoladenkuchen

5 Eier, 200g Zucker, 3 Essloffel Mehl, 200g
geschmolzene Butter, 200g Schokolade,
1 P&ckechen Backpulver, 100mI Milch.
Bringen Sie die Schokolade mit 2 Esslof-
feln Wasser im Wasserbad zum Schmel-
zen. Geben Sie die Butter dazu und
rihren Sie die Mischung gut glaft.
Setzen das Hack- (d) oder das Teigmes-
ser (e) in die Schussel des Gerdates ein.
Geben Sie den Zucker und die Eier in
diese. Setzen Sie das Gerdat auf Ges-
chwindigkeitsstufe «2» in Betrieb und rdh-
ren Sie die Mischung 45 Sek. lang
schaumig. Lassen Sie das Gerdt weiter
laufen und gehen Sie auf die Geschwin-
digkeitsstufe «1», geben Sie durch den
Einflllstutzen des Deckels die geschmol-
zene Schokolade, das Mehl, das Back-
pulver und die Milch dazu. Setzen Sie,
wenn dlle Zutaten beigegeben sind, das
Gerd&t 15 Sek. auf Geschwindigkeitsstufe
«2» in Betrieb.

Geben Sie den Teig in eine gebutterte
Backform und backen Sie den Kuchen
ungefdhr eine Stunde lang bei 160°C.

Schlagsahne

200m! sehr kalte flUssige Sahne,

30g Puderzucker.

Die Schussel muss sehr kalt sein, stellen
Sie sie ein paar Minuten lang in den
Kuhlschrank.

VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Emulgierscheibe (f)

Setzen Sie die Emulgierscheibe in die
Schussel des Gerdtes ein. Geben Sie die
Sahne und den Puderzucker in diese
ein. Stellen Sie die Geschwindigkeitsstufe



«2» ein und setzen Sie das Ger&t

40 Sekunden lang in Betrieb.
VERWENDETE ZUBEHORTEILE:

- Emulgierbesen (g)

Setfzen Sie den Emulgierbesen in die
Schussel des Gerdtes ein. Geben Sie die
Sahne und den Puderzucker in diese
ein. Stellen Sie die Geschwindigkeitss-
tufe «2» ein und setzen Sie das Gerét
etwa 3 Min. 30 lang in Betrieb.

Mayonnaise

1 Eigelb, 1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel
Essig, 1/4 Liter Ol, Salz, Pfeffer.
VERWENDETE ZUBEHORTEILE;

- Emulgierscheibe (f)

Setfzen Sie die Emulgierscheibe in die
Schussel des Gerdtes ein. Geben Sie alle
Zutaten auBer dem Ol in diese ein. Set-
zen Sie den Deckel (b2) auf und stellen
Sie ihn auf der Schussel (b3) fest.

Setfzen Sie das Gerat auf Geschwindig-
keitsstufe «2» in Betrieb und lassen Sie es
5 Sekunden lang laufen; lassen Sie es
weiter laufen und geben Sie durch den
Einflllstutzen des Deckels ganz langsam
das Ol dazu. Wenn die Mayonnaise fest
wird, nimmt sie eine helle Farbung an.
VERWENDETE ZUBEHORTEILE;

- Emulgierbesen (g)

Setfzen Sie den Emulgierbesen in die
Schussel des Gerdtes ein. Geben Sie alle
Zutaten auBer dem Ol in diese ein. Set-
zen Sie den Deckel (b2) auf und stellen
Sie ihn auf der Schussel (b3) fest.

Setfzen Sie das Gerat auf Geschwindig-
keitsstufe «1» in Betrieb, lassen Sie es 20
Sekunden lang laufen und geben Sie
dann langsam einen Teil des Ols bei; las-
sen Sie es weiter laufen, gehen Sie auf
Geschwindigkeitsstufe «2» und geben
Sie das restliche Ol dazu.

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

Bitte beachten: Im Kuhischrank aufbe-
wahren und innerhalb von 24 Stunden
verzehren.
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The accessories contained in the model you have bought are represented on the

label located on the top of the packaging.

SAFETY INSTRUCTIONS

- Read the instructions for use carefully
before using your appliance for the
first time: In the event of any use that
does not comply with the instructions,
the manufacturer shall accept no
liability.

Check that the power voltage for your

appliance corresponds to that of your

mains installation.

Any connection error renders the

guarantee invalid. This appliance is

designed for household use inside the
house.

- This appliance is not intended for use
by people (including children) whose
physical, sensory or mental capacities
are disabled, or by people with no
experience or familiarity with such
devices, unless they are supervised by
a person who is responsible for their
security or have received instructions
as to how to use the appliance.

- Children must be supervised to ensure
that they do not play with the
appliance.

- Always unplug your appliance from

the mains as soon as you have finished

using it (even in the event of a power
outage) and when you clean it.

Do not use your device if it is not

operating correctly or if it has been

damaged. If this occurs, contact an
authorised service centre (see list in
service booklet).

- All repair work other than cleaning

and basic maintenance by the

customer must be done by an
approved centre (see list in service
booklet).

Never put the appliance, the power

cord or the plug in water or any other

liquid.

Do not leave the power cord within

reach of children.

- The power cord must never be close
to or in contact with the hot parts of
your appliance or close to a heat
source or a sharp edge.

- If the power cord or the plug is
damaged, do not use your appliance.
To avoid any danger, it is imperative
that you have them replaced by an
approved service centre (see list in the
service booklet).

- For your safety, only use accessories

and spare parts that correspond to

your appliance, sold by an approved
service centre.

Always use the pusher to guide food

into the feeder tube, never use your

fingers or another utensil such as a

fork, spoon or knife or any other

object.

- Handle the chopping knife, the

blender knife, the herb mill and the

vegetable cutting disks very carefully:
they are extremely sharp. You must
remove the chopping knife (d) by the
drive (c) before emptying the bowl of
its contents.

Do not use your appliance when

empty.

- Always use your blender (i3) with ifs lid

(i2).

Never touch moving parts, wait for the

blender to stop completely before

removing the accessories.

Do not use the accessories as a

recipient (freezing - cooking - heat

sterilisation).

Do not place the accessories in a

microwave oven.

Never use the pestle (i4) without the lid

cover of the blender (i2) or it could

touch the blades.

Do not allow long hair, scarves, ties,

ete. to dangle over the blender while

it is working.



DESCRIPTION

a Motor unit

al Slow output motor unit

a2 Fast output motor unit

a3 Speed switch: "Pulse" (intermittent)
position-'0'-"'1'-'2'

a4 Cord storage cavity

b Bowl chopper unit

b1 Measurer pusher

b2 Lid with feeder tube

b3 Bowl

c Drive

d Stainless steel chopping knife

e Kneading blade (depending on

the model)

f  Emulsifying disk (depending on

the model)

g Emulsifying mixer (depending on

the model)

gl Upper ring of the drive

g2 Drive reducing gear

g3 Drive

g4 Mixer

h Vegetables cutting disks

C/HThick grated or thick sliced

A/DThin grated or thin sliced
(depending on model)

B/G Curls or Parmesan - Reibekuchen
(depending on model)

E  Chip cutter (depending on model)

i  Blender (depending on the
model)

i1-1 Graduated measuring cap

i2-1 Lid with filter

i3 Blender

4 Pestle

5 Juice filter

OR

i1-2 Measuring cap

i2-2 Lid

i3 Blender

j  Citrus press (depending on the
model)

j1  Cone

j2  Filter basket
j3  Citrus press drive
k Herb mill (depending on model)
k1 Lid
k2 Herb mill bowl
I Chopper head reducing gear
(depending on model)
m Chopper head (depending on the
model)
m1 Pusher
m2 Removable tray
m3 Body
m4 Food guide
mb Screw
mé 4 branch knife
m7*Grids
m7-1 Small hole grid:
finely chopped
m7-2 Large hole grid:
thickly chopped
m8 Bolt
n Spatula
o Storage box

USING FOR THE FIRST TIME

- Before using the appliance for the first
fime, clean all of the accessories in
warm soapy water. Rinse and dry.

- Use the motor unit (a) on a work
surface that is flat, clean and dry.

- Plug your appliance in.

- "Pulse" (intermittent): furn the knob
(a3) to the "Pulse" position successively
for better control over certain mixtures.

- Continuous function: tfurn the knob
(a3) to position '1' or '2'.

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

Paragraph numbering matches the
numbers of the diagrams.

1: SETTING UP THE CHOPPER BOWL

AND LID

ACCESSORIES USED

- Bowl unit (b)

ASSEMBLING THE ACCESSORIES

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(a), with the handle of the bowl
positioned slightly to the right of the
speed switch (a3).

- Lock the bowl by turning it to the right.



- Place the selected accessory in it.

- Place the lid (b2) on the bowl. Lock it
by turning it to the right in the bowl
handle.

It is essential to lock the bowl (b3) on

the motor unit (a) before locking the

lid (b2).

2: REMOVAL OF THE CHOPPER BOWL

AND LID

- Unlock the lid (b2) by turning it
anticlockwise in order to release the
bowl handle. You can then lift and
remove if.

- Unlock the bowl also by turning it
anticlockwise.

- Only then will you be able to lift it up
and remove it from the motor unit.

3: CHOP / MIX / KNEAD / BLENDING

3.1 CHOPPING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b3)

- Drive ().

- Stainless steel chopping knife (d)

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(o) and lock it to the base.

- Slide the chopping knife (d) on the
drive (c) and place it on the motor
unit outlet (al).

- Put the ingredients in bowl.

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

START-UP AND ADVICE:

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

. raw or cooked meat (boneless,
diced).

. raw or cooked fish (without skin or
bones).

. hard foods: cheese, dried fruits, some
vegetables (carrots, celery ...).

. soft foods: some vegetables (onions,
spinach ...).

3.2 KNEAD / MIX

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b3)

- Drive (©).

- Chopping knife (d) or kneading knife
(e) (depending on the model).

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(a) and lock it to the base.

- Slide the chopping knife (d) or the
chopping knife (e) on the drive (c)
and place it on the motor unit outlet
@mn.

- Put the ingredients in bowl.

- Place the lid (b2) and lock it on the
bowl (03).

START-UP AND ADVICE:

- Turn the speed switch (a3) to the
position "2" to start it up.

You can knead up to:

- 600g of heavy dough, such as: white
bread dough, shortcrust pastry... in
30 sec.

- 500g of special bread doughs such as:
rye bread, wholemeal bread, cereal
bread, etc. in 30 sec.

You can mix up to:

- 600g of light dough or mixture, such
as: biscuits, pound cake, yogurt
cake...in T min 30s to 2 min.

You can also mix up to 0.5 litres of

pancake and waffle mixture, etc. in

1 min to 1 min 30 sec.

BLENDING

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

4: GRATE / SLICE

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b3)

- Drive (C).

- Vegetable cutting disk (h) (depending
on model).

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(o) and lock it.

- Lock the vegetable disk cutting on the
drive (c) and then place it on the
motor unit outlet (al).

- Place the lid (b2) and lock it on the
bowl (03).

START-UP AND ADVICE:

- Infroduce the food through the feeder

30



tube and push them using the pusher
o).

- Turn the speed switch (ad) to the
position "1" to slice or position "2" to
grate.

Using the vegetable cutting disks, you
can:

. thick grating (C) / thin grating (A):
celeriac, potatoes, carrots, cheese...

. thick sliced (H) / thin sliced (D):
potatoes, onions, cucumbers, beets,
apples, carrots, cabbage...

. chip cutter (E): chips...

. reibekuchen (G): parmesan,
potatoes...

. curls (B): chocolate

5: EMULSIFY / BEAT / WHIP

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b3)

and depending on model

- Emulsifying mixer or emulsifying disk (f)
with driver (c).

5.1 ASSEMBLING THE ACCESSORIES

WITH THE EMULSIFYING DISK:

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(a) and lock it to the base.

- Slide the emulsifying disk (d) in the
right direction, as shown on image 5.1,
and lock it to the drive (¢) and place it
on the motor unit outlet (al).

- Put the ingredients in bowl.

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

5.2 ASSEMBLING THE ACCESSORIES

WITH THE EMULSIFYING MIXER

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(o) and lock it to the base.

- Place the top ring (g1) on the
reducing gear (g2) and the drive (g3)
inside it. The metal axis of the drive
(93) should come out of the middle of
the ring (g1).

- Place the hand mixer (g4) over the
drive unit (g2) and lock it on the pins,
before positioning everything onto the
motor unit outlet (al).

- Put the ingredients in bowl.

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

START-UP AND ADVICE:

- Turn the speed switch (a3) to the
position "1" or "2" to start it up.

You can prepare: mayonnaise, garlic
mayonnaise, egg whites until stiff (1 fo
6 eggs), whipped cream, Chantilly
cream (up to 0.2 ).

- Never use these accessories to knead
heavy doughs (bread dough, etc.) or
to mix light doughs (cookies, pound
cakes, etfc.).

6: HOMOGENISE / MIX / BLEND VERY

FINELY

6.1 ACCESSORIES USED:

- Blender unit (i) (depending on model).

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Put the ingredients in the blender (i3)
without exceeding the maximum
volume of 1 L.

- Close the lid (i2), with the measuring
cap (i1), and lock it by turning it
clockwise.

- Turn the assembled blender (i) on the
motor unit (), with the handle facing
the speed switch.

- Wait until the blender has come to a
complete stop before removing it from
the motor unit.

START-UP AND ADVICE:

- Turn the speed switch (a3) to the

position "1" or "2" to start it up.

You can use the "Pulse" position for

better control of the mixture.

Never fill the blender with a boiling

liquid.

Always use the blender with its lid.

Do not use the blender with dry

products only (hazelnuts, almonds,

peanuts etc.).

Always pour the liquid ingredients into

the bowl first before adding the solid

ingredients, without exceeding the
following maximum levels:

- 1 L for thick mixtures.

0.8 L for liquid mixtures.

To add ingredients while the

appliance is working, remove the

measuring cap (i1) from the lid and
add the ingredients through the
feeder hole.
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- When mixing, if the ingredients stick to
the sides of the bowl, stop the
machine and unplug it. Remove the
blender unit from the body of the
appliance. Using the spatula (n), drop
the mixture onto the blade. Never put
your hands or fingers into the bowl! or
near the blade.

You can:

- prepare finely mixed smooth soups,
creams, compotes, smoothies,
cocktails.

- prepare all kinds of fluid mixtures
(pancakes, doughnuts, clafoutis, far).

6.2 To make soy milk, fruit juices, cock-
tails without skins or seeds, you can
use the juice filter (i5).

To do so, place the filter in the blender

(i3). with the metal grids facing down,

making sure that you place the slots on

the filter against the internal ribs of the
bowl.

- Place the lid (i2-1) on the blender to
attach the filter.

- Enter the food or liquid in the filter by
opening the measuring cap (i1-1).
Replace the measuring cap and turn
the switch (a3) to position "1" or "2" or
turn it a few times to the "Pulse”
position.

Tip: For carrot or apple juice, cut the fruit

info small cubes and add a dose of

water

- The pestle (i4) is used to homogenise
and pack down your mixtures (the
thicker ones in particular) info the
blender. To do this, insert the pestle
through the hole in the centre of the
blender lid (i2). While it is turning, push
the food towards the blades using the
pestle.

ATTENTION: Never use the pestle (i4)

without the lid of the blender (i2) or it

could touch the blades. Do not use
your pestle with another accessory.

You can pour your liquid mixtures di-

rectly in without taking the lid off (i2-1)

through the filter built into the lid.

To do this, turn the lid to the filter position

(fig 6-2).

7: PRESS CITRUS FRUIT

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b3).

- Citrus press set (j) (depending on
model).

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Place the bowl (b3) on the motor unit
(a) and lock it.

- Slide the drive (j3) onto the motor unit
outlet (al).

- Place the filter basket (2) on the bowl
and lock it by turning it to the right.

- Place the cone (j1) on the basket
feeder tube (j2).

- To remove the citrus press: unlock the
basket (j2) then the bowl and then
you can then remove everything from
the motor unit.

START-UP AND ADVICE:

- Place half a citrus fruit on the cone
gn.

- While holding it down, turn the speed
switch (a3) to the position "1" to start it
up.

- You can get up to 0.6 L of citrus juice
without emptying the bowl.

- Note: you must rinse the filter basket
(2) every 0.2 L.

8: CHOP SMALL QUANTITIES VERY

FINELY

ACCESSORIES USED:

- Herb mill set (k) (depending on model)

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

- Put the ingredients in the herb mill
bowl (k2).

- Place the lid (k1) on the herb mill bow!
(k2) and lock it by turning it clockwise.

- Place the assembly on the motor unit

().

START-UP AND ADVICE:

- Turn the speed switch (a3) to the
position "2" to start it up while at the
same time holding the herb mill on the
motor unit while it is operating.

You can use the "Pulse" position for

better control of the mixture.

With the mill herb (k) you can:

. Chop in just a few seconds: dried
apricots, dried figs, pitted prunes:
quantity/maximum time: 80g / 5s



9: CHOPPER HEAD

ACCESSORIES USED:

Reducer (I) and chopper head (m)

(depending on model).

ASSEMBLING THE ACCESSORIES:

9.1 Placing the reducer on the food

processor

- Place the reducer (I) on the motor unit
(a) by setting the marks of the reducer
and the motor unit (a) opposite one
another. Lock it by turning to the right.

9.2 Assembly of the chopper head

- Take the body (m3) by the feeder

tube, placing the widest opening

upwards. Then insert the screw (mb)

(long axis first) in the body (m3).

Insert the knife (mé) on the short axis

placing the sharp edges outwards.

- Place the grid chosen (m7-1 or m7-2)
on the knife by aligning the lugs with
the notches in the head (m3).

- Tighten the nut (M8) on the body (m3)

clockwise, without blocking it.

Check that everything is assembled.

The axis should not be able to wobble,

nor should it be able to turn round.

Otherwise, repeat the previous

operations.

Clip the food guide (m4) under the

chopper head (M3).

9.3 Placing the chopper head on the

appliance

- With the appliance off and
unplugged, place the chopper head
(m) with the feeder tube tilted to the
right opposite the reducer. Fit the
chopper head firmly in to the reducer
.

- Bring the feeder tube back to the
vertical until it blocks. The chopper

head (M) will automatically lock on
the reducer (I) when it starts up

- Fit the removable fray (m2) on the
feeder tube.

- Plug the device in.

START-UP AND ADVICE:

- Prepare the amount of food to be
chopped. Remove the bones,
cartilage and nerves.

- Cut the meat into pieces (around 2 x
2 cm) and place them on the tray
(m2).

Place a receptacle under the chop
per head with the food guide (m4).

- Turn the speed switch (a3) to the
position "1" or "2" to start it up.

- Infroduce the meat into the feeder
tube, piece by piece, using the pusher
(mm.

- Never push food with your fingers or
any other utensil.

Do not use your appliance for more

than 15 minutes when chopping meat.

- Make sure your meat is fully thawed.

10: STORAGE of the ACCESSORIES
Your food processor is equipped with a
storage box (0) can be positioned in-
side the bowl (b). You can use it to store
the drive (c), the stainless steel chop-
ping knife (d), kneading knife (e),

2 disks: vegetable cutter (h) or emulsi-
fying disk (f)

11: CORD LENGTH ADJUSTMENT

For more comfortable use or easy sto-
rage, you can reduce the length of the
power cord by pushing it inside the
motor unit (a) through the opening at
the back (a4).

CLEANING

- Unplug the device.

- For easier cleaning, rinse the
accessories quickly after use.

- Wash and dry the accessories: they
can all go in the dishwasher, in water
or under the tap with the exception of
the chopper head unit

(+mM3+mbé+mM7+m8) and the motor unit
(a). These should be wiped with a
damp sponge.

- Once dried, coat the 4 branch knife
(mé) and grids (m7) with edible oil to
prevent oxidation.



- Pour hot water with a few drops of Tip: In the event that your accessories

liquid soap in the blender (i3). Close are coloured by the food (carrots,

the lid (i2), with the measuring cap (i1).  oranges, efc.), rub them with a cloth
Press pulse a few times. Unplug the with sunflower oil and then clean them
device. Rinse the bowl. as usual.

- The blades are extremely sharp
accessories. Handle them with care.

STORAGE
Do not store your food processor in a damp environment.

WHAT DO I DO IF MY APPLIANCE DOESN'T WORK?

If your appliance does not work, check: Your appliance still does not work?
- that it is properly plugged in. Contact an approved service centre
- that each accessory is locked. (see the list in the service booklet).

DISPOSAL OF THE APPLIANCE AND ITS PACKAGING

MATERIALS

The packaging is comprised exclusively of materials that present no
@ danger for the environment and which may therefore be disposed
of in accordance with the recycling measures in force in your area.
%& For disposing of the device itself, please contact the appropriate
service of your local authority.

END OF LIFE ELECTRICAL AND ELECTRONIC PRODUCTS

Environmental protection first!

®Your appliance contains a lot of recoverable or recyclable
material.
SLleave it at alocal civic waste collection point so that it can be

I recycled.

ACCESSORIES
You can customise your appliance and * A/D: Fine grating / thin slicing
obtain the following accessories from * B/G: Shavings / Parmesan -
your usual retailer or an approved ser- Reibekuchen
vice centre: * E: Chip cutter
-Stainless steel chopping knife - Blender
- Kneading knife - Juice filter + pestle
- Emulsifying disk - Citrus press
- Emulsifying mixer - Herb mill
- Vegetable cutting disks - Chopper

* C/H: Thick grated / thick sliced
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SOME BASIC RECIPES

White bread dough

3759 of flour - 225ml of lukewarm water
- 1 packet of baker’s yeast - 5g of salt
In the bowl of the food processor fitted
with the chopping knife (d) or kneading
hook (e), place the flour, salt and yeast.
Run at speed "2", and after the first few
seconds, pour the warm water down
the feeder tube. Once the dough forms
a ball (around 30s), stop the food pro-
cessor. Leave the dough in a warm
place to rise until it has doubled in size.
Then rework the dough to shape it, then
place it on your baking sheet, buttered
and floured. Leave it to rise again. Pre-
heat your oven to gas mark 8 (240°).
Once the bread has doubled in size, put
it in the oven along with a glass filled
with water, for a more crusty loaf. Leave
to bake for 30 min.

Pizza dough

150g of flour - 90ml of lukewarm water -
2 tablespoons of olive oil - 1/2 sachet of
baker's yeast - salt

In the bowl of the food processor fitted
with the chopping knife (d) or kneading
hook (e). place the flour, salt and yeast.
Run at speed "2", and affer the first few
seconds, pour the warm water and
olive oil down the feeder tube. Once
the dough forms a ball (15 to 20s), stop
the food processor. Leave the dough in
a warm place to rise until it has doubled
in size. Preheat your oven to gas mark 8
(240°). Meanwhile, spread the dough
out and add your selected toppings: to-
mato puree and onions, mushrooms,
ham, mozzarella, etc. Garnish your pizza
with a few anchovies and black olives,
sprinkle a little oregano and grated
Gruyere, and dash with a few drops of
olive oil. Place the garnished pizza on
your baking sheet, buttered and flou-
red. Place in the oven for 15 fo 20 mi-
nutes, monitoring the progression.
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Shortcrust pastry

280g of flour - 140g of soft diced butter
- 70ml of water - a pinch of salt

In the bowl of the food processor, fitted
with the chopping knife (d) or kneading
hook (e), place the flour, the salt and
the butter.

Run at speed "2" for a few seconds, then
pour the water down the feeder tube.
Continue mixing until the dough forms a
ball (25 to 30s). Leave to stand in the
cool for at least 1 hour before rolling it
out and cooking with the filling of your
choice.

Pancake mixture (in the bowl (b) with
the chopping knife (d) or kneading
hook (e), or in the blender (i))

160g of flour - 1/31 of milk - 2 eggs - V2
teaspoon of table salt - 2 tablespoons
of oil - 156 g of sugar (optional) - Rum or
orange blossom or vanilla according to
taste

In the bowl of the food processor, fitted
with the chopping knife (d), place all
the ingredients. Run at speed "1" for 20s,
then go fo speed "2" for 25s.

Put all the ingredients except the flour in
the blender (i3). Run at speed "2", and
after a few seconds, add the flour gra-
dually, through the hole in the middle of
the blender lid, then mix for 45s.

Pound cake

180g of flour - 180g of soft butter - 180g
of sugar - 3 whole eggs - 2 sachet of
baking powder - 1 pinch of salt

In the bowl of the food processor, fitted
with the chopping knife (d) or kneading
blade (e). place all the ingredients. Run
at speed "2" for 1 min 30s. Preheat the
oven fo gas mark 6 (180°). Pour the mix-
ture into a cake dish and cook for 40 to
50 minutes.

Gingerbread
150g flour - 70g of soft butter - 70g of
sugar - 3 eggs - 50ml of milk -



2 teaspoons of baking powder - 1 teas-
poon of cinnamon - 1 teaspoon of gin-
ger - 1 teaspoon of grated nutmeg -

1 grated orange zest - 1 pinch of
pepper .

In the bowl of the food processor, fitted
with the chopping knife (d) or kneading
blade (e), place all the ingredients. Se-
lect speed "2" and run for 50s. Place in a
buttered and floured tin and cook for
50 min at gas mark 6 (180°C).

Serve warm or cold with fruit stew
compote or jam.

Chocolate cake

5 eggs . 200g of sugar, 3 tablespoons of
flour, 200g of melted butter, 200g of
chocolate, 1 sachet of baking powder,
100mI of milk .

Melt the chocolate in a bain-marie with
2 tablespoons of water. Add the butter
and stir until the mixture is completely
melted.

In the bowl of the food processor fitted
with the chopping knife (d) or kneading
hook (e), place the sugar and eggs and
run at speed "2" for 45s until the mixture
becomes foamy. Without stopping the
food processor, go down to speed "1"
and add the melted chocolate, flour,
yeast and milk through the feeder tube.
When all ingredients are mixed in toge-
ther, run at speed "2" for 15s.

Pour intfo a buttered cake tin and bake
for about 1 hour at gas mark 5/6 (160°C)

Chantilly Cream

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

The bowl must be cold, place in the re-
frigerator for a few minutes.
ACCESSORIES USED:

- Emulsifying disk (f)

In the bowl of the food processor fitted
with emulsifying disk, put the fresh
cream and icing sugar. Select speed "2"
and run for 40s.

ACCESSORIES USED:

- Emulsifying mixer (Q)

In the bowl fitted with emulsifying mixer,
put the fresh cream and icing sugar.

Select speed "2" and run for around 3
min. 30 s.

Mayonnaise

1 egg yolk, 1 teaspoon of mustard, 1
teaspoon of vinegar, % litre of oil, salt,
pepper.

ACCESSORIES USED:

- Emulsifying disk (f)

In the bowl of the food processor fitted
with the emulsifying disk, place all the in-
gredients except the oil. Place the lid
(02) and lock it on the bowl (b3).
Select speed "2" and run for 5s, then wi-
thout stopping, pour in the oil very slowly
through the feeder tube. When the
mayonnaise has seft, it becomes pale.
ACCESSORIES USED:

- Emulsifying mixer (Q)

In the bowl of the food processor fitted
with the emulsifying mixer, place all the
ingredients except the oil.

Place the lid (b2) and lock it on the
bowl (03).

Select speed "1", run for 20 s and slowly
pour in a portion of the oil through the
feeder tube, then without stopping the
food processor go up to speed "2" and
pour the remaining oil in.

Note: for successful mayonnaise, the in-
gredients should be at room tempera-
ture.

N.B.: keep refrigerated and use within
24 hours.



De in het zojuist door u aangekochte model begrepen accessoires worden op het

etiket boven op de verpakking voorgesteld.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees de gebruiksaanwijzing
aandachtig voordat u uw apparaat
voor het eerst gaat gebruiken: gebruik
daf niet conform de
gebruiksaanwijzing is ontslaat de
fabrikant van elke aansprakelijkheid.
Zorg ervoor dat de netspanning van
uw apparaat overeenstemt met die
van uw elekirische installatie.
Eventuele aansluitfouten doen de
garantie vervallen. Uw apparaat is
bestemd 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 vermogen hen
niet in staat stellen dit apparaat op
een veilige wijze te gebruiken, tenzij zjj
van fevoren instructies hebben
ontvangen betreffende het gebruik
van dit apparaat door een
verantwoordelijke persoon.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat
Zij niet met het apparaat kunnen
spelen.

Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact zodra u met
gebruiken stopt (zelfs in geval van een
stroomstoring) en wanneer u het gaat
reinigen.

Gebruik uw apparaat niet indien het
niet goed functioneert of beschadigd
is. Wendt u in deze gevallen tot een
erkend service cenfrum (zie lijst in het
serviceboekje).

Alle ingrepen anders dan de
gebruikelijke door de klant
uitgevoerde reinigings-en
onderhoudswerkzaamheden dienen
door een erkend service centrum te
worden uitgevoerd (zie lijst in het
serviceboekje).

Plaats het apparaat, het snoer of de
stekker niet in water of andere
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vloeistoffen.

Laat het snoer niet binnen bereik van
kinderen hangen.

Het snoer mag nooit in de nabijheid
van of in contact komen met de hete
delen van uw apparaat, in de buurt
van een warmtebron of een scherpe
hoek.

Indien snoer of stekker zijn beschadigd
dient u het apparaat niet te
gebruiken. Om gevaarlijke situaties te
voorkomen dient u het door een
erkend service centrum te laten
vervangen (zie lijst in het
serviceboekje).

Gebruik omwille van uw veiligheid
alleen de voor uw apparaat
bedoelde accessoires en reserve
onderdelen, deze kunt u bij uw
erkende service cenfrum verkrijgen.
Gebruik altijd de aandrukstop om de
voedingsmiddelen in de aanvoerbuis
te geleiden. Nooit uw vingers, een
vork, een lepel, een mes of welk ander
voorwerp hiervoor gebruiken.
Behandel het snijmes, het mixermes,
het mes van de fijne kruiden molen en
de snijschijven voor groenten zeer
voorzichtig: ze zijn allen bijzonder
scherp. U dient het snijmes (d) met
behulp van de aandrijfas (c) te
verwijderen voordat u de mengkom
leegt.

Gebruik uw apparaat nooit leeg.
Gebruik altijd uw mixerkom (i3) met
bijoehorend deksel (i2).

Raak de bewegende delen nooit aan,
wacht tot het apparaat geheel tot
stilstand is gekomen voordat u de
accessoires verwijdert.

Gebruik de accessoires niet als
mengkom (invriezen - bakken -
steriliseren).

De accessoires nooit in een
magnetron stoppen.



- Gebruik de stamper (i4) nooit zonder
het deksel van de mixerkom (i2)
omdat deze anders met de messen in
contact zou kunnen komen.

- Laat geen lang haar, sjaals,
stropdassen, efc... boven de
mengkom en accessoires hangen als
het apparaat aanstaat.

BESCHRIJVING

a Motorblok

al Langzame uitgang motorblok

a2 Snelle uitgang motorblok

a3 Snelheidkeuzeknop: stand « Pulse »
—«0»—«l»—-—«2»

a4 Snoeropbergruimte.

b Mengkom/snijmes eenheid

b1 Doseer aandrukstop

b2 Deksel met aanvoerbuis

b3 Mengkom

¢ Aandrijfas

d RVS snijmes

e Kneedhaak (afhankelijk van het
model)

f Emulgeerschijf (afhankelijk van
het model)

g Klop/emulgeer accessoire
(afhankelijk van het model)

gl Bovenste ring van de aandrijffas

g2 Vertrager van de aandrijfas

g3 Aandrijffas

g4 Klopper

h  Snijschijven voor groenten

C/HGrof Geraspt of Gesneden

A/DFijn Geraspt of Gesneden
(afhankelijk van het model)

B/G Geraspte Parmezaanse kaas -
R&sti (afhankelijk van het model)

E  Fritessnijder (afhankelijk van het
model)

i Mixerkom (afhankelijk van het
model)

i1-1 Doseerdop met maatindeling

i2-1 Deksel met filter

i3 Mixerkom

i4  Stamper

i5  Sapfilter

Oou

i1-2 Doseerdop

i2-2 Deksel

i3 Mixerkom

j  Citruspers (afhankelijk van het
model)

j1  Perskegel

2 Zeef

j3 Aandriffas cifruspers

k Fijne kruiden molen (afhankelijk
van het model)

k1 Deksel

k2 Mengkom fijne kruiden molen

I Vertrager voor snijkop
(afhankelijk van het model)

m Snijkop (afhankelijk van het
model)

m1 Duwstaaf

m2 Uitheembaar bakje

m3 Behuizing

m4 Voedingsmiddelen geleider

mb Vis

mé 4-armig mes

m7*Roosters
m7-1 Fijn rooster: fijin gehakt
m7-2 Grof rooster: grof gehakt

m8 Schroefring

n Spatel

o Opbergdoos

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

- Was voor het eerste gebruik alle
accessoires met warm sop. Spoelen
en afdrogen.

- Plaats het motorblok (a) op een viak,
schoon en droog opperviak.

- Sluit uw apparaat aan.

- «Pulse» (met tussenpozen): draai de
knop (a3) naar stand «Pulse» voor
betere beheersing van bepaalde
bereidingen.

- Continue in werking: draai de knop
(a3) naar stand «1» of «2»,



- Stopzetten: draai de knop (a3) naar
stand «O».

De nummering van de paragrafen

komt overeen met de nummering van

de schema’s in de kaders.

1: PLAATSEN VAN DE SNIJKOM EN VAN

HET DEKSEL

GEBRUIKTE ACCESSOIRES

- De mengkom (b).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

- Plaats de mengkom (b3) op het
motorblok (a), positioneer de greep
van de mengkom een beetje rechts
van de snelheidkeuzeknop (a3).

- Vergrendel de mengkom door deze
naar rechts te draaien.

- Plaats de gekozen accessoire hierin.

- Breng het deksel op zijn plaats (b2) op
de mengkom. Vergrendel deze door
hem in de greep van de mengkom
naar rechts te draaien.

U dient de mengkom (b3) op het mo-

torblok (a) te vergrendelen voordat

het deksel (b2) wordt vergrendeld.

2: VERWIJDEREN VAN DE MENGKOM EN

VAN HET DEKSEL

- Ontgrendel het deksel (b2) door deze
met de wijzers van de klok mee te
draaien om zo het deksel van de
greep van de mengkom te bevrijden.
U kunt het deksel nu optillen en
verwijderen.

- Ontgrendel de mengkom door deze
ook met de wijzers van de klok mee te
draaien.

- Daarna kunt u de mengkom pas van
het motorblok tillen en verwijderen.

3: SNIJDEN / MENGEN / KNEDEN /

MIXEN

3.1 SNIJDEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Mengkom (b3)

- Aandrijfas (c).

- RVS snijmes (d)

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

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

- Schuif het snijmes (d) op de aandrijfas
(c). en plaats het geheel op de
uitgang van het motorblok (al).

- Doe de ingrediénten in de mengkom.
- Breng het deksel op zijn plaats (b2) en
vergrendel dit op de mengkom (b3).

AANZETTEN EN TIPS:

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
stand «2» om het apparaat aan te
zetten of, voor een betere beheersing
van het snijden, de voorkeur geven
aan de «Pulse» stand.

U kunt tot 300g voedingsmiddelen
snijden zoals:

. rauw of gebakken viees
(uitgebeend, van pezen ontdaan en
in dobbelsteentjes gesneden).

. rauwe of gebakken vis (zonder huid
en graten).

. harde producten: kaas, gedroogde
vruchten, bepaalde groenten
(worteltjes, selderij...).

. zachte producten: bepaalde
groenten (uien, spinazie...).

3.2 KNEDEN / MENGEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Mengkom (b3)

- Aandrijfas ().

- Snijmes (d) of kneedhaak (e)
(afhankelijk van het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

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

- Schuif het snijmes (d) of het
kneedhaak (e) op de aandrijfas (c),
en plaats het geheel op de uitgang
van het motorblok (al).

- Doe de ingrediénten in de mengkom.

- Breng het deksel op zijn plaats (b2) en
vergrendel deze op de mengkom
(3).

AANZETTEN EN TIPS:

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
de stand «2» om het apparaat aan te
zetten.

U kunt tot aan de volgende
hoeveelheden kneden:

- 600g zwaar deeg zoals: wittebroods-
deeg, kruimeldeeg... in 30 sec.



500g deeg voor bijzonder brood zodls:
roggebrood, volkoren brood, bruin
brood... in 30 sec

U kunt tot aan de volgende
hoeveelheden mengen:

600g licht deeg zoals: biscuit, cake,
kwark....in 1 min.30 sec fot 2 min.

U kunt ook tot aan 0,5 liter
pannenkoeken- of wafelmix etc.
mengen. in 1 min tot 1 min 30.

MIXEN

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

20 seconden

4: RASPEN / IN PLAKJES SNIJDEN
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

Mengkom (b3)

Aandrijffas (c).

Snijschijven voor groenten (h)
(afhankelijk van het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

Plaats de mengkom (b3) op het
motorblok (a) en vergrendel deze.
Vergrendel de snijschijf voor groenten
op de aandrijfas (c) en plaats
vervolgens het geheel op de uitgang
van het motorblok (al).

Breng het deksel (b2) op zijn plaats en
vergrendel op de mengkom (b3).

AANZETTEN EN TIPS:

Voer de voedingsmiddelen in de
aanvoerbuis van het deksel en geleid
ze met behulp van de duwstaaf (b1).
Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
stand «1» voor het in plakjes snijden of
stand «2» voor raspen.

Met de snijschijven voor groenten kunt
u de volgende bereidingen maken:

. grof geraspt (C) / fijn geraspt (A):
knolselderij, aardappelen, wortelijes,
kaas...

. dik gesneden (H) / fijn gesneden (D):
aardappelen, uien, komkommers,
bietjes, appels, worteltjes, kool...

. frietsnijder (E): friet...

. aardappelpannenkoeken (G):
Parmezaanse kaas, aardappelen...

. schilfers (B): chocolade
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5: EMULGEREN / KLOPPEN / KLUTSEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Mengkom (b3)

en afhankelijk van het model

- Klop/emulgeer accessoire of
Emulgeerschijf (f) met bijbehorende
aandrijfas (c).

5.1 MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

MET EMULGEERSCHIJF:

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

- Schuif de emulgeerschijf (f) in de
goede richting, zoals getoond in
illustratie 5.1, en vergrendel deze op
de aandrijffas (), en plaats vervolgens
het geheel op de uitgang van het
motorblok (al).

- Doe de ingrediénten in de mengkom.

- Breng het deksel (b2) op zijn plaats en
vergrendel op de mengkom (b3).

6.2 MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES

MET KLOP/EMULGEER ACCESSOIRE

Plaats de mengkom (b3) op het

motorblok (a) en vergrendel deze op

het voetstuk.

Plaats de bovenste ring (g1) op de

vertrager (g2) en steek de aandrijffas

(93) hierin. De metalen as van de

aandrijfas (g3) moet in het midden

van de ring uitkomen (g1).

Plaats de klopper (g4) op de

aandrijffas (g2) door deze op de stiftjes

te vergrendelen, en plaats het geheel
op de uitgang van het motorblok (al).

Doe de ingrediénten in de kom.

- Breng het deksel (b2) op zijn plaats en
vergrendel op de mengkom (b3).

AANZETTEN EN TIPS:

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar

de stand «1» of «2» om het apparaat

aan te zetten.

U kunt de volgende gerechten berei

den: mayonaise, knoflookmayonaise,

sauzen, eiwit kloppen (1 tot 6),

slagroom (tot 0,2L).

Gebruik deze accessoires nooit voor

het kneden van zware deegsoorten

(brooddeeg...) of het mengen van

lichte deegsoorten (biscuits, cake...).



6: HOMOGENISEREN / MENGEN / FIUN

MIXEN

6.1 GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Mixerkom eenheid (i) (afhankelijk van
het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

- Doe de ingrediénten in de mixerkom
(i8) zonder het maximaal volume van
1 L te overschrijden.

- Breng het deksel voorzien van de
doseerdop (i1), op zijn plaats (i2) en
vergrendel door het met de wijzers
van de klok mee te draaien.

- Zet de mixerkom geassembleerd (i) op
het motorblok (a), met de greep naar
de snelheidkeuzeknop gedraaid.

- Wacht tot de keukenmachine geheel
is gestopt voordat u de mixerkom van
het motorblok haalt.

AANZETTEN EN TIPS:

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
stand «1» of «2» om het apparaat aan
te zetten.

U kunt de stand «Pulse» gebruiken om
het mixen beter te beheersen.

- Vul de mixerkom nooit met een
kokende vioeistof.

- Gebruik uw mixerkom altijd met het
bijoehorend deksel.

- Gebruik de mixerkom nooit met alleen
droge producten (hazelnoten,
amandelen, pinda’s...).

- Giet de vioeibare ingrediénten altijd
als eerste in de kom alvorens de
ingrediénten toe te voegen, zonder
het volgende maximaal niveau te
overschrijden:

- 1 L voor stroperige mengsels.
- 0,8 L voor vioeibare mengsels.

- Om tijdens het mixen ingrediénten toe
te voegen haalt u de doseerdop (i1)
uit het deksel en giet de ingrediénten
door de vulopening naar binnen.

- Indien de ingrediénten tijdens het
mixen aan de komwand blijven
plakken stopt u het apparaat en trekt
de stekker uit het stopcontact. Neem
de mixerkom van het lichaam van het
apparaat. Doe het mengsel met
behulp van de spatel (n), op het mes

vallen. Steek nooit handen of vingers
in de mengkom en bilijf uit de
omgeving van het mes.

U kunt:

- fiingemalen soepen, gebonden
soepen, room, moes, milkshakes,
cocktails maken.

- dlle vioeibare deegsoorten mengen
(pannenkoeken, donuts, clafoutis, far).

6.2 Voor het bereiden van sojamelk,

vruchtensappen, cocktails zonder pit

of vel, kunt u uw sapfilfer (i5)
gebruiken.

Om dit te doen plaatst u de filter in de

mixerkom (i3), met de metalen roosters

onderop, waarbij u erop let de gleuven
in de filter op de binnenrichels van de
mengkom te plaatsen.

- Breng het deksel op zijn plaats (i2-1)
op de mixerkom om de filter vast te
zetten.

- Breng de voedingsmiddelen of
vloeistoffen in de filter door de
vulopening in de doseerdop (i1-1).
Breng de doseerdop weer op zijn
plaats en draai de keuzeknop (a3)
naar stand «1» of «2» of geef een
aantal stoten in de «Pulse» stand.

Tip: Voor wortel- of appelsap snijdt u de

vruchten in dobbelsteentjes en voegt u

een dosis water toe.

- De stamper (i4) maakt het mogelijk uw
bereidingen in de mixerkom te
homogeniseren en aan te stampen
(en dan vooral de meest stroperige).
Steek om dit te doen de stamper door
het centrale gat in het deksel van de
mixerkom (i2). Duw de
voedingsmiddelen met behulp van de
stamper naar de messen toe.

LET OP: Gebruik de stamper (i4) nooit

zonder deksel (i2) anders loopt de

stamper gevaar met de messen in
contact te komen. Gebruik uw stam-
per niet met een ander accessoire.

U kunt uw vloeibare bereidingen direct,

zonder het deksel (i2-1) af fe nemen,

door het in het deksel geintegreerde fil-
ter gieten.

Draai hiervoor het deksel naar de filter

stand (fig 6-2).



7: CITRUSVRUCHTEN PERSEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Mengkom (b3).

- Citruspers eenheid (j) (afhankelijk van
het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

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

- Schuif de aandrijffas (j3) op het
motorblok (al).

- Plaats het filtermandje (2) op de
mengkom en vergrendel deze door
hem naar rechts te draaien.

- Plaats de perskegel (j1) op de
aanvoerbuis van het mandje (2).

- Om de citruspers uit te nemen:
ontgrendel het mandje (2) en daarna
de mengkom, u kunt de eenheid nu
van het motorblok halen.

AANZETTEN EN TIPS:

- Plaats een halve cifrusvrucht op de
kegel (1).

- Terwijl u deze halve vrucht op zijn
plaats houdt draait u de
snelheidkeuzeknop (ad) naar stand «1»
om het apparaat aan te zetten.

- U kunt zonder de mengkom te legen
tot aan 0,6 L vruchtensap verkrijgen.

- Let op: u dient het filtermandije (2)
telkens na 0.2 L geperst sap te
spoelen.

8: KLEINE HOEVEELHEDEN ZEER FIJN

SNIJDEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Fijne kruiden eenheid (k) (afhankelijk
van het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

- Doe de ingrediénten in de mengkom
met de fijne kruiden molen (k2).

- Breng het deksel (k1) aan op de
mengkom met de fijne kruiden molen
(k2) en vergrendel deze door deze
met de wijzers van de klok mee te
draaien.

- Zet de eenheid op het motorblok (a).

AANZETTEN EN TIPS:

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
stand «2» om het apparaat aan te
zetten, terwijl u de fijne kruiden molen

42

tijdens bedrijf op het motorblok
vasthoudt.
U kunt de «Pulse» stand gebruiken om
het mixen beter te kunnen beheersen.
Met de fijne kruiden molen (k) kunt u:
. In enkele seconden de volgende
producten snijden: gedroogde
abrikozen, gedroogde vijgen, ontpitte
pruimen:
hoeveelheid/maximale tijd: 80 g /
5sec

9: SNIJKOP

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

Vertrager () en snijkop (M) eenheid

(afhankelijk van het model).

MONTEREN VAN DE ACCESSOIRES:

9.1 Het plaatsen van de verfrager op

de keukenmachine

- Plaats de vertrager () op het
motorblok (a) door de merktekens van
de vertrager en het motorblok (a)
tegenover elkaar te plaatsen.
Vergrendel deze door hem naar
rechts te draaien.

9.2 Assembleren van de snijkop

- Pak de behuizing (m3) bij de

aanvoerbuis vast en zorg ervoor dat

de grootste opening naar boven is

gericht. Steek vervolgens de schroef

(mb5) (de lange kant van de as) in de

behuizing (m3).

Klik het mes (mé) op de korte kant van

de as waarbij u de snijkanten naar

buiten richt.

Plaats het gekozen rooster (m7-1 of

m7-2) op het mes door de stiftjies met

de inkepingen van de kop overeen te

laten komen (M3).

Draai de schroefring (m8) met de

wijzers van de klok mee stevig op het

lichaam (m3) vast, zonder deze echter

te blokkeren.

Controleer de montage. De as mag

geen speling hebben, noch om

zichzelf te kunnen draaien. In het

tegenovergestelde geval begint u

weer van voren af aan met de

hierboven beschreven handelingen.

Klik de voedingsmiddelgeleiders (m4)

onder de snijkop (M3).



9.3 De snijkop op het apparaat

plaatsen

- Houdt de snijkop (M) met de

aanvoerbuis schuin naar rechts

tegenover de vertrager (met het
apparaat uit en de stekker uit het
stopcontact). Klik de snijkop geheel
op de vertrager ().

Breng de aanvoerbuis in de

verticaalstand tot deze blokkeert. De

snijkop (M) vergrendelt vanaf de in
bedrijfstelling automatisch op de
vertrager ().

Klik het uitheembare bakje (m2) op de

aanvoerbuis.

- Sluit het apparaat aan

AANZETTEN EN TIPS:

- Bereid de totale hoeveelheid te
snijden voedingsmiddelen. Verwijder
botten, kraakbeen en pezen.

- Snij het viees in stukjes (ongeveer 2 x
2 cm) en plaats deze in het bakje
(m2).

Plaats een mengkom onder de van
de voedingsmiddelen geleider
voorziene snijkop (M4).

- Draai de snelheidkeuzeknop (a3) naar
stand «1» of «2» om het apparaat aan
te zetten.

- Steek het viees met behulp van de
duwstaaf (m1) stukje voor stukje in de
aanvoerbuis.

- Duw de voedingsmiddelen nooit met
uw vingers of welk ander gerei dan
ook.

Gebruik uw apparaat niet langer dan
15 minuten wanneer u vlees snijdt.

- Vergewis u ervan dat het viees goed

ontdooid is.

10: OPBERGEN van de ACCESSOIRES
Uw keukenmachine is voorzien van een
opbergruimte (o) die in de mengkom
() past. U kunt de aandrijffas (c), het
RVS snijmes (d), de kneedhaak (e),

2 snijschijven voor groenten (h) of
emulgeerschijven (f) hierin opbergen.

11: DE LENGTE VAN HET SNOER
INSTELLEN

Voor meer gebruikscomfort of voor het
opbergen kunt u de lengte van het
snoer verminderen door het door de
opening aan de achterkant (a4) in het
motorblok (a) te duwen.

- Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact.

- Om reiniging gemakkelijker te maken
kunt u de accessoires na gebruik het
beste afspoelen.

- Was en droog de accessoires: ze zijn

geschikt voor de vaatwasmachine, in

water of onder de lopende kraan, met
uitzondering van de snijkop eenheid

(+m3+mb+m7+m8) en het motorblok

()

Veeg deze laatste onderdelen met

een vochtige spons schoon.

Wanneer ze zijn schoongeveegd

smeert u het 4-armig mes (mé) en de

roosters (m7) met voedingsolie in om
elk gevaar op oxydatie te voorkomen.
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- Giet warm water met een paar
druppels vioeibare zeep in de
mixerkom (i3). Sluit het van de
doseerdop (i1) voorziene deksel (i2).
Geef een paar pulsen. Trek de stekker
van het apparaat uit het stopcontact.
Spoel de mengkom om.

- De messen van de accessoires zijn
bijzonder scherp. Behandel ze zeer
voorzichtig.

Handigheidje: Wanneer uw acces-

soires door contact met voedingsmid-

delen (worteltjes, sinaasappelen...)
verkleurd raken kunt u ze met een met
voedingsolie doordrenkte doek wrijven
en vervolgens op de gebruikelijke wijze
reinigen.



OPBERGEN
Berg uw keukenmachine niet in een vochtige omgeving op.

WAT TE DOEN INDIEN UW APPARAAT NIET

FUNCTIONEERT?
Indien uw apparaat niet functioneert Uw apparaat functioneert nog steeds
controleer dan: niet? Wendt u zich dan tot een erkend
- de aansluiting van uw apparaat. service cenfrum (zie lijst in het

- de vergrendeling van alle accessoires. serviceboekje).

OPRUIMEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET
APPARAAT

De verpakking bestaat uitsluitend uit voor het milieu ongevaarlijke
@ materialen, u kunt ze conform de geldende recycling normen

wegwerpen.
% Win voor het weggooien van het apparaat inlichtingen in bij de
betreffende gemeentelijke dienst in uw woonplaats.

ELEKTRONISCHE OF ELEKTRISCHE PRODUCTEN AAN HET
EIND VAN HUN LEVEN

Help het milieu te beschermen!

Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of
gerecycled kunnen worden.
Breng het naar een daarvoor bestemd verzamelpunt zodat

[ ] het apparaat verwerkt kan worden.
ACCESSOIRES
U kunt uw apparaat aanpassen en bij - Citruspers
uw winkelier of erkend service centerde - Fijne kruiden molen
volgende accessoires kopen: - Snijmes
- RVS snijmes
- Kneedhaak

- Emulgeerschijf

- Klop/emulgeer accessoire

- Snijschijven voor groenten

* C/H: Grof geraspt / Grof gesneden
* A/D: Fijn geraspt / Fijn gesneden

* B/G: Schilfers / Parmezaanse

kaas - Aardappelpannenkoeken

* E: Frietsnijder

- Mixerkom

- Sapfilter + stamper
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ENKELE BASISRECEPTEN

Deeg voor witbrood

375 g meel - 225 ml lauw water -

1 zakje bakkersgist - 5 g zout.

Doe het meel, het zout en het bakkers-
gist in de mengkom van de van het
snijmes (d) of de kneedhaak (e)
voorziene keukenmachine.

Laat het apparaat op snelheid «2»
draaien en schenk ook meteen lauw
water door de aanvoerbuis van het
deksel. Zodra het deeg de vorm van
een bal aanneemt (na ongeveer 30
sec), zet u de keukenmachine uit. Laat
het deeg op een warme plek rijzen
totdat het in volume verdubbeld is.
Bewerk uw deeg vervolgens om het in
de gewenste vorm te krijgen en plaats
dit op uw ingevette en met meel
besprenkelde bakplaat. Laat nog een
keer rijzen. Verwarm uw oven op Th.8
(240°) voor. Zodra het brood in volume is
verdubbeld zet u het in de oven, en ook
een glas water om korstvorming te
stimuleren. Bak gedurende 30 min.

Pizzadeeg

150 g meel - 90 ml lauw water - 2 eetle-
pels olijfolie - %2 zakje bakkersgist - zout
Doe het meel, het zout en het
bakkersgist in de van het snijmes (d) of
kneedhaak (e) voorziene mengkom van
de keukenmachine.

Laat de machine op snelheid «2»
draaien en schenk ook meteen lauw
water en olijffolie door de aanvoerbuis
van het deksel. Zodra het deeg de vorm
van een bal aanneemt (15 tot 20 sec),
zet u de keukenmachine uit. Laat het
deeg op een warme plek rijzen totdat
het in volume verdubbeld is. Verwarm
uw oven op Th.8 (240°) voor. Spreid
infussen het deeg uit en voeg de
ingrediénten van uw keuze toe: toma-
ten- en uienpuree, champignons, ham,
mozzarella, etc... Luister uw pizza met
ansjovisjes en zwarte olijven op,
besprenkel hem met een beetje
oregano en geraspte kaas, en daarna
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enkele druppels olijffolie over het geheel.
Plaats de gegarneerde pizza op uw
ingevette en met meel besprenkelde
bakplaat. Bak gedurende 15 tot 20 min,
controleer regelmatig of de pizza gaar
is.

Kruimeldeeg

280 g meel - 140 g stukjes zachte boter
- 70 ml water - een snufje zout.

Doe het meel, het zout en de boter in
de van het snijmes (d) of kneedhaak (e)
voorziene mengkom van de
keukenmachine.

Laat de machine enkele seconden op
snelheid «2» draaien en schenk water
door de aanvoerbuis van het deksel.
Laat de machine draaien totdat het
deeg een bal vormt (25 tot 30 sec). Laat
het deeg gedurende ten minste 1 uur
koel staan voordat u het uitspreid en
met het garnituur van uw keuze bakt.

Pannenkoekendeeg (in de mengkom
(b) met het snijmes (d) of kneedhaak
(e), of in de mixerkom (i))

160 g meel - 1/3 L melk - 2 ejieren - Y2
theelepel fijn zout - 2 eetlepels olie -

15 g suiker (facultatief) - Rum,
oranjebloesem of vanille naar eigen
smaak.

Doe dlle ingrediénten in de van het
snijmes (d) voorziene mengkom van de
keukenmachine. Laat gedurende 20
sec op snelheid «1» draaien, daarna
gedurende 25 sec op snelheid «2».

Doe dlle ingrediénten behalve het meel
in de mixerkom (i3). Laat op snelheid «2»
draaien en voeg na enkele seconden
geleidelijk het meel door het centrale
gatin het deksel van de mixerkom toe,
mix dit mengsel vervolgens gedurende
45 sec.

Cake

180 g meel - 180 g zachte boter - 180 g
suiker - 3 hele eieren - Y. zakje indus-
trieel gist - 1 snufje zout



Doe alle ingrediénten in de van het
snijmes (d) of kneedhaak (e) voorziene
mengkom van de keukenmachine. Laat
gedurende Tmin 30 sec op snelheid «2»
draaien. Verwarm de oven op Th.6
(180°) voor. Schenk het mengsel in een
cakevorm en laat vervolgens
gedurende 40 tot 50 min bakken.

Kruidkoek

150 g meel - 70 g zachte boter - 70 g
suiker - 3 eieren - 50 ml melk - 2 theele-
pels industriéle gist - 1 theelepel kaneel
- 1 theelepel gember - 1 theelepel ge-
raspte nootmuskaat - 1 geraspte sinaa-
sappelschil- 1 snufie peper.

Doe alle ingrediénten in de van het
snijmes (d) of kneedhaak (e) voorziene
mengkom van de keukenmachine. Kies
snelheid «2» en laat gedurende 50 sec
draaien. Schenk het mengsel in een
ingevette en met meel besprenkelde
bakvorm en laat 50 min. op Th 6 (180°C)
bakken.

Lauw of koud met compote of
marmelade serveren.

Chocoladetaart

5 eieren, 200 g suiker, 3 eetlepels meel,
200 g gesmolten boter, 200 g
chocolade, 1 zakje industriéle gist,

100 mI melk.

Laat de chocolade met 2 eetlepels
water au bain marie smelten. Voeg de
boter toe en roer het mengsel om
totdat alles goed gesmolten is.

Doe de suiker en eieren in de van het
snijmes (d) of kneedhaak (e) voorziene
mengkom van de keukenmachine en
laat gedurende 45 sec op snelheid «2»
draaien om het mengsel te doen
schuimen. Zonder de keukenmachine te
stoppen, waarbij u de machine op
snelheid «1» zet, voegt u door de
aanvoerbuis van het deksel de
gesmolten chocolade, het meel, de gist
en de melk toe. Wanneer alle
ingrediénten zijn foegevoegd laat u de
machine 15 sec op snelheid «2»
draaien.
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Schenk het mengsel in een ingevette
bakvorm en laat 1 uur op Th5/6 (160°C)
bakken.

Slagroom

200 ml bijzonder koude verse room, 30 g
poedersuiker.

De mengkom dient koud te zijn, zet hem
enkele minuten in de koelkast.
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Emulgeerschijf (f)

Doe de verse room en poedersuiker in
de van de emulgeerschijf voorziene
mengkom van de keukenmachine. Kies
snelheid «2» en laat gedurende 40 sec
draaien.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Klop/emulgeer accessoire (Q)

Doe de verse room en poedersuiker in
de van de klop/emulgeer accessoire
voorziene mengkom van de
keukenmachine. Kies snelheid «2» en
laat gedurende ongeveer 3 min. 30 s
draaien.

Mayonaise

1 eigeel, 1 theelepel mosterd,

1 theelepel azijn, Y liter plantaardige
olie, zout, peper.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Emulgeerschijf (f)

Doe dalle ingrediénten behalve de olie in
de mengkom van de keukenmachine
voorzien van de emulgeerschijf. Breng
het deksel op zijn plaats (b2) en
vergrendel deze op de mengkom (b3).
Kies snelheid «2», laat gedurende 5 sec
draaien en, schenk zonder de
keukenmachine te stoppen de olie heel
langzaam door de aanvoerbuis van het
deksel. Wanneer de mayonaise dik is
geworden verbleekt de kleur.
GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Klop/emulgeer accessoire (Q)

Doe dalle ingrediénten behalve de olie in
de mengkom van de van de klop/
emulgeer accessoire voorziene
keukenmachine.



Breng het deksel op zijn plaats (b2) en

vergrendel deze op de mengkom (b3).

Kies snelheid «1», laat het apparaat
gedurende 20 s draaien waarbij u
langzaaom een deel van de olie via de
aanvoerbuis foevoegt, en ga dan
zonder de keukenmachine te stoppen
over op snelheid «2» en voeg de rest
van de olie foe.

Let op: om uw mayonaise tfe doen
slagen dienen de ingrediénten op
kamertemperatuur te zijn.

NB: in koelkast bewaren
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Los accesorios que incluye el modelo que acaba de comprar, aparecen
representados en la etiqueta en la parte superior del embalaje.

INSTRUCCIONES DE USO

- Lea atentamente el modo de empleo
antes de utilizar el aparato por
primera vez: un uso no conforme con
el modo de empleo liberaria al
fabricante de cualquier
responsabilidad.

Compruebe que la tension de
alimentacién del aparato
corresponde con la de su instalacién
eléctrica.

- Cualquier error de conexion
anularia la garantia. El aparato estd
disenado para un uso domeéstico
dentro de la vivienda.

Este aparato no estd disehado para
ser utilizado por personas (nNinos
incluidos) con alguna discapacidad
fisica, sensorial o mental, ni por
personas sin conocimientos o
experiencia, a no ser que alguien
responsable de su seguridad los
supervise o les haya instruido
previamente sobre el uso del aparato.
Los nifos deben ser vigilados para
impedir que jueguen con el aparato.
- Desenchufe el aparato en cuanto
deje de utilizarlo (incluso en caso de
cortocircuito) y cuando vaya a
limpiarlo.

No utilice el aparato si no funciona
correctamente o si estd danado. En
este caso, dirfjase a un servicio
técnico autorizado (ver lista en el
folleto de servicio).

- Cualquier infervencidon que no sea la
limpieza o el mantenimiento habitual
por parte del cliente, deberd realizarla
un servicio técnico autorizado (ver
lista en el folleto de servicio).

No introduzca el aparato, el cable de
alimentacién o el enchufe en agua o
cualquier ofro liquido.

No deje colgando el cable de
alimentacién al alcance de los nifos.
El cable de alimentacién nunca debe
estar en contacto con las partes
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calientes del aparato o cerca de una
fuente de calor, © en un dngulo vivo.
Si el cable de alimentacion o el
enchufe estén danados, no ufilice el
aparato. Para evitar cualquier peligro,
llévelo obligatoriamente a sustituir a
un servicio técnico autorizado (ver
lista en el folleto de servicio).

Por su seguridad, sélo utilice
accesorios y piezas sueltas adaptadas
al aparato, vendidos en un servicio
técnico autorizado.

Utilice siempre los empujadores para
guiar los alimentos por las chimeneas,
nunca los dedos, ni tenedores,
cucharas, cuchillos o cualquier otro
objeto.

Manipule la cuchilla picadora, la
cuchilla del vaso mezclador, del
molino para finas hierbas y los discos
corta verduras con precaucion: estan
muy afilados. Siempre debe retirar la
cuchilla picadora (d) mediante su
arrastrador (c) antes de vaciar el
contenido del vaso.

No utilice el aparato en vacio.

Utilice siempre el vaso mezclador (i3)
con su tapa (i2).

Nunca toque las piezas en
movimiento, espere a que el aparato
se haya parado por completo antes
de retirar los accesorios.

No utilice los accesorios como
recipiente (congelacion - coccion -
esterilizacion en caliente).

No infroduzca los accesorios en un
horno microondas.

Nunca utilice el pildn (i4) sin la tapa
del vaso mezclador (i2) de otro modo,
correria el riesgo de tocar las cuchillas.
No deje colgando cabellos largos,
bufandas, corbatas, etc... por
encima del vaso y de los accesorios
en funcionamiento.



DESCRIPCION

a Bloque motor 4 Pildn
al Salida lenta del bloque motor i5  Filtro para zumo
a2 Salida répida del bloque motor ou
a3 Selector de velocidades: posicion i1-2 Tapdn dosificador
«Pulse» (marcha intermitente) - «O» i2-2 Tapa
- «I» = «2» i3 Vaso mezclador
a4 Compartimento para guardar el j  Exprimidor (segin modelo)
cable. j1  Cono
b Pack vaso picador 2 Cestafiltro
b1 Empujador dosificador j3  Arrastrador exprimidor
b2 Tapa con chimenea k Molino Finas-Hierbas (segin
b3 Vaso modelo)
¢ Arrastrador k1 Tapa
d Cuchilla picadora de acero k2 Vaso molino finas-hierbas
inoxidable I  Reductor para cabezal picador
e Cuchilla amasadora (segin (segiin modelo)
modelo) m Cabezal picador (segliin modelo)
f Disco emulsionador (segin m1 Empujador
modelo) m2 Bandeja extraible
g Batidora emulsionadora (segin m3 Cuerpo
modelo) m4 Guia para alimentos
g1 Anilla superior del arrastrador mb Tornillos
g2 Reductor del arrastrador mé Cuchilla de 4 brazos
g3 Arrastrador m7*Rejillas
g4 Batidora m7-1 Rejilla orificios pequenos:
h Discos corta verduras picado fino
C/HRallado grueso o Cortado grueso m7-2 Rejilla orificios grandes:
A/DRallado fino o Cortado fino picado grueso
(segln modelo) m8 Tuerca
B/G Copos o Parmesano - Reibekuchen n Espdtula
(segln modelo) o Caja para accesorios

E Corta patatas fritas (segdn modelo)
i Vaso mezclador (segin modelo)
i1-1 Tapdn dosificador graduado

i2-1 Tapa con filtfro

i3 Vaso mezclador

PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

- Antes de utilizar el aparato por mayor control de algunas
primera vez, lave todas las piezas con preparaciones.
agua caliente y jabén. Aclare y - Marcha continua: gire el botén (a3)
seque. hacia la posicion «1» 0 «2».

- Coloque el bloque motor (a) sobre - Parada: gire el botén (a3) hacia la
una superficie plana, limpia y seca. posicion «0O».

- Enchufe el aparato. La numeracién de los parrafos se

- «Pulse» (marcha intermitente): gire el corresponde con la numeracién de
botén (a3) hacia la posicion «Pulse» los recuadros de los dibujos.

mediante presiones sucesivas para un
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1: INSTALACION DEL VASO PICADOR Y

DE LA TAPA

ACCESORIOS UTILIZADOS

- Pack vaso (b).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS

- Coloque el vaso (b3) en el bloque
motor (a), el asa del vaso colocada
ligeramente hacia la derecha del
selector de velocidad (a3).

- Bloquee el vaso girdndolo hacia la
derecha.

- Coloque el accesorio elegido en éste
mismo.

- Coloque la tapa (b2) en el vaso.
Bloquee girdndola hacia la derecha
en el asa del vaso.

Debe bloquear el vaso (b3) en el

bloque motor (a) antes de bloquear

la tapa (b2).

2: RETIRADA DEL VASO PICADOR Y DE

LA TAPA

- Desbloquee la tapa (b2) girdndola en
el sentido de las agujas del reloj para
soltar el asa del vaso. Asi, podrd
levantarla y refirarla.

- Desbloquee el vaso girédndolo
tfambién en el sentido de las agujas
del reloj.

- Ahora, ya puede levantarlo y retirarlo
del bloque motor.

3: PICAR / MEZCLAR / AMASAR /

MEZCLAR

3.1 PICAR

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b3)

- Arrastrador (C).

- Cuchilla de acero inoxidable (d)

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Coloque el vaso (b3) en el bloque
motor (a) y bloguéelo en la base.

- Infroduzca la cuchilla picadora (d) en
el arrastrador (c), y coléguelo todo en
la salida del blogue motor (al).

- Infroduzca los ingredientes en el vaso.

- Coloque la tapa (b2) y bloguéela en
el vaso (b3).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posicién «2» para poner en

marcha el aparato, o para un mejor
control del picado, elija la posiciéon
«Pulse».

Puede picar hasta 300 g de alimentos,
tales como:

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

. pescado crudo o cocido (sin piel y
sin espina).

. adlimentos duros: queso, frutos secos,
algunas verduras (zanahorias, apio...).

. alimentos tiernos: algunas verduras
(cebollas, espinacas...).

3.2 AMASAR / MEZCLAR

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b3)

- Arrastrador (C).

- Cuchilla picadora (d) o cuchilla
amasadora (e) (segin modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Coloque el vaso (b3) en el blogue
motor (a) y bloquéelo en la base.

- Infroduzca la cuchilla picadora (d) o
la cuchilla amasadora (e) en el
arrastrador (c), y coléquelo todo en la
salida del blogue motor (al).

- Infroduzca los ingredientes en el vaso.

- Coloque la tapa (b2) y bloquéela en
el vaso (b3).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posicidn «2» para la puesta
en marcha.

Puede amasar hasta:

- 600 g de masa pesada, como: masa
de pan blanco, masa quebrada... en
30s.

- 500 g de masa de panes especiales,
tales como: pan de centeno, pan
integral, pan con cereales... en 30 s

Puede mezclar hasta:

- 600 g de masa ligera, como: galleta,
bizcocho, pastel de yogur... en
1 min 30502 min.

Puede mezclar también hasta 0,5 li-

tros de masa de crépes, de gofres,

etc. en 1 min o 1 min 30.

MEZCLAR :

Gire al selector de velocidad (ad) ala

positiébn 2 para comenzar.



Puede mezclar hasta 0,5 litros de caldo,

sopa o fruta cocida en 20 segundos.

4: RALLAR / CORTAR

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b3)

- Arrastrador (C).

- Discos corta verduras (h) (segdn
modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Coloque el vaso (b3) en el bloque
motor (a) y blogquéelo.

- Bloguee el disco corta verduras en el
arrastrador (c) y a continuacion,
coléguelo todo en la salida del
bloque motor (al).

- Coloque la tapa (b2) y bloguéela en
el vaso (b3).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Infroduzca los alimentos por la
chimenea de la tfapa y guielos con el
empujador (bT1).

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posicién «1» para cortar o la
posiciéon «2» para rallar.

Puede preparar con los discos corta

verduras:

. rallado grueso (C) / rallado fino (A):
apio, patatas, zanahorias, queso...

. cortado grueso (H) / cortado fino (D):
patatas, cebollas, pepinos,
remolacha, manzanas, zanahorias,
repollo...

. corta patatas fritas (E): patatas fritas...

. reibekuchen (G): parmesano,
patatas...
. copos (B): chocolate

5: EMULSIONAR / BATIR

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b3)

y segun modelo

- Batidora emulsionadora o Disco
emulsionador (f) con su arrastrador
©).

5.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS

CON DISCO EMULSIONADOR:

- Cologue el vaso (b3) en el bloque
motor (a) y bloguéelo en la base.

- Infroduzca el disco emulsionador (f)

en el sentido correcto, como indica la

imagen 5.1, y bloquéelo en el
arrastrador (c), a contfinuacion,
coloque todo en la salida del bloque
motor (al).

- Infroduzca los ingredientes en el vaso.

- Coloque la tapa (b2) y bloguéela en
el vaso (b3).

5.2 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS

CON BATIDORA EMULSIONADORA

- Coloque el vaso (b3) en el blogue

motor (a) y blogquéelo en la base.

Coloque la anilla superior (g1) en el

reductor (g2) y el arrastrador (g3)

dentro de éste Ultimo. El eje metdlico
del arrastrador (g3) debe salir del
centro de la anilla (g1).

Coloque la batidora (g4) en el

conjunto arrastrador (g2)

bloquedndolo en las guias, y

coléquelo todo en la salida del

blogue motor (al).

- Infroduzca los ingredientes en el vaso.

Coloque la tapa (b2) y bloquéela en

el vaso (b3).

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posicidn «1» 0 «2» para la
puesta en marcha.

Puede preparar: mayonesa, alioli,

salsas, claras a punfo de nieve (1 & 6),

nata montada, chantilly (hasta 0,2 ).

- Nunca utilice estos accesorios para
amasar masas pesadas (masas de
pan...) 0 mezclar masas ligeras
(galletas, bizcochos...).

6: HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR

MUY FINAMENTE

6.1 ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Pack vaso mezclador (i) (segun
modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Infroduzca los ingredientes en el vaso
mezclador (i3) sin sobrepasar el
volumen méximo de 1 L.

- Coloque la tapa (i2), provista del
tapdn dosificador (i1), y bloquéela
girdndola en el sentido de las agujas
del reloj.

- Coloque el vaso mezclador montado
(i) en el bloque motor (a), con el asa



frente al selector de velocidad.

- Espere a que el robot se haya parado
por completo antes de retirar el vaso
mezclador del blogque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posiciéon «1» 0 «2» para la
puesta en marcha.

Puede utilizar la posicién «Pulse», para

un mejor control de la mezcla.

- Nunca llene el vaso mezclador con un
liquido hirviendo.

- Utilice siempre el vaso mezclador con
su tapa.

- Nunca utilice el vaso mezclador con
productos secos Unicamente
(avellanas, almendras,
cacahuetes...).

- Vierta siempre los ingredientes liquidos
en primer lugar en el vaso antes de
anadir los ingredientes sdlidos, sin
sobrepasar el nivel méaximo siguiente:

- 1 L para las mezclas gruesas.

- 0,8 L para las mezclas liquidas.

- Para anadir ingredientes durante la
mezcla, retire el tapdn dosificador (i1)
de la tapa y vierta los ingredientes por
el orificio de llenado.

Consejos:

- Durante la mezcla, si permanecieran
ingredientes pegados a las paredes
del vaso, pare el aparato y
desenchufelo. Retire el pack vaso
mezclador del cuerpo del aparato.
Con la espdtula (n), haga caer la
preparacién sobre la cuchilla. Nunca
infroduzca las manos o los dedos en el
vaso o cerca de la cuchilla.

Puede:

- preparar potajes finamente
mezclados, cremas, compotas,
batidos, cocteles.

- mezclar todas las masas fluidas
(crépes, bunuelos, flanes con frutas,
pasteles con ciruelas pasas).

6.2 Para realizar leche de soja, zumos

de frutas, cocteles sin pepitas ni piel,

puede utilizar el filtro para zumos (i5).

Para esto, coloque el filtro en el vaso

mezclador (i3), las rejillas metdlicas

hacia abgjo, asegurdndose de colocar

las ranuras del filtro sobre las nervaduras
internas del vaso.
- Coloque la tapa (i2-1) en el vaso
mezclador para fijar el filtro.
Introduzca los alimentos o liquidos en
el filfro mediante la abertura del
tapén dosificador (i1-1). Coloque de
nuevo el tapdn dosificador y gire el
selector (a3) hacia la posicion «1» o
«2» 0 mediante algunas presiones en
la posiciéon «Pulse».
Consejo: Para los zumos de zanahoria o
de manzana, corte las piezas de fruta
en pequenos cubitos y anada una dosis
de agua
- El pilon (i4) permite homogeneizar y
comprimir sus preparaciones (las mdas
gruesas especialmente) en el vaso
mezclador. Para esto, infroduzca el
pildn por el orificio central de la tapa
del vaso mezclador (i2). En
funcionamiento, empuje los alimentos
hacia las cuchillas con el pilén.
ATENCION: Nunca utilice el pilon (i4)
sin la tapa (i2) de otro modo, correria
el riesgo de tocar las cuchillas. No
utilice el pilén con otro accesorio.
Puede verter directamente sus
preparaciones liquidas sin retirar la
tapa (2-1) mediante el filtro infegrado
en la tapa.
Para esto, gire la tapa hacia la posicion
filtro (fig 6-2).

7: EXPRIMIR LOS CiTRICOS

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b3).

- Pack exprimidor (j) (segun modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Coloque el vaso (b3) en el bloque
motor () y bloquéelo.

- Infroduzca el arrastrador (j3) hacia la
salida del blogue motor (al).

- Coloque la cestafiltro (j2) en el vaso y
bloquéela girdndola hacia la
derecha.

- Coloque el cono (j1) en la chimenea
de la cesta (2).

- Para refirar el pack exprimidor:
desbloquee la cesta (2) y a



continuacién el vaso y asi podréa
retirar el pack del bloque motor.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Cologue la mitad de un citrico en el
cono ().

- Mientras lo sujeta, gire el selector de
velocidad (ad) hacia la posiciéon «1»
para la puesta en marcha.

- Puede obtener hasta 0,6L de zumos
de citricos sin vaciar el vaso.

- Atencién: debe aclarar la cesta filtro
(2) cada 0,2L.

8: PICAR MUY FINAMENTE PEQUENAS

CANTIDADES

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Pack finas hierbas (k) (segln modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

- Infroduzca los ingredientes por el vaso
molino finas hierbas (k2).

- Coloque la tapa (k1) en el vaso
molino finas hierbas (k2) y bloquéela
girédndola en el sentido de las agujas
del reloj.

- Coloque el pack en el blogue motor
().

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posicién «2» para la puesta
en marcha, todo ello sujetando el
molino finas hierbas en el bloque
motor durante el funcionamiento.

Puede utilizar la posicién «Pulse», para

un mayor confrol de la mezcla.

Con el molino finas hierbas (k), puede:

. Picar en unos segundos: albaricoques
secos, higos secos, ciruelas
deshuesadas:
cantidad / Tiempo méximo: 80 g / 5s

9: CABEZAL PICADOR

ACCESORIOS UTILIZADOS:

Pack reductor () y cabezal picador (m)

(segln modelo).

MONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

9.1 Instalacion del reductor en el

robot

- Coloque el reductor () en el bloque
motor (a) colocando las marcas del
reductor y del blogue motor (a) frente
a frente. Bloquéelo giréndolo hacia la
derecha.

9.2 Montagje del cabezal picador

- Sujete el cuerpo (M3) por la chimenea
colocando la abertura mas grande
hacia arriba. Infroduzca a
continuacién el tornillo (M5) (eje largo
en primer lugar) en el cuerpo (M3).

- Encaje la cuchilla (mé) en el eje corto
colocando las aristas cortantes hacia
fuera.

- Coloque la rejilla elegida (m7-1 o

m7-2) en la cuchilla haciendo

corresponder las guias con las ranuras
del cabezal (m3).

Atornille muy fuerte la tuerca (m8)

sobre el cuerpo (M3) en el sentido de

las agujas del reloj, sin llegar a

bloguearla.

Compruebe el montaje. El eje no

debe tener juego ni poder girar sobre

si mismo. En caso contrario, reinicie
las operaciones anteriores.

- Encaje las guia de alimentos (m4)
debajo del cabezal picador (m3).

9.3 Instalacién del cabezal picador

en el aparafo

Frente al reductor (aparato parado y

desconectado de la alimentacion),

presente el cabezal picador (M)

chimenea inclinada hacia la

derecha. Cologue el cabezal picador

a fondo en el reductor ().

Coloque la chimenea en posicion

vertical hasta bloguearla. El cabezal

picador (M) se bloqueard

automdaticamente en el reductor (l)

en el momento de su puesta en

marcha.

Encaje la bandeja extraible (m2) en la

chimenea.

- Conecte el aparato.

PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

- Prepare toda la cantidad de
alimentos a picar. Retire los huesos, 10s
cartilagos y los nervios.

- Corte la carne en trozos (2 x 2 cm
aproximadamente) y coléquelos en la
bandeja (m2).

- Coloque un recipiente debajo del
cabezal picador provisto de una guia
de alimentos (m4).



- Gire el selector de velocidad (a3)
hacia la posiciéon «1» 0 «2» para la
puesta en marcha.

- Infroduzca la carne por la chimenea,
trozo a trozo con el empujador (m1)

- Nunca empuje los alimentos con los
dedos o cualquier ofro utensilio.

- No utilice el aparato mas de
15 minutos cuando pique carne.

- AsegUrese que la carne estd bien
descongelada.

10: CAJA PARA ACCESORIOS

El robot esté provisto de una caja para
accesorios (0) que se encuentra dentro
del pack vaso (b).

Aqui, puede guardar el arrastrador (c),
la cuchilla picadora de acero inoxidao-
ble (d), la cuchilla amasadora (e), 2 dis-
cos: corta-verduras (h) o el
emulsionador (f).

11: AJUSTE DE LA LONGITUD DEL
CABLE

Para una mayor comodidad de uso o
para guardarlo mejor, puede reducir la
longitud del cable empujéndolo hacia
dentro del bloque motor (a) mediante
la abertura situada en la parte posterior
(ad).

LIMPIEZA

- Desenchufe el aparato.

- Para una limpieza mas fécil, aclare
répidamente los accesorios después
de ufilizarlos.

Lave y seque los accesorios: puede
meterlos en el lavavaijillas, pasarlos por
agua o bajo el grifo, a excepcion del
pack del cabezal picador
(+m3+mb+m7+m8) y del bloque
motor ().

Seque estos Ulfimos con una esponja
hdmeda.

Una vez secos, recubra con aceite
alimentario la cuchilla de 4 brazos
(mo) y las rejillas (m7) para evitar
cualquier riesgo de oxidacion.

- Vierta agua caliente con unas gotas
de jabén liquido en el vaso mezclador
(i3). Cierre la tapa (i2), provista de un
tapdn dosificador (i1). Realice unas
presiones. Desenchufe el aparato.
Aclare el vaso.

- Las cuchillas de los accesorios
estan muy afiladas. Manipllelos
con precaucion.

Truco: En caso de coloracion de los

accesorios por alimentos (zanahorias,

naranjas...), frotelos con un pano
hdmedo empapado con aceite
alimentario, y a contfinuacién realice su
limpieza habitual.

ALMACENAMIENTO

No guarde el robot en un enforno himedo.

SI EL APARATO NO FUNCIONA, ¢QUE HACER?

Si el aparato no funciona, compruebe:
- la conexién del aparato.
- el blogqueo de cada accesorio.

¢El aparato sigue sin funcionar? Dirfjase
a un servicio técnico autorizado (ver
lista en el folleto de servicio).



ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL
APARATO

El embalaje incluye exclusivamente materiales sin peligro para
@ el medio ambiente, que pueden firarse segun las disposiciones

de reciclado en vigor.
% <9 Para deshacerse del aparato, informase en el servicio
correspondiente de su ayuntamiento.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS AL FINAL DE
SU VIDA

iParticipemos en la proteccioén del medio ambiente!

® El aparato contfiene numerosos materiales valorizables o

reciclables.
o Lévelo a un punto de recogida para que realice su
[ ] fratamiento.
ACCESORIOS

Puede personalizar su aparato y adquirir ¢ C/H: Rallado grueso / Cortado grueso
en su distribuidor habitual o servicio téc- ¢ A/D: Rallado fino / Cortado fino

nico autorizado los siguientes acceso- * B/G: Copo / Parmesano -
rios: Reibekuchen
-Cuchilla de acero inoxidable * E: Corta patatas fritas
- Cuchilla amasadora - Vaso mezclador
- Disco emulsionador - Filtro para zumos + pildn
- Batidora emulsionadora - Exprimidor
- Discos corta verduras - Molino finas hierbas
- Picadora

ALGUNAS RECETAS BASICAS
Masa de pan blanco (aproximadamente 30 s), pare el robot.
375 g de harina - 225 ml de agua tibia - Deje que la masa suba en un lugar
1 sobrecito de levadura de panaderia - caliente, hasta que duplique su
5 g desal volumen. A continuacién, siga
En el vaso del robot provisto con trabajando la masa para darle forma, y
cuchilla picadora (d) o amasadora (e), después, coléquela sobre su placa de
infroduzca la harinag, la sal y la levadura reposteria untada de mantequilla y
de panaderia. harina. Deje que suba una vez mads.
Ponga a funcionar el aparato ala Caliente el horno previamente a Term.8
velocidad «2», y desde los primeros (240°). Cuando el pan haya duplicado
segundos, vierta el agua tibia por la el volumen, introdUzcalo en el horno y
chimenea de la tapa. En cuanto la cologue un vaso lleno de agua para
masa haya formado una bola favorecer la formacién de la corteza
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del pan. Deje cocer durante 30 min.

Masa de pizza

150 g de harina - 90 ml de agua tibia -
2 cucharadas soperas de aceite de
oliva - %2 sobrecito de levadura de
panaderia - sal

En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d) o amasadora (e),
infroduzca la harinag, la sal y la levadura
de panaderia.

Ponga a funcionar el aparato ala
velocidad «2», y desde los primeros
segundos, vierta el agua tibia y el
aceite de oliva por la chimenea de la
tapa. En cuanto la masa haya formado
una bola (de 15 a 20 s), pare el robot.
Deje que la masa suba en un lugar
caliente, hasta que duplique su
volumen. Caliente el horno
previamente a Term.8 (240°). Durante
este tiempo, extienda la masa 'y
rellénela a su gusto: salsa de fomate y
cebollas, champinones, jamdn, mozza-
rella, etc... Aderece su pizza con an-
choas y aceitunas negras, espolvoree
un poco de orégano y gruyere rallado,
y por encima de todo, anada unas
gotas de aceite de oliva. Cologque la
pizza rellena sobre su chapa de
reposteria untada con mantequilla y
harina. Introduzca en el horno durante
15 0 20 min, vigilando la coccién.

Masa quebrada

280 g de harina - 140 g de mantequilla
derretida en trozos - 70 ml de agua -
una pizca de sal.

En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d) o amasadora (e),
infroduzca la harina, la sal y la
mantequilla.

Ponga a funcionar el aparato ala
velocidad «2», unos segundos, y a
continuacién vierta el agua por la
chimenea de la tapa. Deje funcionar
hasta que la masa haya formado una
bola (de 25 a 30 s). Deje reposar en frio
durante al menos Th, antes de
extenderla y ponerla a cocer con el
relleno que haya elegido.

Masa de crépes (en el vaso (b) con
la cuchilla picadora (d) o amasa-
dora (e), o en el vaso mezclador (i))
160 de harina - 1/3 L de leche - 2 hue-
vos - 2 cucharada de café de sal fina -
2 cucharadas soperas de aceite - 15 g
de azdcar (opcional) - Ron o flor de
naranjo o vainilla segdn su gusto.

En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d), infroduzca todos
los ingredientes. Ponga a funcionar el
aparato ala velocidad «1», durante

20 s, a continuacién, pase ala
velocidad «2» durante 25 s.

En el vaso mezclador (i3), infroduzca
todos los ingredientes, excepto la
harina. Ponga el aparato a funcionar a
la velocidad «2», y después de unos
segundos, anada progresivamente la
harina, por el orificio central de la tapa
del vaso mezclador, y a contfinuacion,
aclare durante 45s.

Masa para bizcocho

180 g de harina - 180 g de mantequilla
derretida - 180 g de azlcar - 3 huevos
enteros - Y. sobrecito de levadura qui-
mica - 1 pizca de sal

En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d) o amasadora (e),
introduzca todos los ingredientes.
Ponga a funcionar el aparato a la
velocidad «2» durante 1T min 30 s.
Caliente el horno previomente a Term.é
(180°). Infroduzca la preparacién en un
molde para bizcochos, y a
contfinuacién ponga a cocer durante
40 o 50 min.

Pastel con especias

150 g harina - 70 g de mantequilla der-
retida - 70 g de azdcar - 3 huevos -

50 ml de leche - 2 cucharadas de café
de levadura quimica - 1 cucharada de
café de canela - 1 cucharada de café
de jengibre - 1 cucharada de café de
nuez moscada rallada - 1 céscara de
naranja rallada - 1 pizca de pimienta.
En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d) o amasadora (e),
introduzca todos los ingredientes.



Seleccione la velocidad «2» y ponga a
funcionar el aparato durante 50 s.
Infroduzca en un molde untado con
mantequilla y harina, y ponga a cocer
50 min. a Term 6 (180°C).

Sirva tibio o frio con compota o
mermelada.

Pastel de chocolate

5 huevos, 200 g de azlcar, 3 cuchara-
das soperas de harina, 200 g de mante-
quilla derretida, 200 g de chocolate,

1 sobrecito de levadura quimica,

100 ml de leche.

Derrita el chocolate al bano maria con
2 cucharadas soperas de agua. Ahada
la mantequilla y remueva hasta que la
mezcla esté bien derretida.

En el vaso del robot provisto de la
cuchilla picadora (d) o amasadora (e),
infroduzca el azdcar y los huevos, y
ponga a funcionar el aparato a la
velocidad «2» durante 45 s para que la
mezcla sea espumosa. Sin parar el
robot, pase a la velocidad «1», afnada
por la chimenea de la tapa el
chocolate derretido, la harina, la
levadura y la leche. Cuando todos los
ingredientes estén incorporados, deje
funcionar 15 s a la velocidad «2».

Vierta en un molde untado con
mantequilla y ponga a cocer durante
aproximadamente 1h, Term 5/6 (160°C)

Chantilly

200 ml de nata liquida muy fria, 30 g de
azlcar glas.

El vaso debe estar bien frio, ponerlo en
el refrigerador unos minutos.
ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Disco emulsionador (f)

En el vaso del robot provisto del disco
emulsionador, infroduzca la nata y el

azlcar glas. Seleccione la velocidad «2»

y ponga a funcionar durante 40 s.
ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Batidora emulsionadora (Q)

En el vaso provisto de la batidora emul-
sionadora, introduzca la nata y el azd-
car glas.

Seleccione la velocidad «2» y ponga a
funcionar durante 3 min. 30 s
aproximadamente.

Mayonesa

1 yema de huevo, 1 cucharada de
café de mostaza, 1 cucharada de café
de vinagre, ¥ de litro de aceite, sal,
pimienta.

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Disco emulsionador (f)

En el vaso del robot provisto del disco
emulsionador, infroduzca todos los
ingredientes excepto el aceite.
Coloque la tapa (02) y bloquéela en el
vaso (b3).

Seleccione la velocidad «2», ponga a
funcionar durante 5's, y a contfinuacion
sin parar el robot, vierta el aceite muy
lentamente por la chimenea de la
tapa. Cuando la mayonesa estd lista, su
color serd pdlido.

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Batidora emulsionadora (g)

En el vaso del robot provisto de la
batidora emulsionadota, introduzca
todos los ingredientes excepto el
aceite.

Coloque la tapa (b2) y bloquéela en el
vaso (b3).

Seleccione la velocidad «1», ponga el
aparato a funcionar durante 20 s
vertiendo lenfamente una parte del
aceite por la chimenea, y a
continuacién sin parar el robot pase a
la velocidad «2» y vierta el resto del
aceite.

Atencién: para lograr la mayonesa, los
ingredientes deben estar a temperatura
ambiente.

Nota: conserve en el refrigerador y
consuma en las 24 horas.



Os acessorios, incluidos no modelo que acabou de adquirir, estdo representados na
efiqueta que se situa na parte de cima da embalagem.

CONSELHOS DE SEGURANCA

- Leia atentamente o manual de
instrucdes antes da primeira utilizacdo
do aparelho: uma utilizagdo ndo
conforme ao manual de instrucoes
liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade.

Verifique se a tensdo de alimentacdo
do aparelho corresponde & da
instalagcd&o eléctrica.

Qualquer erro de liga¢ao anula a
garantia. O seu aparelho foi
exclusivamente concebido para um
uso doméstico, no interior de casa.

- Este aparelho ndo foi concebido para
ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) 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 utilizagcdo
do aparelho, pela pessoa responsavel
pela sua seguranca. E importante
vigiar as criangas por forma a garantir
que as mesmas Nao brinquem com o
aparelho.

Desligue o aparelho apds cada
utilizagcdo (mesmo no caso de falha
de corrente) e quando proceder a
sua limpeza.

- Ndo ufilize o aparelho se este ndo
estiver a funcionar correctamente ou
se se encontrar de alguma forma
danificado. Neste caso, dirija-se a um
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado (ver lista no folheto sobre
Assisténcias Técnicas).

Qualguer intervencdo no aparelho,
para além da limpeza e manutengdo
normais pelo cliente, deve ser levada
a cabo por um centro de assisténcia
autorizado (ver lista no folheto sobre
assisténcia técnica).

N&o coloque o aparelho, o cabo de
alimentagdo ou a ficha na dgua ou
em qualquer outro liquido.
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- N&o deixe o cabo de alimentacdo
pendurado nem ao alcance das
criangas.

O cabo de alimentacdo nunca deve
ficar na proximidade ou em contacto
com as partes quentes do aparelho,
junto de uma fonte de calor ou num
angulo cortante.

Se o cabo de alimentacdo e a ficha
se encontrarem de alguma forma
danificados, ndo utilize o aparelho.
Para evitar qualquer fipo de perigo,
estes deverdo ser obrigaftoriamente
substituidos por um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado (ver
lista no folheto sobre Assisténcias
Técnicas).

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

- Utilize sempre os calcadores para
empurrar os alimentos pelo tubo de
alimentag¢do; nunca use os dedos,
garfos, colheres, facas ou qualquer
outro objecto.

Manuseie a lGmina picadora e a
|&mina do copo liquidificador, do
moinho de ervas finas e dos discos
corta-legumes com cuidado; sdo
extremamente cortantes. Tem
obrigatoriamente de retirar a ldmina
picadora (d) pelo respectivo
accionador (¢) antes de esvaziar o
conteddo da taga.

Na&o coloque o aparelho a funcionar
vazio.

Utilize sempre o copo liquidificador (i3)
com a respectiva tampa (i2).

- Nunca toque nas pecas em
movimento, aguarde pela paragem
completa do aparelho antes de retirar
0s acessorios.

N&o utilize os acessdrios como
recipiente (congela¢do - cozedura -
esterilizacdo).



- Ndo coloque os acessérios num
micro-ondas.

- Nunca utilize o calcador (i4) sem a
tampa do copo liquidificador (i2),
dado que pode tocar nas ldminas.

- Nao deixe o cabelo comprido,
écharpes, gravatas, etc...
pendurados por cima dos acessorios
em funcionamento.

DESCRICAO

a Bloco do motor

al Saida lenta do bloco do motor

a2 Saida répida do bloco do motor

a3 Selector de velocidades: posicdo
“Pulse” (funcionamento

intermitente) - "0” - “1” - "2”
a4 Compartimento para a arrumagdo
do cabo.

b Conjunto da tag¢a picadora

b1 Calcador doseador

b2 Tampa com tubo de alimentacdo

b3 Taca

¢ Accionador

d Lamina picadora em inox

e Lamina para amassar (consoante
o modelo)

f Disco emulsionador (consoante o
modelo)

g Batedor emulsionador
(consoante o modelo)

g1 Anel superior do accionador

g2 Redutor do accionador

g3 Eixo

Batedor

h Discos corta-legumes

C/HRalar grosso ou Cortar grosso

A/DRalar fino ou Cortar fino
(consoante o modelo)

B/G Raspas ou Parmesdo -
Reibekuchen (consoante o
modelo)

E Corta-batatas fritas (consoante o
modelo)

i Copo liquidificador (consoante o
modelo)

i1-1 Tampa doseadora graduada

i2-1 Tampa com filtro

i3 Copo liquidificador

i4  Calcador

i5  Filtro para sumos
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i1-2 Tampa doseadora

i2-2 Tampa

i3  Copo liquidificador

j Espremedor de citrinos
(consoante o modelo)

j1  Cone

j2  Filtro

j3  Eixo Espremedor de citrinos

k Moinho de ervas aromaticas
(consoante o modelo)

k1 Tampa

k2 Tac¢a do moinho de ervas
aromdticas

I  Redutor para cabe¢a picadora
(consoante o modelo)

m Cabeca picadora (consoante o

modelo)

Calcador

Base amovivel

Corpo

Guia dos alimentos

mb Parafuso

mé Ladmina de 4 dentes

m7*Grelhas
m7-1
picar fino
m7-2 Grelha de orificios grandes:
picar grosso

m8 Porca

n Espdtula

o Caixa de arrumag¢ao

m1
m2
m3
m4

Grelha de orificios pequenos:



COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

- Anfes de uma primeira utilizacdo, lave

todas as pegas dos acessorios com

agua quente e detergente para a

loica. Passe por dgua e seque

cuidadosamente.

Cologue o bloco do motor (a) numa

superficie plana, limpa e seca.

- Ligue o aparelho.

«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».

- Paragem: rode o botdo (a3) para a
POSICA0 «O».

A numeracgao dos paragrafos

corresponde a numeracgdao dos

esquemas em quadros.

1: COLOCAGAO DA TACA PICADORA

E DA TAMPA

ACESSORIOS UTILIZADOS

- Conjunto da taca (b).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS

- Coloque a taca (b3) no bloco do
motor (a), com a pega da taca
posicionada ligeiramente & direita do
selector de velocidade (a3).

- Blogueie a ta¢ca rodando-a para a
direita.

- Cologue o acessério desejado.

- Cologue a tampa (b2) na taca.
Blogueie-a rodando para a direita na

_ pega dataca.

E obrigatério bloquear a taga (b3) no

bloco do motor (a) antes de

bloquear a tampa (b2).

2: REMOGCAO DA TAGA PICADORA E

DA TAMPA

- Desbloqueie a tampa (b2) rodando-a
no sentido dos ponteiros do relégio
para soltd-la da pega da taca. Pode
entdo levanta-la e retird la.

- Desbloqueie a taca rodando-a
tfambém no sentido dos ponteiros do
relégio.

- S6 nesta altura é que pode levanta-la
e retir@-la do bloco do motor.

3: PICAR / INCORPORAR / AMASSAR

/ MISTURAR

3.1 PICAR

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b3)

- Eixo (¢).

- Ldmina picadora em inox (d)

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

- Coloque a taca (b3) no bloco do
motor (a) e blogqueie-a na base.

- Deslize a lGmina picadora (d) sobre o
eixo (C) e posicione o conjunto na
saida do bloco do motor (al).

- Coloque os ingredientes na taca.

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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicdo «2» para a colocacdo
em funcionamento, ou, para um
melhor controlo da picagem, prefira a
posicAo «Pulse».

Pode picar até 300 g de alimentos, tais

como:

. carnes cruas e cozidas (desossadas,
sem nervos e corfadas aos cubos).

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

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

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

3.2 AMASSAR / INCORPORAR

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b3)

- Eixo (¢).

- Ldmina picadora (d) ou ldmina para
amassar () (consoante o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

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

- Deslize a lémina picadora (d) ou a
|&mina para amassar (e) sobre o eixo
(c) e posicione o conjunto na saida
do bloco do motor (al).



- Coloque os ingredientes na taca.

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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Rode o selector de velocidade (a3)

para a posicdo «2» para a colocagdo

em funcionamento.
Pode amassar até:

- 600 g de massa pesada, como: massa

de pdo branco, massa quebrada...
em 30s.

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

Pode incorporar até:

- 600 g de massa leve, como: bolacha,
bolo tipo pdo-de-l6, bolo de
jogurte....em 1 min. 30's a 2 min.

Pode também incorporar até 0,5 li-

tros de massa para crepes, wdffles,

etc.,em 1 min a 1 min 30.

MISTURANDO

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicao 2 para iniciar. Pode
misturar até 0,5 litros de caldo, sopa
ou compota em 20 segundos.

4: RALAR / CORTAR

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b3)

- Eixo (©).

- Discos corta-legumes (h) (consoante
o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

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

- Blogqueie o disco corta-legumes no

eixo (c) e depois posicione o conjunto

na saida do bloco do motor (al).
- Coloque a tampa (b2) e bloqueie-a
na taca (b3).
COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E
CONSELHOS:
- Infroduza os alimentos no tubo de

alimentagdo da tampa e guie-os com

a ajuda do calcador (bT1).

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicdo «1» para cortar ou
posicdo «2» para ralar.

Utilizagc&o dos discos corta-legumes:

. ralar grosso (C) / ralar fino (A): dipo-
rébano, batatas, cenouras, queijo...

. cortar grosso (H) / cortar fino (D):
batatas, cebolas, pepinos,
beterrabas, magds, cenouras,
couves...

. corta-batatas fritas (E): batatas fritas...

. reibekuchen (G): parmesdo,
batatas...

. raspas (B): chocolate

5: EMULSIONAR / MISTURAR / BATER

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b3)

e consoante o modelo

- Vara emulsionadora ou Disco
emulsionador (f) com o respectivo
eixo (c).

5,1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS

COM DISCO EMULSIONADOR:

- Coloque a taca (b3) no bloco do

motor (a) e blogueie-a na base.

Deslize o disco emulsionador (f) no

sentido correcto, conforme indicado

naimagem 5.1, e bloqueie-o no
accionador (c) e, de seguida,
posicione o conjunto na saida do
bloco do motor (al).

Deite os ingredientes na taca.

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

5.2 MONTAGEM DOS ACESSORIOS

COM A VARA EMULSIONADORA

- Coloque a taca (b3) no bloco do
motor (a) e blogueie-a na base.

- Instale o anel superior (g1) no redutor
(g2) e o eixo (g3) no seu interior. A
parte metdlica do eixo (g3) deve
sobressair no centro do anel (g1).

- Instale a vara (g4) no eixo (g2)
bloqueando-a nos espigdes e
posicione o conjunto na saida do
bloco do motor (al).

- Deite os ingredientes na taca.

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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Rode o selector de velocidades (a3)
para a posicdo «1» ou «2» para a



colocagdo em funcionamento.

Pode preparar: maionese, maionese

com alho, molhos, claras em castelo

(1 a 6), natas, chantilly (até 0,2 L).

- Nunca utilize estes acessoérios para
amassar massas pesadas (Massas
para pdo...) ou incorporar Massas
leves (bolachas, bolos tipo
pdode-6...).

6: HOMOGENEIZAR / INCORPORAR /

PASSAR MUITO FINO

6.1 ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Conjunto do copo liquidificador (i)
(consoante o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

- Coloque os ingredientes no copo
liquidificador (i3) sem exceder o
volume maximo de 1 L.

- Coloque atampa (i2), equipada
com a tampa doseadora (i1), e
bloqueie-a rodando-a no sentido dos
ponteiros do relégio.

- Posicione o copo liquidificador
montado (i) no bloco do motor (a),
com a pega virada para o selector
de velocidade.

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

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicdo «1» ou «2» para a
colocagdo em funcionamento.

Pode utilizar a posicdo «Pulse» para um

melhor controlo da preparagdo.

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

- Utilize sempre o copo liquidificador
com a respectiva tampa.

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

- Deite sempre os ingredientes liquidos
em primeiro na taga, antes de
adicionar os ingredientes sélidos, sem
exceder o nivel méximo:

- 1 L para as misturas espessas
- 0,8 L para as misturas liquidas.
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- Para adicionar ingredientes no
decorrer da preparacdo, refire a
tampa doseadora (i1) da tampa e
deite os ingredientes pelo orificio de
enchimento.

Conselhos:

- Aguando da preparacdo, se ficarem
ingredientes colados s paredes do
copo, pare o aparelho e desligue-o.
Retire o conjunto do copo
liquidificador do corpo do aparelho.
Com a ajuda da espdtula (n), deixe a
preparacdo cair na lédmina. Nunca
cologue as mdos ou os dedos no
copo ou na proximidade da I&Gmina.

Pode:

preparar sopas finamente passadas,

cremes, molhos, compotas, batidos e

cocktails.

incorporar todas as massas leves

(crepes, filhds, pudim...).

6.2 Para confeccionar leife de soja,
sumos de fruta, cocktails sem pevides
nem casca, pode utilizar o filtro para
sumos (i5).

Para tal, posicione o filtro no copo

liquidificador (i3), com as grelhas

metdlicas viradas para baixo,
certificando-se que coloca as fendas
do filtro nos encaixes interiores do copo.

Instale a fampa (i2-1) no copo

liquidificador para fixar o filtro.

- Infroduza os alimentos ou liquidos no
filtro pela abertura da tampa
doseadora (i1-1). Volte a colocar a
tampa doseadora e rode o selector
(a3) para a posicdo «1» ou «2» ou dé
alguns impulsos com a fungdo «Pulse».

Conselho: para os sumos de cenoura

ou de magd, corte a fruta em cubos

pequenos e adicione uma dose de
agua.

- O calcador (i4) permite
homogeneizar e compactar as suas
preparacoes (sobretudo as mais
espessas) No copo liquidificador. Para
tal, introduza o calcador pelo orificio
central da tampa do copo
liquidificador (i2). Em funcionamento,
empurre os alimentos contra as



[&minas com a ajuda do calcador.
ATENGAO: nunca utilize o calcador
(i4) sem a tampa (i2), dado o risco
de tocar nas Iaminas. Nao utilize o
calcador com um outro acessério.
Pode deitar directamente as preparao-
¢oes liquidas sem retirar a tampa (i2-1)
pelo filtro infegrado na tampa.

Para tal, rode a tampa para a posicdo
filtro (fig. 6-2).

7: ESPREMER CITRINOS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b3).

- Conjunto do espremedor de citrinos ()
(consoante o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

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

- Deslize o eixo (j3) na saida do bloco
do motor (al).

- Coloque o cesto do filtro (j2) na taca
e blogueie-o rodando-o para a
direita.

- Instale o cone (j1) no tubo de
alimentag¢do do cesto (j2).

- Para refirar o conjunto do espremedor
de citrinos: desbloqueie o cesto (j2) e,
de seguida, a taga. Poderd, entdo,
retirar o conjunto do bloco do motor.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Posicione uma metade do citrino no
cone ().

- Enquanto segura nessa metade, rode
o selector de velocidade (a3) para a
posicdo «1» para a colocagdo em
funcionamento.

- Pode obter até 0,6 L de sumo de
citrino sem esvaziar a taga.

- Ateng¢ao: deve passar o cesto do filtfro
(2) por dgua a cada 0,2 L.

8: PICAR MUITO FINAMENTE

QUANTIDADES PEQUENAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Conjunto para ervas aromaticas (k)
(consoante o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

- Coloque os ingredientes na taca do
moinho de ervas aromaticas (k2).
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- Coloque a tampa (k1) na taca do
moinho de ervas aromdticas (k2) e
blogueie-a rodando no sentfido dos
ponteiros do reldégio.

- Coloque o conjunto no bloco do
motor ().

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicdo «2» para a colocagdo
em funcionamento, ao mesmo tempo
que mantém o moinho de ervas
aromaticas no bloco do motor
durante o funcionamento.

Pode utilizar a posicdo «Pulse», para um

melhor controlo da mistura.

Com o moinho de ervas aromaticas (k)

pode:

. Picar em alguns segundos: damascos
secos, figos secos, ameixas sem
Carogo:

Quantidade/tempo méximo: 80 g/ 5's

9: CABECA PICADORA

ACESSORIOS UTILIZADOS:

Conjunto do redutor () e cabeca

picadora (M) (consoante o modelo).

MONTAGEM DOS ACESSORIOS:

9.1 Instala¢géo do redutor no robot

- Instale o redutor (I) no bloco do motor
(a) colocando as marcas do redutor e
do bloco do motor (a) frente a frente.
Blogueie-o rodando para a direita.

9.2 Montagem da cabec¢a picadora

- Segure no corpo (M3) pelo tubo de

alimentagdo, colocando a abertura

mais larga virada para cima. De

seguida, insira o parafuso (M) (eixo

longo em primeiro lugar) no corpo

(m3).

Encaixe a lémina (mé) no eixo curto e

instale as arestas cortantes viradas

para fora.

Instale a grelha escolhida (m7-1 ou

m7-2) na lémina, fazendo

corresponder as saliéncias com os

encaixes (m3).

Aparafuse a porca com forga (m8) no

corpo (M3) no sentido dos ponteiros

do relégio, sem no entanto a

bloguear.



- Verifique a montagem. O eixo ndo
deve ficar com folga nem deve
poder rodar sobre si mesmo. Caso
contrério, reinicie as operagdoes
anteriores.

- Fixe o guia dos alimentos (m4) sob a
cabeca picadora (m3).

9.3 Instalagéo da cabeg¢a picadora

no aparelho

- De frente para o redutor (aparelho

parado e desligado da corrente),

cologue a cabec¢a picadora (m) com

o tubo de alimentag¢do inclinado para

a direita. Encaixe a cabeca picadora

até ao fundo no redutor ().

Volte a colocar o tubo de

alimentag¢do na vertical, até ao

bloqueio. A cabec¢a picadora (m)

bloqueia-se automaticamente no

redutor () aquando da colocagdo
em funcionamento.

Cologue a base amovivel (m2) no

fubo de alimentacdo.

Ligue o aparelho.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO E

CONSELHOS:

- Prepare toda a quantidade de
alimentos a picar. Retire 0s 0ssos, as
cartilagens e os nervos.

- Corte a carne aos pedagos (com
cerca de 2 x 2 cm) e coloque-os na
base (M2).

Coloque um recipiente debaixo da

cabec¢a picadora equipado com o

guia dos alimentos (m4).

- Rode o selector de velocidade (a3)
para a posicdo «1» ou «2» para a
colocagdo em funcionamento.

- Infroduza a carne no tubo de
alimentagdo, pedago a pedaco,
com a gjuda do calcador (m1).

- Nunca empurre os alimentos com os
dedos ou qualgquer outro utensilio.
Nd&o utilize o aparelho durante mais
de 15 minutos quando picar carne.

- Certifique-se que a carne estd
devidamente descongelada.

10: ARRUMACAO DOS ACESSORIOS

O robot estéd equipado com uma caixa
de arrumacdo (0), que é posicionada
no interior do conjunto da taca (b).
Pode guardar o eixo (c), alémina
picadora em inox (d), a lémina para
amassar (e), 2 discos: corta-legumes (h)
ou o emulsionador (f).

11: REDUGAO DO COMPRIMENTO DO
CABO

Para uma utilizacdo mais confortGvel ou
para a arrumagdo, pode reduzir o com-
primento do cabo empurrando-o para
dentro do bloco do motor (@) pela
abertura situada na parte de trés (a4).

LIMPEZA

- Desligue o aparelho.

- Para uma limpeza mais fécil, passe os
acessorios rapidamente por adgua
apds a sua utilizacdo.

Lave e enxugue os acessorios: na
mdaquina da loica, em dgua ou
debaixo da torneira, exceptuando o
conjunto da cabec¢a picadora
(+m3+mbé+m7+m8) e do bloco do
motor (a).

Enxugue estes Ultimos com uma
esponja hdmida.
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- Uma vez enxugados, cubra a lémina
de 4 dentes (mé) e as grelhas (Mm7)
com éleo alimentar para evitar
qualquer risco de oxidacdo.

- Deite dgua quente com algumas
gotas de detergente no copo
liquidificador (i3). Feche a tampa (i2),
equipada com a tampa doseadora
(i1). Dé alguns impulsos. Desligue o
aparelho. Enxagle a taga.

- As laminas dos acessérios sado
muito afiadas. Manuseie-as com
cuidado.



Dica: Caso os acessoérios fiqguem com um pano embebido em dleo

manchados pelos alimentos alimentar e proceda, entdo, a
(cenouras, laranjas...), esfregue-os limpeza habitual.
ARRUMACAO

Ndo guarde o robot num ambiente himido.

SE O SEU APARELHO NAO FUNCIONA, O QUE FAZER?

Se o aparelho ndo funciona, verifique: O aparelho continua sem funcionar?
- aligagdo do aparelho, Dirija-se a um Servico de Assisténcia
- 0 bloqueio de cada acessdrio. Técnica autorizado (ver lista no folheto

sobre Assisténcia Técnicas).

ELIMINACAO DOS MATERIAIS DE EMBALAGEM E DO

APARELHO

A embalagem é composta exclusivamente por materiais sem
@ perigo para o ambiente, que podem ser eliminados em
conformidade com as disposicdes de reciclagem em vigor.
%& Para a eliminagdo do aparelho, informe-se junto do servico
adequado da sua freguesia.

PRODUTOS ELECTRONICOS OU ELECTRICOS EM FIM DE
VIDA

Protec¢do do ambiente em primeiro lugar!

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

2 Enfregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
fratamento.

ACESSORIOS

Pode personalizar o aparelho e adquirir ¢ C/H: Ralar grosso / Cortar grosso
no revendedor habitual ou num Servico ¢ A/D: Ralar fino / Cortar fino

de Assisténcia Técnica autorizado os * B/G: Raspas / Parmesdo -

seguintes acessorios: Reibekuchen

- Ldmina picadora em inox * E: Corta-batatas fritas

- L&mina para amassar - Copo liguidificador

- Disco emulsionador - Filtfro para sumos + calcador

- Batedor emulsionador - Espremedor de citrinos

- Discos corta-legumes - Moinho de ervas aromdaticas
- Picadora



ALGUMAS RECEITAS DE BASE

Massa para pdo branco

375 g de farinha - 225 ml de &dgua
morna - 1 saqueta de fermento de
padeiro - 5 g de sal.

Na taga do robot equipada com a
I&dmina picadora (d) ou para amassar
(e), coloque a farinha, o sal e o
fermento de padeiro.

Cologue a funcionar & velocidade «2»
e, logo nos primeiros segundos, deite
agua morna pelo tubo de alimentacdo
da tampa. Mal a massa forme uma
bola (cerca de 30 s), pare o robot.
Deixe a massa levedar num local
guente, até que duplique de volume.
De seguida, trabalhe de novo a massa
para a moldar e, de seguida, coloque-
a na placa para pastelaria untfada com
manteiga e polvilhada com farinha.
Deixe levedar mais uma vez.
Pré-aqueca o forno Th.8 (240°). Logo
que o pdo duplique de volume, leve ao
forno e coloque um copo com agua,
de modo a favorecer a formagdo da
crosta do pdo. Deixe cozer durante

30 min.

Massa para pizza

150 g de farinha - 90 ml de dgua morna
- 2 colheres de sopa de azeite -

2 saqueta de fermento de padeiro - sal
Na taga do robot equipada com a
I&dmina picadora (d) ou para amassar
(e), deite a farinha, o sal e o fermento
de padeiro.

Coloque a funcionar na velocidade «2»
e, logo nos primeiros segundos, deite
agua morna e azeite pelo tubo de ali-
mentacdo da tampa. Mal a massa
forme uma bola (15 a 20's), pare o
robot. Deixe a massa levedar num local
quente, até que duplique de volume.
Pré-aqueca o forno Th.8 (240°). Durante
este periodo de tempo, estenda a
massa e recheie com o que desejar:
puré de tomate e de cebola,
cogumelos, fiambre, queijo mozzarella,
efc... Guarnega a pizza com algumas
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anchovas e azeitonas pretas, polvilhe
com um pouco de orégdos e queijo
gruyere ralado e deite algumas gotas
de azeite no final. Coloque a pizza
guarnecida na placa para pastelaria
untada com manteiga e polvilhada
com farinha. Leve ao forno durante

15 a 20 min, prestando sempre atencdo
& cozedura.

Massa quebrada

280 g de farinha - 140 g de manteiga
mole aos pedacgos - 70 ml de agua -
uma pitada de sal.

Na taga do robot equipada com a
|[&mina picadora (d) ou para amassar
(e). coloque a farinha, o sal e o
manteiga.

Cologque a funcionar & velocidade «2»
durante alguns segundos e, depois,
deite a dgua pelo tubo de alimentacdo
da tampa. Cologque a funcionar até
que a massa forme uma bola (25 a

30 s). Deixe descansar num local fresco
durante pelo menos 1 h antes de a
estender e de a levar a cozer com o
recheio pretendido.

Massa para crepes (na taga (b) com
a lamina picadora (d) ou para amas-
sar (e), ou no copo liquidificador (i))
160 g de farinha - 1/3 L de leite - 2 ovos
- Y. colher de café de sal refinado -

2 colheres de sopa de dleo - 15 g de
acucar (opcional) - Rum ou flor de
laranjeira ou baunilha, de acordo com
a sua preferéncia.

Na taga do robot equipada com a
|[&mina picadora (d), coloque tfodos os
ingredientes. Coloque a funcionar na
velocidade «1», durante 20 s e, depois,
passe para a velocidade «2» durante
25s.

No copo liquidificador (i3), coloque
todos os ingredientes, excepto a
farinha. Coloque a funcionar &
velocidade «2» e, ao fim de alguns
segundos, adicione progressivamente a



farinha pelo orificio central da tampa
do copo liquidificador e depois misture
durante 45 s.

Bolo tipo pdo-de-16

180 g de farinha - 180 g de manteiga
mole - 180 g de aglcar - 3 ovos inteiros
- %2 saqueta de fermento quimico -

1 pitada de sal

Na taca do robot equipada com a 1a-
mina picadora (d) ou para amassar (e),
coloque todos os ingredientes. Coloque
a funcionar & velocidade «2» durante

1 min 30 s. Pré-aqueca o forno Th.6
(180°). Coloque a prepara¢cdo numa
forma para bolos e leve a cozer
durante 40 a 50 min.

Bolo com especiarias

180 g farinha - 70 g de manteiga mole -
70 g de aglcar - 3 ovos - 50 ml de leite
- 2 colheres de café de fermento
quimico - 1 colher de café de canela -
1 colher de café de gengibre - 1 colher
de café de noz-de-moscada ralada -

1 casca de laranja ralada - 1 pitada de
pimenta.

Na taca do robot equipada com a 1a-
mina picadora (d) ou para amassar (e),
coloque todos os ingredientes. Selec-
cione a velocidade «2» e coloque a
funcionar durante 50 s. Deite numa
forma untada com manteiga e
polvihada com farinha e leve a cozer
durante 50 min. Th 6 (180°C).

Sirva morno ou frio com compota ou
marmelada.

Bolo de chocolate

5 ovos, 200 g de agucar, 3 colheres de
sopa de farinha, 200 g de manteiga
derretida, 200 g de chocolate,

1 saqueta de fermento quimico, 100 mi
de leite.

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

Na taga do robot equipada com a
I&dmina picadora (d) ou para amassar
(e), coloque o agucar e 0s ovos e

coloque a funcionar na velocidade «2»
durante 45 s para que a mistura fique
cremosa. Sem parar o robot, passando
para a velocidade «1», adicione pelo
tubo de alimenta¢do da tampa o
chocolate derretido, a farinha, o
fermento e o leite. Depois de todos os
ingredientes serem incorporados, deixe
funcionar durante 15 s na velocidade
«2»,

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

Chantilly

200 ml de natas liquidas muito frias, 30 g
de icing sugar.

A taca deve estar bastante fria ou ser
colocada no frigorifico durante alguns
minutos.

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Disco emulsionador (f)

Na tagca do robot equipada com o
disco emulsionador, coloque as natas
frescas e o icing sugar. Seleccione a
velocidade «2» e coloque a funcionar
durante 40 s.

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Batedeira emulsionadora (Q)

Na taca equipada com a batedeira
emulsionadora, coloque as natas e o
icing sugar. Seleccione a velocidade
«2» e coloque a funcionar durante
cerca de 3 min. 30s.

Maionese

1 gema de ovo, 1 colher de café de
mostarda, 1 colher de café de vinagre,
Ya de litro de éleo, sal, pimenta.
ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Disco emulsionador (f)

Na tagca do robot equipada com o
disco emulsionador, coloque todos 0s
ingredientes, excepto o dleo. Instale a
tampa (b2) e bloqueie-a na taga (b3).
Seleccione a velocidade «2», coloque a
funcionar durante 5 s e depois, sem
parar o robot, deite o dleo muito lenta-
mente pelo tubo de alimenta¢do da
tampa. Quando a maionese fica firme,
a cor fica mais clara.



ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Batedeira emulsionadora (Q)

Na taga do robot equipada com a ba-
tedeira emulsionadora, coloque todos
os ingredientes, excepto o dleo.

Instale a tampa (b2) e blogueie-a na
taca (03).

Seleccione a velocidade «1», coloque a
funcionar durante 20 s, deitando lenta-
mente uma parte do éleo pelo tubo de
alimentagdo e depois, sem parar o
robot, passe para a velocidade «2» e
deite o resto do dleo.

Atenc¢ado: para obter uma boa
maionese, os ingredientes devem estar
& temperatura ambiente.

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

AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni per
I'uso prima di utilizzare I'apparecchio
per la prima volta : un utilizzo non
conforme alle istruzioni solleva il
produttore da qualsiasi responsabilitd.
Verificare che la tensione di
alimentazione dell'apparecchio
corrisponda a quella dell'impianto
elettrico presente in casa.

Eventuali errori di collegamento
annullano la garanzia. Questo
apparecchio & destinato ad un uso
domestico allinterno dell'abitazione.
Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da persone (compresi
bambini) le cui capacitd fisiche,
sensoriali o mentali sono ridotte, o da
persone prive di esperienza o di
conoscenza, a meno che non
possano beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro
sicurezza, di sorveglianza o di istruzioni
preliminari relative all'uso
dell'apparecchio.

Sorvegliare i bambini per accertarsi
che non giochino con I'apparecchio.
Spegnere sempre l'apparecchio e
staccare la spina al termine di ogni
utilizzo, in caso di interruzione di
corrente e durante la pulizia.

Non utilizzare I'apparecchio se non
funziona correttamente o se risulta
danneggiato. In questo caso, rivolgersi
presso un centro autorizzato
(consultare I'elenco nel libretto di
istruzioni).

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

Non immergere l'apparecchio, il cavo
di alimentazione o la spina elettrica
nell’acqua o in altri liquidi.
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Non lasciare il cavo di alimentazione
alla portata dei bambini.

Tenere sempre il cavo di alimenta-
zione lontano dai componenti caldi
dell'apparecchio, da fonti di calore o
da spigoli aguzzi.

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

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

Utilizzare sempre gli appositi utensili per
incanalare gli alimenti attraverso il
condotto, e maile dita, né forchette,
cucchiai, coltelli o altri oggetti.
Maneggiare con cautela la
mezzaluna, la lama del frullatore e
della macina-erbette e i dischi
taglia-verdure : sono estremamente
affilati. E necessario rimuovere Ia
mezzaluna (d) dal cilindro guida (c)
prima di vuotare la ciotola del
contenuto.

Non utilizzare I'apparecchio a vuoto.
Utilizzare sempre il frullatore (i3) con
l'apposito coperchio (2).

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

Non utilizzare gli accessori come
recipienti (congelamento - cottura -
sterilizzazione a caldo).

Non mettere gli accessori nel forno a
microonde.

Non utilizzare mai il pestello (i4) senza
coperchio del frullatore (i2), si
potrebbe correre il rischio di toccare
le lame.



- Mentre l'apparecchio e gli
accessori sono in funzione, non
avvicinarsi con capelli lunghi e

sciolti, sciarpe, cravatte, ecc...,
poiché potrebbero impigliarsi.

DESCRIZIONE

a Blocco motore

al Uscita lenta blocco motore

a2 Uscita rapida blocco motore

a3 Selezionatore di velocitd : posizione
« Pulse » (impulsi infermittenti) - « 0 »
—«1»—«2»

a4 Vano per la conservazione del
cavo.

b Complesso ciotola tritatutio

b1 Pressatore - dosatore

b2 Coperchio con condotto

b3 Ciotola

¢ Cilindro guida

d Mezzaluna inox

e Lama impastatrice (secondo il
modello)

f Disco emulsionatore (secondo il
modello)

g Sbattitore emulsionatore
(secondo il modelio)

gl Anello superiore del cilindro guida

g2 Riduttore del cilindro guida

g3 Cilindro guida

g4 Sbattitore

h Dischi taglia - verdure

C/HGrattugia grossa o affettatrice
spessa

A/DGrattugia fine o affettatrice sottile
(secondo il modello)

B/G Scaglie o Parmigiano -
Reibekuchen (secondo il modello)

E Affetta - patatine (secondo il
modello)

i Frullatore (secondo il modello)

i1-1 Tappo dosatore graduato

i2-1 Coperchio con filtro

i3 Frullatore

i4  Pestello

i5  Filtro per spremute

@)

i1-2 Tappo dosatore

i2-2 Coperchio

i3 Frullatore

j  Spremiagrumi (secondo il
modello)

j1  Cono

j2  Cestello con filtro

j3  Cilindro guida dello spremiagrumi

k Macina-erbette (secondo il
modello)

k1 Coperchio

k2 Ciotola macina-erbette

I  Riduttore per il set tritatutto
(secondo il modello)

m Set tritatutto (secondo il modello)

m1 Pressafore

m2 Vassoio amovibile

m3 Corpo

m4 Guida alimenti

mb Vite

mé Lama a 4 bracci

m7*Griglie
m7-1 Griglia a buchi piccoli :
trito fine
m7-2 Griglia a buchi grandi :
trito grosso

m8 Dado

n Spatola

o Contenitore per la conservazione

AVVIO

- Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli
accessori con acqua calda saponata.
Sciacquare e asciugare.

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

- Inserire la spina.

- «Pulse» (impulsi infermittenti) : ruotare
la manopola (a3) sulla posizione
«Pulse» per impulsi successivi per un
miglior controllo di alcune
preparazioni.



- Funzionamento continuo : ruotare la
manopola (ad) sulla posizione «1» o
«2»,

- Arresto : ruotare la manopola (a3)
sulla posizione «O».

La numerazione dei paragrafi

corrisponde alla numerazione delle

illustrazioni incorniciate.

1 : ASSEMBLAGGIO DEL TRITATUTTO E

DEL COPERCHIO

ACCESSORI UTILIZZATI

- Complesso ciotola (b).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

- Posizionare la ciotola (b3) sul blocco
motore (a), con l'impugnatura della
ciotola posizionata leggermente a
destra del selettore di velocita (a3).

- Awvitare la ciotola ruotandola verso
destra.

- Posizionare I'accessorio scelto
allinterno.

- Posizionare il coperchio (b2) sulla
ciotola. Avvitarlo ruotandolo verso

_ destra sullimpugnatura della ciotola.

E necessario avvitare la ciotola (b3)

sul blocco motore (a) prima di

chiudere il coperchio (b2).

2 : RIMOZIONE DEL TRITATUTTO E DEL

COPERCHIO

- Svitare il coperchio (b2) ruotandolo in
senso orario al fine di liberare
l'impugnatura della ciotola. E quindii
possibile sollevarlo e rimuoverlo.

- Svitare la ciofola ruotando anch'essa
in senso orario.

- Solo ora € possibile sollevarla e
rimuoverla dal blocco motore.

3 : TRITARE / FRULLARE / IMPASTARE /

FRULLARE

3.1 TRITARE

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Ciotola (b3)

- Cilindro guida (c).

- Mezzaluna inox (d)

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

- Posizionare la ciotola (b3) sul blocco
motore (a) e avvitarla sulla base.

- Inserire la mezzaluna (d) sul cilindro

guida (c), e posizionare il tutto
sull'uscita del blocco motore (al).

- Versare gli ingredienti nella ciotola.

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

AWVIO E SUGGERIMENTI ;

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «2» per I'avvio, o per un
migliore controllo della tritatura,
lavorare per impulsi selezionando la
posizione «Pulse».

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

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

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

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

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

3.2 IMPASTARE / FRULLARE

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Ciotola (b3)

- Cilindro guida (c).

- Mezzaluna (d) o lama impastatrice (e)
(secondo il modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

- Posizionare la ciotola (b3) sul blocco
motore (a) e avvitarla sulla base.

- Inserire la mezzaluna (d) o la lama
impastatrice (e) sul cilindro guida (c),
e posizionare il tutto sull'uscita del
blocco motore (al).

- Versare gli ingredienti nella ciotola.

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

AWVIO E SUGGERIMENTI ;

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

E possibile lavorare fino a :

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

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

E possibile lavorare fino a :

- 600g di pasta soffice, quale : biscotti,
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quattro-quarti, dolci allo yogurt.... in
_ I minuto e 30 secondi - 2 minuti.
E possibile anche frullare fino a 0,5
litri di pasta per crépe, cialde, ecc. in
1 minuto - 1T minuto e 30 secondi.

FRULLARE

- Posizionate il selettore di velocitd (a3)
su 2. Potete frullare fino a 0,5 litri di
minestra, zuppa, composta in 20 sec.

4 : GRATTUGIARE / AFFETTARE

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Ciotola (b3)

- Cilindro guida (c).

- Dischi taglia-verdure (h) (secondo il
modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

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

- Awvitare il disco taglio-verdure sul
cilindro guida (c), quindi posizionare il
tutto sull'uscita del blocco motore
(amn.

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

AWVIO E SUGGERIMENTI :

- Infrodurre gli alimenti nell'imboccatura
del coperchio e accompagnarli
aiutandosi con il pressatore (b1).

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «1» per affettare o sulla
posizione «2» per grattugiare.

Con i dischi taglia-verdure & possibile
preparare :

. grattugia grossa (C) / grattugia fine
(A) : sedano rapa, patate, carote,
formaggio...

. fette spesse (H) / fette softili (D) :
patate, cipolle, cetrioli, barbabietole,
mele, carote, cavoli...

. affetta - patatine (E) : patatine...

. reibekuchen (G) : parmigiano,
patate...

. scaglie (B) : cioccolato

5 : EMULSIONARE / SBATTERE /
MONTARE

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Ciotola (b3)

e secondo il modello
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- Sbattitore emulsionatore o disco
emulsionatore (f) con l'apposito
cilindro guida (c).

5.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

CON IL DISCO EMULSIONATORE :

- Posizionare la ciotola (b3) sul blocco
motore (a) e avvitarla sulla base.

- Inserire il disco emulsionatore (f) nel
senso corretto, come indicato nella
figura 5.1, e avvitarlo sul cilindro guida
(¢), quindi posizionare il futto sull'uscita
del blocco motore (al).

- Versare gli ingredienti nella ciotola.

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

5.2 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

CON LO SBATTITORE EMULSIONATORE :

- Posizionare la ciotola (b3) sul blocco

motore (a) e avvitarla sulla base.

Posizionare I'anello superiore (g1) sul

riduttore (g2) e il cilindro guida (g3)

all'interno di quest'ultimo. L'asse
metallico del cilindro guida (g3) deve
fuoriuscire al centro dell'anello (g1).

- Posizionare lo sbattitore (g4)

sull'insieme del cilindro guida (g2)

avvitandolo sui perni, quindi
posizionare il tutto sull'uscita del
blocco motore (al).

Versare gli ingredienti nella ciotola.

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

AWVIO E SUGGERIMENTI ;

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «1» 0 «2» per 'avvio.

E possibile preparare: maionese, aioli,

salse, albumi sbattuti a neve (da 1 a 6),

panna montata, crema chantilly (fino a

0.2L).

- Non utilizzare questi accessori per
lavorare impasti densi (pasta per il
pane...) o amalgamare impasti soffici
(biscotti, quattro-quarti...).

6 : OMOGENEIZZARE / AMALGAMARE /

FRULLARE MOLTO FINEMENTE

6.1 ACCESSORI UTILIZZATI :

- Complesso frullatore (i) (secondo il
modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

- Versare gli ingredienti nel frullatore (i3)



senza olfrepassare il volume massimo
di 1L

- Posizionare il coperchio (i2), dotato
del tappo dosatore (i1), e avvitarlo
ruotandolo in senso orario.

- Inserire il frullatore cosi assemblato (i)
sul blocco motore (a), con
l'impugnatura in posizione frontale
rispetto al selettore di velocitad.

- Attendere l'arresto totale
dell'apparecchio prima di rimuovere il
frullatore dal blocco motore.

AWVIO E SUGGERIMENTI :

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «1» 0 «2» per I'avvio.

E possibile utilizzare la posizione «Pulse»

per un migliore controllo

dellamalgama.

- Non riempire mai il frullatore con liquidi
bollenti.

- Utilizzare sempre il frullatore con
l'apposito coperchio.

- Non utilizzare il frullatore con alimenti

asciutti (nocciole, mandorle,

arachidi...).

Versare sempre nella ciotola prima gl

ingredienti liquidi e poi quelli solidi,

senza olfrepassare il livello massimo
seguente :

- 1 L per gliimpaosti densi.

-0,8 L per gli impasti liquidi.

Per aggiungere ingredienti durante il

funzionamento dell'apparecchio,

rimuovere il tappo dosatore (i1) del
coperchio e versare gli ingredienti
aftraverso il condofto di iempimento.

Suggerimenti :

- Durante 'amalgama, se alcuni
ingredienti imangono attaccati alle
pareti della ciotola, spegnere
'apparecchio e staccare la spina.
Rimuovere il complesso frullatore dal
corpo dell'apparecchio. Con I'aiuto
della spatola (n), far cadere il
preparato sulla lama. Non mettere
mai la mano o le dita nella ciotola o
vicino alla lama.

E possibile :

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

- amalgamare tutti gli impasti fluidi (per
crépe, frittelle, clafouti, farciti).

6.2 Per realizare latte di soia, succhi

di frutta, cocktail senza seminé

bucce & possibile utilizzare il filtro per

spremute (i5).

A tal fine, posizionare il filtro nel frullatore

(i3), le griglie metalliche verso il basso,

assicurandosi di inserire le fessure del fil-

tro sulle nervature interne della ciotola.

- Posizionare il coperchio (i2-1) sul
frullatore per fissare il filtro.

- Infrodurre gli alimenti o i liquidi nel
filtro aftraverso I'apertura del tappo
dosatore (i1-1). Riposizionare il tappo
dosatore e ruotare il selettore (a3)
sulla posizione «1» 0 «2» o dare alcuni
impulsi utilizzando la posizione «Pulse».

Suggerimenti : Per i succhi di carote o di

mele, tagliare la frutta a cubetti e ag-

giungere una dose d'acqua.

- |l pestello (i4) permette di
omogeneizzare e pressare i preparati
(in particolare i pit spessi) nel
frullatore. A tal fine, infrodurre il
pestello attraverso il condotto
cenftrale del coperchio del frullatore
(i2). Durante il funzionamento,
spingere gli alimenti verso le lame con
['aiuto del pestello.

ATTENZIONE : Non utilizzare mai il pes-

tello (i4) senza il coperchio (i2), si po-

trebbe correre il rischio di toccare le
lame. Non utilizzare il pestello con un
aliro accessorio.

E possibile versare direttamente i prepa-

rati liquidi senza rimuovere il coperchio

(i2-1) attraverso il filtro integrato al

coperchio.

A tal fine, ruotare il coperchio sulla

posizione filtro (fig. 6-2).

7 : SPREMUTA DI AGRUMI

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Ciotola (b3).

- Complesso spremiagrumi (j) (secondo
i modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

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

- Inserire il cilindro guida (j3) sull'uscita



del blocco motore (al).

- Posizionare il cestello con filtro (j2) sulla
ciotola e avvitarlo ruotandolo verso
destra.

- Posizionare il cono (j1) sul condotto del
cestello (2).

- Perrimuovere il complesso
spremiagrumi : svitare il cestello (j2) e
poi la ciofola; sard quindi possibile
rimuovere linsieme dal blocco
motore.

AWVIO E SUGGERIMENTI :

- Posizionare la metd di un agrume sul
cono ().

- Mantenendolo, ruotare il selettore di
velocitd (ad) sulla posizione «1» per
l'avvio.

- E possibile ottenere fino a 0,6 L di
succo di frutta senza svuotare la
ciotola.

- Aftenzione : & necessario sciacquare il
cestello con filtro (2) ogni 0,2 L.

8 : TRITARE MOLTO FINEMENTE

PICCOLE QUANTITA

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Complesso macina-erbette (k)
(secondo il modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

- Versare gli ingredienti nella ciotola
macina-erbette (k2).

- Posizionare il coperchio (k1) sulla
ciotola macina-erbette (k2) e avvitarlo
ruotandolo in senso orario.

- Posizionare il tutto sul blocco motore

().

AWVIO E SUGGERIMENTI :

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «2» per I'avvio,
mantenendo la ciotola macino-
erbette sul blocco motore durante il
funzionamento.

E possibile utilizzare la posizione «Pulse»

per un migliore controllo dell'lamal-

gama.

Con la ciotola macina-erbette (k) &€

possibile :

. Tritare in pochi secondi : albicocche
secche, fichisecchi, prugne
denocciolate :
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quantitd/Tempo massimo : 80g / 5s

9 : TRITATUTTO

ACCESSORI UTILIZZATI :

Complesso riduttore (I) e set fritatutto

(m) (secondo il modello).

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

9.1 Montaggio del riduttore sul robot

- Posizionare il riduttore (i) sul blocco
motore (a) posizionando frontalmente
i punti di riferimento del riduttore e del
blocco motore (a). Avvitarlo
ruotandolo verso destra.

9.2 Assemblaggio del set tritatutfo

- Prendere il corpo (m3) dal condotto

posizionando l'apertura pit larga verso

['alto. Infrodurre quindi la vite (m5)

(prima l'asse lungo) nel corpo (M3).

Incastrare la lama (moé) sull'asse corto

posizionando i bordi affilati verso

l'esterno.

Posizionare la griglia scelta (m7-1 o

m7-2) sulla lama facendo

corrispondere i perni con le linguette

della parte superiore (M3).

Awvitare saldamente il dado (m8) sul

corpo (M3) in senso orario, ma senza

bloccarlo del tutto.

Verificare il corretto montaggio. L'asse

non deve avere gioco né poter

ruotare su se stesso. In caso contrario,

ripetere le operazioni

precedentemente descritte.

Inserire la guida alimenti (m4) sotto il

set tritatutto (M3).

9.3 Montaggio del set fritatutto

sull'apparecchio

- Di fronte al riduttore (apparecchio

spento e scollegato dalla rete

eletftrica), presentare il set tritatutto

(m) con il condotto inclinato verso

destra. Inserire completamente il set

tritatutto sul riduttore ().

Riportare il condotto in posizione

verticale fino al blocco completo. lI

set tritatutto (m) si bloccherd

automaticamente sul riduttore (1) non

appena inizierd il funzionamento.

Inserire il vassoio amovibile (m2) sul

condotto.

- Inserire la spina



AWVIO E SUGGERIMENTI :

- Preparare tutta la quantita di alimenti
da tritare. Eliminare le ossa, le
cartilagini e i nervi.

- Tagliare la carne a pezzetti (circa 2 x
2 cm) e posizionarla sul vassoio (M2).
Posizionare un recipiente sotto il set
fritatutto dotato della guida alimenti
(m4).

- Ruotare il selettore di velocitd (a3)
sulla posizione «1» 0 «2» per l'avvio.

- Infrodurre la carne nel condotto pezzo
per pezzo con l'aiuto del pressatore
(m1).

- Non spingere mai gli alimenti con le
dita o con altri utensili.

Non utilizzare I'apparecchio per oltre

15 minuti quando si trita la carne.

- Assicurarsi che la carne sia ben
scongelata.

PULIZIA

10 : CONSERVAZIONE degli
ACCESSORI

Il robot € dotato di un contenitore per la
conservazione (0) che si posiziona all'in-
terno del complesso ciotola (b). E possi-
bile posizionarvi il cilindro guida (c), la
mezzaluna inox (d), la lama impasta-
trice (e), 2 dischi : taglia-verdure (h) o
emulsionatore (f)

11 : REGOLAZIONE LUNGHEZZA DEL
CAVO

Per un utilizzo pit comodo o per la
conservazione, € possibile ridurre la lun-
ghezza del cavo spingendolo all'interno
del blocco motore (a) attraverso l'aper-
tura situata sulla parte posteriore (a4).

- Staccare la spina dell'apparecchio
dalla rete elettrica.

- Per una pulizia piu semplice,
sciacquare rapidamente gli accessori
al termine di ogni utilizzo.

- Lavare e asciugare gli accessori : &
possibile lavarli in lavastoviglie,
nellacqua o sotto il getto del
rubinetto, ad eccezione del set
tritatutto (+mM3+m6é+m7+m8) e del
blocco motore (a).

Pulire questi ultimi accessori con una

spugna umida.

- Una volta asciutti, coprire d'olio
alimentare la lama a 4 bracci (mé) e
le griglie (m7) per evitare il rischio di
ossidazione.

- Versare dellacqua calda saponata nel
frullatore (i3). Chiudere il coperchio
(i2) provvisto del tappo dosatore (i1).
Accendere l'apparecchio e dare
qualche impulso. Spegnere l'apparec-
chio e staccare la spina. Risciacquare
la ciotola.

- Le lame degli accessori sono
estremamente dffilate. Maneggiarle
con cautela.

Suggerimenti : nel caso in cui gli acces-

sori prendano il colore degli alimenti

con cui sono venuti a contatto (carote,

arance...), sfregarli con uno panno im-

bevuto di olio alimentare, quindi proce-

dere con la normale pulizia.

CONSERVAZIONE

Non conservare il robot in un ambiente umido.

COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA ?

Se l'apparecchio non funziona,
verificare :

- che l'apparecchio sia corretftamente
collegato alla corrente elettrica.

- che ogni accessorio sia corretfamente
inserito.



L'apparecchio continua a non funzio- Rivolgersi ad un centro assistenza auto-
nare? rizzato (consultare I'elenco nel libretto di
istruzioni).

SMALTIMENTO DEI MATERIALI D'IMBALLAGGIO E

DELL'APPARECCHIO

L'imballaggio comprende esclusivamente materiali innocui per
'ambiente, che possono essere smaltiti conformemente alle vigenti
@ disposizioni di riciclaggio.
<9 Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi presso I'apposito
servizio della propria zona.

PRODOTTI ELETTRICI O ELETTRONICI DA SMALTIRE

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente !

® Questo apparecchio e costituito da diversi materiali
valorizzabili o riciclabili.

9 Lasciarlo presso un punto di raccolta affinché venga
effeftuato il corretto trattamento di riciclaggio o smaltimento.

ACCESSORI
E possibile personalizzare l'apparecchio - Dischi taglia - verdure
e procurarsi presso il proprio rivenditore * C/H: Graftugia grossa / affettatrice
locale o presso un centro assistenza au- spessa
torizzato i seguenti accessori : * A/D : Graftugia fine / aoffettatfrice
- Mezzaluna inox sottile
- Lama impastatrice * B/G : Scaglie / Parmigiano -
- Disco emulsionatore Reibekuchen
- Sbattitore emulsionatore oE : Affetta - patatine
- Frullatore
- Filtro per spremute + pestello
- Spremiagrumi
- Ciotola macina-erbette
- Tritatutto
ALCUNE RICETTE DI BASE
Pasta per pane bianco provvista di mezzaluna (d) o della lama
375 g di farina - 225 ml di acqua tiepida  impastatrice (e).
- 1 bustina di lievito da panettiere - 5 g Accedere l'apparecchio e lasciarlo in
disale. funzione a velocitd «2» ; fin dai primi
Versare la faring, il sale e il lievito da secondl, versare I'acqua fiepida
panettiere nella ciotola del robot attraverso il condotto del coperchio.



Spegnere I'apparecchio non appena la
pasta forma una bolla (dopo circa 30
secondi). Lasciare lievitare la pasta in un
ambiente caldo, finché non raddoppia
il suo volume. Quindi, lavorare nuova-
mente la pasta per darle forma e dis-
porla su una teglia da pasticceria
imburrata e infarinata. Lasciare ancora
lievitare. Pre-riscaldare il forno con il ter-
mostato regolato su 8 (240°). Non ap-
pena il pane ha raddoppiato il suo
volume, metterlo in forno e posizionarvi
un bicchiere colmo d'acqua, al fine di
favorire la formazione della crosta del
pane. Far cuocere per 30 minuti.

Pasta per pizza

180 g di farina - 90 ml di acqua tiepida
- 2 cucchiai di olio d'oliva - %2 bustina di
lievito da panettiere - sale

Versare la faring, il sale e il lievito da pa-
nettiere nella ciotola del robot provvista
di mezzaluna (d) o della lama impasta-
trice (e).

Accedere l'apparecchio e lasciarlo in
funzione a velocitd «2» ; fin dai primi se-
condi, versare 'acqua tiepida e I'olio di
oliva attraverso il condotto del coper-
chio. Spegnere l'apparecchio non ap-
pena la pasta forma una bolla (dopo
circa 15-20 secondi). Lasciare lievitare la
pasta in un ambiente caldo, finché non
raddoppia il suo volume. Pre-riscaldare il
forno con il fermostato regolato su 8
(240°). Nel frattempo, stendere la pasta
e guarnire come desiderato : salsa di
pomodori e cipolle, funghi, prosciutto,
mozzarella, ecc... Aggiungere alla pizza
qualche acciuga e delle olive nere,
cospargere con un pizzico di origano e
con parmigiano grattugiato e, infine,
versare un filo d'olio d'oliva. Disporre la
pizza farcita su una teglia da pasticce-
ria imburrata e infarinata. Infornare per
15-20 minuti, sorvegliando la cottura.

Pasta brisée

280 g di farina - 140 g di burro ammorbi-
dito in pezzi - 70 ml di acqua - un
pizzico di sale.
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Versare la faring, il sale e il burro nella
ciotola del robot provvista di mezzaluna
(d) o della lama impastatrice (e).
Accedere 'apparecchio e lasciarlo in
funzione a velocitd «2» per alcuni se-
condi, quindi versare l'acqua attraverso
il condofto del coperchio. Lasciare in
funzione finché la pasta forma una
bolla (dopo circa 25-30 secondi). Las-
ciare risposare al fresco per almeno
un'ora prima di stendere la pasta e farla
cuocere con la farcitura scelta.

Pasta per crépe (nella ciotola (b)
con la mezzaluna (d) o la lama im-
pastatrice (e), o nel frullatore (i))

160 g di farina - 1/3 L di latte - 2 uova -
Y2 cucchiaino di sale fino - 2 cucchiai di
olio - 15 g di zucchero (facoltativo) -
Rum o fiori d'arancio o vaniglia a se-
conda dei gusti.

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola
del roboft prowvista di mezzaluna (d).
Accedere 'apparecchio e lasciarlo in
funzione per 20 secondi a velocitd «1»,
quindi passare alla velocitd «2» per

25 secondi.

Nel frullatore (i3), versare tutti gli ingre-
dienti franne la farina. Accedere I'ap-
parecchio e lasciarlo in funzione a
velocitd «2» e, dopo alcuni secondi, ag-
giungere progressivamente la farina at-
traverso il condotto centrale del
coperchio del frullatore, quindi amalga-
mare per 45 secondi.

Quattro-quarti

180 g di farina - 180 g di burro ammorbi-
dito - 180 g di zucchero - 3 uova intere
- Y2 bustina di lievito minerale - 1 pizzico
disale

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola
del roboft provvista di mezzaluna (d) o di
lama impastatrice (e). Accendere 'ap-
parecchio e lasciarlo in funzione a velo-
citd «2» per 1 minuto e 30 secondi.
Pre-riscaldare il forno con il termostato
regolato su 6 (180°). Disporre il prepa-
rato in una teglia rettangolare e far
cuocere per 40-45 minuti.



Dolce dlle spezie

1580 g di farina - 70 g di burro ammorbi-
dito - 70 g di zucchero - 3 uova - 50 ml
di latte - 2 cucchiaini di lievito minerale
- 1 cucchiaino di cannella - 1 cuc-
chiaino di zenzero - 1 cucchiaino di
noce moscata grattugiata - 1 buccia
d'arancia grattugiata - 1 pizzico di
pepe.

Versare tutti gli ingredienti nella ciotola
del robot provvista di mezzaluna (d) o di
lama impastatrice (e). Selezionare la ve-
locitd «2» e lasciare in funzione per 50
secondi. Disporre in uno stampo imbur-
rato e infarinato e far cuocere per 50
minuti con il termostato regolato su 6
(180°C).

Servire tiepido o freddo con composta
o marmellata.

Dolce al cioccolato

5 uova, 200 g dizucchero, 3 cucchiai di
farina, 200 g di burro ammorbidito,

200 g di cioccolato, 1 bustina di lievito
minerale, 100 ml di latte.

Far fondere il cioccolato a bagnomaria
con 2 cucchiai d'acqua. Aggiungere il
burro e mescolare finché il composto
non si & ben sciolto.

Nella ciotola del robot munita di mezza-
luna (d) o di lama impastatrice (e), ver-
sare lo zucchero e le uova e far
funzionare a velocitd «2» per 45 secondi
affinché I'amalgama diventi cremoso.
Senza spegnere il robot, passare alla ve-
locitd «1» e aggiungere atfraverso il
condotto del coperchio il cioccolato
fuso, la faring, il lievito e il latte. Quando
tutti gli ingredienti sono incorporati, las-
ciare funzionare per 15 secondi a velo-
Citd «2»,

Versare in uno stampo imburrato e far
cuocere per circa 1 ora, con il termos-
tato regolato su 5/6 (160°C).

Crema Chantilly

200 ml di panna fresca liquida per dolci
molto fredda, 30 g di zucchero a velo.
La ciotola deve essere ben fredda, met-
terla in frigorifero alcuni minuti.
ACCESSORI UTILIZZATI :

- Disco emulsionatore (f)

Versare la panna fresca e lo zucchero a
velo nella ciotola del robot provvista di
disco emulsionatore. Selezionare la ve-
locitd «2» e lasciare in funzione per 40
secondi.

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Sbattitore emulsionatore (g)

Versare la panna fresca e lo zucchero a
velo nella ciotola provvista di sbattitore
emulsionatore. Selezionare la velocitd
«2» e lasciare in funzione per 3 minuti e
30 secondi circa.

Maionese

1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaino di
mostarda, 1 cucchiaino di aceto, Y di
litro di olio, sale e pepe.

ACCESSORI UTILIZZATI :

- Disco emulsionatore (f)

Versare tutti gli ingredienti franne I'olio
nella ciotola del robot provvista di disco
emulsionatore. Posizionare il coperchio
(02) e avvitarlo sulla ciotola (03).
Selezionare la velocitd «2», far funzio-
nare per 5 secondi e quindi, senza spe-
gnere il robot, versare I'olio molto
lentamente attraverso il condotto del
coperchio. Quando la maionese si &
rappresa, il suo colore diventa pallido.
ACCESSORI UTILIZZATI :

- Sbattitore emulsionatore (g)

Versare tutti gli ingredienti franne I'olio
nella ciotola del robot provvista di sbat-
titore emulsionatore.

Posizionare il coperchio (b2) e avvitarlo
sulla ciotola (03).

Selezionare la velocitd «1», far funzio-
nare per 20 secondi versando lenta-
mente una parte dell'olio attraverso il
condotto, quindi, senza spegnere il
robot, passare alla velocitd «2» e versare
I'olio restante.

Attenzione: affinché la maionese
riesca, gli ingredienti devono essere a
temperatura ambiente.

Nota : conservare in frigorifero e
consumare entro 24 ore.



Ta EEXPTAURTA TTOU TTAPEXOVTAL UXTL HE TO HOVTENO TTOU HOALG XYOPKOTKTE KTTEL-
KOVICOVTAL OTNV ETLKETX TTOL BPLOKETKL OTO ETTRVW HEPOG TNG CUOKELRTLKG.

SUUBOVAEG XOTPARAELXG

- ALGBXOTE TIPOCEKTLKK TLG 0dNYLEG
XPNong TpoTol XPNOLUOTIOLTETE YLX
TIPWTN POP& T CUOKEUR TAC: N
KXTXOKEVKOTPLX ETKLPELX DEV PEPEL

KL evOLVN o€ TTEpiTITWON PN
TAPNONG TWV 0BNYLWV KUTWV.

- BeBatwOeiTe 6TL N NAEKTPLKN TRON
TIOU GVRYPXPETAL TTAVW OTN
OUOKEULR OOG XVTLOTOLXEL 0TV T&ON
TNG NAEKTPLKAG TG EYKATROTRONG.

- OTTIOLOdNTIOTE TPAAUK OTH TUVdEDN
aKUPWVEL TNV €yyLNon. H cuokeun
aUTH TTPOOPLTETHL YLK OLKLXKA XPAON
OTO ECWTEPLKO TOU OTILTLO.

- H Tapoboa cuokeun dev

TIPOOPLTETAL TIPOG XPHON KTTO XTOMUX

(CUMTTEPINGUBAVOUEVWY TWV

TIXLOLWV) TWV OTTOLWV N CWHKTLKNA,

ALoONTAPLX A TIVELUAKTLKA LKAVOTNTX

elvaL HELWUEVN, 1 &TTO GTOUX XWpLg

EUTTELPLX 1 YVWON WG TIPOG Th

XPNOM, EKTOC EXV TX GTOUX KUTK

BplokovTal vTTO €TTLRAEWN 1

akoAoLBOULV TTPOTEPEG 0dNYLEC TTOL

aopolV TN XpHon TG CUTKELAG

KTTO KXTTOLO XTOMO TTOL ELVAL

LTTELBLVO WG TTPOC TNV KTPHAELK

TOUG.

To TTRLOLK TTPETTEL VO BplokovTal

UTTO ETTIRBAEYN TTPOKELUEVOU VKX

BLKOPAALOTEL OTL dev B

XPNOLUOTIOLOOULV TN CUOKELR WG

TTLXVIdL.

N& GTTOTUVOEETE T TUOKELT KTTO

TNV TIpiCa OTAV dEV TN

XPNOLUOTIOLELTE YLX HEYKAO XPOVLKO

dLaoTNUA (KXBWG KoL O€ TTEpLTITWON

BLAKOTING PEVURTOC) KXL OTRV TNV

KXBapiTeTE.

Mn XpNOLUOTIOLELTE TN CUOKELR TG

€&V DEV NELTOUPYEL KXVOVLKK 1 EXEL

TI&XOEL TNULK. Z€ TETOLX TTEPLTITWON,

TIPETTEL VX ETTLKOLVWVAOETE HE EVX

€E0VTL0dOTNHEVO KEVTPO TEPRLG

(deite Tn Aot oTo BLBALGPAKL

a€pPLY).
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- EKTOG oTTO TOV KAXOXPLOUO KL TV
TUTTLKA CUVTAPNCN TTOU YLVOVTAL GTTO
TOV XpNHOTh, K&BE GAAN eTTéuRaon
TIPETTEL VX GVATIBETAL OTTWTONTIOTE
0€ €V EEOVTLODOTNHEVO KEVTPO
gépBLg (deiTe Tn AMoTax oTO
BLBALxpaKL O€pPBLS).

Mn BuBiCeTe TNV CUOKELR, TO
KOAWDLO PEVURTOG ) TO PLG OTO VEPO
N HECK O€ OTTOLOBATTIOTE GANO LYPO.
MnV xNRVETE TO KAAWDLO PELUKTOC
V& KPEUETKL OE ONUELD TTOL VX TO
@TAVOULV TTRLOLK.

To KOXAWDLO PpEVUKTOC dEV TIPETTEL
TIOTE V& BPLOKETAL KOVTH 1 VX
EPXETUL OE ETIXPN HE TK TECTH pépPN
TNG CLUOKEULNG, KOVTKX O€ TThyn
OeppdTNTAG N ETTAVW TE KLXUNPN
YwVvia.

AV TO KOAWLO PEODUATOG N TO QLG
TI&OEL TNULK, N XPNOLUOTIOLELTE TNV
OUOKELT). MPOKELUEVOU VX XTTOQUYETE
K&Be Kivduvo, TIPETTEL V& TNTHOETE
V& 006G QVTLKATXOTATOLV
UTTOXPEWTLKX TO EEXPTNHUX TTOU EXEL
UTTOOTEL TNULK O€ EVa
€E0V0L0d0TNHEVO KEVTPO TEPRLG
(deite TN Aot oTO BLBALXPAKL
0€pBLo).

Mo TV XOPARAELK TG, VX
XPNOLHOTIOLELTE KTTOKAELOTLKE KL
HOVO YVAOLX EEXPTAMRTR KL
QVTOANGKTIKX OXEDLXOUEVX ELDLKEK
YLO T CUOKEUR 0K, TX OTTOLX
UTTOPELTE VX TTPOUNOEVTELTE XTTO €V
€E0V0L0d0TNUEVO KEVTPO TEPPLS.

N& XpNOLUOTIOLELTE TIGVTX TOUG
TILEGTHPEC YLK VX KXTEVLOVVETE TLG
TPOWEG HETR KTTO TO OTOULO
TIAPWONG. Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE
T dXXTUAX, TILPOUVL, KOUTKAL,
Haxaipt 1 oTTOLOdATTIOTE GANO
QXVTLKELYEVO.

N& XpNOLUOTIOLELTE TO PAX&ipL
KOTTAC, TO HOXXLPL TOL UTTOA
QVAHELENG KAL TOL HOAOL



XOPTUPLKWY, KXBWG K&l Toug dlokoug
KOTTNG AXXQXVLKWV HE TTIPOTOXN: ELVAL
EEALPETLKR aXLXUNp&. MpéETTEL
OTTWOONTIOTE VX KQPALPELTE TO
paxaipt KOTAG (d) TpaBwvTag TO
oTTd TOV 00NYO TOU (C) TTPOTOD
KOELKTETE TO TIEPLEXOHUEVO TOU UTTOA.

- Mn B€éTeTe g€ AeLTOLPYLK Th CLOKELN
oTAV ElVaL GOELX.

- N& XpNOLUOTIOLELTE TIRVTX TO UTTON
AVAHELENG (i3) O€ CLVOLKOMO HE TO
KOTT&KL TOL (i2).

- MoTé pnV ayYiTETE TX KLVOUUEVX
ECAPTAURTX, TTEPLUEVETE EWG OTOL N
OUOKEUL OTXHATAOEL EVTEAWG
TIPOTOU XPALPETETE TX ESAPTAURTA.

- Mn XpNOLUOTIOLELTE TX ECAPTAHATX
WG doxeln (YL KATRWULEN -

YAOLHUO - GTTOOTELPpWON HE BepUo
xEPX).

- MnV TOTTOBETELTE TK ECAPTHHART
0TOV (OUPVO ULKPOKUURTWV.

- Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE TOV KPLO
(i4) Xwplg TO KATTGKL TOU PTTOA
QXVAHELENG (i2) dLOTL UTTOPEL O KPLOG
VO (KOUUTTAOEL OTLG NETTLOEG.

- 'OTXV AELTOUPYOUV T EEXPTAUNTH
KOXL TO UTTOA, UNV X(PNVETE HXKPLK
HOAALK, POVAKPLY, YPXBRTEG K.ATT...
VO KPEUOVTOL ETTAVW KTTO Th
TUOKELN.

Meprypopn

a KevTplkn povado

al Apyn €€0dog TNG KEVTPLKAG
HoV&dQG

a2 Toxelax €E0d0G TNG KEVTPLKAG
HoV&dQG

a3 AlxKOTITNG TAXUTATWV: B€an
«Pulse» (dLakekOUPEVN AELTOLPYIX)
—«0»-«1l»-«2»

a4 Ko\oTnTa Yyl atrofnkevaon Tou
KoAwdiou.

b  Z00TnpX PTTOA KOTIAG

bl MeoTApAC HE DOTOUETPNON

b2 KaTrékl pe OTOULO TTARPWONG

b3 MroA

c 0dnyog

d AvVoEeidwTo paxxxipt KOTTAG

e Moxaipt QUUWHPATOG (XVEAOYX
HE TO HOVTEAO)

f AloKOG TTXPXOKEVNG KPEUXKG
(XVXAOYX UE TO UOVTENO)

g XTuTnTRPL TTXPXOKEVNG KPEUXKG
(XVXAOYX UE TO UOVTENO)

gl Em&vw dakTOALOC TOU 0dnyol

g2 MewwTnpag Tou 0dnyoL

g3 0dnyog

g4 XtumnTnpt

h  Aiokot KOTTRG AXXXVIKWV

C/H XovTpo TplyLpo 1 kOWLHO o€
XOVTPEG PETEG

A/D AeTtTO TplyLpo 1 KOWLUO o€
AETITEC PETEG (XVAAOYX HE TO
HUOVTENO)
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B/G Z0opaTa 1 TpiyLpo Tuplol

(V&EAOY O IE TO HOVTENO)

Kot TNyavnTwy TTRTRTWYV

(Vv&AOY X IE TO HOVTENO)

i  MTOA Xv&XHELENG (RVEXAOYX HE TO
HOVTENO)

il-1 AlcBxOuLOPEVO TP
dooopéTpnong

i2-1KaTtrékL pe @iAtpo

i3 MTTON av&pELENG

i4  Kplog

i5 ®iATpo xupoL

'H

E

i1-2Nwpa doogopéTpnang
i2-2Karré&ku

i3 MTTON av&pELENG

j  ZTiTng ecTEPLBOELd WV
(XVXAOYX HE TO HOVTENO)

j1 Kwvog

j2  ®iATpo pE KOAKOL

j3 0dnyodg oTiTn ECTIEPLOOELD WV

k  MOAOG XO0pTXPLKWV (XVEAOYX HE
TO HOVTEANO)

k1l Korrékt

k2 MTTOA HOAOUL XOPTAPLKWV

I MewwTRPAG YLX TNV KEPXAN
KOTIAG (XVEAOYX HE TO HOVTENO)

m  Ke@aAn KOTAG (RVXAOYX HE TO

HOVTENO)
m1l Meotnpag
m2 A@alpolHEVOG dLlokog
m3 KevTpikn povada



m4 0dnyog Tpopwyv

m5 Bida

m6 Maxaipt pe 4 okéAn

m7* Eox&peg
m7-1 EoOX&p& YE PLKPEC OTTEG:
AETITA KOTIA
m7-2 EoX&pa PE HEYKAEG OTTEG:
XOVTpH KOTTA

m8 MaELp&dL
n  ITMRTOVAX
o0 Onkn xmoBnkevong

‘EvopEn AELToOLpyYixg

- MpLv &TTO TNV TIPWTN XPAON, TIAOVETE
OANX TX HEPN TWV EEAPTNURTWYV HE
TeOTO VEPO KL ORTTOLVRDX.
Z€ETTAUVETE KXL OTEYVWOTE TK.

- TOTTOBETAOTE TNV KEVTPLKN HOVEDK
(@) T&vw g€ pLx eTTLTTEDN, KKBaxpn
KQXL OTEYVR ETTLOAVELX.

- ZUVOECTE TN CUOKEUN OTO PEVUQ.

- «Pulse» (dLakekoppévn AELTOLPYLX):
yupioTe Tov dLakoTITn (a3) oTn Béon
«Pulse» pe dLXDOXLKEG TTLETELG YL
KOXAUTEPO ENEYXO OPLOUEVWIV
TIHPXOKEVKOUKTWV.

- ZUVEXOUEVN AELTOLPYLX: YUPLOTE TOV
dLakOTITN (a3) oTn Béan «1» ) «2».

- ALXKOTTA AELTOUPYLXG: YUPLOTE TOV
dLakoTTn (@3) otn Béon «0».

H apiOpnon Twv Toapoypi@wv

OVTLOTOLXEL OTNV xpiOpnon Twv

OXNUATWV O€ TTAXLOLXK.

1: TONOOETHXH TOY MMOA KOMNHX
KAI TOY KAMAKIOY
XPHZIMOIOIOYMENA EZAPTHMATA

- 200Tnua ptToA (b).

SYNAPMOAOIrHEH TQON EZAPTHMATON

- TomroBeTtRoTE TO PTTOA (b3) TTGVW
OTNV KEVTPLKA HOVEdX (@) HE TN AaBR
TOU UTTOA V& ELVaL TOTTOBETNHEVN
EARPPWC TIPOG TX DEELK TOU
BLAKOTITN TaXLTATWY (a3).

- ACQOALOTE TO PTTON
TIEPLOTPEPOVTHG TO TIPOG T DEELKX.

- TotmroBeTROTE TO ETTOLUNTO
€EXPTNUX HECTK OTO UTTOA.

- ToTroBeTAOTE TO KATT&KL (b2) TT&GVW
0TO PTTON. AC@WQALOTE TO
TIEPLOTPEPOVTHG TO TIPOG T DEELK
HEO OTN AXPR TOU PTTOA.

MpETTEL OTTWOBNTIOTE VX XOPXALCETE
T0 pTTOA (b3) TT&VW OTNV KEVTPLKA
poV&dx (a) TTPOTOD XOWPAALCETE TO
kxtrekt (b2).

2 : AQAIPEXH TOY MIOA KOIMHE KAI

TOY KAIIAKIOY

- ATT’OQOALOTE TO KaTTaKL (b2)
TIEPLOTPEPOVTRG TO DEELOTTPOPX KAL
OTN OUVEXELX KTTEAELOEPWOTE TO
110 TN AxBr} Tou PTTON. MTTOpELTE
TWPK V& TO KVXONKWOETE KKL VX TO
XPALPETETE.

- ATT’OQ@OALOTE TO UTTON
TIEPLOTPEPOVTRG TO KAL XUTO
dELLOOTPOYX.

- MoOvo a@ol To K&VETE LTO, B
UTTOPECETE VX XVOONKWOETE KXL VXX
XPALPETETE TO UTTON XTTO TNV
KEVTPLKN HOVEDQ.

3 : YIAOKOYIMO / ANAMEI=H /

ZYMQMA / AVOKATEUX

3.1 YI\OKOYIMO

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MT10A (b3)

- 0dnyocg ().

- AVOEELdWTO paxaipt kKOTTAG (d)

SYNAPMOAOIMHEH TON EZAPTHMATQN:

- TommoBeToTe TO UTTOA (b3) TTGVW
OTNV KEVTPLKA HOVEdX (a) KoL
XO@OALOTE TO TT&GVW OTN B&on.

- TommoBeTROTE TO paxaipt kKoTTAG (d)
TT&VW OTOV 0dNYO (C), KXL OTN
OUVEXELX KXL TX dVO UATi TTRVW OTNV
€E000 TNG KEVTPLKAG pHoVadag (al).

- TOTTODETAOTE TX CUOTATIKE PETTK
OTO UTTOA.

- TommoBeTnoTE TO KATI&KL (B2) KOXL
XO@OALOTE TO TTGVW OTO UTTOA (b3).



ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- FuploTe TOV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) oTn Béon «2» yLo v BégeTe o€
A€ELTOLpYLX TN CLUOKELA, 1 YLX
KOXAOTEPO ENEYXO TOUL
WINOKOWYLPKTOG, TTIPOTIUNOTE TN Béon
«Pulse».

MTropeite va YLAokOWETE €wg 300 yp.

TPOPWV, OTTIWG A.X.:

. WHO 1N YNUEVO KPERG (XWPLG KOKOAX
KL XWpPLG VEOPQX, KOPHUEVO TE
KOBoLC).

. WHO 1 YNHEVO YPEPL (XWPLE NETTLX KL
XWpLg KOKOAX).

. OKANPEC TPOWEC: TupL, ENpoLG
KXPTTOUC, OPLOUEVH AXXKVLKK
(KXPOTX, TEALVO, K.ATT...).

. HOAXKEG TPOWEC: OPLOPEVH AXXAVLIKK
(KPEUUDILK, TTTAVEKL ...).

3.2 ZYMQMA / ANAMEIZH

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MT10A (b3)

- 0dnyog (o).

- Maxaipt koTng (d) R paxaipt
CUPWHATOG (e) (xv&AOYQX HE TO
HUOVTENO).

2YNAPMOAOIHZH TQN EZAPTHMATQN:

- TomroBeTtroTe To PTTOA (b3) TTARVW
OTNV KEVTPLKA HOVAdK (a) Kol
ao@aALOTE TO TTGVW OTn B&onN.

- ToTroBeTAOTE TO paxaipt koTTAG (d)
TO poxXaipt CUHWHATOG (&) TTRVW
oTOV 00NYO (C), KKL 0T CUVEXELX KAL
Ta 900 Pl TTvw 0TV €E080 TG
KEVTPLKNAG HOV&DQG (al).

- TOTTOBETAOTE TX CUCTATIKK PET
OTO UTTOA.

- ToTroBeTOTE TO KATTAKL (b2) KoL
AO@AALOTE TO TTGVW 0TO UTTOA (b3).

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- FTuploTe TOV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) oTn Béon «2» yLo v BégeTe o€
A€ELTOLpPYLX TN TUOKEULN.

MTropeiTe v CUPWOETE EWC!

- 600 yp. Bapl&g TOUNG, OTTWG A.X.:
Topn Y &oTtpo Ywpi, Topn
UTTPLTE... o€ 30 deuT.

- 500 yp. TOUNG YLX ELOLKE YWULK,
OTTWG A.X.: YWHL OALKAG GAEONG,
Ywpi OlKEAEWC, YWHL HE
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dNUNTPLOKEK... o€ 30 deuT.

MTTOpELTE V&X AVXHELEETE EWG:

- 600 yp. EAxpL&ES TOPNG, OTTWG A.X.:
UTTLOKOTX, KELK, YAUKO YLXOUPTLOU. ...
g€ 1V2 éwg 2 NeTTT&

MTTOopEiLTE ETMLONG VX KVXUELEETE EWG

Y2 AiTpo TOMNG YLX KPETTEG, TOUNG YLX

BopAeg, kAT 0€ 1 éwg 1%2 AeTTO.

AVOKXTEPX :

lupioTe To dLaKOTITN TaAXVTNTAG (a3)
oTnV Béon 2 ylx V& apXLO€EL N AELTOLpP-
yia. MTropeiTe v avapei&eTe péxpl 0.5
It of T KPEXTOG N ARXAVLIKK, TOOTTX
N HOYELPEUEVR POUTX (KOUTTOOTX,
UXPUEAGDX) T€ 20 DEVTEPONETITA.

4 : TPIYIMO / KOIH XE ®ETEX

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MT10A (b3)

- 0dnyocg (0).

- Alokog koTng Aaxavikwy (h)
(XV&AOYX HE TO LOVTENO).

2YNAPMOAOIHZH TQON EZAPTHMATQN:

- ToTroBeTnOTE TO PTTOA (b3) TTRVW
OTNV KEVTPLKA HOVAdX (a) KoL
XOQPOALOTE TO.

- AowpaAioTe Tov dloko KOTTAG
AXXKVLIKWV TIRVW OTOV 0dNnYo (C), KL
OTh OUVEXELX TOTTODETAOTE KAL T
d00 paTl Thkvw 0TV €E000 TG
KEVTPLKNAG HOVARDXG (al).

- ToTroBeTAOTE TO KATT&KL (b2) KaxL
XOPOALOTE TO TTGVW 0TO UTTOA (b3).

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- ELOQY&YETE TLG TPOWEG HETK KTTO TO
OTOULO TIARPWONG TOU KATTKKLOU KXL
OTIpWETE TLG HE TN BonBela Tou
meoThpa (b1).

- TuploTe TOV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) otn Béan «1» ylx KOYLUO TE
PETEC kAL 0TN B€on «2» yLx TpiyLpo.
Me Toug dLoKOUG KOTTAG AXXXVLKWIV
UTTOPELTE VX KAVETE T EENC:

. XovTpo TpiwLpo (C) / Yo TpiwLuo
(A): OEALVOPLTEG, TIKTRTEG, KAPOTX,
Tupt...

. KOWYLPO O€ XOVTPEG éTeg (H) /
AETITEC ETEG (D): TTATKTEG,
KPEUUDDLX, XYYOLPLX, TIRVTTRPLK,
UAAX, KOXPOTX, A&XQVO...



. KOTTR TNYQVNTWV TTaTaTwV (E):
TNYXVNTEG TIKTRTEG. ..

. Tpiypo (G): TXpHETAVA, TIRTHTEC. ..

. EopaTa (B): COKON&TX

5 : MAPAZKEYH KPEMAZX / XTYTTHMA

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MT10A (b3)

KOL QVAAOYX HE TO HOVTENO

- XTUTINTAPL TIRPAOKEVAG KPEPXG N
dlokog TTapaakeLng kKpéUag (f) pe Tov
0dnyo Tovu (c).

5.1 5 YNAPMOAOIHXH TQN

EZAPTHMATQN ME TON AIZKO

NMAPAZKEYHXE KPEMAZ:

- TomroBeTthoTe To PTTOA (b3) TTARVW
OTNV KEVTPLKA HOVAdK (a) Kol
aO@aALOTE TO TTGVW 0T B&onN.

- ToTToB€ETAOTE TOV BLOKO TTXRPXOKELNG
Kpéuag (f) pe Tn cwaoTh kaTevOBLVON,
OTTWG PALVETAL OTNV ELKOVX 5.1, KoL
AOQAALOTE TOV TTGVW OTOV 0dNYO (C).
3TN OULVEXELX, TOTTOBETHOTE KAL TX
8500 paTl TTvw oTNV €E0d0 TNG
KEVTPLKAG HOV&DQG (al).

- TOTTOBETAOTE TX CUCTATIKK PET
OTO UTTOA.

- ToTroBeTOTE TO KATIAKL (b2) KoL
AO@AALOTE TO TTGVW 0TO UTTOA (b3).

5.2 SYNAPMOAOIHEH TQN
EZAPTHMATQN ME TO XTYIHTHPI
MNMAPAZKEYHE KPEMAZX

- TomroBeTtroTe To PTTOA (b3) TTARVW
OTNV KEVTPLKA HOVAdK (a) Kol
ao@aALOTE TO TTGVW OTN B&onN.

- ToTToB€eTHOTE TOV ETTAVW dAKTUALO
(g1) T&vw OTOV HELWTARPX (92) KaL
TOV 0dNYO (g3) OTO ECWTEPLKO TOL
HELWTAPK. O HETOANLKOC KEOVAC TOU
0dnyoU (g3) TTp€TEL V& BploKETAL OTO
KEVTPO TOU dKTUALOUL (g1).

- ToTroB€eTAOTE TO XTLUTINTAPL (g4) OTOV
TUVXPUOAOYOUUEVO 0dNYO (g2)
XOPAACOVTEG TO TTAVW OTLG
TIPOEEOXEG, KKL TN OUVEXELX
TOTTOBETAOTE KXL T dVO PATL TT&VW
gTNnV €€000 TNG KEVTPLKAG HOVRDXG
@l).

- TOTTOBETAOTE TX CUCTATIKK PET
OTO UTTOA.

- ToTroBeTAOTE TO KATT&KL (b2) KoL
XOQ@OALOTE TO TTGVW 0TO UTTOA (b3).

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- NTuploTe ToV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) otn Béan «1» A «2» yL& V&
0€ageTe g€ AeLTOLPYLX TN CLOKEULR.

MTTOpELTE VX TT’PAOKEVXOETE:

UOYLOVET X, OKOPOOALK, ORATOEC,

Hapeéyka (1 €wg 6 auy&), KpEPX

XTUTINTN, KPEUXK TRVTLYL

(€wg 0,2 A\iTpx).

- Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE KUTO TO
EEXPTNUX YL VX CUHWOETE BApLEG
COpeg (TOpN yx pwpti...) i va
XVOHEIEETE EAXPPLEC TOMEG (YL
UTTLOKOTX, KELK...).

6 : OMOIOTENONOIHZH / ANAMEI=ZH

/ NMAHPHZ NOATOMNOIHXZH

6.1 XPHZIMOIOIOYMENA EZAPTH-

MATA:

- ZUVXPHOANOYOUHEVO UTTON QVEXHELENG
(i) (@’v&AAOYX HE TO HOVTENO).

2YNAPMOAOIHZH TQON EZAPTHMATQN:

- TOTTOBETAOTE TK LALK& HETK OTO
UTTON aVEHELENG (i3) Xwpig va
UTTEPBELTE TN PE€YLOTN TTOCOTNTA TOL
1 Aitpou.

- ToTrtoBeTAOTE TO KAXTT&KL (i2), TTOU
dLaBéTEL TP dogopéTpnang (il),
KX XO@POALOTE TO TTEPLOTPEPOVTEG
TO JEELOOTPOPX.

- TOTTOBETAOTE TO TUVAPUOAOYNHEVO
UTTON aV&HELENG (i) TTévw oTnV
KEVTPLKN HOVEdX (a) ME TN AaBR Tou
UTTON GVEHELENG VX ELVAL YUPLOHEVN
TIPOG TOV JLAKOTITN TAXOTNTAHC.

- MNepLuéveTe €wg OTOL TO
TIOAUUNXAVNHX OTXURTAOTEL EVTEAWG
TIPOTOU XQPARLPETETE TO UTTON
XVXHELENG KTTO TNV KEVTPLKA HOVAXDX.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- NTuploTe ToV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) otn Béan «1» A «2» yL& V&
0€ageTe g€ AeLTOLPYLX TN CLOKEULR.

MTTOp€ELTE VX XPNOLUOTIOLAOETE TN

0éon «Pulse», ytax kaxAOTEPO ENEYXO TNG

XVAXHELENC.

- Mn YeULTeTE TTOTE TO UTTON
QXVXHELENG HE KXLTO LYPO.



- N&X XpNOLUOTIOLELTE TIRVTX TO UTTON
AVXHELENG HE TO KATT&KL TOU.

- Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE TO UTTOA
AVXHELENG KTTOKAELOTIK& YLX TNV
ETTEEEPYRTLX ENPWV TTPOLOVTWV
((POLVTOUKLWY, XULYDKAWY,
Q@LOTLKLDV ...).

- N& plXVETE TTAVTA TTPWTX T LYPK
OUOTOTLKE METK OTO UTTOA TTPOTOD
TIPOGOECETE TK OTEPEX CUOTATIKK,
Xwplg v LTTEPRALVETE TNV axkOAoLON
UéyLoTn oT&OUN:

- 1 ATpo yl&x TINXT& HELYMOTQ.
- 0,8 AMiTpa& YL&X PELOTK PELYHOTO.

- M va TTpooOETETE CUGTATLIKR KATK
TNV GVAUELEN, XPXLPECTE TO TTWUX
dooopéTpnong (il) Tou KATTARKLOU KoL
ELOXYQRYETE TX CUCTATIKX HECTW TOUL
OTOMLOU TTARPWONG.

ZuuBouléc:

- KaTé& TNV av&peLEn, v T
OUOTOTLKE TTXPAKHUELVOLY KOANNHEVX
OTX TOLXWHOTX TOU UTTOA, DLAXKOWYTE
TN AELTOLPYLX TNG CUOKELNG KOL
KTTOOUVOEDTE TNV KTTO TO PEDUX.
AQULPEOTE TO CUVRPHUOAOYOUHEVO
UTTON GVEUELENG &TTO TNV KEVTPLKNA
pov&da. Me Tn Bonbelx Tng
OTIXTOUVAKG (N), TILECTE TX CUOTATLKK
WOTE V& TTETOLV TIGVW 0T AETTLOQ.
MoTé pnv ToTroBeTEITE TAX XEPLK N T
BAXTUAX OQG MEOK OTO UTTOA ) KOVTX
oTn AeTTLdQ.

Mtropeite va:

- ETOLURTETE TIAAPWG
TTOATOTTOLNUEVOUC CWHOUG, TOVTTEG
BeNOULTE, KPEUEG, KOUTTOOTEG,
UAKOELK, KOKTELA.

- VX UELEETE K&OE €idOLG peELOTEG
TOPEG (YL KPETTEC, TNYQVLTEC,
KAG@OUTL, YAUKEG TTLTEG Pap).

6.2 Mo vt TRPAOKEVROETE YOAX 00—

YLXG, XUHOUG PPOUTWV, KOKTELA

XWwpic KovKOUTOLX ) PAoVdKX, UTTO-

PELTE VX XpPNOLUOTTOLHOETE TO PIATPO

Xvuou (i5).

- ToTroBeTOTE TO YIATPO PéTK OTO
UTTON GVEUELENG (i3) HE TLG
HETOANLKEG EOXKPEC TTPOG TK KATW
KL (PPOVTLOTE OL OXLOHPEG TOU
@iATpou va ToTToBeTNBO0V OTCX

ETWTEPLKE TOEX TOU UTTOA.
ToTroBeTAOTE TO KATT&KL (i2-1) TTGVW
OTO PTTON XVXHELENG YLK VX GOPAALTEL
To @iATpO.

ELOQY&XYETE TLC TPOWEG N TX LYP& HETK
0TO PIATPO SLAPETOU TOU AVOLYHKTOG
TOL TTWHATOC dogopéTpnong (i1-1).
TOTTOBETAOTE TO TTWHX DOCOUETPNONG
KL UPLOTE TOV dLAKOTITN (a3) oTn
0éan «1» N «2», ] EKTENEOTE PEPLKEC
TILETELG HE TOV DLXKOTITN OTN Béon
«Pulse».

2UuUBOLAR: TX VX TTRPROKEVKTETE
XUHO OTTO KXPOTK R MAAX, KOWYTE TX
@POUTK O€ ULKPOUG KUBOUC KAL TTPO-
00€oTeE YL dOaN VEPO

- O KplOg (i4) ETTLTPETTEL TNV

OLOLOYEVOTTOLNON KL TN

TUUTTOKVWON TWV HELYHETWYV (ELBLKK

TWV TTLO TINXTWV) UETK OTO UTTOA

QVAHELENG. M v YiVEL aLTO,

ELORYRXYETE TOV KPLO HETW TOUL

KEVTPLKOD OTOMLOL TOUL KXTTXKLOU TOU

UTTON GVAHELENG (i2). KaT& Tn

AELTOLPYLK TNG CUOKELNG, OTIPWETE

TLG TPOWEG TTPOG TLG AETTLOEG HE TN

BonBelx Tou kpLOL.

MPOXOXH: Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE
Tov KpLo (i4) xwpig To kxTr&KL (i2)
BLOTL HTTOPEL 0 KPLOG VX KKOUUTTHOEL
OTLG AETTLBEC. MN XPNOLHOTIOLELTE
TTOTE TOV KPLO XWPLG KANO EEXPTNHX.
MTTOpEiTE VX ELOXYRYETE XTTELOELRG
TX PEVOTK HELYHRTR XWPLE VA BparL-
PECETE TO KATT&KL (i2-1) péoTw Tou
@IATPOUL TTOUL ELVAL EVOWHRTWHEVO OTO
KOXTTXKL.

Mo VX TO KAVETE KLTO, TIEPLOTPEYTE
TO KXTT&GKL 0T B€an @iATpou

(ewk. 6-2).

7 : ZTYVIMO EZTIEPIAOEIAQN

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MTT0A (b3).

- ZUVXPHOANOYOUHEVOG OTipTNG
€TTTEPLOOELDWV (j) (xvEAOYX HE TO
UOVTENO).

2YNAPMOAOIHZH TON EZAPTHMATQN:

- ToTroBeTAOTE TO PTTOA (b3) TTAVW
0TV KEVTPLKA HOVAdX (a) KL
XO@aALOTE TO.



- TommoBeTROTE TOV 08NYO (j3) TTAVW
oTNnV €€000 TNG KEVTPLKAG HOVRDXG
@l).

- ToTro0€eTHOTE TO PIATPO HE KOAAGOL
(j2) TTGVW OTO PTTON KL XOWAXALTTE
TO TIEPLOTPEPOVTHG TO TIPOG T
DEELKX.

- TommoBeTROTE TOV KWVO (j1) TT&RVW
OTO OTOULO TTANPWONG TOU KXAxKOLOL
(j2).

- Tl V& G@PaLPETETE TOV
OUVOPUOAOYOUMEVO OTipTN
ECTTEPLOOELDWV: KTTIRCPAALOTE TO
KOXAKOL (j2) KXL 0T CUVEXELX TO
UTTOA. TWpX UTTOPELTE VX TO
XPALPETETE ONO YATL &TTO TNV
KEVTPLKI HOVEOX.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- ToTT00€TAOTE VA ULTO KOUUKTL
ETTIEPLOOELDOVC TIRVW OTOV KUWVO
(G1).

- KpaTwVvTaG TO HLOO KOPUKTL, YUPLOTE
TOV dLXKOTITN TaXOTNTAG (a3) 0T
Béon «1» ylx va BéoeTe o€
A€ELTOLpPYLX TN TLUOKEULN.

- MTTOpELTE V& TT’PXOKEVXOETE KATKX
uéyloTo 0,6 AiTpa XupoD
ETTIEPLOOELDWIV XWPLE VO KOELXTETE
TO UTTOA.

- Mpoooxn: TIPETTEL V& EETTAEVETE TO
KOA&OL PE IATPO (j2) HETK aTTO K&KOE
xpnon 0,2 Altpwv.

8 : MOAY AENTO YINOKOYIMO
MIKPQN MOZOTHTQN
XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- MOAog xopTapikwv (k) (avaAoya pe
TO UOVTENO).

2YNAPMOAOIHZH TQN EZAPTHMATQN:

- TOTTOBETAOTE TX CUCTATIKK PET
OTO UTTOA TOU MOAOUL XOPTRPLKWV
(k2).

- ToTroBeToTe TO KATTAKL (k1) TTGVW
O0TO UTTOA TOU pOAOUL XopTaplkwv (k2)
KXL XO@OXALOTE TO TTEPLOTPEPOVTEG
TO JEELOOTPOYPU.

- ToTroB€eTAOTE TO OAO PATL TTIRVW
OTNV KEVTPLKA HOVADK.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl YMBOYAEZX:

- FuploTe TOV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) oTn Béon «2» yLo v BégeTe o€

AELTOLPYLQ TN CUOKEULR,
dLATNPWVTAG TOV HOAO XOPTAPLKWV
TI&VW OTNV KEVTPLKA HOVEDX KATK TN
dLAPKELX TNG AELTOLPYLKC.

MTTop€ELTE V& XpPNOLUOTIOLAOETE T

0éon «Pulse» ylx K’kAOTEPO ENEYXO TNG

XVXHELENC.

Me Tov pOAo xopTaplkwyv (k) HTTOpELTE

VaQ:

. YI\OKOWETE P€ox g€ Alya
QEVTEPONETITA: XTTOENPAUEVK
Bepikokx, XTTOENPAUEVX OUKK,
XTTOENPAHEVA DAUKOTKNVA XWPLGg
KOUKOUTOLXK:

TmoooTNTR/MéyLlaTog Xpovog: 80 yp. /
5 deuT.

9 : KEGPAAH KOIMHX
XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:
Z00ThHX HELWTAPX (1) KaL KEPAANG
KOTTAG (M) (XVEAOYX LE TO HOVTENO).
2YNAPMOAOIHZH TQON EZAPTHMATQN:
9.1 TomoOéTnoN TOV UELWTHPX OTO
TTOAUVUNXXVH U

- TotroBeTnOTE TOV pelwTHPA () TTRVW
0TV KEVTPLKA HOVAdX (a)
@pOVTLCOVTHG Ol EVOELEELSG
AVRPOPES TOL HELWTAPX VKX
BplokOVTaL XTTEVAVTL XTTO TLG
€VOELEELG AVAPOPEG TNG KEVTPLKAG
HOV&DXG (a). ACpaAioTE Tov
TIEPLOTPEPOVTRG TOV TTPOG T DEELA.

9.2 SuvapuoAdynon TnG KEPoANG

KOTTHG

- KpTAOTE TNV KEVTPLKN POVEdX (M3)
XTTO TO OTOULO TTARPWONG TOTTO0E-
TWVTKG TO HEYKAUTEPO XVOLYHX TTPOG
TX TIGVW. — 2T OUVEXELK,
€LORYQRYETE TN Bida (M5) (Ue TTpWTO
TOV HOKPL 0dNY0) €K OThV
KEVTPLKNA HOVEdX (M3).

- NpooapTACTE TO PaxXaipt (M6) TTAVW
OTOV KOVTO GEOVQ TOTTODETWVTAG T
ALXUNP& &GKPX TTPOC TQX EEW.

- TOTTOBETAOTE TV ETTLAEYHEVN
eox&pa (m7-1 A m7-2) T&vw 0TO
Haxaipt @povTiCovTag Vo
TXLPLATOULV OL TIPOEEOXEG HE TLG
€YKOTIEG TTOU BplokovTaL oTnV
KEPAAN (M3).



- BLdWwoTe OPIKTR TO TTRELPEDL (MB)
TI&VW OTNV KEVTPLKA HOV&EdX (m3)
dEELOOTPOPX XWpPLg OUWES V& TO
UTTAOK&PETE.

- ENéyETE TN ocuvappoloynon. O
&EOVHG DEV TTPETTEL VX ELVXL
XOXAXPOG, OUTE VX UTTOPEL VX YUPVK
TI&VW 0TNn B&on Tou. 2€ avTiBeTn
TIEPLTITWAON, EMAVOAGBETE T
TIPONYOUHEVX BAUGTX.

- STEPEWOTE TOV 0dNYO Tpoipwyv (Mm4)
KXTW KTTO TNV KEPAAR KOTTAG (M3).
9.3 TomoB€éTNON TNG KEPARANRG KOTTHG

ETTXVW OTN OUOKEVH

- 3TNV TTAEUP& TOL HELWTAPX (N
OUOKELN TIPETTEL VX ELVAL
KTTEVEPYOTTOLNUEVN KAL
KTTOOUVOEDEUEVN KTTO TO PEVHK),
KPXTAOTE TNV KEPAAR KOTTAG (M) HE
TO OTOULO TIANPWONG KEKALUEVO TTPOG
T OEELK. MPOTAPTAOTE TNV KEPAAR
KOTTAG OTOV TTLOUEVAX TTRVW OTOV
pewwThpax (I).

- ETTQVa@EPETE TO OTOULO TTARPWANG
o€ K&OeTn Béon péxpL V& ’OPAALTEL.
H kepahn koA (M) Bx aapalioel
AUTOPATWG TT&VW OToV HELWTAP (1)
HOALG TeBEL O€ AeLToupYia.

- NpoCKPTAOTE TOV XPALPOVUEVO
diloko (M2) T&vw OTO OTOULO
TIARPWONG.

- JUVOEOTE TN CUOKELN OTO PEVUX.

ENAP=H AEITOYPIIAZ KAl XYMBOYAEZ:

- ETOLUROTE ONEC TLC TPOWEC TTOU
O€NeTE VX PINOKOWETE. AQALPEDTTE T
KOKOAX, TOUG XOVOPOUG KXL T VELPX.

- KOWTE TO KPERG O€ KOPUKTLX
(TrepitTou 2 X 2 €K.) K&XL TOTTOBETAOTE
T oTOV dloko (M2).

ToTroBeTAOTE €V OKEVOG KATW KTTO
TNV KEPAAR KOTTAG TTOL dLXBETEL
0dnyo Tpowwv (m4).

- NuploTe TOV dLAKOTITN TAXOTNTAG
(a3) otn Béan «1» A «2» yL& V&
0€ageTe o€ AeLTOLPYLX TN CLOKEULN.

- ELOQY&YETE TO KPEXG HETK KTTO TO
OTOULO TIANPWONG KOUUETL-KOUHUKTL
ue Tn BonBelx Tou TTeoTRPa (M1).

- MoTé pnv TTLETETE TLG TPOWEG HE TX
dAXTUAX 1l OTTOLOONTIOTE GANO
okeVOg kKoLTIvVaG.

Mn XpNOLUOTIOLELTE TH CUOKELN YLK

TIEPLOTOTEPO KTTO 15 AETIT& KAT& TO

WINOKOWLHO KPEXTOG.

- BeBalwOeiTe O6TL TO KPEXG EXEL
TETTRYWOEL TTARPWC.

10 : ANOOHKEYZH Twv
EZAPTHMATQN

To TTOAVUNXAVNUE TXG DLXOETEL évax
KOUTL xTTOBRKELANG (0) TTOL TOTTOOE-
TELTAL OTO ECWTEPLKO TOU CUOTAURTOC
UTTOA (b). EK€EL puTTOpPELTE VO TOTTOOETA -
OETE TOV 00NYO (C), TO XAVOEEIDWTO pai-
Xaipt KOTTAG (d), TOo paxaipt
CupWHATOG (e), 2 dloKOLG: KOTTAG Ad—
XoVikwv (h) i TTopaxOKELAC KPP (f).

11 : PYOMIZH MHKOYZ TOY
KAAQAIOY

M TTLo &VETN XPARON R YLX ThV &TT0ON”-
KELOT, UTTOPELTE VX UELWOETE TO PAKOG
TOL KOAWDIOU TTILECOVTHG TO TTPOG TO
ETWTEPLKO TNG KEVTPLKAG HOVEDXG (a)
oTTO TO AVOLYMX TTOL BplOKETAL OTO
TIlow PéPOG TNG OLUOKELNG (a4).

Ko@xpLopog

- ATTOGUVOEOTE TN GUOKEULN KTTO TO
pebQ.

- N v YLVETOL TTLO EDKOAX O
KXOAPLTUOGC, V& EETTAEVETE YPRYOPX
TX EEXPTAHRTA XHETWG HOALG TX
XPNOLUOTIOLAOETE.

- MAOVETE KXL OTEYVWOTE TX
ECAPTAURTA: TTAEVOVTAL OTO
TIAUVTRPLO TILATWYV, HETK OE VEPO N

K&TW o116 TN BpOON, EKTOC &XTTO TO
og00TNUX TNG KEQAANG KOTTAG
(I+m3+m6+m7+m8) kaL Thv
KEVTPLKN HOVEDX (a)

MTTOpEiTE VO OKOUTTLOETE T
EEXPTAUATA XUTK TTOL EEALPOLVTAL
UE éva Bpeyuévo o@ouyy&pL.

A@OU TX OKOUTTLOETE, KXAVWTE HE
UOXYELPLKO AGDL TO poxaipt pe 4



OKkENN (M6) KL TLG EOXAPEC (M7) YL
V& &TTOPEeLXOEL kK&Be TTBAVOTNTX
ogeldwonc.

- MpocBéaTe TEOTO VEPO UE UEPLKEG
oTAYOVEG LYPOU TATTOLVLIOU GTO
UTTON V& UELENG (i3). KAeloTe To
KXTT&KL (i2) TTOU SLXBETEL TTWHX
dooopéTpnong (il). AVaKLVAOTE TO
HEPLKEG POPEC. ATTOOUVOEDTE TN
TUOKELN KTTO TO PEVUX. ZETTAOVETE
TO MUTTOA.

AmoOnkevon

- OL AeTTidEG TWV EEXPTNHRTWV ELVAXL
EENLPETLKR XLXUNPEC. MPETTEL VX TLG
X€ELPiICEOTE PE HEYRAN TIPOCOXN.

ZUHBOUVARN: - Z€ TTEPITITWON XPWHATL-

OHOU TWV EEXPTNHATWY OXG KTTO TLG

TPOWEC (KXPOTX, TTOPTOKAALK...),

TPLPTE T PE EVX TTAVL EUTTOTIOUEVO UE

HOYELPLKO AKDL KKL OTN CUVEXELX EKTE-

AEOTE TOV OLUVNOLOPEVO KKOXPLOUO.

Mnv xTT0ONKEVETE TO TTIOAUUNXKVNUK TE XWPO TTOL EXEL LYPARTLX.

TL VX KKVETE O€ TTEPLTITWON TTPOPARUXTOG

A€LTOLpYiNG

E&V 1 OUOKEVLR TKG DEV NELTOLPYEL,
ENEYETE:

- Tn o0VdEDN TNG CUOKELNG HE TO
peLUQ.

- TNV ’O@A&ALON TOL K&BE EEXPTAHC-
TOC.

H ouvokevn oag eExkoAoVBEL vax pn
AELTOUPYEL; ETILKOLVWVNOTE PE €V
€E0VOL0dOTNHEVO KEVTPO TEPPRLG (deiTE
TN AoTa oTo BLRALxpdKL O€pPLS).

ATTOppLYN TWV VALKWYV CUOKELXOLXG KXL TNG

OUOKELNG

H OUOKELROLX KTTOTEAELTAL KTTOKAELOTIKX KTTO LALKK TTOU ElvaL

AKLVOLVA TTPOG TO TTEPLRBEANOV KQL UTTOPOUV V& KTTOppLpBoLV olp-
PUWVX HE TLG LOXVOVOEG DLATAEELG AVAKUOKAWONG.
M& TNV ’TTOpPLYN TNG OCUTKEVNAG, TNTHOTE TIANPOWPOPLEG KTTO THV

XPUOBLK LTTNPETLX TOL dAUOL ORC.

HA€EKTPLK&X ] NAEKTPOVLKX TIPOLOVTX OTO TENOG

TnG TWNG Toug

ZUHBKANOUVHE OTNV TIPOOTXOLX TOU TIEPLBEXAANOVTOG!

® H ovokeLn oK TIEPLEXEL TTOAK KELOTIOLATLUK 1)

AVXKUKAWO PO DALKE.

9 MNapxdWoTE Th T€ éva KEVTPO dLaxAOYN G To oTTolo B
AVOAKBEL TNV ETTEEEPYRTLX TNG.



EEapTApP T

MTTOpELTE VX EEXTOULKEDTETE T GU-
OKELR OKG TIPOUNDEVOUEVOL TK TTHPX—
KATW EEXPTAURTA KTTO TO KATXO TN
OTTOL XYOP&OTKTE TN CUOKELN OKG N
ATTO €V EE0VOLODOTNUEVO KEVTPO TEP-
Big:

-AVOEELDWTO PaXALPL KOTTAG

- Maxaipt CUPWHATOG

- AlOKOG TT’XPXOKELNG KPEURG

- XTUTINTAPL TIKPAOKEVAG KPEUKG

- ALOKOL KOTTAG AGX VLKWV

o C/H: XovTpo TpiyLpo / kOYLUO O€
XOVTPEG PETEG

o A/D: YI\O TPLWLHUO / KOTTH O€ AETTTEG
PETEC

e B/G: Z0opaTa / TpiwLho TupLlov

o E: KOWLYO TNYQVNTWV TTRTATWV
- MTTON aV&UELENG

- ®IATPO XLUOU + KPLOG

- 2TlQTNG ECTIEPLOOELD WV

- MOAOG XOPTOPLKUWV

- Kémrtng

EEapTAp TR

OpLopEVEG BROLKEG OLVTRYEG

Z0UnN YL AEUKO Ywui

375 yp. ahelpL - 225 ml XAtxpd vepo -
1 PaKEAKKL HAXYLEG XPTOTTOLELOV - 5
YP. GAKTL.

MéTa OTO PTTON TOU TTOAUUNXQKVAHKTOG
oL dLaBETEL paxaipt koG (d) ) Tu-
HwpaTog (e), TOTTOBETHOTE TO XAELPL,
TO GAKTL K&L TN YLK XPTOTIOLELOU.
©€EOTeE TN OUOKEUN O€ AELTOLPYLX OTNV
TAXOTNTA «2», KL KATX TK TIPUTK
DEVTEPONETIT PLETE TO XALXPO VEPO
HEOW TOU OTOULOL TIAPWONG TOL K-
TIAXKLOU. MOALG OXNUATLOTEL L PTTRAX
ToOung (Trepitmou 30 deUT.), SLAKOYTE TN
AELTOLPYLX TOU TTOAUPNXKVAURTOC.
A@noTE TN TOUN V& POVOKWOEL OE
XWPO HE XXUNAN Beppokpaaia €wg
OTOU JTTAXCLXKOTEL 0 OYKOG TNG. 2TN
OUVEXELXK, CUHWOTE TIGAL T TOUN YL
V& TN HOPQOTIOLNCETE KKL TOTTODETH -
OTE TN 07O TaWi CAXKPOTIAKCTLKAG TO
oTTol0 €XETE TTPONYOUHEVWG BOLTLUPW-
OEL KOl GAEVPUWOEL. AQPAOTE TIGAL T
TOpN v ouokWaoeL. NMpoBepudveTe
TOV oUpPVO OKG YLpLTovTag Tov Bep-
pooT&Tn oTo 8 (240°). MOALG TO Ywpi
dUMAXOLXOTEL O€ OYKO, TOTTODETHOTE
TO OTOV POUPVO KL pLETE TTGVW TOU
€Va TTOTRPL VEPO TTPOKELUEVOL VX DLEL-
KOALVOEL n dnuLovpyla kpoLOTAG TOU
YwpLol. ApnoTe To v YNnoel yx

30 NemrTé.

ZOpn Y TiTox

150 yp. aAelpL - 90 yp. XAL&pO VEPO -
2 KOUTQALEG TNG TOUTTAG EAXLOAKDO —
V2 @AKEAKKL HOYLKG XPTOTTOLELOL —
XAKTL

Méoo 0TO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU dLaBETEL paxaipt kotAg (d) R Tu-
HWHATOG (€), TOTTOBETATTE TO XAEVPL,
TO OGAKTL KL TN HAYLKX XPTOTTOLELOU.
©€E0Te TN OLOKEULR O€ AeLTOLpYix OTHV
TAXOTNTA «2», K&L KAT& TK TIPWTA
DEVUTEPONETITX PIETE TO XALXPO VEPD
KL TO EAXLOAGXDO HETW TOUL OTOMLOV
TIARPWONG TOL KXTTRKLOD. MOALG oXN-
UOTLOTEL pLax PTTRAG TOPNG (15 éwg 20
BEUT.), DLAKOWTE TN AELTOUPYIQ TOL
TIOAUUNXQVAHKTOG. A@RAOTE T TOUN
VO (POUOKWOEL O€ XWPO HE XKUNAR
BepUokpaoia EWG OTOL DTTAKCTLXOTEL
0 0YKOG TnG. MpoBepudvete Tov
@oLpVO 0QG YUPLTovTag Tov Bepuo-
oT&TN 070 8 (240°). Kotk TN dL&pkeLla
®UTOL TOU XPOVOU, TTARCTE Th TOUN
KL TTpOCOETTE TN YXpVLTOUPK TNG
ETTLAOYNG OXG: TTOUPE VTOURTAG KAL
KPEUHODLK, HAVITEPLYX, CHUTTOV, HO-
TOXPENX K.ATT... T&XpVip€eTE TNV TTiTOX
OOC HE AYEG XVTOOUVYLEG KXL HXOPEG
€ALEC, TTpOoOBEDTE Alyn plyavn kat
TPLUMEVN YPOBLEPK, KAL XTTO TTRVW
pLETE Aiyeg oTAYOVEG EALONGDO. TO-
TTOBETAOTE TNV TILTOX TTOL ETOLPHKONTE
07O TPl TAXXPOTTARCTLKAG TTOL €XETE
TIPONYOLHEVWG BOUTUPUWOEL KKL GAEL—
pWOEL. B&ATE TO TPl oTOV olPVO YL



15 éwg 20 NeTITX, ETTLRAETIOVTAC TTO—
PEAANAG TO YAOLUO.

ZOpn pmpLgé

280 yp. aAelpL - 140 yp. poAakd Bol-
TUPO O€ KOUUATLX - 70 ml vepo - pix
TIPETK QAKTL

Méoa OTO PTTOA TOU TTOAUUNXQAVIAHKTOG
TToL dLBETEL paxaipt koG (d) i Tu-
HWpaTOoG (e), TOTTOBETAOTE TO XAELPL,
TO XAGTL KL TO Bo0TULPO.

O€OTE Th OUOKELN TE AELTOLPYLX OTNV
TAXOTNTA «2» YLX Alyot DEVTEPONETITX
KOXL TN OUVEXELX pLETE TO VEPO pHETW
TOU OTOMLOL TTARPWONG TOU KXTTXKLOD.
A@NOTE Th TUOKELH VX NELTOUPYEL EWG
OTOU OXNUATLOTEL Pl PTTGAX TOUNG
(25 éwg 30 deuT.). ApnoTe Tn TOUN V&
TEKOLPAOTEL YLX TOUAGXLOTOV 1 Wpa
0€ XWPO HE XXUNAR Beppokpaoia koL
OTh OUVEXELK TTAKOTE ThV KXL YAROTE
TNV HE TN YXPVLTODPXK TNG ETTLAOYNG
TuG.

ZOpnN Ywx Kp€Treg (Méox aTo PTTOA (b)
HE To paxxaxipt komng (d) R CpWuK-
T0G (e), N HEOK OTO UTTON XVAHELENG
(i)

160 yp. ahelpL - 1/3 AiTpou Y&AX - 2
GUY& - V2 KOUTGAGRKL TOU KXPE AETITO
OAKTL - 2 KOUTXALEG TNG TOOTTRG A&DL
- 10 yp. T&xapn (TTPOXLPETIKE) — pOUUL
N VEPO aTrd &vON vepavTTLRG N Bavi-
ALt RVEAOYX HE TLG YEVUOTLKEG OKG
TIPOTLUNOELG.

Méoa OTO PTTON TOU TTOAUUNXQKVAHKTOG
TTOL dLBETEL paxaipt KOTTAG (d), ToTTO-
0eTAOTE OAX TX CUOTATLKK. OECTE TN
OUOKEULN O€ AELTOLPYLX OTNV TaXOTNTX
«1» ylax 20 d€UT., KXL OTh OUVEXELX
oTNV TaXOTNTA «2» YL 25 deUT.

Méoa 0TO PTTON XVAHELENG (i3), TOTTO-
OETNOTE OAX T CUOTATIKK EKTOC XTTO
TO XAEUpL. OEOTE TN GUOKELN OE AEL-
TOLPYLX OTNV TAXUTNTX «2», HETK KTTO
Alyo devTEPONETITK TTPOCOETTE dLxdo-
XIK& TO GAEUPL HETW TOU KEVTPLKOU
OTOMIOU TOU KATTKKLOU TOU UTTON GV&—
HELENG KAL KVXHELETE YL 45 deuT.

89

Kéwk

180 yp. aheLpL - 180 yp. paxAak6 Bol-
Tupo - 180 yp. T&xaxpn - 3 OAOKANPA
KUYE - V2 (POKEAKKL UTTELKLV TTROLVTEP
- 1 TTp€Tax aA&TL

Méoo 0TO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU dLaBéTEL paxaipl koTtAg (d) / Cu-
HWHATOG (€), TOTTOBETAOTE OAX TQX TUL-
OTOTIKX. OECTE TN CUOKELR O€
AELTOLPYLX OTNV TAXOTNTA «2» YL 1
AeTTTO Kol 30 deuT. MpoBepudveTe ToV
@oLpvo oToug 180°C (BeppooT&Tng
0TO0 6). TOTTOOETAOTE TO PELYUK TE PLX
@OPUX KELK, KXL OTN OUVEXELX YNOTE
TO YLx 40 éwg 50 AeTrTé.

MAOKLOPX HE HUPWILKK

150 yp. aheLpL - 70 yp. BoLTULPO -

70 yp. T&xapn - 3 auy& - 50 ml yaAo -
2 KOUTOAKKLX TOU KXQE PTTELKLY TTROUL-
VTEP - 1 KOUTOAKKL TOU KOPE KAVEAXG
- 1 KOUTGAKKL TOU KXPE TTILTTEPOPLT X -
1 KOUTOAGKL TOU KX(PE TPLUUEVO HO—
OXOK&PLOO - 1 TPLUPEVN PAODdX TTOpP-
TOKaALOD - 1 TTp€Ta TTLTTEPL.

Méoo 0TO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU dLaBETEL paxaipt kotAg (d) R Tu-
HWHATOG (€), TOTTOBETAOTE OAX TQX TUL-
OTATIKK. ETTINEETE TNV TAXOTNTA «2»
KoL OEOTE TN GUOKELN O€ AELTOLPYIX
Yl 50 deuT. TOTTOBETAOTE TO PELYUX
UETK O€ PLX BOUTUPWHEVN KKL XAEL-
PWHEVN POPUX KKL YAHOTE TO YL 50
AETITK L€ TOV BEPUOOTTATN OTO 6
(180°C).

ZepBipeTal xALapo 1) KpLO PE KOUTTO-
OTX 1 HOXPUEAKD .

F\UKO HE COKOAKTX

5 auy&, 200 yp. T&xopn, 3 KOUTAALEG
™G 0o0TTXG XAELPL, 200 Yp. ALwHEVO
BoOTULPO, 200 Yp. COKOAKTK, 1 pake-
AGKL PTTELKLY TTROULVTEP HE 100 ml
YGAQ.

ALWOTE TN COKOAKTX OTO UTTEV-HAPL,
TIPOTOETOVTAG dUO KOUTAALEG TNG
ooUTTHG VEPO. MpoaBéaTe To BolTupO
KOXL QVOXKXTEPTE EWG OTOL TO HELYHK
VX ALWOEL EVTEAWG.

Méoo 0TO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU dLaBETEL paxaipt kotAg (d) R Tu-



HWpaTOG (e), TOTTOBETHOTE TN TAXKPN
KOL TX QUY& KL BECTE TN CUOKELR O€
AELTOLPYLG OTNV TAXUTNTX «2» YL 45
BELT., YLX VX YIVEL XppWdEC TO
HelyHa. Xwpig Vo dSLAKOWETE TN AEL-
TOUPYLX TOU TTOAUPNXAVAUKTOG, YUPL-
OTE TOV dLBKOTITN 0TV TAXOTNTA «1»
KOL TTpO0OECTE HETW TOUL OTOMLOL
TIARPWONG TOU KAXTTAXKLOU TN ALWHEVN
OOKOAGXTQX, TO GAEDPL, TO UTTELKLV TTR—
OLVTEP KA&L TO Y&AX. ‘OTav TTpocBéTeTE
OAX TX CUOTOTLKK, XQAOTE T TL-
OKEUR V& AELTOUPYARTEL YL 15 deuT.
GKOUX OTNV TAXOTNTA «2».
ToTTo0€eTHOTE TO YELYHX HETK OE UL
BouTUPWHEVN KAL XAELPWHEVN POPU
KOL YAOTE TO Y& 1 wpa pe Tov Beppo-
oT&Tn oTo 5/6 (160°C).

SavTiyi

200 ml TTOAD kpO& KPEPX YRARKTOG,
30 yp. Thxopn &xvn.

To UTTON TTPETTEL VX ELVAL KpLO, TOTTO-
O€TAOTE TO OTO YULYELDO YLK HEPLKK
AETITA.

XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- AloKOG TT’pXOKELNG KPEUXG (f)
Méoa OTO PTTOA TOU TTOAUUNXQXVAHKTOG
TTOU SLKOETEL HLOKO TIRPAOKEVAG KPE—
HUQG, TOTTODETHOTE TNV KPEUXK YRAXKTOG
KXL T T&xpn &xvn. ETINEETE TV To-
XOTNTA «2» KoL BECTE TN CUOKELR O€
AelToupyia yix 40 deuT.
XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- XTUTINTAPL TIRPAOKEVAG KPEUXG (g)
Méox 0TO UTTON TTOU dLKBETEL XTUTIN-
THPL TIKPKOKEVNG KPEUXG, TOTTOBETA-
OTE TNV KPEUX YXAXKTOG KXL T
Taxopn &xvn. ETTAEETE TV TaXOTNTX
«2» KoL B€0TE TN CLUOKELR T€ AELTOLP—
yia ylx mmepitmou 3 AeTrT& kot 30 deuT.

MaotylovéCo

1 kpOKO KLYOU, 1 KOUTXAKKL TOU KKQE
HOLOTAPAXK, 1 KOUTXAKKL TOU KKPE
TOdL, ¥4 NiTpou A&, GA&TL, TTLTTEPL.
XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- AloKOG TT’pXOKELNG KPEPXG (f)

Méoa OTO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU SLKOETEL HLOKO TIRPAOKEVAG KPE—
HQG, TOTTODETHOTE OAX TX CUOTATLKK

€KTOC a1Td TO A&dL. ToTTOB€ETAOTE TO
KXTT&KL (b2) KoL ’XO@AALOTE TO TTRVW
oTo utroA (b3).

ETTINEETE TNV TaX0OTNTK «2», O€OTE TN
OUOKEULN O€ AELTOLPYIX YL&X 5 deEUT.KaL
OTN OUVEXELX, XWPLG VX dLAKOYETE T
AELTOLPYLK TOU TTOAVHUNXXVAUKTOC,
PLETE TO A&DL TTOAD xpY& HETW TOU
OTOMIOU TTARPWAONG TOU KXTTXKLOU.
‘OTAV N HAYLOVET X EXEL DETEL, TO
XPWHUX TNG YIVETAL WXPO.
XPHZIMOINOIOYMENA EZAPTHMATA:

- XTUTINTAPL TTKPAOTKEVNG KPEPXG (g)
Méoo 0TO PTTON TOU TTOAUUNXQAVAHKTOG
TTOU JLAKOETEL XTUTINTAPL TIKPKTKEVAG
KPEUXC, TOTTODETHOTE OAX TX CLOTX-
TLK& EKTOG XTTO TO A&OL.

ToTroBeTAOTE TO KATT&KL (b2) KaxL
KO@AALOTE TO TTGVW 0TO UTTOA (b3).
ETTINEETE TNV Tax0OTNTK «1», B€OTE TN
OULOKELN O€ AeLToupyia Yl 20 deUT.
TIPOTOETOVTAC XPY& ALlYO XTTO TO A&dL
UEOW TOU OTOMLOUL TIARPWONG, KKL OTN
TUVEXELX XWPLG VX DLXKOWETE TN A€L-
TOLPYLX TOU TTOAUPNXAVAUKTOC, YUpi-
OTE TOV dLKKOTITN OTHV TAXOTNTK «2»
KL TIpPOGOECTE TO LTTOAOLTTO AKDL.
Mpoooxn: YL& V& OKG TIETUXEL N UXYLO—
VETQR, T&X CUOTATLKX TIPETTEL V& Bpi-
OKOVTQL O€ BeEpUOKpRTLX
TTEPLBXANOVTOC.

SnUeiwon: dLaTnpeiTaL oTo Yuyeio kol
KOXTXVOAWVETAL EVTOC 24 WpWV.



Satin aldiginiz model igerisinde bulunan aksesuarlar, ambalajin tGzerinde yer alan etiket

Uzerinde belirtilmistir.

Givenlik onerileri

- Cihazinizin ilk kullanimindan énce
kullanim kilavuzunu dikkatle okuyunuz :
cihazin kullanim kilavuzuna uygun
olmayan bir sekilde kullaniimasi Ureticinin
tim sorumlulugunu ortadan kaldiracaktir.
Cihazinizin besleme geriliminin elektrik
tesisatinizinki ile uyumlu olmasini kontrol
ediniz.

Her tiirlii baglanti hatasi garantiyi iptal
etmektedir. Cihaziniz sadece ev igin
kullanima yéneliktir

Bu cihaz, fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasiteleri zayf olan, ya da bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler tarafindan
(¢ocuklar da dahil), ancak
glvenliklerinden sorumlu bir kisinin
g6zetimi altinda ve cihazin kullanimi
hakkinda 6nceden bilgilendirilmis kisiler
tarafindan kullaniimak lizere
tasarlanmistir.

Cihazla oynamadiklarindan emin olmak
i¢in, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

Kullaniminiz sona erdiginde (elektrik
kesintisi halinde bile) ve cihazi
temizleyeceginiz zaman fisini elektrik
prizinden gekin.

Diizglin galismiyorsa veya hasar gérmus
ise cihazinizi kullanmayin. Boyle bir
durumda yetkili bir servis merkezine
miracaat ediniz (servis kitapgigindaki
listeye bakiniz).

Musterinin yapacag! her zamanki temizlik
ve bakim haricindeki her tirlG
miidahalenin yetkili bir servis merkezi
tarafindan gerceklestiriimesi
gerekmektedir (servis kitapgigindaki
listeye bakiniz).

Cihazi, elektrik kordonunu veya fisini suya
veya herhangi baska bir siviya batirmayin.
Kordonun gocuklarin erisebilecegi
yerlerden sarkmasina izin vermeyin.
Elektrik kordonunun asla bir isi
kaynagina, keskin bir koseye veya cihazin
sicak ylizeylerine yakin olmamasi veya bu
ylzeylerle temas etmemesi
gerekmektedir.

- Eger elektrik kordonu veya fisi hasar
gormisse, cihazi kullanmayin. Her tirli
tehlikeyi 6nlemek icin, bunlarin zorunlu
olarak yetkili bir servis merkezi tarafindan
degistirilmesini saglayin (servis
kitapgigindaki listeye bakiniz)
Guvenliginiz igin, sadece cihaziniza uygun
olan ve yetkili servis merkezinde satilan
parca ve aksesuarlari kullanin.
Besinleri bacalardan atmak icin her
zaman iticileri kullanin, asla parmaklari,
catal, kasik, bigak veya herhangi bir
nesne kullanmayin.
Kiyici bigagi, karistirici hazne bigagini,
6gutlictiyl ve sebze dograma disklerini
ellerken dikkatli olun: ok kesicidirler.
Hazne icinde bulunanlari dékmeden 6nce .
kiyici bigagi (d) zorunlu olarak gig¢ cikisl
ucundan (c) ¢cikarmaniz gerekmektedir.
Cihazinizi bos olarak kullanmayin.
Karistirici haznenizi (i3) her zaman kapagi
(i2) ile birlikte kullanin.
Hareket halindeki pargalara asla
dokunmayin, aksesuarlari gikarmadan
6nce tamamen durmasini bekleyin.
Aksesuarlari kap olarak kullanmayin
(dondurma — pisirme — sicak sterilizasyon
islemleri).
- Aksesuarlari mikro dalga firin igerisine
koymayin.
- Tikaci (i4) asla karistirici haznenin kapagi
(i2) olmadan kullanmayin, aksi halde
bicaklara degebilir.
Saglarinizi, esarp, kravat gibi
esyalarinizi calisir haldeki haznenin ve
aksesuarlarin lizerinden sarkitmayiniz.



Tanim

a Motor blogu

a1l Motor Unitesi yavas devir

a2 Motor Unitesi hizli devir

a3 Hiz segme digmesi: pozisyon « Pulse»
(anlik galistirma) —« 0 » —« 1» —« 2 »

a4 Kordonun yerlestiriimesi igin gikinti.

b  Kiyici hazne grubu

b1 Olgekli tici

b2 Besleme agizl kapak

b3 Hazne

¢ Gig cikisi

d Paslanmaz celik kiyici bicak

e Hamur yogurma aparati (modele
gore)

f  Cirpma diski (modele gére)

g Cirpici mikser (modele gore)

g1 Gug cikisi Ust halkasi

g2 Giug cikisi kisaltic

g3 Giug cikisi

g4 Mikser

h  Sebze kesme diskleri

C/H Kalin rendeleme veya Kalin dilimleme

A/D ince rendeleme veya ince dilimleme
(modele gore)

B/G Yonga —Cikolata Reibekuchen-
Parmesan rendeleme (modele goére)

E Patates dilimleme (modele gore)

i  Blender haznesi (modele gore)

i1-1 Olgekli kapak

i2-1 Filtreli kapak

i3 Blender haznesi

i4  Tokmak

i5 Meyve suyu filtresi

VEYA

i1-2 Olglim kapag

i2-2 Kapak

i3  Karistirici hazne

j  Narenciye sikacagi (modele gore)

j1  Koni

j2  Filtreli sepet

j3  Narenciye sikacagi giic ¢ikisi

k  Ogiitiicii (modele gore)

k1 Kapak

k2 Ogiitiicli haznesi

I Kiyma aparati icin kisaltici (modele
gore)

m Kiyma aparati (modele gore)

m1 ltici

m2 Cikarilabilir tabla

m3 Govde

m4 Besin kanali

m5 Vida

m6 4 uglu bigak

m7* Izgaralar
m7-1 Kuglk delikli 1zgara : ince

kiymak igin
m7-2 Buylk delikli 1zgara : kalin
kiymak igin

m8 Mil

n Spatula

o Saklama kutusu

Calistirma

ilk kullanimdan &énce, sabunlu su ile tim
parcgalari temizleyin. Durulayin ve kurutun.
Motor Unitesini (a) dlz, temiz ve kuru bir
yuzey uzerine yerlestirin.

Cihazinizin figini elektrik prizine takin.
«Pulse» (anlik galistirma): bazi karigimlari
en iyi sekilde kontrol edebilmek igin
digmeyi (a3) ard arda araliklarla «Pulse»
Uzerine gevirin.

Surekli galistirma: digmeyi (a3) pozisyon
«1» veya «2» lzerine getirin.

Durdurma: diigmeyi (a3) «0» pozisyonu
Uzerine getirin.

Paragraflarin numaralandiriimasi,
cerceveli semalarin numaralarina denk
gelmektedir.

1: KIYMA HAZNESININ VE KAPAGIN

YERLESTIRILMESi

KULLANILAN AKSESUARLAR

- Hazne grubu (b).

AKSESUARLARIN MONTAJI

- Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Uzerine
yerlestirin, haznenin sapi vites segcme
dugmesinin (a3) hafifce sagina dogru
gelecektir.



- Hazneyi saga dogru cevirerek kilitleyin.

- Segcilen aksesuari igerisine yerlestirin.

- Kapagi (b2) hazne Uzerine yerlestirin.
Haznenin sapinda saga dogru cevirerek
kapagi kilitleyin.

Kapagi (b2) kilittemeden 6nce, haznenin

(b3) mutlaka motor blogu (a) lizerine

kilittenmesi gerekmektedir.

2 : KIYMA HAZNESININ VE KAPAGIN

CIKARILMASI

- Haznenin sapini serbest birakmak igin
kapagi (b2) saat yoniinde gevirerek agin.
Bdylece kapagi kaldirabilir ve
cikarabilirsiniz.

- Hazneyi de saat yonlinde cevirerek acin.

- Sadece o zaman hazneyi kaldirabilir ve
motor Unitesinden ayirabilirsiniz.

3 : KIYMAK / KARISTIRMAK /

YOGURMAK /

3.1 KIYMAK

GEREKLI AKSESUARLAR:

- Hazne (b3)

- Gug gikisi (c).

- Paslanmaz gelik kiyici bigak (d)

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

- Hazneyi (b3) motor lnitesi (a) Gzerine
yerlestirin ve taban Gzerine takin.

- Kiyici bigagi (d) gui¢ cikisi (c) Uzerine
kaydirin ve hepsini motor unitesi ¢ikisi
(a1) lUzerine yerlestirin.

- Malzemeleri hazne igerisine koyun.

- Kapag (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Uzerine kilitleyin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Calistirmak igin hiz segme digmesini (a3)
pozisyon « 2 » Uzerine getirin veya kiyma
islemini daha iyi kontrol edebilmek igin
«Pulse» pozisyonunu tercih edin.

Asagidaki besinlerden 300 g besine kadar

kiyabilirsiniz:

. Cig veya pismis et (kemikleri, sinirleri
alinmis ve kip seklinde kesilmis).

. Cig veya pismis baliklar (derisiz ve
kilgiksiz).

. sert Urtinler: peynir, kuru meyveler, bazi
sebzeler (havug, kereviz...).

. yumusak Urlnler: bazi sebzeler (sogan,
Ispanak ...).

3.2 YOGURMAK / KARISTIRMAK

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Hazne (b3)

- Gug cikisi (c).

- Kiyici bigak (d) veya hamur yogurma
aparati (e) (modele gore).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Uzerine

yerlestirin ve taban Uzerine takin.

Kiyici bigagi (d) veya hamur yogurma

aparatini (e) gl¢ ¢ikisi (c) Uzerine kaydirin

ve hepsini motor Unitesi ¢ikisi (a1) Gzerine

yerlestirin.

Malzemeleri hazne icerisine koyun.

Kapagi (b2) yerlestirin ve hazne (b3)

Gzerine kilitleyin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Calistirmak icin hiz segme diigmesini (a3)
pozisyon « 2 » Uzerine getirin.

Asagidaki miktarlara kadar yogurma iglemi

yapabilirsiniz:

600g agir hamur: beyaz ekmek hamuru,

carpilmis hamur ... 30 saniyede.

5009 6zel ekmek hamuru: cavdar ekmegi,

bltin ekmek, tahill ekmek ...

30 saniyede.

Asagidaki miktarlara kadar karistirma

islemi yapabilirsiniz:

600g hafif hamur: biskuvi, kek, yogurtlu

pasta .... 1 dakika 30 s ile 2 dakika

arasinda.

Ayrica 0,5 litreye kadar krep hamuru,

waffle hamuru vs 1 dakika ile 1.30 dakika

arasinda karistirabilirsiniz.

Karistirma :

Hiz ayarini pozisyon 2’ye (a3) getirip
calistinn 0,5 litreye kadar corba,etsuyu yada
haslanmis meyveyi 20 saniye iginde
karistirabilirsiniz.

4 : RENDELEMEK / DILIMLEMEK

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Hazne (b3)

- Gug cikisi (c).

- Sebze kesme diskleri (h) (modele gore).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

- Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Gzerine
yerlestirin ve taban Uizerine takin.

- Sebze kesme diskini gl¢ cikisi (c)
Uzerine takin ve ardindan hepsini motor



Unitesi ¢ikisi (a1) tzerine yerlestirin.

- Kapag (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Uzerine kilitleyin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Besinleri kapagdin besleme agzindan
koyun ve itici (b1) yardimiyla itin.

- Hiz segme digmesini (a3), dilimlemek igin
« 1 » veya rendelemek igin « 2 »
pozisyonuna getirin.

Sebze kesime diskleri ile sunlari

hazirlayabilirsiniz:

. kalin rendeleme (C) / ince rendeleme (A):
kereviz, patates, havug, peynir...

. kahn dilimleme (H) / ince dilimleme (D):
patates, sogan, salatalik, pancar, elma,
havug, lahana...

. patates kesici (E) : kizartmalik patates...

. reibekuchen (G) : parmesan, patates...

. yonga (B) : gikolata.

5: KARISTIRMA / CIRPMA

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Hazne (b3)

Ve modele gére

- Cirpici veya glg ¢ikisi (c) ile birlikte
cirpma diski (f).

5.1 CIRPMA DISKI ILE AKSESUARLARIN

TAKILMASI:

- Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Gzerine
yerlestirin ve taban Gzerine takin.

- Cirpma diskini (f) resim 5.1 tUzerinde
belirtildigi sekilde dogru yénde kaydirin ve
glgc cikisi (c) Uzerine takin, ardindan
hepsini motor Unitesi ¢ikisi (a1) Uzerine
yerlestirin.

- Malzemeleri hazne igerisine koyun.

- Kapag (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Uzerine kilitleyin.

5.2 MIKSER ILE AKSESUARLARIN

TAKILMAS!

Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Uzerine

yerlestirin ve taban Gzerine takin.

Ust halkayi (g1) kisaltici (g2) lizerine ve

gl¢ cikisini g3) bunun icerisine yerlestirin.

Gug ¢ikisinin (g3) metalik ekseninin

halkanin (g1) ortasindan ¢ikmasi

gerekmektedir.

Mikseri (g4) mandallar lzerinde

kilitleyerek gug ¢ikisi (g2) Gzerine koyun

ve hepsini motor Unitesi ¢ikisi (a1) Uzerine
yerlestirin.
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- Malzemeleri hazne igerisine koyun.

- Kapagi (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Gzerine kilitleyin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Calistirmak icin hiz segme diigmesini (a3)
pozisyon « 1 » veya « 2 » izerine getirin.
Sunlari hazirlayabilirsiniz: mayonez,
sarimsakli mayonez, soslar, yumurta aki
kari (1 — 6 arasi), krema, krem santi
(0,2 'ye kadar).

- Bu aksesuarlari asla agir hamurla
yogurmak (ekmek hamuru...) veya hafif
hamurlar karigtirmak (biskuvi, kek...), igin
kullanmayin.

6 : HOMOJEN HALE GETIRMEK /
KARISTIRMAK / GOK iNCE BIiR
SEKILDE KARISTIRMAK

6.1 KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Blender hazne grubu (i) (modele gore).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

- Maksimum 1 L. hacmini agmadan,
malzemeleri blender haznesi igerisine
yerlestirin.

- Olgekli kapag (i1) kapag! (i2) yerlestirin
ve saat yonunde cevirerek kilitleyin.

- Birlestiriimis blender haznesini (i), motor
Unitesi (a) Uzerine sapi hiz segme
digmesinin karsisina gelecek sekilde
yerlestirin.

- Blender haznesini motor unitesinden
¢tkarmadan 6nce robotun tamamen
durmasini bekleyin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Calistirmak igin hiz segme digmesini (a3)

pozisyon « 1 » veya « 2 » Uizerine getirin.

Karigsimi daha iyi kontrol edebilmek igin

«Pulse» pozisyonunu kullanabilirsiniz.

Blender haznesini asla kaynar bir sivi ile

doldurmayin.

Blender haznenizi her zaman kapagi ile

birlikte kullanin.

Blender haznesini asla sadece kuru

Uruinlerle kullanmayin (findik, badem,

fistik...).

Blender’a, her zaman kati malzemeleri

koymadan 6nce asagidaki maksimum

seviyeyi asmayarak ilk sivi malzemeleri
koyun:

- 1L kahn karigimlar igin.

- 0,8 L sivi karigimlar icin.



- Karigtirma esnasinda malzeme eklemek
icin, dlgekli kapagi(i1) kapaktan cikarin ve
malzemeleri doldurma agzindan ekleyin.

Oneriler:

- Karigtirma esnasinda, eger malzemeler
haznenin geperlerine yapisik kalirsa,
cihazi durdurun ve figini elektrik prizinden
cekin. Blender haznesi grubunu cihazin
gbvdesinden gikarin. Spatula (n)
yardimiyla karisimin bigagin Gzerine
dismesini saglayin. Ellerinizi veya
parmaklarinizi asla hazne igerisine veya
bigagdin yakinina sokmayin.

Sunlari yapabilirsiniz:

- ince bir sekilde karistirilmis gorbalar,
kremalar, kompostolar, milk-shakes,
kokteyller.

- her turlt akiskan hamuru karistirmak
(krepler,pancake,akitma, clafoutis).

6.2 Soya slitti, meyve sulari, ¢ekirdeksiz ve

kabuksuz kokteyller hazirlamak igin meyve

suyu filtresini (i5) kullanabilirsiniz.

Bunun igin, filtreyi karistirici hazne (i3) iceri-

sine yerlestirin, 1zgaralar asagiya dogru

gelecektir. Fitrenin kertiklerini haznenin

icerisindeki oluklar tzerine yerlestirmeye
dikkat edin.

- Filtreyi sabitlemek igin, kapagi (i2-1)
blender haznesi tizerine yerlestirin.

- Besinleri veya sivilari, dlgekli kapagin
agzindan (i1-1) koyun. Olgekli kapagi
yeniden yerine koyun ve hiz segme
digmesini (a3) pozisyon « 1 » veya « 2 »
Uzerine getirin veya birkag kere « Pulse »
pozisyonunda kisa olarak galistirin.

Oneri: Havug veya elma sulari igin, meyve-

leri kiiguk kipler halinde kesin ve bir doz su

ekleyin.

- Tokmak (i4), karisimlarinizin (6zellikle en
kalin olanlar) blender hazne igerisinde
homojen hale getiriimesini ve
dizeltilmesini saglar. Bunun igin tokmagi,
karistirict haznenin kapaginin (i2)
ortasindaki delikten sokun. Calisma
esnasinda, besinleri tokmak yardimiyla
bigaklara dogru itin.

DIKKAT: Tokmag! (i4) asla kapak (i2) olma-

dan kullanmayin, aksi halde bigaklara do-

kunma riski bulunmaktadir. Tokmaginizi
baska bir aksesuarla kullanmayin.
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Sivi karigimlarinizi, kapagi (i2-1) ¢ikarma-
dan dogrudan kapak Gzerinde bulunan filtre-
den dokebilirsiniz.

Bunun i¢in kapag, filtre pozisyonu tzerine
getirin (sekil 6-2).

7: NARENCIYELERIi SIKMAK

KULLANILAN AKSESUARLAR :

- Hazne (b3).

- Narenciye sikacagi grubu (j) (modele
gore).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

Hazneyi (b3) motor Unitesi (a) Uzerine
yerlestirin ve taban Uzerine takin.

Gug gikisini (j3) motor Unitesi cikisi (a1)
Gzerine kaydirin.

Filtreli sepeti (j2) hazne Uzerine yerlestirin
ve saga dogru cevirerek kilitleyin.

Koniyi (j1) sepetin (j2) Uzerine yerlestirin.
Narenciye sikacagi grubunu ¢ikarmak
icin: sepeti (j2) ve ardindan hazneyi
gevsetin ve bu durumda grubu motor
Unitesinden ayirabilirsiniz.
CALISTIRMA VE ONERILER:

- Narenciyenin yarisini koni (j1) Uzerine
yerlestirin.

Calistirmak icin, narenciyeyi tutarak, hiz
secme digmesini (a3) « 1 » pozisyonu
Gzerine getirin.

Hazneyi bosaltmadan 0,6 L ‘ye kadar
narenciye suyu elde edebilirsiniz.

Dikkat: Her 0.2 L ’de bir filtre sepetini (j2)
durulamalisiniz.

8: KUGUK MIKTARDA BESINLERi GOK
iNCE BIR SEKILDE KIYMAK
KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Ogiitiicii grubu (k) (modele gére).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

- Malzemeleri, 6gltlcl hazne (k2) igerisine
koyun.

- Kapagi (k1) 6gutiict haznesi (k2) Gzerine
yerlestirin ve saat yoninde gevirerek
kilitleyin.

- Grubu motor Unitesi (a) Uzerine yerlestirin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Calistirmak icin, ¢galisma boyunca
oégutlictyd motor Unitesi Gizerinde tutarak
hiz segme digmesini (a3) pozisyon « 2 »
Gzerine getirin.



Karigsimi daha iyi kontrol edebilmek igin
«Pulse» pozisyonunu kullanabilirsiniz.
Ogiitiicii (k) ile sunlar yapabilirsiniz:

. Birkag saniyede: kuru kayisi, kuru incir,
cekirdegi ¢ikariimis kuru erik
ogutebilirsiniz:

Maksimum zaman/miktar: 80g / 5s

9: KIYMA APARATI

KULLANILAN AKSESUARLAR:

Kisaltici grup (1) veya kiyma aparati(m)

(modele gore).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

9.1 Kisalticinin robot lizerine yerlegtirilmesi

- Kisalticinin ve motor unitesinin(a)
isaretleri karsi karsiya gelecek sekilde
getirerek kisalticiyi (1) motor Unitesi (a)
Uzerine yerlestirin. Ardindan saga dogru
cevirerek kilitleyin.

9.2 Kiyma aparatinin birlegtiriimesi

- En genis acikhg! yukari dogru getirerek

g6vdeyi (m3) bacadan alin. Ardindan

viday1 (m5) gévde (m3) Gzerine takin

(6nce uzun eksen).

Bigagdi (m6), keskin uglari disari dogru

gelecek sekilde kisa eksen Uzerine takin.

Segcilen 1zgarayl (m7-1 veya m7-2),

mandallari baghgin (m3) kertiklerine denk

getirerek bigak Uzerine yerlestirin.

Ardindan sikistirmadan, saat yoniunde mili

(m8) gévde (m3) lzerinde sikica

vidalayin.

Montaji kontrol edin. Eksen uzerinde

aralik olmamasi ve kendi tizerinde

dénmemesi gerekmektedir. Aksi durumda,

yukarida belirtilen iglemleri yeniden

gerceklestirin.

Besin kilavuzunu (m4) kiyma baslhidi (m3)

Uzerine Klipsleyin.

9.3 Kiyma bagliginin cihaz iizerine

yerlegtirilmesi

- Kisalticinin karsisindan (cihaz kapali ve
fisi elektrik prizinden c¢ekilmis), bacasi
saga dogru egilmis sekilde kiyma bashgini

(m) tutun. Kiyma bashgini sonuna kadar
kisaltici (1) Gzerine takin.

- Bloke olana kadar bacayi dikey hale
getirin. Kiyma baslidi (m) calismaya
baslar baslamaz kisaltici () Gzerine
otomatik olarak kilitlenecektir.

- Cikarilabilir tablay1 (m2) baca tzerine
takin.

- Cihazin figini elektrik prizine takin.

CALISTIRMA VE ONERILER:

- Her miktarda besini kiyabilirsiniz.

Kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri

ayiklayin.

Eti parcalar halinde kesin (yaklasik 2 x

2 cm) ve etleri tabla (m2) Uzerine koyun.

Besin kilavuzu (m4) takil olan kiyma

basliginin altina bir kap yerlestirin.

Calistirmak icin hiz segme diigmesini (a3)

pozisyon « 1 » veya « 2 » Uzerine getirin.

Eti, itici (m1) yardimiyla parca parga baca

icerisinden koyun.

Besinleri asla parmaklarinizla veya baska

herhangi bir geregle itmeyin.

Et kiyarken cihazinizi 15 dakikadan daha

uzun sure kullanmayin.

Etin buzunun iyice ¢6zilmus olmasindan

emin olun.

10 : AKSESUARLARIN
YERLESTIRILMESi

Robotunuzun, hazne grubu (b) igerisine
yerlestirilen bir yerlestirme kutusu (o) bulun-
maktadir. Bu kutunun igerisine, gug ¢ikisi
(c), paslanmaz kiyma bigagi(d), hamur
yogurma bigagini (e), 2 diski: sebze kesici
(h) veya cirpiciyi(f) yerlestirebilirsiniz.

11: KORDONUN UZATILMASI

Daha rahat bir kullanim igin veya
yerlestirmek igin, kordonun boyunu arkadan
yer alan (a4) acikliktan motor blogu (a)
icerisine iterek kisaltabilirsiniz.

- Cihazin figini elektrik prizinden gekin.

- Daha kolay bir temizlik igin, kullanim
sonrasinda hemen aksesuarlari durulayin.

- Aksesuarlari yikayin ve kurulayin: Kiyma

bashgi(l+m3+m6+m7+m8) ve motor
Unitesi (a) haricinde hepsi bulagik
makinesinde, suda veya akan musluk
suyu altinda yikanabilir.



Kiyma basligini ve motor unitesini nemli
bir stingerle silin.

Paslanma riskini 6nlemek amaciyla
sildikten sonra, 4 pargali bigagi (m6) ve
1zgaralari (m7) besin yagi ile yaglayin.
Karistirici hazne (i3) igerisine birkag
damla sivi sabun eklenmis sicak su

dékiin. Olgekli kapak (i1) takili olan kapagi

(i2) kapatin. Birkag kere kisa calistirma
yapin. Cihazin figini elektrik prizinden
cekin. Hazneyi durulayin.

Yerlestirme

- Aksesuarlarin bicaklar ¢ok keskindir.
Bunlari ellerken dikkatli olun.
ipucu: Aksesuarlarin besinler tarafindan
boyanmasi halinde (havug, portakal...),
bunlari yaga batiriimis bir bezle silin ve
ardindan her zamanki temizlik islemlerini
gerceklestirin.

Robotunuzu nemli bir ortama yerlestirmeyiniz.

Cihaziniz calismiyorsa ne yapilmalidir?

Cihaziniz galigsmiyorsa, sunlari kontrol edin:
- cihazinizin elektrik baglantisini.
- her aksesuarin kilittenmis olmasini.

Cihaziniz hala galismiyor mu? Yetkili bir
servis merkezine bagvurun (Servis
kitapgigindaki listeye bakiniz).

Ambalaj malzemelerinin ve cihazin imha edilmesi

o>

&Y

bilgi aliniz.

Ambalaj, sadece gevre icin zararli olmayan ve yururlukteki geri dontisim
kosullarina uygun olarak atilabilecek materyaller igermektedir.
Cihazinizin atilmasi ile ilgili olarak, bulundugunuz bdlgedeki yetkili servisten

Kullanim 6mrii sona eren elektrikli veya elektronik

uriinler

Cevre korumasina katilalim!
® Cihaziniz gok sayida degerlendirilebilir veya geri donlstirilebilir

materyaller icermektedir.
islenmesi amaciyla cihazinizi bir toplama noktasina birakiniz.

>

Aksesuarlar

Asagidaki aksesuarlari her zamanki
saticinizdan veya yetkili bir servisten satin
alarak cihazinizi 6zellestirebilirsiniz:

- Paslanmaz celik kiyma bigagi

- Hamur yogurma bigagi

- Cirpma diski

- Cirpict mikser

- Sebze kesme diskleri
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« C/H : Kalin rendeleme / Kalin dilimleme
« AID : Ince rendeleme / ince dilimleme

« B/G : Yonga / Parmesan - Reibekuchen
« E : Patates dilimleyici

- Blender haznesi

- Meyve suyu filtresi + tokmak

- Narenciye sikacagi

- Ogitiict

- Kiyici



Birkag temel tarif

Beyaz ekmek hamuru

375g un —225ml ilik su — 1 paket hamur
mayasi — 59 tuz.

Kiyma bashgini (d) veya hamur yogurma
bashginin (e) takili oldugu robot haznesi
icerisine unu, tuzu ve mayayi koyun.

Hiz « 2 »’de calistirin ve ilk saniyelerden iti-
baren kapagin besleme agzindan ilik suyu
bosaltin. Hamur yuvarlak hale gelir gelmez
(yaklasik 30s) robotu durdurun. Hamur hac-
mini ikiye katlayana kadar sicak bir yerde
mayalanmasini bekleyin. Ardindan hamuru
yeniden sekillendirin ve yaglanmis ve un-
lanmis bir tepsiye yerlestirin. Yeniden kabar-
masini bekleyin. Firini 6nceden Sicaklik 8
(240°)’de 1sitin. Ekmegin hacmi ikiye kat-
landiginda firina koyun ve ekmegin
kabugunun olugsmasini kolaylastirmak igin
bir bardak su koyun. 30 dakika boyunca
pisirin.

Pizza hamuru

150g un — 90ml ilik su — 2 gorba kasigi
zeytinyagi— paket maya — tuz

Kiyma bashgini (d) veya hamur yogurma
bashginin (e) takili oldugu robot haznesi
icerisine unu, tuzu ve mayay! koyun.

Hiz « 2 »’de calistirin ve ilk saniyelerden iti-
baren besleme agzindan ilik suyu ve zeyti-
nyagini bosaltin. Hamur yuvarlak hale gelir
gelmez (yaklasik 15 — 20 s) robotu durdu-
run. Hamur hacmini ikiye katlayana kadar
sicak bir yerde mayalanmasini bekleyin.
Firini 6nceden Sicaklik 8 (240°)’de 1sitin.
Bu arada, hamuru yayin ve isteginize gore
susleyin: domates ve sogan puresi, mantar,
jambon, mozzarella, vs... Pizzanizi birkag
hamsi baligi ve siyah zeytinle susleyin,
Uzerine biraz mercankdsk ve rendelenmis
peynir serpin ve hepsinin Uzerine birkag
damla zeytinyadi damlatin. Pizzanizi
yaglanmis ve unlanmis kaliba koyun.

15 — 20 dakika kontrol ederek pisirin.

Carpilmig hamur

280g un — 140g parcalar halinde yumusak
tereyagi — 70ml su — bir tutam tuz.

Kiyma bashgini (d) veya hamur yogurma
bashginin (e) takili oldugu robot haznesi

icerisine unu, tuzu ve tereyagini koyun.
Birkag saniye hiz « 2 »’de galistirin ve
ardindan kapagin besleme agzindan suyu
ekleyin. Hamur yuvarlak hale gelinceye
kadar (25 — 30s) galistirin. Yaymadan énce
en az 1 saat serin bir yerde dinlendirin ve
istediginiz garnitirle pisirin.

Krep hamuru (Kiyma bashgi(d) veya
hamur yogurma basligi (e) ile hazne (b)
icerisinde veya karistirici hazne (i)
icerisinde)

160g un — 1/3 L st — 2 yumurta — tath
kasigi ince tuz — 2 gorba kasigi siviyag —
15 g seker (istege baglh) — Damak tadiniza
gbre portakal likérl veya gicegi veya
vanilya.

Kiyici bashgin (d) takili oldugu robot
haznesi igerisine tum malzemeleri koyun.
20 saniye boyunca hiz « 1 »’de calistirin ve
ardindan 25 saniye boyunca hiz « 2 »’'ye
gegin.

Blender haznesi (i3) igerisine un hari¢ bitlin
malzemeleri koyun. Hiz « 2 »’de calistirin ve
birka¢ saniye sonra, blender haznesinin
kapaginin ortasindaki delikten unu azar
azar ilave edin ve 45 s boyunca karistirin.

Kek

180g un — 180g yumusak tereyagi — 180g
seker — 3 yumurta — paket kimyasal maya —
1 tutam tuz

Kiyma bashgini (d) veya hamur yogurma
bashginin (e) takili oldugu robot haznesi
icerisine tim malzemeleri koyun. 1 dakika
30 saniye boyunca hiz « 2 »'de calistirin.
Firini 6nceden sicaklik 6 (180°)'da isitin.
Karisimi bir kek kalibina dokun ve ardindan
40 — 50 dakika boyunca pisirin.

Baharath pasta

150g un — 70g yumusak tereyagi — 70g
seker — 3 yumurta — 50ml sut — 2 tath
kasig1 kimyasal maya — 1 tatli kasigi targin
— 1 tath kasigi zencefil — 1 tatl kasig
rendelenmis muskat — 1 rendelenmis
portakal kabugu — 1 tutam karabiber.
Kiyma bashginin (d) veya hamur yogurma
bashginin (e) takili oldugu robot haznesi



icerisine tim malzemeleri koyun. Hiz

« 2 »’yi se¢im ve 50 saniye boyunca
calistirin. Karisimi yaglanmis ve unlanmig
bir kaliba dékiin ve 50 dakika Sicaklik 6
(180°C)’de pisirin.

Komposto veya marmelat ile ilik veya soguk
olarak servis yapin.

Cikolatal pasta

5 yumurta, 200g seker, 3 corba kasigi un,
200g erimis tereyagi, 200g ¢ikolata, 1 paket
kimyasal maya, 100ml siit.

Cikolatayi 2 gorba kasi su ile ben mari usuli
eritin. Tereyagi ilave edin ve karigim iyice
eriyene kadar karistirin.

Kiyma basligini (d) veya hamur yogurma
basliginin (e) takili oldugu robot haznesi
icerisine, sekeri ve yumurtalari koyun ve
karigimin képuklu bir hal almasi igin

45 saniye boyunca hiz « 2 »’ de galistirin.
Robotu durdurmadan ve hiz « 1 »’e
gecerek, kapagdin besleme agzindan erimis
cikolatayi, unu, mayay! ve siti ekleyin. Tim
malzemeler karistiginda, hiz « 2 »’de

15 saniye daha calistirin.

Karigsimi yaglanmis ve unlanmis bir kaliba
dokin ve yaklasik 1 saat, Sicaklik 5/6
(160°C)’de pisirin.

Krem Santi

200ml ¢ok soguk sivi taze krema, 30g pudra
sekeri.

Haznenin ¢ok soguk olmasi gerekmektedir,
birka¢ dakika boyunca buzdolabinda bekle-
tin.

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Cirpma diski (f)

Cirpma diskinin takili oldugu hazne
icerisine, taze kremayi ve pudra sekerini
koyun. Hiz « 2 »'yi secin ve 40 saniye
boyunca galistirin.

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Cirpict ug (9)

Cirpici ucun takili oldugu hazne igerisine,
taze kremay! ve pudra sekerini koyun. Hiz

« 2 »’yi segin ve yaklasik 3 dakika 30 saniye
boyunca galistirin.

Mayonez

1 yumurta sarisi, 1 tatlh kasig1 hardal, 1 tath
kasig1 sirke, 1/4 litre siviyag, tuz, karabiber.
KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Cirpma diski (f)

Cirpma diskinin takili oldugu hazne igeri-
sine, yag hari¢ tim malzemeleri koyun.
Kapag (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Uzerine kilitleyin.

Hiz « 2 »’yi secin ve 5 saniye boyunca
calistirin, ardindan robotu durdurmadan
kapagin besleme agzindan yagi ¢ok yavas
bir sekilde ekleyin. Mayonez oldugunda
rengi matlasir.

KULLANILAN AKSESUARLAR:

- Cirpici ug (9)

Cirpici ucun takil oldugu hazne igerisine,
yag hari¢ tim malzemeleri koyun.

Kapag (b2) yerlestirin ve hazne (b3)
Uzerine kilitleyin.

Hiz « 1 »’i secgin, yagin bir kismini bacadan
yavasgca dokerek 20 s calistirin, ardindan
robotu durdurmadan hiz « 2 »’ye gegin ve
yagin kalanini dékun.

Dikkat: mayonezin basarili bir sekilde
yapilmasi igin, malzemelerin oda
sicakhginda olmasi gerekmektedir.
Not: buzdolabinda saklayin ve 24 saat
icerisinde tlketin.
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