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@ DESCRIPTION

A Base

Al

Colonne arriére

B Tableau de commandes :

B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9

Sélecteur du programme mijotés
Sélecteur du programme soupes
Sélecteur du programme vapeur
Sélecteur du programme desserts
Sélecteur du programme de réchauffage
Indicateur de réchauffage

Sélecteur programme mix

Sélecteur turbo

Bouton start/stop/reset

B10 Sélecteur +/-
C Ecran LCD:

C1
c2
c3

Affichage des programmes
Affichage de la durée du programme
Affichage de lindicateur de mise en
sécurité

DONNEES TECHNIQUES DE L'APPAREIL

Puissance :

Ensemble couvercle bloc moteur

D1

D2

Couvercle bloc moteur
D1a Patte de verrouillage
Coupelle porte joint

D2a Encoche

D3 Joint d’étanchéité
Entraineur

Bol

F1

Poignée de préhension du bol

Accessoires :

G1
G2
G3
G4
G5

Couteau hachoir

Couteau pétrin/concasseur
Mélangeur

Batteur

Panier vapeur

Cordon d’alimentation amovible

1000W (600W : résistance chauffante / 400W : moteur)

Plage du durée de fonctionnement :

de 10s a 2h30min

Nombre de vitesses :

3 vitesses - 1 vitesse intermittente



CONSIGNES DE SECURITE

Vis-a-vis de la sécurité de la personne

® |isez attentivement le mode d'emploi
avant la premiere utilisation de
votre appareil et conservez-le : une
utilisation non conforme au mode
d'emploi dégagerait le fabricant de
toute responsabilité.

® Toujours déconnecter lappareil de
lalimentation si on le laisse sans
surveillance et avant montage,
démontage ou nettoyage. Ne pas
laisser les enfants utiliser l'appareil
sans surveillance.

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par les enfants. Conserver [appareil et
son cable hors de portée des enfants.

e (et 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 lintermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'nstructions
préalables concernant [utilisation de
['appareil. Il convient de surveiller les
enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec lappareil.

S D

® Maintenez votre appareil hors de
portée des enfants.
® lors de [lutilisation
de lappareil, certaines
pieces atteignent des
températures élevées
(paroi inox du bol, pieces métalliques
sous le bol, coupelle porte joint).
Elless peuvent occasionner des
brlilures. Manipulez l'appareil par les
pieces plastiques froides (poignées,
couvercle bloc moteur). Le témoin
lumineux de chauffe rouge indique
gu’il y a un risque de bralure.

®la température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque
l'appareil est en fonctionnement.

e | appareil n'est pas destiné a étre
mis en fonctionnement au moyen
d’une minuterie extérieure ou par un
systéme de commande a distance
séparé.

o N'utilisez pas votre appareil sil ne
fonctionne pas correctement, il
a été endommagé ou si le cable
dalimentation ou la prise sont
endommagés.

®Si le cable dalimentation est
endommagé, il doit étre remplacé
par un cable ou un ensemble spécial
disponible auprés du fabricant ou de
son service aprés vente. (voir liste
dans le livret service).
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® |'appareil ne doit pas étre immergé. Ne
passez pas le couvercle bloc moteur
(D1) sous l'eau courante.

o (et appareil est exclusivement destiné
a un usage domestique a lintérieur de
la maison et a une altitude inférieure
a 2000 m. Le fabricant décline toute
responsabilité et se réserve le droit de
résilier la garantie en cas d'utilisation
commerciale ou inadaptée, ou de non
respect des consignes.

e (et appareil n'a pas été concu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui
ne sont pas couverts par la garantie :
-zone de travail de cuisine dans

les magasins, bureaux et autres
environnements de type travail.
- des coins cuisine réservés au

personnel dans des magasins,
bureaux et autres environnements
professionnels.

- des fermes.

- [utilisation par les clients des hétels,
motels et autres environnements a
caractére résidentiel.

- des environnements
chambres d’hotes.

¢ Votre appareil émet de la vapeur
qui peut occasionner des briilures.

Manipulez avec précaution la

coupelle porte joint (utilisez si

nécessaire un gant, une manique,
etc).

du type

o

¢ Ne faites pas fonctionner l'appareil
si le joint n'est pas positionné sur
la coupelle.
AVERTISSEMENT Attention aux
risques de blessure en cas de
mauvaise utilisation de l'appareil.
Prenez des précautions avec les
lames du couteau hachoir (G1) et
du couteau pour pétrir/concasser
(G2) lorsque vous les nettoyez et
lorsque vous videz le bol, elles sont
extrémement coupantes.
Soyez vigilant si un liquide chaud est
versé dans le préparateur culinaire
dans la mesure ol il peut étre éjecté
de l'appareil en raison d'une ébullition
soudaine.
Rangez le couteau hachoir (G1) dans
le bol aprés chaque utilisation.
AVERTISSEMENT : Soyez prudent lors
de la manipulation de votre appareil
(nettoyage, remplissage et versage) :
éviter tout débordement de liquide
sur les connecteurs.
AVERTISSEMENT : Votre appareil émet
de la vapeur qui peut occasionner des
briilures.
AVERTISSEMENT La surface de
l'élément chauffant présente une
chaleur résiduelle aprés utilisation.



Assurez vous de ne toucher que la
poignée (F1) de votre produit pendant
la chauffe et jusqu‘au refroidissement
complet.

Reportez-vous au mode demploi

pour lassemblage et le montage des

accessoires sur [appareil.

Reportez-vous au mode demploi pour

le nettoyage et lentretien de votre

appareil.

Toujours suivre les instructions de

nettoyage pour nettoyer votre appareil :

e Débrancher ['appareil.

® Ne pas nettoyer ['appareil chaud.

® Nettoyer avec un chiffon ou une
éponge humide.

* Ne jamais mettre ['appareil dans ['eau
ou sous l'eau courante

MARCHES EUROPEENS SEULEMENT :

e Conserver lappareil et son cable hors
de portée des enfants agés de moins
de 8 ans.

Les enfants ne doivent pas utiliser
l'appareil comme un jouet.

o Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites ou dont lexpérience
ou les connaissances ne sont pas
suffisantes, a  condition  quils
bénéficient d'une surveillance ou
qu'ils aient recu des instructions quant
a lutilisation de lappareil en toute
sécurité et en comprennent bien les
dangers potentiels.

o Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants dgés d'au moins 8 ans,
a condition quiils bénéficient d'une
surveillance ou qufils aient recu des
instructions quant a [lutilisation
de lappareil en toute sécurité et
quils comprennent bien les dangers
encourus. Le nettoyage et entretien
par lutilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants sans
surveillance, a moins qu’ils ne soient
agés de plus de 8 ans et qu'ils soient
sous la surveillance d'un adulte.

Vis-a-vis du raccordement électrique

® ['appareil doit étre branché sur une
prise de courant électrique reliée a la
terre.

® ['appareil est congu pour fonctionner
uniquement en courant alternatif.
Vérifiez que la tension d'alimentation
indiquée sur la plaque signalétique de
l'appareil corresponde bien a celle de
votre installation électrique.

® Toute erreur de branchement annule la

garantie.
*Ne tirez jamais sur le cable
dalimentation ~ pour  débrancher
lappareil.

® Ne mettez pas lappareil, le cable
dalimentation a proximité ou en
contact avec les parties chaudes de
l'appareil, prés d'une source de chaleur
ou sur un angle vif.

o

PR



Vis-a-vis d’'une mauvaise utilisation

* Ne touchez pas au couvercle avant
l'arrét complet de l'appareil (touche
stop), attendez que les aliments
mixés ne tournent plus.

e \lersez toujours les ingrédients solides
en premier dans le bol avant d'ajouter
des ingrédients liquides (Fig. 12),
sans dépasser le repére MAX gravé a
lintérieur du bol (Fig. 13). Si le bol
est trop rempli, de leau bouillante
peut-étre éjectée.

e Attention dans le cadre du programme
cuisson vapeur, respectez le niveau
d'eau indiqué dans le bol (Fig. 14).

® Ne placez jamais vos doigts ou
tout objet dans le bol pendant le
fonctionnement de lappareil.

e Nutilisez pas le bol comme
récipient (conservation, congélation,
stérilisation).

® Placez 'appareil sur un plan de travail
stable, résistant a la chaleur, propre et
sec.

® Ne placez pas l'appareil prés d'un mur
ou d'un placard, la vapeur produite
pouvant endommager les éléments.

® Ne placez pas votre appareil prés d'une
source de chaleur en fonctionnement
(plaque de cuisson, appareil électro-
ménager, etc...).

® Ne couvrez pas votre couvercle avec
un torchon ou autre.

® Ne passez jamais les accessoires dans
un four @ micro ondes.

o

e N'utilisez pas appareil en plein air.

® Ne dépassez jamais la quantité
maximum indiquée dans la notice.

® Rangez ['appareil lorsqu'il est refroidi.

SAV

® Pour votre sécurité, n'utilisez pas
d'accessoires ou de piéces de rechange,
autres que ceux fournis par les centres
de service aprés-vente agréés.

e Toute intervention autre que le
nettoyage et lentretien usuel par le
client doit étre effectuée par un centre
service agréé.

e Consultez le tableau “ Si votre appareil
ne fonctionne pas, que faire ? ” a la
fin du mode d'emploi.



MISE EN SERVICE DE L'APPAREIL

Avant la premiére utilisation :

e Lisez attentivement ce mode d’emploi. En le
parcourant, vous découvrirez des conseils
d'utilisation qui vous feront entrevoir le
potentiel de votre appareil : préparation de
mijotés, de soupes, de cuissons vapeur, et
de desserts mais également la possibilité de
réchauffer vos préparations.

eConservez-le afin de wvous 'y reporter
ultérieurement : une utilisation non conforme
au risque d’emploi dégagerait le fabricant de
toute responsabilité.

e \eillez a retirer tous les emballages de votre
produit.

o Nettoyez les différents éléments bol,
accessoires, entraineur, coupelle et joint (D2,
D3, E, F, G) a laide d'eau savonneuse. (Cf. §
NETTOYAGE de ce mode d’emploi).

e Attention le couvercle qui contient le bloc
moteur (D1) ainsi que la base (A) ne doivent
ne doit pas étre placés sous l'eau (Fig. 16).

e Mise en place de 'ensemble couvercle :

B F*)

Mise en service de l'appareil : mise en place
du bol, des accessoires et du couvercle

Votre appareil est équipé dun cordon
d’alimentation amovible (H). Branchez ce
cordon a la base, puis branchez votre appareil a
la prise secteur (Fig. 1).

e Mise en place du bol et des accessoires

1. Placez le bol (F) sur la base de lappareil
(A) en le manipulant par la poignée de
préhension (F1) (Fig. 2).

2. Positionnez l'accessoire choisi (61 - G5)

sur lentraineur (E) (Fig. 3), puis placez
lensemble dans le bol (F) (Fig. 4).
Pour lutilisation du panier vapeur (G5),
veillez au préalable a remplir la cuve jusquau
repére @ (correspondant & 0.4L de liquide :
eau, sauce...) (Fig. 13) avant de le placer a
Uintérieur du bol (F) (Fig. 14),

3. Incorporez les ingrédients a lintérieur du bol
(F) ou du panier vapeur (G5).

Le couvercle du produit est composé de trois éléments : le couvercle bloc moteur (D1), la

coupelle (D2) et le joint d'étanchéité (D3).
Ces 3 éléments sont livrés assemblés.

Dans vos utilisations futures, vous pouvez procéder de 2 facons pour assembler votre ensemble

couvercle :

Etape Scénario 1 | Scénario 2
1
Placez le bol (F) sur la base de l'appareil (A) en le manipulant par la poignée de
préhension (F1) (Fig. 2).
2
Placez le joint d’étanchéité (D3) sur le porte joint de la coupelle (D2) (Fig. 19).

o



Etape

Scénario 1

Scénario 2

-

R
t

=

)

3 Clipsez la coupelle (D2) sur le couvercle Placez la coupelle (D2) sur le bol en
bloc moteur (D1), en veillant & veillant & placer les encoches (D2a) de la
positionner la patte de verrouillage (D1a) | coupelle (D2) autour de la poignée (F1)
du bloc moteur au bord de l'encoche et de la colonne arriére (A1) (Fig. 20)
(D2a) de la coupelle (D2), et appuyez
jusqu’a entendre un « clic » (Fig. 5). La
coupelle est alors en place.
C|ICk(J l
4 Placez l'ensemble couvercle bloc moteur Posez le couvercle bloc moteur(D1) sur
(D1, D2+D3) sur le bol (F), en veillant a | la coupelle (D2) en veillant & positionner
positionner : le « cadenas ouvert » (5 en face de la
- le symbole « cadenas ouvert » @] en face | poignée (F1) et appuyez jusqu'a entendre
de la poignée (Fig. 6) un « clic » (Fig. 21).
- les encoches de la coupelle (D2a) autour
de la poignée (F1) et de la colonne
arriére (A1) (Fig. 7)
5

Verrouillez le couvercle, de facon & amener le « cadenas verrouillé » (3 en face de la
poignée (F1) : Pour cela, d’'une main, tournez l'ensemble couvercle dans le sens des
aiguilles d’une montre de fagon a faire coulisser la patte de verrouillage (D1a) du
bloc moteur dans la poignée (F1), et de l'autre main, accompagnez la partie arriére
du couvercle de facon a faire coulisser la seconde patte de verrouillage (D1a) dans la
colonne arriére (A1) de la base (A). (Fig. 8).




« La mise en place du couvercle ne doit étre effectuée que si le joint est placé sur le porte
joint de la coupelle (Fig. 19) et si la coupelle est fixée au couvercle bloc moteur.

1.

2.

Mise en marche

Sélectionnez le programme automatique
souhaité en appuyant sur la touche
correspond au programme Choisi (B1, B2,
B3, B4, B5, B7) (Fig. 9). Pour sélectionner
les différents sous-programmes, appuyez a
nouveau sur la touche du programme pour
faire défiler les sous-programmes (ex : soup
P1 =1 appui ; soup P2 = 2 appuis etc...).
Appuyez sur le bouton start/stop/reset (B9)
pour lancer le programme (Fig. 10).

l'appareil démarre uniquement si le bol
est correctement positionné sur la base
et si lensemble couvercle bloc moteur est

correctement positionné sur le bol.

En cas de mauvais positionnement du bol
ou de mauvais verrouillage du couvercle, le
tableau de commandes se met a clignoter
lorsqu’on lance un programme (Fig. 11).

Démontage de l'ensemble couvercle :
1. Déverrouillez

lensemble  couvercle, en
tournant le couvercle dans le sens contraire
des aiguilles d'une montre, de facon a amener
le cadenas ouvert en face de la poignée (Fig.
22).

. Soulevez le couvercle d'une main et de 'autre

tirez la coupelle pour la séparer du bloc
moteur (Fig. 18).

3. Retirez le joint (Fig. 19).



@ ACCESSOIRES, PROGRAMMES ET QUANTITES i »

QUANTITES

DUREE
MAX

PROGRAMMES
AUTOMATIQUES

Mixer des soupes 1.5L 31(Ts]enc mix
P3 s P1 ou P2
Mixer des compotes 1kg 1min mix -
P3
Mixer des smoothies 1.5L 2min mix -
P3
Hacher des légumes 5009 15sec mix -
P3
Hacher de la viande 300g 30sec mix
P3 Slow cook P5
Hacher du poisson 5009 15sec mix -
P3
Rissolés 200g 5min -
stowcook P1
Mijotés 1.2L 45min -
stowcook P4
Risottos 1.2L 30min -
Slow cook P3
Blanc en neige (IKB 2min30s i -
5max P2
Sauce (ex : béchamel) 0.6L 12min -
stowcook P2 -P3
Mélanger des pates légéres 600g 30sec - 9
pessert P1
Hacher des noisettes 5009 1min mix -
P3
P
Piler de la glace \‘L\L,/ 30sec mix -
6a10 P4
2,
Péate a crépes, gaufres 1.2L 30sec -
Dessert P1
g 2 ()
Cu1ssqn vapeur de lggumes, 600g 30min :
de poissons ou de viandes ~—~ p1




PROGRAMMES AUTOMATIQUES ET SOUS-PROGRAMMES i @

Les programmes automatiques :

Vitesse, température de cuisson et durée sont préprogrammées pour réaliser des soupes, des mijotés,
des cuissons vapeur, et des desserts en automatique ou pour réchauffer vos préparations. La durée
de cuisson est un paramétre ajustable. Vous pourrez augmenter ou diminuer le temps de cuisson
(B10) selon votre convenance.

Que vais-je réaliser avec les programmes automatiques du tableau de commandes (B)

Réalisation de plats mijotés, en

(Sous programmes P1, P2, P3,
P4)

sauce /<'B/ Réalisation de desserts
(Sous programmes P1, P2, P3, = I()S{sus programmes P1, P2, P3,
Slow cook P4, P5) Dessert
) Réalisation de soupes ( . ) ) .
) (Sous programmespPl P2) é) Réchauffage des préparations
Soup Reheat
a Réalisation d’oeufs en neige,
an T . . viande hachée, glace pilée
I W I Réalisation de cuissons vapeur mix §
Steam

N'utilisez pas l'accessoire batteur (G4) avec une préparation trop liquide, dont la
quantité serait supérieure a 1 litre. Dans ce cas, il y aurait un risque d'éclaboussures
a Uextérieur du bol.

>
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Détail des programmes automatiques et de leurs sous-programmes

Température par

Vitesse Temps par défaut défaut Maintien Exemple de
(non ajustable) (ajustable) B au chaud recettes
(non ajustable)
Slow cook 5min o Oignons
P1 = Lente (1min a 10min) 120°C NON rissolés
Slow cook Lente avec intermittence 20min o .
P2 ~— puis continue (5min a 2h30min) 80°c 45 min Sauce tomate
Slow cook . . 30min o . .
P3 ) Lente avec intermittence (5min 3 2h30min) 90°C 45 min Risotto
Slow cook Aucune il 95°C 45 min I\g]ijs(;zendaeu
P4 (5min a 2h30min) :
Slow cook safran
Slow cook Rapide 15sec et lente avec 60min o . . .
P5 o~ intermittence ensuite (5min a 2h30min) 2 45 min Paté marmite
Pas de vitesse pendant la
/| | cuisson puis 10 Pulses puis 35min o . Velouté de
Soup P1 vitesse rapide pendant (5min a 1h) UG 45 min courgettes
2min aprés la cuisson
Pas de vitesse pendant Mouliné
la cuisson et vitesse 38min o . carotte /
Soup P2 9 moyenne pendant 15 (5min a 1h) AT 45 min pomme de
secondes apres la cuisson terre
) i
Steam P1 (03] Aucune - 3'0m1n1h 100°C 45 min | Brocoli vapeur
= (Tt & )
& Rapide avec intermittence 30sec
Dessert P1 puis continue (10s & 1min) Aucune NON Quatre quarts
Dessert P2 @ Lente avec intermittence 1 .1({m;r(1) . 55°C NON Chocolat fondu
N (1min a 30min)
Lente avec intermittence 20min o . .
Dessert P3 Q puis continue (10min 3 1h) 90°C NON Riz au lait
= Aucune puis lente avec 15min Comnote de
Dessert P4 &;J intermittence en cours de (5min a 1h) 100°C NON o?nmes
Dessert cuisson P
Reheat Lente avec intermittence ‘1§m1n . 80°C NON Réchauffer une
! (3min a 30min) soupe
. ’ 2min Creme de thon
Mix P1 Lente (30s & 5min) Aucune NON ot d'oeufs
: : 5min Blancs en
Mix P2 Moyenne (1min a 10min) Aucune NON neige
Mix P3 mix Rapide A Aucune NON Beeuf haché
P (10s a 1min 30sec)
Mix P4 mix Rapide avec intermittence (10s ;Oimin) Aucune NON F;ll:;odnis
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UTILISATION MANUELLE DU TABLEAU DE COMMANDES (B) : D @

Ce mode permet de personnaliser le paramétre de durée de cuisson pour une utilisation selon votre

convenance.

e Utilisation des programmes manuels du tableau de commandes (B)

Ce bouton a 4 fonctions :

(reset).

- Start/stop
o - “Validation” du choix de votre programme automatique
£ - “Pause” au cours d'une utilisation, une fois que l'appareil est lancé.

- “Réinitialisation” des parameétres sélectionnés par une pression de 2 secondes

9

Réglage de la durée de fonctionnement : Sélectionnez le programme souhaité et
ajustez en ajoutant ou réduisant le temps de cuisson.

Ce mode permet de mixer manuellement votre préparation.

e Utilisation du panier vapeur

Pour réaliser une cuisson vapeur a laide du
panier cuisson, il est nécessaire de verser 0.4L
d’eau dans le fond du bol (jusqu'au repére gravé
dans le bol (Fig. 13).

Les temps de cuisson sont donnés a titre
indicatif, ils permettent dans la plupart des cas
une cuisson satisfaisante.

Néanmoins, certaines conditions vont influer sur

le temps de cuisson :

- la taille des légumes (coupés ou non-coupés)

-la quantité des ingrédients dans le panier

-la variété des légumes, leur maturité

-la quantité deau dans le bol, qui doit
correspondre a la graduation @ (0.4L).

Si la cuisson est insuffisante, vous pouvez

ajouter un temps de cuisson supplémentaire.

Tableau des quantités et temps de cuisson vapeur

Temps de cuisson vapeur

Ingrédients Quantités (max) Temps de cuisson estimé
Pommes de terre 600g (:rgiaeb?el;eau au 30 min
Carottes 600g 40 min
Courgettes 600g 25 min
Panais 600g 30 min
Blancs de poireaux 5009 25 min
Haricots verts 400g 35 min
Brocolis 3009 20 min
Poisson (frais ou décongelés) 5009 15 min
Viande blanche 400g 25 min

Certaines recettes peuvent provoquer des débordements intempestifs, en raison de l'apparition
de bulles, en particulier lors de l'utilisation de légumes congelés. Dans ce cas, il vous appartient

de réduire les volumes en conséquence.

(12




MISE EN SECURITE DE L'APPAREIL

Votre appareil est équipé, de série, de protections
électroniques du moteur afin d’en garantir sa
longévité. Cette sécurité électronique vous
garantit contre toute utilisation anormale ; ainsi
votre moteur est parfaitement protégé.

Dans certaines conditions dutilisation trés
séveéres, ou de recettes personnelles (Internet et
autres...), ne respectant pas les recommandations
de la notice (Cf. § “ACCESSOIRES, PROGRAMMES
ET QUANTITES” : quantités éventuellement trop
importantes et/ ou une utilisation anormalement
longue et / ou un enchainement de recettes
trop rapprochées), la protection électronique se
déclenche pour préserver le moteur. Dans ce cas,
l'appareil s'arréte et un affichage “SECU” apparait
dans lécran LCD du tableau de commande pour
indiquer que lappareil n‘est momentanément
plus opérationnel.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

® |'appareil ne doit pas étre immergé. Ne
placez pas a base (A) et le couvercle
bloc moteur (D1) sous l'eau courante
(Fig. 16).

Une fois lutilisation terminée,

'appareil du secteur.

e Déverrouillez l'ensemble couvercle bloc moteur
(D1+D2) du bol (F) en le tournant dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre afin
d’amener le « cadenas ouvert » en face de la
poignée.

e Retirez la coupelle (D2) du bloc moteur en la
tirant (Fig. 18).

e Retirez le joint (D3) de la coupelle (Fig. 19).

e Nettoyer votre bol rapidement aprés utilisation

e Soulevez le bol (F) de la base (A) en le prenant
par la poignée de préhension (F1).

® Placez le bol sur une surface plane.

e Lorsque les pieces sont refroidies :

-Prenez des précautions avec les lames du
couteau hachoir (G1) et du couteau pétrin/
concasseur (G2), lorsque vous les nettoyez
et lorsque vous videz le bol, car elles sont
extrémement coupantes.

débranchez
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Si “SECU” s'affiche sur votre tableau de
commandes et que votre appareil s‘arréte,
procédez comme suit :

e Laissez votre appareil branché.

e Référez-vous aux recommandations de ce mode
d’emploi pour réadapter votre préparation
quantités dingrédients / temps de la recette
/ type d'accessoires (Cf. & « Accessoires,
programmes et quantités »).

e Attendez une demi-heure pour que le moteur
refroidisse.

e Réinitialisez l'appareil en appuyant 2 secondes
sur le bouton “Start / Stop / Reset” (B9).

Votre appareil est de nouveau totalement apte

a lemploi.

Le service consommateur reste a votre disposition

pour toute question (voir coordonnées dans

livret de garantie).

—Nettoyez le bol (F), Llentraineur (E),
l'accessoire mis en place (G1, G2, G3, G4,
G5), la coupelle (D2) et le joint (D3), a laide
d’une éponge et d’eau chaude savonneuse.

eRincez ces différents éléments sous leau
courante.

e Pour vous faciliter le nettoyage le bol, la
coupelle, le joint, l'entraineur et les accessoires
peuvent-étre lavés au lave-vaisselle (Fig. 15).

®En cas d’entartrage du bol ou de taches vous
pouvez utiliser le coté grattoir d'une éponge

imbibée si nécessaire de vinaigre blanc,
ou de produits d’entretien adaptés a lacier
inoxydable.

®En cas dencrassement prononcé, laissez

tremper pendant plusieurs heures avec de l'eau
additionnée de liquide vaisselle et grattez si
besoin avec une spatule ou bien avec le coté
grattoir d'une éponge.

e Pour nettoyer le bloc moteur (D1) et la base
(A), utilisez un chiffon humide. Séchez-les
soigneusement.



® Les accessoires, lentraineur et les éléments
du couvercle, peuvent se colorer légérement
avec certains ingrédients comme le curry, le
cela ne représente

jus de carottes, etc... ;

aucun danger pour votre santé, ni pour le
fonctionnement de votre appareil. Pour éviter
cela, nettoyez les éléments rapidement apres

'usage.

RANGEMENT DE L'APPAREIL

e Avant de réutiliser le bol (F), assurez-vous
que les contacts électriques sous le bol sont
toujours propres et secs.

Pour faciliter le rangement de votre appareil, les accessoires et l'entraineur se rangent dans le bol en

respectant 'ordre de la figure 17 puis positionnez l'ensemble couvercle (coupelle, couvercle).

QUE FAIRE SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS 2D

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Cuisson insuffisante

Les temps de cuisson sont donnés

a titre indicatif, ils permettent

dans la plupart des cas une cuisson

satisfaisante.

Néanmoins, certaines conditions vont

influer sur le temps de cuisson :

- la taille des aliments (coupés ou non
coupés)

- la quantité des ingrédients

- la variété des légumes, leur maturité

- si les ingrédients sont surgelés ou
non ...

Ajouter un temps de cuisson
supplémentaire en utilisant le sélecteur
(B10).

Réduisez la taille des morceaux.

Cuisson vapeur insatisfaisante

Quantité inadaptée d’eau dans le bol.
Morceaux trop gros.

La quantité d’eau dans le bol doit
correspondre a la graduation (0.4L).
Réduisez la taille des morceaux.

Difficultés pour réussir certaines
recettes

Recettes inadaptées.

Vos recettes, personnelles ou prises sur
Internet peuvent ne pas étre adaptées
a votre appareil et a ses accessoires
(quantités, temps de cuisson, durée,
accessoires inadaptés) : avant de
commencer votre recette, assurez

vous que vous respectez les consignes
d’utilisation indiquées dans ce mode
d’emploi.

L'appareil ne fonctionne pas.

Le cordon n’est pas branché.

Vérifier la connexion entre le cordon
et la base, a larriére de l'appareil.
Branchez l'appareil sur une prise.

Le couvercle ne se verrouille pas ou se
verrouille difficilement.

Le couvercle bloc moteur n’est pas
complet.

Vérifiez que le joint est correctement
assemblé sur la coupelle porte joint et
que celle-ci est correctement assemblé
sur le couvercle bloc moteur (Fig. 5
as).

©



PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Vibration ou bruit excessifs.

L"appareil n'est pas posé sur une
surface plane, appareil nest pas
stable.

Placez l'appareil sur une surface plane.

Volume d‘ingrédients trop important.

Réduisez la quantité d’ingrédients
traités.

Erreur d'accessoires.

Vérifiez que vous utilisez l'accessoire
préconisé.

Fuite par le couvercle bloc moteur.

Volume dingrédients trop important.

Réduisez la quantité d'ingrédients
traités.

Le joint d’étanchéité n’est pas présent.

Positionnez le joint d'étanchéité sur
la coupelle porte-joint et clipsez
l'ensemble sur le couvercle bloc moteur.

Le joint d’étanchéité est coupé,
détérioreé.

Changez le joint, contactez un centre
service agréé.

Erreur d'accessoires.

Vérifiez que vous utilisez l'accessoire
préconisé.

Odeur moteur.

A la premiére utilisation de l'appareil,
ou bien en cas de surcharge

moteur provoquée par une quantité
dingrédients trop importante ou des
morceaux trop durs ou trop gros.

Laissez refroidir le moteur (environ
30 minutes) et réduisez la quantité
d’ingrédients dans le bol.

Affichage “1SECU”

Surcharge moteur provoquée par une
quantité dingrédients trop importante
ou des morceaux trop durs ou trop
gros ou une succession de recettes
sans suffisamment de temps de
refroidissement.

Laissez refroidir le moteur (environ

30 minutes) et réduisez la quantité
dingrédients dans le bol, vérifiez que
vous utilisez le bon programme, ainsi
que l'accessoire recommandé et que
vous n‘outrepassez pas les capacités de
'appareil.

Affichage “2SECU” + témoin lumineux
rouge clignote.

Surchauffe capteur de température, due
a la chauffe du bol alors qu'il était vide
ou avec trop peu d'ingrédients.

Ajoutez des ingrédients dans le bol.

Affichage “sSECU” + témoin lumineux
rouge clignote.

La résistance chauffante ne fonctionne
pas.

Vérifiez que les broches d’alimentations
sous le bol ne sont pas encrassées. Si
cest le cas, nettoyez-les et réessayez.
Si cela ne fonctionne toujours pas,
contactez un centre agréé.

Affichage “Errl”.

Le capteur de température ne
fonctionne plus.

Contactez un centre agréé.

Affichage “Err2".

Défaut électronique.

Contactez un centre agréé.

Affichage de lindicateur de mise en

sécurité (C3) (7) a l'écran LCD.

Mauvais verrouillage du bol ou du
couvercle bloc moteur.

Vérifiez si le bol est correctement
positionné sur la base et si le couvercle
bloc moteur est correctement verrouillé
(le cadenas n'apparaitra plus a l'écran.

Surcharge du moteur.

Laissez refroidir le moteur (environ
30 minutes), réduisez la quantité
d'ingrédients dans le bol, vérifiez que
vous utilisez le bon programme, ainsi
que l'accessoire recommandé.»

Vous étes certain que tout est
correctement assemblé mais le
probléme persiste (affichage du
cadenas), dans ce cas, contactez un
centre agréé.

©




RECETTE S

Paté marmite

Personnes 2/4 - Préparation 10 min — Cuisson 2h

Accessoires et programmes utilisés :

- Couteau hachoir

- Programme turbo / Programme mijoté P5

3009 de poitrine de porc (découennée et désossée) ® 1 oignon @ 1 gousse d'ail ® 2cl d’huile ® 5cl de

vin blanc e 5cl dArmagnac @ 1 c.a.c d’épices Rabelais® (ou mélange 5 épices) ® 5g de sel ® 1g de sel.

1. Epluchez lail et l'oignon, puis coupez-les en quatre. Coupez la poitrine de porc en gros cubes.

2. Dans le bol muni du couteau hachoir, mettez l'oignon et lail.
Mixer en Turbo pendant 15s.

3. Mettez l'huile, la poitrine de porc et tous les autres ingrédients dans le bol. Lancez le programme
Mijoté P5 pour 2h.

4, En fin de cuisson, placez la viande cuite dans une terrine, puis retirez une partie du gras en
surface.

Astuce :

Laissez suffisamment de gras pour que la terrine se tienne.

RECYCLAGE S

e Elimination des matériaux d’emballage et de appareil

L 2 A 'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour l'environnement,
'- pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
‘ Pour la mise au rebut de l'appareil, se renseigner aupres du service approprié de votre
commune.

® Produits électroniques ou produits électriques en fin de vie :

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
— o Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



DESCRIPTION B

A Base D Motor-unit lid assembly
@ A1 Rear column D1 Motor-unit lid
B Control panel: Di1a Locking tab
B1 Slow cook programme button D2 Seal-mounting cup
B2 Soup programme button D2a Notch
B3 Steam programme button D3 Sealing ring
B4 Dessert programme button E Drive shaft
B5 Re-heat programme button F Jug
B6 Re-heat indicator light F1 Jug grip-handle
B7 Mix programme button G Accessories
B8 Turbo button G1 Chopping blade
B9 Start/stop/reset button G2 Kneading/crushing blade
B10 +/- button G3 Mixer
C LCD display: G4 Whisk
C1 Programme display G5 Steamer basket
C2 Programme duration display H Detachable power cord

C3 Safety-lock indicator

TECHNICAL SPECIFICATIONS B 0 ]

Power: 1000W (600W: heating resistor / 400W: motor)
Operating duration range: From 10 sec to 2 hrs 30 min
Number of speeds: 3 speeds - 1 intermittent speed



SAFETY INSTRUCTIONS

Personal safety

®Read the instructions for use
carefully before using yourappliance
for the first time and keep them in
a safe place. The manufacturer shall
not accept any liability in the event
of any use that does not comply
with the instructions.

e Always disconnect the appliance
from the power supply if you are
to leave it unattended and before
assembly, dismantling or cleaning.
Do not allow children to use the
appliance without supervision.

* This appliance should not be used
by children. Keep the appliance and
its cord out of reach of children.

® This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision
or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety. Children should be
supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

® Keep your appliance out of reach of
children.

e When using the
& appliance, certain parts
reach high temperatures

(stainless steel wall of the jug, metal
parts under the jug, seal-mounting
cup). They can cause burns. Handle
the appliance by holding the cold
plastic parts (handles, motor-unit
lid). The red heating indicator light
indicates that there is a risk of
burning.

® The temperature of the accessible
surfaces may be high when the
appliance is in operation.

® The appliance is not intended to be
operated using an external timer
or by a separate remote control
system.

* Do not use your appliance if it
is not working properly, if it is
damaged or if the power cord or
plug is damaged.

o If the power cable is damaged, it
must be replaced by a special type
of cable or unit available from
the manufacturer or its after-sales
service. (see the list in the service
booklet).

® The appliance must not be immersed
in water. Do not put the motor-unit
lid (D1) under running water.

e This appliance is designed for
indoor household use only and
at an altitude below 2000 m. The
manufacturer shall not accept any
liability and reserves the right to

©



cancel the guarantee in the event
of commercial or inappropriate use

@ or failure to follow the instructions.
[}

This appliance is intended for
indoor, domestic household use
only. It is not intended to be used
in the following applications and
the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices

and other working environments;

- farm houses;

- On farms

- by clients in hotels, motels
and other residential type
environments;

-bed and  breakfast  type
environments

* Your appliance emits steam which
can cause burns.

Handle using the seal-mounting
cup (if necessary, use a glove,
oven mitts etc.).

* Do not operate the appliance if
the sealing ring is not positioned
on the seal-mounting cup.

WARNING: Be aware of the risk of

injury in the event of incorrect use

of the appliance.

Take precautions with the chopping

blades (G1) and the kneading/

crushing blade (G2) when you
clean them and when you empty
the jug. They are extremely sharp.

©

Be careful if a hot liquid is poured
into the food processor because it
could be ejected from the appliance
due to it suddenly boiling.

Store the chopping blade (G1) in
the jug after each use.

WARNING: Be careful to avoid any
spillage on the connector during
cleaning, filling or pouring.
WARNING : Your appliance releases
steam which can cause burns.
WARNING: The heating element
surface is subjected to residual
heat after use.

Make sure you only touch the
product's handle (F1) when it is
heating up and until it has cooled

completely.

Refer to the instructions for assembly
and fitting accessories to the
appliance.

Refer to the instructions for cleaning

and maintenance of your appliance.

Always  follow  the  cleaning

instructions on how to clean your

appliance :

* Unplug the appliance.

® Do not clean the appliance while
hot.

® Clean with a damp cloth or sponge.

® Never immerse the appliance in
water or put it under running water.



EUROPEAN MARKETS ONLY:

® Keep the appliance and its cord out
of reach of children under 8 years
of age.

Children  should
appliance as a toy.

e This appliance may be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
whose experience or knowledge
is insufficient, as long as they
have the benefit of supervision
or they have received instructions
regarding safe use of the appliance
and they understand its potential
dangers.

e This appliance may be used by
children of at least 8 years of age,
as long as they are supervised and
have been given instructions about
using the appliance safely and are
fully aware of the dangers involved.
Cleaning and maintenance by the
user should not be carried out by
children without supervision unless
they are at least 8 years of age and
are supervised by an adult.

Connection to the power supply

® The appliance should be plugged in
to an earthed electrical socket.

® The appliance is designed to work
with alternating current only.
Check that the supply voltage

not use the

indicated on the rating plate of the
appliance corresponds to that of
your electrical installation.

® Any connection error will negate
the guarantee.

* Never pull on the power cord to
unplug the appliance.

® The power cord must never be left
near or in contact with the hot parts
of your appliance, near a source of
heat or on a sharp edge.

Incorrect use

* Do not touch the lid before the
appliance comes to a complete
stop (stop button); wait until
the food being mixed is no longer
rotating.

® Always add solid ingredients to
the jug first before adding liquid
ingredients (Fig. 12), without
exceeding the MAX mark engraved
on the inside of the jug (Fig. 13).
If the jug has been over-filled,
boiling water can be ejected.

® Pay attention when using the steam
programme, observe the water level
indicated in the jug (Fig. 14).

® Never put your fingers or any
other object in the bowl while the
appliance is in operation.



® Do not use the jug as container
(storage, freezing, sterilisation).

e Place the appliance on stable
flat, heat resistant, clean and dry
surface.

® Do not place the appliance near
a wall or a cupboard: the steam
produced may damage them.

® Do not place your appliance near
a heat source in operation (hob,
household appliance, etc.).

® Do not cover the lid with a cloth or
any other objects.

e Never put the accessories, jug and
lid in a microwave.

* Do not use the appliance outdoors.

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

Before using for the first time:

e Read this instruction manual carefully. As you
go through it, you will discover advice and
tips to help you to use the appliance to its
full potential: preparing stews, soups, steamed
dishes, and desserts but also the possibility of
re-heating dishes.

® Keep for future reference: using the appliance
in a way that does not comply with the safety
instructions will release the manufacturer from
any liability.

e Ensure that you remove all of the packaging
from your product.

e Clean the different parts: the jug, accessories,
drive shaft, seal-mounting cup and sealing
ring(D2, D3, E, F, G) using soapy water. (see §
CLEANING in this instruction manual).

e Caution: the cover that contains the motor
unit (D1) as well as the base (A) must not be
placed under the water (Fig. 16).

@

* Never exceed the maximum quantity
indicated in the instructions.

e Store the appliance when it has
cooled down.

After-sales Service

e For your own safety, do not use
accessories or spare parts other
than those provided by the
approved after-sales centres.

® Any intervention other than
cleaning and usual maintenance by
the customer must be carried out
by an approved service centre.

e Consult the table “What to do if
your appliance does not work” at
the end of the instruction manual.

Using the appliance for the first time: fitting
the jug, accessories and lid

Your appliance is equipped with a detachable
power cord (H). Connect the power cord to the
base, then plug your appliance into the mains
socket (Fig. 1).

e Fitting the jug and accessories

1. Place the jug (F) on the base of the appliance
(A), holding the handle (F1) (Fig. 2).

2. Position the chosen accessory (61 - G5) on
the drive shaft (E) (Fig. 3), and then place
the assembled parts on the jug (F) (Fig. 4).
To use the steamer basket (G5), first make
sure you fill the jug up to the mark @
(corresponding to 400ml/0.4L of liquid
:water, etc.) (Fig. 13) before placing inside
the jug (F) (Fig. 14),

3. Stir the ingredients inside of the jug (F) or
steamer basket (G5).



o Fitting the lid assembly

The appliance’s lid is made up of three parts: the motor-unit lid (D1), the seal-mounting cup
(D2) and the sealing ring (D3).

These 3 items come assembled. @
For your future uses, there are two ways to assemble the lid:

Steps Scenario 1 | Scenario 2

Place the sealing ring (D3) on the seal-mounting cup (D2) (Fig. 19).




Steps

Scenario 1

Scenario 2

-

R
t

=

)

Clip the cup (D2) to the motor-unit lid
(D1), making sure you position the lug
(D1a) of the motor unit at the edge of
the notch (D2a) on the cup (D2), and
press until you hear a "click" (Fig. 5). The
cup is now in place.

Place the cup (D2) on the jug making
sure you place the notches (D2a) of the
cup (D2) around the handle (F1) and rear
column (A1) (Fig. 20)

(=

4 Place the assembled motor-unit lid (D1, Fit the motor-unit lid (D1) on the cup
D2+D3) on the jug (F), making sure you | (D2), making sure you position the "open
position: padlock” (& in front of the handle (F1) and
- the "open padlock " symbol E] in front press until you hear a "click" (Fig. 21).

of the handle (Fig. 6)
-the notches (D2a) of the cup around the
handle (F1) and rear column (A1) (Fig. 7)
5

To lock the lid in place to position the “locked padlock” () opposite the handle (F1):
To do this, with one hand, turn the lid assembly in a clockwise direction in order to
slide the locking tab (D1a) of the motor unit into the handle (F1), and with the other
hand, support the rear part of the lid so as to slide the second locking tab (D1a) into
the rear column (A1) on the base (A). (Fig. 8).




! The tid should only be fitted if the sealing ring is placed on the seal-mounting cup (Fig.
19) and if the self-mounting cup is fixed to the motor-unit lid.

1.

2.

Switching on

Select the desired automatic programme
(81, B2, B3, B4 B5 B7) by
pressing on the corresponding button
(Fig. 9). To select the different sub-
programmes, press the programme button again
to scroll through the sub-programmes (e.g:
soup P1 =1 press; soup P2 = 2 presses etc.).
Press the start/stop/reset button (B9) to
launch the programme (Fig. 10).

The appliance only starts if the jug is correctly
positioned on the base and if the motor-unit lid
assembly is correctly positioned on the jug.

In the event of incorrect positioning of the
jug or poor locking of the lid, the control
panel will flash when you try to launch a
programme (Fig. 11).

Disassembling the lid:
1. Unlock the lid assembly, by turning the lid in

an anti-clockwise direction so as to bring the
open padlock opposite the handle (Fig. 22).

. Lift the lid with one hand and with the other

pull the cup to separate it from the motor
unit (Fig. 18).

3. Remove the sealing ring (Fig. 19).



ACCESSORIES, PROGRAMMES AND QUANTITIES S

MAXIMUM MAXIMUM AUTOMATIC
QUANTITIES | DURATION PROGRAMMES
Mixing soup 1.5L imin mix
o P3 s P1or P2
Mixing compotes 5 ix B
(stewed fruit) kg imin b3
Mixing smoothies 1.5L 2min mix -
P3
Chopping vegetables 5009 15sec mix -
P3
Chopping meat 300g 30sec mix
P3 Stowcook P5
Chopping fish 5009 15sec mix -
P3
Rissoles 200g 5min -
stowcaok P1
Stews 1.2L 45min -
stowcaok P4
Risotto 1.2L 30min -
Slow cook P3
Whisked egg whites (% 2min30s mix -
5max P2
Sauce (e.g. béchamel) 0.6L 12min -
stowcook P2-P3
Mixing light batters and 600g 30sec .
dough P1
Dessert
Chopping nuts 5009 1min mix -
P3
P
Crushing ice \‘t\i) 30sec mix -
6 to 10 P4
Pancake batter, waffles 1.2L 30sec -
Dessert Pl
i i ()
Stean‘nng vegetables, fish 600g 30min :
00,0 or chicken ~— p1
UUU[]U[]U
\ DUDUU I /
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AUTOMATIC PROGRAMMES AND SUB-PROGRAMMES D

Automatic programmes:
Speed, cooking temperature and duration are pre-programmed to make soups, stews, steamed dishes,
and desserts automatically or to re-heat dishes. The cooking duration is an adjustable setting. You
can increase or decrease the cooking time (B10) for your convenience.

What shall I make with the automatic programmes on the control panel (B)?

Slow cook

Making stews

P4, P5)

(Sub-programmes P1, P2, P3,

Making desserts
(Sub-programmes P1, P2, P3, P4)

£

Making soups
(Sub-programmes P1, P2)

Re-heating dishes

Soup Reheat

2 Making whisked egg whites,

I W I Steamed dishes mix chopping meat, crushed ice

= (Sub-programmes P1, P2, P3, P4)
eam

A\

Automatic programmes and sub-programme details

Do not use the whisk accessory (G4) with a mixture that is too liquid and that measures
more than 1 litre. If you do so, there is a risk of splashing outside the jug.

Speed Default time terlr)le?r:ttre Keeping Recipe
non-adjustable adjustable pe warm examples
1 1 (non-adjustable) P
Slow cook 5min o S
P1 Slow (1min to 10min) 120°C NO Onion rings
Slow cook
. . 20min
'S’lzow cook Slo‘;vh:‘:dc;ﬁ?:&?:lntly' (5min to 80°C 45 min Tomato sauce
Slow cook Yy 2h30min)
Slow cook ey
Slow and intermittently (5min to 90°C 45 min Risotto
P3 ;
Slow cook 2h30mm)
45min .
?,'fw cook None (5min to 95°C 45 min iffr:vigr-:;:
Slow cook 2h30min)
60min
il:w cook Fasgnltzi:i'ttselstwl and (5min to 95°C 45 min Paté casserole
Slow cook Y 2h30min)

e



Default

Speed Default time Keeping Recipe
: . temperature
(non-adjustable) (adjustable) (non-adjustable) warm examples
No speed during cooking,
Soup P1 then 10 pulses, followed 35min 100°C 45 min C%ﬁ?rzg‘:je
P by fast speed for 2min (5min to 1h) g
Soup _ Soup
after cooking
No speed during cooking, .
Soup P2 then a medium speed for (SmB;?In:;Lnlh) 100°C 45 min Masheodtactaorrot/
Soup 15 seconds after cooking P
() i
steamp1 (@) None 30min 100°C 45 min Steamed
— (5min to 1h) broccoli
&1 Fast and intermittently, 30sec
Dessert P1 Q then continuously (10s to 1min) None NO TR E1E
& . . 10min Chocolate
Dessert P2 Slow and intermittently A n GEAC NO
N (1min to 30min) fondu
&4 Slow, intermittently and 20min o . .
Dessert P3 ::e}n then continuously (10min to 1h) 90°¢ NO IR iy
None, then slow and .
Dessert P4 Q‘J/ intermittently during (5m1i?|n:;:an1h) 100°C NO Apple compote
Dessert cooking
Reheat Slow and intermittently 3mi 1i>m;n0 q 80°C NO KB €
Remeat (3min to 30min) soup
Mix P1 mix Slow 2min None NO Tuna mayo
(30s to 5min) with eggs
: i . 5min Whisked egg
Mix P2 Medium (1min to 10min) None NO whites
1min
Mix P3 mix Fast (10s to 1min None NO Chopping beef
30sec)
: ’ . . 1min L
Mix P4 mix Fast and intermittently None NO Crushing ice

(10s to 1min)




MANUAL USE OF THE CONTROL PANEL (B):

This mode allows you to customise the cooking-duration setting to use at your convenience.

e Using the manual programmes on the control panel (B):

- Start/stop

stop

This button has 4 functions:

start - "Confirmation" of your automatic programme choice
- "Pause" during use, once the appliance has started.
- "Reset" the chosen settings by pressing for 2 seconds (reset).

9

Adjusting the operating duration: Select the desired programme and adjust by
increasing or decreasing the cooking time.

This mode allows you to manually mix your ingredients.

e Using the steamer basket

To cook with steam using the basket, you need to
add 400 ml/0.4L cold water to the bottom of the
jug (up to mark engraved on the just (Fig. 13).
The cooking times are for guidance only, and in
most cases allow for satisfactory cooking.
Nevertheless, certain conditions will influence

the cooking time:

—the size of the vegetables (cut or not cut)
-the quantity of ingredients in the basket
—the variety of vegetables, and their maturity
-the amount of water in the jug, which must
correspond to the mark C’\f‘} (400 ml/0.4L).
If the cooking results are not sufficient, you can

add additional cooking time.

Table of quantities and steaming times

Steaming times

Approximate steaming time

breast fillets)

Ingredients Quantities (max) (for fresh ingredients)
Potato 600g (rinsed with water 30 min
(small whole new) beforehand)
Carrots 600g 40 min
Courgettes 600g 25 min
Parsnips 6009 30 min
Leeks (white part only) 5009 25 min
Green beans 4009 35 min
Broccoli (florets) 3009 20 min
et e 1 i
White meat
(skinless and boneless chicken 4009 25 min

Some recipes may cause the water to overflow due to the bubbles, particularly when using

frozen vegetables. In this case, you need to reduce the quantity of food accordingly.

®
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MAKING YOUR APPLIANCE (“SECU")

Your appliance comes equipped with electronic
protection of the motor to guarantee its
longevity. This electronic security protects
against any abnormal use; meaning that the
motor is properly protected.

In cases of extreme use, which disreqgard the
recommendations in the instruction manual
(see section “ACCESSORIES, PROGRAMMES AND
QUANTITIES), the electronic protection will be
triggered to preserve the motor.

This can occur when you use your own recipes
(from the internet or other sources) and the
quantities may be too high and/or the processing
time is abnormally long and/or processing a
succession of recipes too close together without
sufficient cooling time in between. In this event,
the appliance stops and the message "SECU" will
appear on the control panel's LCD display to
indicate that the appliance is momentarily non-
operational.

CLEANING THE APPLIANCE

® The appliance must not be immersed
in water. Do not put the base or motor-

unit lid (D1) under running water.
Once you have finished using the appliance,
unplug it from the power socket.
® Remove the motor-unit lid assembly (D1+D2)
from the jug (F) by turning it in an anti-
clockwise direction to move the "open padlock
" opposite the handle.
® Remove the sealing-mount cup (D2) from the
motor unit by pulling it (Fig. 18).
®Remove the sealing ring (D3) from the seal-

mounting cup (Fig. 19).

e Clean the jug immediately after use to avoid
staining.

eRemove the jug (F) from the base of the
appliance (A), holding the grip handle (F1)

(Fig. 2).

e Place the jug on a flat surface.
e \When the parts have cooled:

-Take care with the chopping blades (G1)
and the kneading/crushing blade (G2)
when you clean them and when you empty
the jug because they are extremely sharp.

®

If "SECU" appears on your control panel and

your device stops, proceed as follows:

e Leave your appliance plugged in.

eRefer to the recommendations in this
instruction manual to re-adapt your dishes
quantities of ingredients / processing times
/ type of accessories (see. § "ACCESSORIES,
PROGRAMMES AND QUANTITIES").

e Wait half an hour for the motor to cool down.

e Reset the device by pressing the "Start / Stop
/ Reset" button for 2 seconds (B9).

Your appliance is ready to be used again.

The customer service team remains at your

disposal for any questions (see contact details

in the separate booklet).

-Clean the jug (F), drive shaft (E), accessory
used (G1, G2, G3, G4, G5), seal-mounting
cup (D2) and sealing ring (D3), using a
sponge, hot water and washing up liquid.

® The jug, sealing-mount cup, sealing ring, drive
shaft and accessories, can be washed in the
dishwasher (Fig. 15).

o If there is a build-up of limescale in the jug,
you can use the scourer side of a sponge
dampened if necessary with white vinegar, or
with cleaning products suitable for stainless
steel.

eIn the case of stuck-on grime, leave it to
soak for several hours with water and a little
washing-up liquid and scrape if needed with a
spatula or the scourer side of a sponge.

*To clean the motor unit (D1) and the base
(A), use a damp cloth. Dry it carefully.



e The accessories, drive shaft and lid parts can
discolour slightly with some ingredients such
as curry, carrot juice etc. this presents no

clean and dry.

danger to your health or to the operation of
your appliance. To avoid this, clean the items

immediately after use.

STORING THE APPLIANCE

To help with storing your appliance, the accessories and drive shaft can be kept in the jug in the

order shown in figure 17 followed by the lid assembly (cup, lid).

WHAT TO DO IF YOU APPLIANCE DOESN'TWORK S

e Before reusing the jug (F), make sure that the
electrical contacts under the jug are always

PROBLEMS

CAUSES

SOLUTIONS

Insufficient cooking

The cooking times are for guidance

only and in most cases allow for

satisfactory cooking.

Nevertheless, certain conditions will

influence the cooking time:

- the size of the vegetables (cut or
not cut)

- the quantity of ingredients

- the variety of vegetables, and their
maturity

- If the ingredients are frozen or not

Add further cooking time using the
button (B10).
Reduce the size of the pieces.

Unsatisfactory steaming

Inappropriate quantity of water in
the jug.
Pieces too large.

The amount of water in the jug must
correspond to the mark (400 ml/0.4L).
Reduce the size of the pieces.

Difficulties succeeding with some
recipes

Unsuitable recipes.

Your recipes, whether your own or
found on the internet, may not be
suited to your appliance and its
accessories (quantities, cooking
time, processing time, inappropriate
accessories). Before you begin your
recipe, make sure that you read the
instructions for use shown in this
instruction manual.

The appliance doesn't work

The power cord is not plugged in.

Check the connection between the
cord and the base, at the rear of the
appliance. Insert the plug into a power
socket.

The Llid does not lock or locks with
difficulty.

The motor-unit lid is not fully
assembled.

Check that the sealing ring is correctly
assembled on the seal-mounting cup
and that it is correctly assembled on
the motor-unit lid (Fig. 5 to 8).

Excessive vibration or noise.

The appliance is not on a flat surface,
the appliance is not stable.

Place the appliance on a stable surface.

Too many ingredients have been added.

Reduce the quantity of ingredients
added.

A problem with the accessories.

Check that you are using the
recommended accessory.
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PROBLEMS

CAUSES

SOLUTIONS

Leak through the motor-unit lid.

Too many ingredients have been added.

Reduce the quantity of ingredients
added.

The sealing ring is not present.

Position the sealing ring on the
seal-mounting cup and clip to the
motor-unit lid.

The sealing ring has been cut or is
damaged.

Replace the sealing ring - contact an
authorised service centre.

A problem with the accessories.

Check that you are using the
recommended accessory.

Smell from the motor.

When first using the appliance, or in
the event of motor overload caused by
adding too many ingredients, or pieces
that are too large.

Leave the motor too cool (for about 30
minutes) and reduce the quantity of
ingredients in the jug.

"1:SECU" appears on the display.

A motor overload caused by adding

too many ingredients or pieces that
are too hard or large, or a processing
succession of recipes without sufficient
cooling time.

Allow the motor to cool down
(approximately 30 minutes) and
reduce the quantity of ingredients

in the jug, check that you are using
the right programme, as well as the
recommended accessory and that you
are not exceeding the capacity of the
appliance.

"2SECU" appears on the display and a
red indicator light flashes.

The temperature sensor is overheating
due to the jug being too hot because it
is empty or has too few ingredients.

Add ingredients to the jug.

"sSECU" is displayed and a red indicator
light flashes.

The heating resistor does not work.

Check that the pins in the connector
under the jug are not dirty. If this is
the case, clean them and try again.
If this still does not work, contact an
authorised service centre.

"Errl" is displayed.

The temperature sensor no longer
works.

Contact an authorised service centre.

"Err2" is displayed.

Electronic fault.

Contact an authorised service centre.

The safety lock indicator appears (€3)
on the LDC display.

The jug or motor-unit lid has not
locked into place properly.

Check that the jug is correctly
positioned on the base and that the
motor-unit lid is correctly locked in
place (the padlock will no longer
appear on the screen).

Motor overload.

Allow the motor to cool down
(approximately 30 minutes) and
reduce the quantity of ingredients
in the jug, check that you are using
the right programme, as well as the
recommended accessory.

You are sure that everything is
assembled correctly but the problem
persists (the padlock can be seen on
the display), in this case, contact an
approved service centre.




RECIPE B )

Stockpot paté

For 2 to 4 people - Preparation time 10 mins - Cooking time 2 hrs

Accessories and programmes used:

- Chopping blade

- Turbo programme / slow-cook programme P5

3009 pork belly (without the rind and deboned) ® 1 onion @ 1 clove garlic ® 2cl oil ® 5cl white wine

e 5¢cl Armagnac ® 1 tbsp Epices Rabelais® (or five-spice mix) ® 5g salt ® 1g salt.

1. Peel the garlic and onion and chop them into quarters. Cut the pork belly into large cubes.

2. Put the onion and garlic in the bowl fitted with the chopping blade.
Blend for 15 seconds at turbo speed.

3. Put the oil, the pork belly and all the other ingredients in the bowl. Run the slow-cook programme
P5 for 2 hours.

4. At the end of the cooking time, put the cooked meat in a terrine and remove some of the fat
from the surface.

Tip:

Leave enough fat for the terrine to set.

RECYCLING S

e Elimination of packaging and appliance materials.

L 2 A The packaging exclusively contains materials that are not dangerous to the environment,
'-" which can be disposed of in accordance with the recycling regulations in force.
To dispose of your appliance, ask the appropriate department of your local authority.

® End-of-life electronic or electrical appliances:

Environmental protection first!
® Your appliance contains numerous materials that can be recovered or recycled.
— o Take it to a collection point for processing.

e
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BESCHRIJVING

A Voet

Al

Zuil aan achterkant

B Bedieningspaneel:

B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9

Programmatoets Slow Cook
Programmatoets Soep
Programmatoets Stomen
Programmatoets Desserts
Programmatoets Opwarmen
Opwarmcontrolelampje
Programmatoets Mix
Turbotoets
Start/stop/reset toets

B10 +/- toets
C LCD-scherm:

C1

C2 Weergave van programmaduur

Weergave van programma’s

D Deksel met motorblok
D1 Deksel met motorblok
Di1a Vergrendelingslipje
D2 Dichtingshouder
D2a Inkepingen
D3 Afdichting
E Aandrijving
F Kom
F1 Handgreep van kom
G Toebehoren:
G1 Hakmes
G2 Kneedmes/Crusher
G3 Menger
G4 Mixer
G5 Stoommand
H Afneembaar snoer

C3 Weergave van vergrendelingsindicator

TECHNISCHE GEGEVENS VAN HET APPARAAT B

Vermogen:

1000W (600W: verwarmingselement/ 400W: motor)

Werkingsduur:

Tussen 10 sec en 2u30min

Aantal snelheidsstanden:

3 snelheidsstanden + 1 pulsstand



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Voor uw persoonlijke veiligheid

®lees de  gebruiksaanwijzing
aandachtig voor het eerste gebruik
en bewaar ze zorgvuldig: Niet-
naleving ontheft de fabrikant van
alle aansprakelijkheid.

® Trek de stekker van het apparaat
uit het stopcontact wanneer u
het apparaat zonder toezicht
laat en voordat u het monteert,
demonteert, of schoonmaakt. Laat
kinderen dit apparaat niet zonder
toezicht gebruiken.

® Bewaar dit apparaat en het snoer
buiten het bereik van kinderen.

e Dit apparaat mag niet worden
gebruikt  door  personen  (of
kinderen) met verminderde, fysieke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten,
of personen die te weinig ervaring
of kennis hebben tenzij ze onder de
supervisie staan van een persoon
die voor hen verantwoordelijk is of
als ze genoeg richtlijnen gekregen
hebben om het apparaat correct
te hanteren. Er moet toezicht op
kinderen zijn, zodat zij niet met het
apparaat kunnen spelen.

® Houd uw apparaat buiten het bereik
van kinderen..

® Tijdens de werking
& van het apparaat kunnen
er bepaalde onderdelen

zeer warm worden (RVS-wand van de
kom, metalen delen onder de kom,
dichtingshouder). Deze kunnen
brandwonden veroorzaken. Houd
het apparaat alleen bij de koude,
kunststof delen vast (handvatten,
deksel met motorblok). Het rode
controlelampje brandt om aan te
geven dat er risico op brandwonden
is.

* De bereikbare oppervlakken van het
apparaat kunnen zeer warm worden
tijdens het gebruik.

® Het apparaat is niet ontworpen
om met een externe timer of
afstandsbediening te  worden
bestuurd.

® Gebruik uw apparaat niet als
het niet correct werkt of als het
apparaat, het netsnoer of de stekker
is beschadigd.

¢ Als het snoer is beschadigd, laat
het vervangen door de fabrikant of
zijn servicecentrum om elk gevaar
te vermijden. (zie de lijst in het
serviceboekje)

® Dompel het apparaat niet onder.
Reinig het deksel met motorblok
(D1) nooit onder stromend water.

e Dit apparaat is uitsluitend geschikt
voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis en op een hoogte van
minder dan 2000 m. De fabrikant is

o



niet verantwoordelijk en behoudt
zich het recht voor de garantie te
annuleren in geval van commercieel
of oneigenlijk gebruik of niet-
naleving van de instructies.

e Dit apparaat is niet bedoeld
voor gebruik in huishoudelijke of
analoge toepassingen (gebruik dat
niet onder de garantie valt) zoals
- 1in keukens van winkels, kantoren

en andere werkomgevingen.

-in  personeelskeukens  van
winkels, kantoren en andere
werkomgevingen.

- door de gasten van hotels, motels
of andere verblijfsvormen.

e Uw apparaat geeft stoom af, dat
brandwonden kan veroorzaken.
Wees voorzichtig wanneer u de
dichtingshouder aanraakt (indien
nodig, gebruik een ovenwant,
pannenlap, etc.).

¢ Gebruik het apparaat niet
wanneer de afdichting niet juist
op de houder is aangebracht.

WAARSCHUWING let op voor

verwondingen  door  verkeerd

gebruik van het apparaat.

Wees zeer voorzichtig wanneer u

het hakmes (G1) en het kneedmes/

crusher (G2) reinigt of de kom
leegt, deze zijn zeer scherp.

Wees voorzichtig wanneer u

een warme vloeistof in de

©

keukenmachine giet. De vloeistof

kan uit het apparaat spuiten

wanneer haar kookpunt wordt

bereikt.

Berg het hakmes (G1) in de kom op

na elk gebruik.

WAARSCHUWING: Ga voorzichtig te

werk als u het apparaat hanteert

(reinigen, vullen en uitgieten):

zorg ervoor dat er geen vloeistof op

de contacten terechtkomt.

WAARSCHUWING: Uw apparaat

geeft stoom af die brandwonden

kan veroorzaken.

WAARSCHUWING: Het oppervlak

van het verwarmingselement blijft

na gebruik nog even warm.

Raak alleen de handgreep (F1)

van uw product aan tijdens het

opwarmen en afkoelen van uw

apparaat.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing

voor het monteren en demonteren

van de accessoires op het apparaat.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing

voor het reinigen en onderhouden

van uw apparaat.

Volg voor de reiniging van uw apparaat

steeds de reinigingsinstructies:

® Het apparaat uitschakelen.

* Niet reinigen als het apparaat nog
warm is.

® Reinigen met een vochtige doek of
spons.



® Het apparaat nooit in water
onderdompelen of onder stromend
water houden.

UITSLUITEND VOOR DE EUROPESE

MARKT:

® Bewaar het apparaat en het snoer
buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

e Dit apparaat mag worden gebruikt
door personen met verminderde
fysieke, mentale of zintuiglijke
capaciteiten of personen die te
weinig ervaring of kennis hebben
als ze onder toezicht staan of als ze
richtlijnen hebben gekregen om het
apparaat veilig te kunnen hanteren
en zich bewust zijn van de risico’s.

e Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar als ze
onder toezicht staan of als ze
richtlijnen hebben gekregen om
het apparaat veilig te kunnen
hanteren en zich bewust zijn
van de risico’s. De reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden mogen
niet door kinderen zonder toezicht
worden uitgevoerd tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en onder toezicht
staan van een volwassene.

Ten aanzien van de elektrische

aansluiting

* U moet de stekker van het apparaat
in een geaard stopcontact steken.

® Het apparaat is uitsluitend geschikt
om op wisselstroom te werken.
Controleer of de voedingsspanning
op de gegevensplaat van het apparaat
overeenkomt met de spanning van
uw elektrische installatie.

e Als u het apparaat niet correct
aansluit, vervalt de garantie.

e Trek nooit aan het snoer om de
stekker van het apparaat uit het
stopcontact te trekken.

* Laat het netsnoer niet in aanraking
komen met of in de buurt hangen
van de warme onderdelen van het
apparaat of van een warmtebron.
Laat het snoer ook niet over scherpe
randen hangen.

Ten aanzien van verkeerd gebruik

* Raak het deksel niet aan voordat
het apparaat volledig tot stilstand
is gekomen (‘stop’-knop), wacht
tot de gemixte ingrediénten tot
stilstand zijn gekomen.

® Doe eerst de vaste ingrediénten
in de kom voordat u vloeibare
ingrediénten toevoegt (Fig. 12)
en zorg dat de MAX markering die
binnenin de kom wordt aangegeven
niet wordt overschreden (Fig. 13).
Het kokend water kan uit de kom
spatten als het te veel is gevuld.
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® Opgelet, voor het programma
Stomen, houd rekening met het
waterniveau dat in de kom wordt
aangegeven (Fig. 14).

e Steek nooit uw vingers of andere
voorwerpen in de kom wanneer het
apparaat in werking is.

® Gebruik de kom niet omingrediénten
te bewaren, in te vriezen, te
steriliseren...

e Zet het apparaat op een stabiel,
hittebestendig, schoon en droog
werkvlak.

e /et het apparaat niet naast een muur
of kast: de geproduceerde stoom
kan de elementen beschadigen.

e Plaats uw apparaat niet in de buurt
van een ingeschakelde warmtebron
(kookplaat, huishoudapparaat ...).

® Dek uw deksel niet af met een
theedoek of gelijksoortig voorwerp.

* Plaats de accessoires nooit in de
magnetron.

® Het apparaat niet in de open lucht
gebruiken.

e Qverschrijd nooit de maximale
hoeveelheid die wordt aangegeven
in de gebruiksaanwijzing.

® Berg het apparaat op wanneer het
is afgekoeld.

Service Center

e \loor uw eigen veiligheid dient
u geen andere accessoires of
onderdelen te gebruiken dan die
door de erkende service centers
worden geleverd.

e Elke  handeling anders dan
gewone onderhouds- of
schoonmaakwerkzaamheden dient
door een erkend service center te
worden uitgevoerd.

 Raadpleeg de tabel “Uw apparaat
werkt niet. Wat nu? “ aan het einde
van de gebruiksaanwijzing.



HET APPARAAT GEBRUIKEN

Véor ingebruikname:

e lees deze gebruikershandleiding aandachtig
door. Tijdens het lezen van deze handleiding
zult u gebruikstips ontdekken om u volledig
op de hoogte te stellen van de juiste werking
van uw apparaat: bereiden van stoofgerechten,
soepen, stoomgerechten en desserts, maar
tevens de mogelijkheid om uw gerechten op te
warmen.

e Bewaar deze handleiding voor later gebruik.
De fabrikant is niet verantwoordelijk voor
schade of letsel door het negeren van de
gebruiksaanwijzing.

e \Verwijder alle verpakkingsmateriaal van uw
product.

eReinig de verschillende onderdelen: kom,
accessoires, aandrijving, houder en afdichting
(D2, D3, E, F, G) in een warm sopje. (Zie de
sectie REINIGING in deze gebruiksaanwijzing).

e Dompel het deksel met het motorblok (D1) en
de voet (A) niet in water (Fig. 16).

* Het deksel aanbrengen:

Het apparaat in gebruik nemen: de kom,

accessoires en het deksel bevestigen

Uw apparaat is uitgerust met een afneembaar

snoer (H). Sluit het snoer aan op de voet en

steek de stekker vervolgens in een stopcontact

(Fig. 1).

® De kom en het toebehoren bevestigen

1. Plaats de kom (F) op de voet van het
apparaat (A) met behulp van de handgreep
(F1) (Fig. 2).

2. Bevestig het gewenste accessoire (G1 > G5)
op de aandrijving (E) (Fig. 3) en breng het
geheel vervolgens in de kom (F) aan (Fig. 4).
Als u de stoommand (G5) wilt gebruiken, vul
deze eerst tot aan de markering @ (stemt
overeen met 0,4L vloeistof: water, saus...)
(Fig. 13) voordat u in de kom (F) aanbrengt
(Fig. 14),

3. Doe de ingrediénten in de kom (F) of de
stoommand (G5).

Het deksel van dit apparaat bestaat uit drie onderdelen: het deksel met motorblok (D1), de

houder (D2) en de afdichting (D3).

Deze 3 onderdelen worden in elkaar gezet geleverd.
Voor later gebruik kunt u het deksel op 2 verschillende manieren in elkaar zetten:

Stap Manier 1

| Manier 2

(Fig. 2).

Plaats de kom (F) op de voet van het apparaat (A) met behulp van de handgreep (F1)

Breng de afdichting (D3) aan op de dichtingshouder (D2) (Fig. 19).

©
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Stap Manier 1 Manier 2
-

3 Klem de houder (D2) vast op het deksel Plaats de houder (D2) op de kom door
met motorblok (D1) door het uitsteeksel | de inkepingen (D2a) op de houder (D2)
van het deksel op (D1a) één lijn te rond de handgreep (F1) en de zuil aan de
brengen met de inkeping (D2a) van de achterkant aan te brengen.
houder (D2) en vervolgens in te drukken
totdat u een ‘klik’ hoort (Fig. 5). De
houder is aldus op het deksel vastgemaakt.

e

4 Plaats het in elkaar gezette deksel met Plaats het deksel (D2) met motorblok
motorblok (D1, D2+D3) op de kom (F) en | (D1) op de houder (D2) en zorg ervoor
zorg ervoor dat: dat het “open hangslot” E] zich tegenover
- het “open hangslot” symbool [% zich de handgreep (F1) bevindt en duw totdat

tegenover de handgreep bevindt (Fig. 6) | u een “klik” hoort. (Fig. 21).
- de inkepingen (D2a) op de houder zich
rond de handgreep (F1) en de zuil aan
de achterkant (A1) bevinden (Fig. 7).
5

Zet het deksel vast door het “gesloten hangslot” (§) tegenover de handgreep (F1) te
brengen: Om dit te doen, draai het volledig deksel met een hand met de klok mee
zodat het vergrendelingslipje (D1a) van het motorblok in de handgreep (F1) schuift.
Houd het achterste deel van het deksel met uw andere hand vast en schuif het tweede
vergrendelingslipje (D1a) in de zuil aan de achterkant (A1) van de voet (A). (Fig. 8).




o Installeer het deksel alleen wanneer de afdichting juist op de dichtingshouder is
aangebracht (Fig. 19) en de houder stevig op het deksel met motorblok is vastgemaakt.

1.

2.

Inschakelen

Selecteer het gewenste automatische
programma (B1, B2, B3, B4, B5, B7) door
op de overeenkomstige programmatoets
te drukken (Fig. 9). Om de verschillende
subprogramma’s te selecteren, druk opnieuw
op de programmatoets om de subprogramma’s
te doorlopen (bijv.: soep P1 = 1x drukken;
soep P2 = 2 x drukken, etc...).

Druk op de start/stop/reset toets (B9) om
het programma te starten (Fig. 10).

Het apparaat wordt enkel ingeschakeld wanneer
de kom juist op de voet is vastgemaakt en
het deksel met motorblok juist op de kom is
vastgemaakt.

In geval van een verkeerde installatie van
de kom of een verkeerde vergrendeling van
het deksel, knippert het bedieningspaneel
wanneer men een programma wil starten
(Fig. 11).

Het deksel uit elkaar halen:
1. Ontgrendel het deksel door het tegen de klok in

te draaien zodat het open hangslot tegenover
de handgreep komt te staan (Fig. 22).

. Til het deksel met één hand op en trek met

uw andere hand de houder van het motorblok
af (Fig. 18).

3. Verwijder de pakking (Fig. 19).

@



ACCESSOIRES, PROGRAMMA'S EN HOEVEELHEDEN i »

HOEVEELHEDEN AUTOMATISCHE
(max) PROGRAMMA'S
. 1min :
Soep mixen 1,5L 30sec i
B8 sow  P1 of P2
Vruchtenmoes mixen 1kg 1min mix -
P3
Smoothies mixen 1,5L 2min mix -
P3
Groenten hakken 5009 15sec mix -
P3
Vlees hakken 300g 30sec mix
P3 Slow cook P5
Vis hakken 500g 15sec mix -
P3
Rissole 200g 5min -
stowcook P1
Stoofgerechten 1,2L 45min -
stowcook P4
Risotto 1,2L 30min -
Slow cook P3
Eiwit (HZB 2min30s i =
5max P2
Saus 0,6L 12min -
stowcook P2-P3
Licht beslag mengen 600g 30sec - @
pessert P1
Noten hakken 5009 1min mix -
P3
=
1Js crushen I 30sec mix -
6 tot 10 P4
- 2
Pannenkoeken- of 121 30sec . @
wafelbeslag P1
Dessert
i [
Groenten, vis of vlees 600g 30min : @)
000 stomen Steam P1
UUU 0pl
iigod ool )




AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S EN SUBPROGRAMMA'S D

Automatische programma’s:

De snelheid, kooktemperatuur en -tijd zijn reeds geprogrammeerd voor het automatisch bereiden van
soep, stoofgerechten, desserts en stomen, of voor het opwarmen van uw gerechten. De kooktijd kan

worden aangepast. U kunt de kooktijd (B10) naar wens verhogen of verlagen.

Wat kan ik bereiden met de automatische programma’s van het bedieningspaneel (B)

Slow cook

Stoofgerechtenmet saus,
bereiden

(Onder programma’s P1, P2,
P4, P5)

P3,

Desserts bereiden
(Onder programma’s P1, P2, P3,
P4)

€4

Soep bereiden
(Onder programma’s P1, P2)

Gerechten opwarmen

Soup Reheat

2 Eiwit, gehakt of ijsgruis maken

I W I Gerechten stomen mix (Onder programma’s P1, P2, P3,
P

Steam 4)

A\

Gebruik de klopper (G4) niet voor een zeer vloeibare bereiding, waarvan de hoeveelheid
meer dan 1 liter is, om het uitspatten van de inhoud uit de kom te vermijden.

Informatie over de automatische programma’s en hun subprogramma’s

Standaard
Snelheid Standaard tijd temperatuur Warm Voorbeelden
(niet aanpasbaar) (aanpasbaar) (niet houden | van recepten
aanpasbaar)
Slow cook 5min o .
P1 = Langzaam (1min tot 10min) 120°C NEE Gebakken ui
Slow cook Langzaam met 20min
p2 tussenpozen, vervolgens (5min tot 80°C 45 min Tomatensaus
Slowcaok continu 2u30min)
30min
Slow cook Langzaam met (5min tot 90°C 45 min Risotto
P3 tussenpozen g
Slow cook 2u30mm)
45min . .
Slow cook Geen (5min tot 95°C 45 min Vispannetje
P4 . met saffraan
Stoweaok 2u30min)
60min
Slow cook Snel 15sec en vervolgens (5min tot 95°C 45 min e
P5 langzaam met tussenpozen q
Slow cook 2u30mln)

<2
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Standaard

Snelheid Standaard tijd temperatuur Warm Voorbeelden
(niet aanpasbaar) (aanpasbaar) (niet houden | van recepten
aanpasbaar)
Geen snelheid tijdens
het koken, vervolgens 10 35min
Soep P1 pulsen, vervolgens snel N 100°C 45 min Courgettesoep
; (5min tot 1u)
Soup gedurende 2min na het
koken
Geen snelheid tijdens het
koken en medium snelheid 38min o . Wortel-/
Soep P1 9 gedurende 15 seconden na (5min tot 1u) 100°¢ 45 min aardappelpuree
het koken
() i i
stomen P1 | (@) Geen 30min 100°C 45 min Broccoli
— (5min tot 1u) stomen
Langzaam met 30sec Quatre-quarts
Dessert P1 tussenpozen, vervolgens q Geen NEE q
. (10s tot 1min) cake
Dessert continu
& Langzaam met 10min o Gesmolten
Dessert P2 Dt‘::" tussenpozen (1min tot 30min) 55 NEE chocolade
Langzaam met .
< 20min 5 . -
Dessert P3 9 tussenpozen,.vervolgens (10min tot 1u) 90°C NEE Rijstebrij
Dessert continu
Geen, vervolgens langzaam .
Dessert P4 @ met tussenpozen tijdens .15m1n 100°C NEE Appelmoes
(5min tot 1u)
Dessert het koken
Opwarmen Langzaam met . 15min . 80°C NEE Soep
s tussenpozen (3min tot 30min) opwarmen
: . 2min Tonijnsalade
Mix P1 Langzaam (30s tot 5min) Geen NEE met eieren
. ) . 5min -
Mix P2 Medium (1min tot 10min) Geen NEE Eiwit
1min
Mix P3 s Snel (30s tot 1min Geen NEE Rundergehakt
30sec)
Mix P4 mix Snel met tussenpozen Sl Geen NEE Ijs crushen

(10s tot 1min)




HANDMATIG GEBRUIK VAN HET BEDIENINGSPANEEL (B): D

Deze modus stelt u in staat om de kooktijd naar wens aan te passen.

e Gebruik van de handmatige programma’s op het bedieningspaneel (B):

Deze toets heeft 4 functies:

(reset).

- Start/stop
o - “Bevestigen” van de keuze van uw automatische programma.
£ - “Pauze” tijdens gebruik, zodra het apparaat in werking is.

- “Reset” van de gekozen instellingen door 2 seconden op de toets te drukken

@
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de kooktijd.

De werkingstijd instellen: Selecteer het gewenste programma en verhoog of verlaag

Deze modus stelt u in staat om uw bereiding handmatig te mixen.

e De stoommand gebruiken

Om met gebruik van de stoommand te stomen,
giet 0,4L water in de kom (tot aan de markering
die in de kom is aangegeven) (Fig. 13).

De vermelde kooktijden zijn indicatief, deze
zorgen over het algemeen voor het juiste
kookresultaat.

Bepaalde omstandigheden kunnen de kooktijd

Tabel met hoeveelheden en stoomkooktijden

echter beinvloeden:

—-de grootte van de groente (al dan niet in
stukken)

-de hoeveelheid ingrediénten in de mand

- de verscheidenheid en rijpheid van de groente

—de hoeveelheid water in de kom, die moet
overeenstemmen met de markering 4(,",:,’5 (0,4L).

Als het kookresultaat onvoldoende is, verhoog

de kooktijd.

Stoomkooktijd

Ingrediént Hoeveelheid (max) Geschatte kooktijd
Aardappelen 600g (vagetsi)\goerﬁir; in water 30 min
Wortelen 600g 40 min
Courgettes 600g 25 min
Pastinaak 600g 30 min
Preiwit 5009 25 min
Groene bonen 4009 35 min
Broccoli 3009 20 min
Vis (vers of ontdooid) 5009 15 min
Wit vlees 400g 25 min

Bepaalde recepten kunnen omwille van bellenvorming tot overstroming van de ingrediénten
leiden, in het bijzonder wanneer bevroren groente wordt gebruikt. Als dit zich voordoet, doe

minder ingrediénten in de kom.

<



VEILIG GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Uw apparaat is voorzien van een elektronische
beveiliging van de motor om een lange
levensduur te waarborgen. Deze elektronische
beveiliging treedt in werking bij elk verkeerd
gebruik voor een perfecte bescherming van uw
motor.

In bepaalde zZwaar belaste
gebruiksomstandigheden, het negeren van
de aanbevelingen in de handleiding (Zie
de sectie “ACCESSOIRES, PROGRAMMAS EN
HOEVEELHEDEN”: te grote hoeveelheden en/
of een te lange werking en/of een te snel en
te vaak gebruik van het apparaat), treedt de
elektronische beveiliging in werking om de
motor te beschermen. In dit geval stopt het
apparaat en wordt “SECU” op het LCD-scherm
van het bedieningspaneel weergegeven om aan
te geven dat het apparaat tijdelijk niet gebruikt
kan worden.

HET APPARAAT REINIGEN

® Dompel het apparaat nooit onder.
Reinig de voet (A) en het deksel
met motorblok (D1) nooit onder

stromend water (Fig. 16).

Als u het apparaat niet langer gebruikt, haal de

stekker uit het stopcontact.

e Maak het deksel (D1+D2) van de kom (F) los
door het tegen de klok in te draaien zodat het
“open hangslot” tegenover de handgreep staat.

eTrek de houder (D2) van het motorblok af
(Fig. 18).

e Verwijder de afdichting (D3) van de houder
(Fig. 19) .

e Reinig uw kom onmiddellijk na gebruik.

e Verwijder de kom (F) van de voet (A) met
behulp van de handgreep (F1) (Fig. 2).

e Plaats de kom op een vlak oppervlak.

e Als de onderdelen zijn afgekoeld:

-Wees zeer voorzichtig wanneer u het hakmes
(G1) en het kneedmes/crusher (G2) reinigt
of de kom leegt, deze zijn zeer scherp.

©

Als “SECU” op uw bedieningspaneel verschijnt
en uw apparaat stopt, doe het volgende:

e Houd het apparaat op de stroom aangesloten.
eRaadpleeg de aanbevelingen in deze
gebruiksaanwijzing om de instellingen van
uw bereiding aan te passen hoeveelheden
/ kooktijden / accessoires) (Zie de sectie
“Accessoires, programma’s en hoeveelheden).
e Wacht een half uur totdat de motor is afgekoeld.
e Reset het apparaat door 2 seconden op de
“Start / Stop / Reset” toets (B9) te drukken.
Uw apparaat is nu opnieuw klaar voor gebruik.
In geval van vragen kunt u op elk moment
contact opnemen met onze klantenservice
(raadpleeg het garantieboekje voor de juiste

gegevens).

-Reinig de kom (F), de aandrijving (E), het
gebruikte accessoire (G1, G2, G3, G4, G5),
de houder (D2) en de afdichting (D3) met
een spons in een warm sopje.

e Spoel de verschillende onderdelen vervolgens
onder stromend water.

o U kunt de kom, houder, afdichting, aandrijving
en accessoires tevens in de vaatwasser plaatsen

(Fig. 15).
e Als kalk of vlekken op de kom waarneembaar
zijn,  gebruik, indien  gewenst, een

schuursponsje geweekt in witte azijn of een
reinigingsmiddel speciaal voor RVS.

® Bij hardnekkig vuil, laat het gedurende enkele
uren in een warm sopje weken en gebruik
indien nodig een spatel of een schuursponsje
om het vuil te verwijderen.

e \eeg het motorblok (D1) en het voetstuk (A)
af met een vochtige doek. Veeg vervolgens
grondig droog.



eDe accessoires, aandrijving en het deksel
kunnen bij bepaalde ingrediénten, zoals kerrie,
wortelsap, etc. lichtjes verkleuren; dit is

onschadelijk voor uw gezondheid en heeft geen
enkele invloed op de werking van uw apparaat.
Om dit te vermijden, reinig de onderdelen snel

na gebruik.

HET APPARAAT OPBERGEN

Voor een eenvoudige opslag van uw apparaat, plaats de accessoires en aandrijving in de kom, in de

eVoordat u de kom (F) opnieuw gebruikt, zorg
dat de elektrische contacten aan de onderkant
van de kom schoon en droog zijn.

volgorde zoals aangegeven in figuur 17, en breng vervolgens het deksel met houder aan.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT? S

PROBLEMEN

OORZAKEN

OPLOSSINGEN

Kookresultaat is onvoldoende

De vermelde kooktijden zijn indicatief,

deze zorgen over het algemeen voor

het juiste kookresultaat.

Bepaalde omstandigheden kunnen de

kooktijd echter beinvloeden:

- de grootte van de groente (al dan
niet in stukken)

- hoeveelheid ingrediénten

- de verscheidenheid en rijpheid van
de groente

- al dan niet bevroren ingrediénten....

Verhoog de kooktijd met behulp van de
toets (B10).
Verklein de grootte van de stukken.

Stoomresultaat is onvoldoende

Ongepaste hoeveelheid water in de
kom.
Te grote stukken.

De hoeveelheid water in de kom moet
overeenstemmen met de markering
(0,4L).

Verklein de grootte van de stukken.

Bepaalde recepten geven een
onbevredigend resultaat

Ongeschikte recepten.

Uw recepten, eigen of van het
internet, kunnen niet geschikt zijn
voor uw apparaat of de accessoires
(hoeveelheden, kooktijden,

tijd, ongepaste accessoires).
Voordat u uw recept bereidt, zorg
dat deze overeenstemt met de
gebruiksinstructies die in deze
handleiding zijn vermeld.

Het apparaat werkt niet.

De stekker steekt niet in het
stopcontact.

Controleer de aansluiting tussen het
snoer en de voet aan de achterkant van
het apparaat. Steek de stekker in een
stopcontact.

Het deksel kan niet of moeilijk worden
vergrendeld.

Het deksel met motorblok is niet
compleet.

Controleer of de afdichting juist op de
dichtingshouder is aangebracht en dat de
houder juist op het deksel met motorblok
is vastgemaakt (Fig. 5 tot 8).

Overmatige trilling of lawaai

Het apparaat staat niet op een vlak

oppervlak, het apparaat is niet stabiel.

Plaats het apparaat op een vlak
oppervlak.

Te veel ingrediénten in de kom.

Verminder de hoeveel te bereiden
ingrediénten.

Verkeerd accessoire.

Controleer of u het aanbevolen
accessoire gebruikt.

©
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PROBLEMEN

OORZAKEN

OPLOSSINGEN

Overstroming via het deksel.

Te veel ingrediénten in de kom.

Verminder de hoeveel te bereiden
ingrediénten.

De afdichting is niet aanwezig.

Breng de afdichting op de houder aan
en klem het geheel op het deksel vast.

De afdichting is beschadigd of
versleten.

Vervang de pakking, neem contact op
met een erkend servicecentrum.

Verkeerd accessoire.

Controleer of u het aanbevolen
accessoire gebruikt.

De motor geeft een geur af.

Bij ingebruikname van het apparaat
of bij een overbelasting van de motor
veroorzaakt door het bereiden van te
veel ingrediénten, te harde of te grote
ingrediénten.

Laat de motor afkoelen (circa 30
minuten) en verwijder een hoeveelheid
ingrediénten uit de kom.

Weergave van “:SECU”

Overbelasting van de motor veroorzaakt
door het bereiden van te veel
ingrediénten, te harde of te grote
ingrediénten of het bereiden van
meerdere recepten te kort na elkaar,
zonder het apparaat eerst te laten
afkoelen.

Laat de motor afkoelen (circa 30
minuten) en verwijder een hoeveelheid
ingrediénten uit de kom. Controleer of
het juiste programma is ingesteld, het
aanbevolen accessoire wordt gebruikt
en de capaciteit van het apparaat niet
wordt overschreden.

Weergave van “.SECU” + rood
controlelampje knippert.

Temperatuursensor is geactiveerd
door een oververhitting van de kom
omdat deze leeg of met te weinig
ingrediénten werd gebruikt.

Doe (meer) ingrediénten in de kom.

Weergave van “sSECU” + rood
controlelampje knippert.

Het verwarmingselement werkt niet.

Controleer of de stroomcontacten aan
de onderkant van de kom niet vuil
zijn. Als dit het geval is, reinig ze en
probeer opnieuw. Als het nog altijd
niet werkt, neem contact op met een
erkend servicecentrum.

Weergave van “Errl”.

De temperatuursensor is defect.

Neem contact op met een erkend
servicecentrum.

Weergave van “Err2”.

Elektronisch defect.

Neem contact op met een erkend
servicecentrum.

Weergave van vergrendelingsindicator

(C3) E] op het LCD-scherm

Verkeerde vergrendeling van de kom of
het deksel met motorblok.

Controleer of de kom juist op de voet
is vastgemaakt en het deksel met
motorblok juist is vastgezet (het
hangslot verschijnt niet langer op het
scherm).

Overbelasting van de motor.

Laat de motor afkoelen (circa 30
minuten) en verwijder een hoeveelheid
ingrediénten uit de kom. Controleer
of het juiste programma is ingesteld
en het aanbevolen accessoire wordt
gebruikt.

In geval alles juist is vastgemaakt,
maar het probleem nog steeds
aanwezig is (weergave van het
hangslot) (C3), neem contact op met
een erkend servicecentrum.




RECEPT S

Boerenpaté

Voor 2/4 personen - Voorbereidingstijd 10 min - Bereidingstijd 2h

Gebruikte accessoires en programma’s:

- Hakmes

-Turbo-programma / programma Stoven P5

300 g buikspek (ontzwoerd en ontbeend) ® 1 ui ® 1 teentje knoflook ® 2cl olie ® 5cl witte wijn @ 5cl

Armagnac ® 1 theelepel Rabelais®-kruiden (of kruidenmengesl met 5 kruiden) ® 5 g zout ® 1 g zout.

1. Pel de knoflook en ui en snijd ze vervolgens in stukjes. Snijd het varkensvlees in grote stukken.

2. Doe de ui en knoflook in de kom met het hakmes.
Mix voor 15 s op turbo.

3. Voeg de olie, het varkensvlees en alle andere ingrediénten aan de kom toe. Start het programma
Stoven P5 voor 2h.

4. Plaats aan het einde van de bereiding het gekookte vlees in een terrine. En haal vervolgens een
deel van het vet van het oppervlak.

Tip:

Laat voldoende vet over zodat de terrine goed bewaard kan worden.

AFVALVERWERKING S

e \lernietiging van de verpakking en het apparaat

L 2 A De verpakking bestaat voor 100% uit milieuvriendelijk materiaal dat in overeenstemming
'-" met de bepalingen omtrent afvalverwerking kan worden vernietigd.
Breng het apparaat naar een gemeentelijk afvalinzamelpunt.

o Elektrisch of elektronisch product aan het eind van de levenscyclus:

Bescherm het milieu!
E ® Uw apparaat bevat verschillende materialen die geschikt zijn voor terugwinning of
— recycling.
o Breng het apparaat naar een afvalinzamelpunt voor een correcte verwerking.

@
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BESCHREIBUNG

A Basis

Al

Hintere Stiitze

B Bedienfeld:

B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9

Schmortopf-Programmtaste
Suppen-Programmtaste
Dampfgaren-Programmtaste
Dessert-Programmtaste
Aufwdrmen-Programmtaste
Aufwarmen-Kontrollleuchte
Mixer-Programmtaste
Turbo-Taste
Start/Stopp/Reset-Taste

B10 +/- Taste
C LCD-Anzeige:

C1
c2
c3

TECHNISCHE DATEN DES GERATES

Programmanzeige
Anzeige der Programmdauer
Sicherheitskontrollleuchte

Leistung:

D Deckel- und Motoreinheit
D1 Deckel mit Motor
D1a Stift
D2 Dichtungstrager
D2a Aussparung
D3 Dichtung
E Mitnehmer
F Behilter
F1 Behiltergriff
G Zubehor:
G1 Hackmesser
G2 Knet-und Mahlmesser
G3 Mischer
G4 Flachriihrer
G5 Dampfeinsatz
H Abnehmbares Netzkabel

1.000 W (600 W: Heizelement/400 W: Motor)

Betriebsdauer:

von 10 s bis 2 h 30 min

Anzahl der Geschwindigkeitsstufen:

3 Stufen - 1 Pulsbetrieb



SICHERHEITSHINWEISE

Hinsichtlich der Personensicherheit
® | esenSiediese Bedienungsanleitung
vor der ersten Verwendung des

Gerats aufmerksam durch und
bewahren Sie diese gqut auf:
Die unsachgemdRe Verwendung
entbindet den Hersteller von
jeglicher Haftung.

e Fir Montage-, Demontage- und

Reinigungszwecke bzw., wenn Sie
das Gerdt unbeaufsichtigt lassen,
sollten Sie dieses immer von der
Stromversorgung trennen. Kinder
diirfen das Gerat nur unter Aufsicht
durch Erwachsene verwenden.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Bewahren Sie
das Gerat und dessen Stromkabel
auBRerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

® Dieses GeratistnichtzurVerwendung
durch  Personen  (einschlieBlich
Kindern) mit  eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder durch
Personen  ohne  entsprechende
Erfahrung oder Kenntnisse
vorgesehen, es sei denn, diese
werden von einer Person, die fiir
ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder haben von dieser
zuvor Anweisungen zum Gebrauch
des Gerats erhalten. Es empfiehlt

sich, die Kinder zu beaufsichtigen,
um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerdt spielen.
e Stellen Sie das Gerdt auRerhalb der
Reichweite von Kindern auf.
e Wahrend des Betriebs
werden einige Elemente
des Gerdtes sehr heiR

(Edelstahlwande des
Behalters, Metallteile  unter
dem Behalter, dichtungstrager).
Sie konnen Verbrennungen

verursachen. Fassen Sie das Gerat
an den kiihlen Kunststoffteilen an
(Griffe, Deckel mit Motoreinheit).
Die rote Temperaturanzeigeleuchte
signalisiert Verbrennungsgefahr.

* Die zugdnglichen Teile des Gerats
konnen sehr heill werden, wenn
dieses in Betrieb ist.

e Dieses Gerat darf nicht iber
eine externe Schaltuhr oder eine
separate Fernsteuerung betrieben
werden.

® Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn
es nicht richtig funktioniert, wenn
es beschddigt wurde oder wenn
das Stromkabel oder der Stecker
beschadigt sind.

e Falls das Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch ein Spezialkabel oder
eine Spezialeinheit ersetzt werden,
die bei dem Handler oder seinem

(50
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Kundendienst erhiltlich ist (siehe

Liste im Service-Heft).

Das Gerat darf nicht in Wasser

getaucht werden. Halten Sie die

Deckel-Motor-Einheit (D1) nicht

unter laufendes Wasser.

Dieses Gerat dient ausschlieBlich

der Zubereitung von Speisen

in geschlossenen Rdumen und

in Hohenlagen unter 2000 m.

Der Hersteller iibernimmt weder

Garantie noch  Haftung fiir

den Fall einer gewerblichen,

unsachgemdlen oder nicht den

Angaben der Bedienungsanleitung

entsprechenden  Nutzung  des

Gerates.

Dieses Gerdt ist nicht fiir folgende

Anwendungen vorgesehen (wird

nicht von der Garantie abgedeckt),

wie zum Beispiel:

- In Kochnischen in Geschaften,
Biiros oder anderen
Arbeitsumgebungen.

- In Teekiichen fiir das Personal in
Geschaften, Biiros oder anderen
Arbeitsumgebungen.

- Inlandwirtschaftlichen Betrieben.

- Fir Hotel- und Motelkunden,
bzw. in sonstigen derartigen
Unterbringungen,

- In Gastezimmern o. A.

Ihr Gerat erzeugt Dampf, der

Verbrennungen verursachen kann.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie

@

den Dichtungstrager anfassen.
(Benutzen Sie gegebenenfalls einen
Handschuh, Topflappen usw.)

¢ Schalten Sie das Gerat nur ein,
wenn die Dichtung auf ihrem
Trager befestigt ist.

Achtung: Bei  unsachgemaler
Verwendung des Gerdts besteht
Verletzungsgefahr.

Lassen Sie Vorsicht walten, wenn Sie
die Klingen des Hackmessers (G1)
und des Knet- und Mahlmessers
(62) reinigen und wenn Sie den
Behdlter ausleeren. Die Klingen
sind sehr scharf.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
heiRe  Fliissigkeiten in  das
Kiichengerat geben; diese konnen
bei Siedetemperaturen aus dem
Gerat spritzen.

Bewahren Sie das Hackmesser (G1)
nach jedem Gebrauch im Behalter
auf.

WARNHINWEIS: Seien Sie bei der
Bedienung Ihres Gerdtes stets
vorsichtig (bei Reinigung, Befiillen
und  AusgieRen):  Vermeiden
Sie jegliches Uberlaufen von
Fliissigkeiten auf den Stecker.
WARNHINWEIS: Ihr Gerdt erzeugt
Dampf, der Verbriihungen
verursachen kann.

WARNHINWEIS: Die Oberfldche des
Heizelements gibt auch nach dem
Gebrauch Restwarme ab.



Achten Sie darauf, dass Sie, wahrend
das Gerat sich aufheizt und solange
es sich abkiihlt, nur den Griff (F1)
Ihres Produktes beriihren.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung,

um Informationen iiber den Aufbau

und das Anbringen des Zubehdrs am

Gerdt zu erhalten.

® Lesen Sie die Gebrauchsanweisung,
um  Informationen {iber die
Reinigung und Wartung des Gerdtes
zu erhalten.

* Befolgen Sie bei der Reinigung des
GerdtesdieReinigungsanweisungen:

e Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

® Reinigen Sie das Gerdat nicht, wenn
es noch heiB ist.

® Reinigen Sie es mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm.

® Tauchen Sie das Gerdt niemals in
Wasser und halten Sie es nicht
unter flieRendes Wasser.

NUR FUR DEN EUROPAISCHEN

MARKT:

® Bewahren Sie das Gerdt und dessen
Kabel auRerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

Es ist untersagt, Kinder mit dem
Gerdt spielen zu lassen.

e Dieses Gerat kann von Personen
mit eingeschrankten physischen,
sensorischen  oder  mentalen
Fahigkeiten oder mit mangelnden
Erfahrungen  bzw.  Kenntnissen

verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt werden oder zuvor
eine  adaquate  Unterweisung
beziiglich der sicheren Verwendung
des Gerates erhalten haben und
sich der moglichen Risiken bewusst
sind.

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren verwendet werden, sofern
diese beaufsichtigt werden oder
zuvor eine addquate Unterweisung
beziiglich der sicheren Verwendung
des Gerdtes erhalten haben und sich
der mdglichen Risiken bewusst sind.
Reinigung und Pflege diirfen nur
von Kindern durchgefiihrt werden,
wenn diese alter als 8 Jahre sind
und dabei von einem Erwachsenen
beaufsichtigt werden.

Hinsichtlich  des

Anschlusses

® Das Gerat muss an eine geerdete
Steckdose angeschlossen werden.

e Das Gerdt ist ausschlieBlich fiir

elektrischen

den Betrieb mit Wechselstrom
ausgelegt.  Bitte stellen Sie
sicher, dass die Netzspannung

mit der auf dem Typenschild des
Gerates angegebenen Spannung
iibereinstimmt.

e Jeglicher Anschlussfehler fiihrt zum
Verlust des Garantieanspruchs.

e Trennen Sie das Gerat nie von der
Stromversorgung, indem Sie am
Kabel ziehen.
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® Tauchen Sie das Gerat, das
Stromkabel oder den Stecker
nicht ins Wasser oder sonstige
Fliissigkeiten.

Hinsichtlich eines falschen
Gebrauches

e Beriihren Sie den Deckel nicht,
bevor sich das Gerat vollstandigim
Stillstand befindet (Stopptaste);
warten Sie, bis sich die gemixten
Zutaten nicht mehr in Bewegung
befinden.

® Geben Sie immer zuerst die festen
Zutaten in den Behdlter und
erst dann die fliissigen Zutaten
(Abb. 12), ohne jedoch die
Hochstmarkierung zu iiberschreiten,
die auf der Innenseite des Behalters
eingraviert ist (Abb. 13). Wenn der
Behilter zu voll ist, kann kochendes
Wasser herausspritzen.

¢ Beachten Sie bei der Benutzung
des Dampfgaren-Programms das im
Behilter markierte Wasservolumen
(Abb. 14).

® Halten Sie niemals Ihre Finger oder
sonstige Gegenstande in den Behalter,
wenn das Gerdt in Betrieb ist.

® Benutzen Sie den Behilter nicht
zum Tiefgefrieren oder Sterilisieren.

e \lerwenden Sie Ihr Gerat nur auf einer
stabilen, hitzebestandigen, sauberen
und trockenen Arbeitsflache.

o Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nadhe von empfindlichen

@

Gegenstanden, einer Wand oder in
einem Schrank auf: Der austretende
Dampf kdnnte Schaden verursachen.

o Stellen Sie Ihr Gerdt nicht in
die Nahe einer eingeschalteten
Warmequelle (Kochplatte,
elektrisches Haushaltsgerat, usw.).

® Bedecken Sie den Deckel nicht
mit einem Geschirrhandtuch oder
Ahnlichem.

® Die Zubehorteile diirfen nicht in den
Mikrowellenherd gegeben werden.

e \lerwenden Sie das Gerdt nicht im
Freien.

¢ Die in der Bedienungsanleitung
angegebene  Hochstmenge darf
keinesfalls tiberschritten werden.

® Reinigen oder verstauen Sie das
Gerat erst in abgekiihltem Zustand.

Kundendienst

® Reinigen oder verwenden Sie
zu Ihrer eigenen Sicherheit nur
fir Ihr Gerdt geeignete und bei
einem autorisierten Kundendienst
erworbene Zubehor- und Ersatzteile.

e AuRer den {iblichen Reinigungs- und
Instandhaltungsarbeiten,  welche
der Kunde selbst durchfiihren kann,
muss jeder weitere Eingriff von einem
autorisierten Kundendienstzentrum
durchgefiihrt werden.

e Siehe Tabelle ,Was tun, wenn Ihr
Gerat nicht funktioniert?” am Ende
der Bedienungsanleitung.



EINSCHALTEN DES GERATES

Vor der ersten Inbetriebnahme:

e Lesen Sie aufmerksam diese
Bedienungsanleitung durch. Beim Durchlesen
erhalten Sie Tipps zur Benutzung, die Ihnen
das Potenzial Ihres Gerdtes verdeutlichen:
Zubereitung von Schmortopfen, Suppen,
Desserts und Garen mit Dampf sowie die
Maglichkeit, Ihre Speisen aufzuwarmen.

e Bewahren Sie die Bedienungsanleitung zum
Nachlesen auf: Die unsachgemaRe Verwendung
entbindet den Hersteller von jeglicher Haftung.

e Entfernen Sie bitte samtliches
Verpackungsmaterial von Ihrem Produkt.

e Waschen Sie die verschiedenen Elemente mit
Seifenwasser ab: Behdlter, Zubehdr, Mitnehmer,
Trager und Dichtung (D2, D3, E, F, G) (s. &
REINIGUNG in dieser Bedienungsanleitung).

® Achtung! Der Deckel mit der Motoreinheit (D1)
sowie die Basis (A) diirfen nicht in Wasser
gelegt werden (Abb. 16).

e Aufsetzen der Deckeleinheit:

Einschalten des Gerdtes: Befestigen Sie
Behailter, Zubehor und Deckel an ihrem Platz.
Thr Gerdt ist mit einem abnehmbaren Netzkabel
(H) versehen. Verbinden Sie dieses Kabel mit
der Basis, schlieen Sie dann Ihr Gerdt an der
Steckdose an (Abb. 1).

o Befestigen des Behdlters und des Zubehors

1. Stellen Sie den Behalter (F) auf die Basis des
Gerdtes (A), indem Sie ihn am Handgriff (F1)
anfassen (Abb. 2).

2. Setzen Sie das gewiinschte Zubehorteil (G1

> G5) auf den Mitnehmer (E) (Abb. 3),
platzieren Sie dann die gesamte Einheit auf
dem Behdlter (F) (Abb. 4).
Wenn Sie den Dampfeinsatz (G5) verwenden,
miissen Sie vorher den Behilter (F) bis zur
@ Markierung (entspricht 0,4 L Fliissigkeit
(Wasser, SoRe ...) (Abb. 13) fiillen, bevor Sie
den Dampfeinsatz hineinstellen (Abb. 14).

3. Geben Sie die Zutaten in den Behdlter (F)
oder in den Dampfkorb (G5).

Der Deckel des Produktes besteht aus drei Elementen: Deckel mit Motor (D1), Dichtungstriager

(D2) und Dichtung (D3).

Diese drei Elemente werden bereits zusammengesetzt geliefert.
Wenn Sie das Gerdt zukiinftig benutzen, haben Sie zwei Mdglichkeiten Ihre Deckeleinheit

zusammenzusetzen:

Schritt Méglichkeit 1

| Méglichkeit 2

(F1) anfassen (Abb. 2).

Stellen Sie den Behdlter (F) auf die Basis des Gerdtes (A), indem Sie ihn am Handgriff

Befestigen Sie die Dichtung (D3) am Dichtungstrager (D2) (Abb. 19).

@



Schritt

Méglichkeit 1

Moglichkeit 2

-

S5

<=

L

3 Lassen Sie den Dichtungstrdger (D2) auf | Setzen Sie den Dichtungstréger (D2)
dem Deckel mit Motor (D1) einrasten. auf den Behilter. Achten Sie darauf,
Positionieren Sie hierzu den Stift dass sich der Griff (F1) und die hintere
der (D1a) Motoreinheit am Rand der Stiitze (A1) in der Aussparung (D2a) des
Aussparung (D2a) des Dichtungstragers Dichtungstragers (D2) befinden (Abb.
(D2) und driicken Sie, bis Sie ein 20).

Klickgerdusch horen (Abb. 5). Der
Dichtungstrdger ist nun befestigt.
“click"l l
e
Setzen Sie die Deckeleinheit (D1, D2+D3) | Setzen Sie den Deckel mit Motor
4 mit Motor auf den Behdlter (F). Achten (D1) auf den Dichtungstrager (D2).
Sie dabei auf Folgendes: Achten Sie darauf, dass sich das offene
- Das Symbol des ,offenen Vorhdngeschloss E] gegeniiber des Griffs
Vorhdngeschlosses” &] muss sich (F1) befindet, und driicken Sie auf den
gegeniiber des Griffs befinden (Abb. 6). | Deckel, bis Sie ein Klickgerdusch gehdren
- Der Griff (F1) und die hintere Stiitze (Abb. 21).
(A1) miissen sich in der Aussparung
(D2a) des Dichtungstragers befinden
(Abb. 7).
5

Verriegeln Sie den Deckel, indem Sie das geschlossene Vorhingeschloss () gegeniiber
des Griffs (F1) folgendermafen verstellen: Drehen Sie hierzu mit einer Hand die
Deckeleinheit im Uhrzeigersinn, sodass Sie die Verriegelungslasche (D1a) der
Motoreinheit in den Griff (F1) schieben, und fiihren Sie mit der anderen Hand den
hinteren Teil des Deckels, sodass die zweite Verriegelungslasche (D1a) in die hintere
Stiitze (A1) der Basis (A) geschoben wird. (Abb. 8).

©




« Der Deckel darf nur verschlossen werden, wenn die Dichtung am Dichtungstrager befestigt
ist (Abb. 19) und der Dichtungstrdger an der Deckel-Motor-Einheit angebracht ist.

1.

Einschalten

Wahlen Sie das gewiinschte automatische
Programm (B1, B2, B3, B4, B5, B7),
indem Sie die entsprechende Programmtaste
(Abb. 9) driicken. Driicken Sie zur Auswahl
der verschiedenen Unterprogramme erneut
auf die Programmtaste, um durch die
Unterprogramme zu scrollen (z. B. Suppe P1 =
1x driicken; Suppe P2 = 2x driicken usw. ...).
Driicken Sie die Start/Stopp/Reset-Taste
(B9), um das Programm zu starten (Abb.
10).

Das Programm startet nur, wenn der Behalter
korrekt auf der Basis und die Deckeleinheit mit
Motor korrekt auf dem Behalter positioniert sind.

Falls der Behilter nicht korrekt positioniert
oder der Deckel nicht korrekt verschlossen
ist, beginnt das Bedienfeld zu blinken,
wenn man ein Programm startet (Abb. 11).

Demontage der Deckeleinheit:
1. Losen Sie die Deckeleinheit,

indem Sie
den Deckel im Uhrzeigersinn drehen,
sodass das offene Vorhdngeschloss auf die
gegeniiberliegende Seite des Griffs gestellt
wird (Abb. 22).

. Entfernen Sie den Deckel mit der einen Hand

und ziehen Sie mit der anderen Hand am
Dichtungstrdger, um ihn von der Motoreinheit
zu trennen (Abb. 18).

3. Entfernen Sie die Dichtung (Abb. 19).



ZUBEHOR, PROGRAMME UND MENGEN I »

MENGEN AUTOMATISCHE
(max.) PROGRAMME
Piirieren von Suppen 1,51 1min30s mix b3 == P1 oder
P2
Piirieren von Kompotten 1kg 1 min mix -
P3
Piirieren von Smoothies 151 2 min mix -
P3
Zerkleinern von Gemiise 500 g 15s Gl -
P3
Zerkleinern von Fleisch 300 g 30s mix
P3 Slow cook P5
Zerkleinern von Fisch 500 g 15s mix -
P3
Brdunen 200 g 5 min -
stowcook P1
Schmoren 1,21 45 min -
stowcook P4
Risotto 1,2 30 min -
Slow cook P3
Eischnee 2min30s i =
5 max. P2
SoRe (z.B.: Béchamel) 0,61 12 min -
stowcook P2-P3
Riihren lockerer Teigmassen 600 g 30s -
pessert P1
Zerkleinern von Niissen 500 g 1 min mix -
P3
P
T
ZerstolRen von Eis \‘Ll_,/ 30s mix _
6 bis 10 P4
2,
Crépe-, Waffelteig 1,21 30s -
Dessert P1
i ()
D‘ampfgaren von Gemiise, 600 g 30 min : @)
Fisch oder Fleisch ~— p1
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AUTOMATISCHE PROGRAMME UND UNTERPROGRAMME D

Die automatischen Programme:

Geschwindigkeit, Gartemperatur und -zeit sind voreingestellt, um Suppen, Schmortdopfe und Desserts
zuzubereiten, mit Dampf zu garen oder Ihre Speisen aufzuwédrmen. Die Garzeit ist einstellbar. Sie
konnen die Garzeit (B10) nach Wunsch verldngern oder verkiirzen.

Was kann ich mit den automatischen Programmen des Bedienfeldes (B) zubereiten

Zubereitung von Schmortdpfen, @
Gerichten mit SoRe @ Zubereitung von Desserts
(Unterprogramme P1, P2, P3, (Unterprogramme P1, P2, P3, P4)
Slow cook P4, P5) Dessert
) Zubereitung von Suppen ' . .

) (Unterproggamme ng P2) @ Aufwédrmen von Speisen

Soup Reheat

—-— Steif geschlagene Eier,

@ G it Damof mix zerkleinertes Fleisch, zerstoRenes

aren mit Damp Eis
Steam (Unterprogramme P1, P2, P3, P4)

A Benutzen Sie das Flachriihrer-Zubehdr (G4) nicht fiir sehr fliissige Rezepte, deren
Menge 1 Liter iiberschreitet. Die Zutaten konnten sonst aus dem Behalter spritzen.

Ausfiihrliche Informationen zu den Programmen und ihren Unterprogrammen

Geschwindigkeitsstufe Standardzeit | Standardtemperatur Warmhalten | Rezeptbeispiele
(nicht einstellbar) (einstellbar) | (nicht einstellbar) e
Slow cook > min
Langsam (1 min bis 120 °C NEIN Rostzwiebeln
P1 ;
Stow cook 10 min)
Slow cook Langsam mit Intervallen 20 min
p2 (Unterbrechung/ (5 min bis 80 °C 45 min TomatensoRe
Stow cook Fortsetzung) 2 h 30 min)
. 30 min
'S,l30w cook Uniaer:grs:gur?ten (5 min bis 90 °C 45 min Risotto
Slow cook 9 2h30 min)
45 min .
Slow cook Nicht zutreffend (5 min bis 95 °C 45 min Geschmorter Fisch
P4 . mit Safran
Slow cook 2h30 mm)
Slow cook Schnell 15 s und 60 min
P5 anschlieRend langsam (5 min bis 95 °C 45 min Marmite-Paste
Slow cook mit Unterbrechung 2 h 30 min)




Geschwindigkeitsstufe Standardzeit | Standardtemperatur Warmhalten | Rezeptbeispiele
(nicht einstellbar) (einstellbar) | (nicht einstellbar) pbelsp
Keine
Geschwindigkeitsstufe .
wahrend des Garens, 35 min
Soup P1 ! (5 min bis 100 °C 45 min Zucchinicremesuppe
— nach dem Garen 10 1h)
Pulse, dann 2 min hohe
Geschwindigkeitsstufe
Keine
Geschwindigkeitsstufe 38 min Passierte
Soup P2 wahrend des Garens nach (5 min bis 100 °C 45 min Karotten/
s | dem Garen 15 Sekunden bei 1h) Kartoffeln
mittlerer Geschwindigkeit
e 30 min .
Steam P1 | | (W) Nicht zutreffend (5 min bis 100 °C 45 min ety
Brokkoli
Steam 1 h)
Schnell mit 30s
2,
E:ssert @ Unterbrechung, dann (10 s bis Nicht zutreffend NEIN Eischwerkuchen
Dessert Fortsetzung 1 min)
. 10 min
Dessert &4 Langsam mit e (] o Geschmolzene
P2 4 Unterbrechungen &= mn e R NEIN Schokolade
Dessert 30 m]n)
Dessert = Langsam mit 20 min
P3 L;J Unterbrechung, dann (10 min 90 °C NEIN Milchreis
Dessert Fortsetzung bis 1 h)
N Keine, dann langsam 15min
Dessert | |(&F)| mit Unterbrechungen (5 min bis 100 °C NEIN Apfelkompott
P4 .
Dessert wéhrend des Garens 1h)
. 15 min . .
Reheat Langsam mit (3min bis 80 °C NEIN Aufwdrmen einer
Unterbrechungen q Suppe
Reheat 30 min)
2 min .
Mix P1 mix Langsam (30 s bis Nicht zutreffend NEIN Thur}ﬁSCh- ’und
2 Eier-Paté
5 min)
5 min
Mix P2 E Medium (1 min bis 10 Keine NEIN Eischnee
min)
1 min
Mix P3 T Schnell (10 s bis Nicht zutreffend NEIN Rinderhack
1 min 30 s)
Schnell mit 30s ZerstolRen von
Mix P4 i (10 s bis Nicht zutreffend NEIN -
Unterbrechung 1 min) Eiswiirfeln




MANUELLE BENUTZUNG DES BEDIENFELDES (B):

Dieser Modus ermdglicht Ihnen, die Garzeit nach Belieben einzustellen.

¢ Benutzung der manuellen Programme des Bedienfeldes (B):

Diese Taste hat vier Funktionen:

gedriickt wird.

- Start/Stopp

o - ,Bestdtigung” der Auswahl des automatischen Programms

Siop - ,Pause” bei laufendem Betrieb, nachdem das Gerdt gestartet wurde @
- ,Luriicksetzen” der ausgewdhlten Einstellungen, indem die Taste 2 Sekunden lang

9

Einstellen der Betriebsdauer: Wahlen Sie das gewiinschte Programm und stellen Sie
es ein, indem Sie die Garzeit verlangern oder verkiirzen.

@ In diesem Modus kénnen Sie Ihre Speisen manuell mixen.

e Benutzung des Dampfeinsatzes

Um mithilfe des Dampfeinsatzes mit Dampf zu
garen, miissen Sie 0,4 | Wasser in den Behdlter
geben (bis zu der eingravierten Markierung im
Behilter (Abb. 13).

Die Garzeiten dienen als Orientierungshilfe. Sie
ermdglichen in den meisten Fallen, die Speisen
zufriedenstellend zu garen.

Nichtsdestotrotz kdnnen gewisse Umstdnde die

Garzeit beeinflussen:

—die GroRe des Gemiises (klein geschnitten oder
nicht)

-die Menge der Zutaten im Dampfeinsatz

-die Gemiisesorte, der Reifegrad

-die Wassermenge im Behilter, die der
Markierung @ (0,4 ) entsprechen muss.

Wenn die Speisen nicht ausreichend gegart sind,

konnen Sie die Garzeit etwas verlangern.

Tabelle mit Mengen und Garzeiten zum Dampfgaren

Dampfgarzeit

Zutaten Mengen (max.) Geschitzte Garzeit
Kartoffeln 6009 (\;%;hpei;lg::)t Wasser 30 min
Karotten 600 g 40 min
Zucchini 600 g 25 min
Pastinaken 600 g 30 min
Lauch 500 g 25 min
Griine Bohnen 400 g 35 min
Brokkoli 300 g 20 min
Fisch (frisch oder aufgetaut) 500 g 15 min
Weiles Fleisch 400 g 25 min

Bei manchen Rezepten kann es durch Blasenbildung zum Uberlaufen kommen, insbesondere
bei der Verwendung von tiefgefrorenem Gemiise. In diesem Fall miissen Sie das Volumen

entsprechend reduzieren.

©



SICHERHEIT DES GERATES

Um eine lange Lebensdauer Ihres Gerdtes zu
gewadhrleisten, ist es mit einer elektronischen
Sicherheitsvorrichtung versehen. Diese
elektronische Sicherheitsvorrichtung schiitzt Sie
vor allen unsachgemdRen Verwendungen; Ihr
Motor ist somit perfekt geschiitzt.

Unter bestimmten sehr schweren
Benutzungsbedingungen oder bei eigenen
Rezepten (Internet und andere Quellen ...),
bei Nichtbeachtung der Empfehlungen in der
Bedienungsanleitung (siche § ,ZUBEHOR,
PROGRAMME UND MENGEN”: eventuell zu groRe
Mengen und/oder eine ungewdhnlich lange
Benutzung und/oder Zubereitung einer Reihe
von Rezepten zu kurz nacheinander) aktiviert
sich der elektronische Uberlastungsschutz, um
den Motor zu schiitzen. In diesem Fall schaltet
das Gerdt sich aus und auf der LCD-Anzeige
des Bedienfeldes erscheint ,SECU”, um zu
signalisieren, dass das Gerdat momentan nicht
betriebsfahig ist.

REINIGUNG DES GERATES

®Das Gerat darf nicht in Wasser
getaucht werden. Halten Sie weder
die Basis (A) noch den Deckel mit
Motor (D1) unter laufendes Wasser
(Abb. 16).

Wenn die Benutzung abgeschlossen ist, ziehen
Sie den Netzstecker des Gerdtes aus der
Steckdose.

e |gsen Sie die Deckel-Motor-Einheit (D1+D2)
von dem Behilter (F), indem Sie diese gegen
den Uhrzeigersinn drehen, um das gedffnete
Vorhdngeschloss auf die gegeniiberliegende
Seite des Griffs zu stellen.

e Ziehen Sie den Dichtungstrager (D2) von der
Motoreinheit (Abb. 18).

eEntfernen Sie die Dichtung (D3)
Dichtungstrager (Abb. 19).

e Reinigen Sie den Behdlter sofort nach dem
Gebrauch.

¢ Nehmen Sie den Behilter (F) von der Basis (A),
indem Sie ihn am Handgriff (F1) anfassen.

e Stellen Sie den Behilter auf eine ebene Fléche.

vom

@

Wenn ,SECU” auf Ihrem Bedienfeld angezeigt
wird und Ihr Gerdt stoppt, gehen Sie wie folgt
vor:

elassen Sie Ihr Gerdt mit der Steckdose

verbunden.

elesen Sie die Empfehlungen in dieser
Bedienungsanleitung, um Ihre Zubereitung
anzupassen Menge der Zutaten/

Zubereitungszeit/Art des Zubehors (siehe §
»Zubehdr, Programme und Mengen”).

e Warten Sie eine halbe Stunde, damit der Motor
sich abkiihlen kann.

eSetzen Sie das Gerdt zurlick, indem Sie 2
Sekunden lang die ,Start/Stopp/Reset”-Taste
(B9) gedriickt halten.

Thr Gerat ist wieder komplett betriebsbereit.

Der Kundendienst steht Ihnen bei allen Fragen

zu Diensten (siehe Angaben im Garantie-Heft).

e Wenn die Einzelelemente abgekiihlt sind:

-Seien Sie vorsichtig mit den Klingen des
Hackmessers (G1) und des Knet-/Mahlmessers
(G2), wenn Sie diese Teile reinigen und wenn
Sie den Behdlter ausleeren, denn sie sind
extrem scharf.

-Reinigen Sie den Behilter (F), den Mitnehmer
(E), das jeweilige Zubehorteil (G1, G2, G3,
G4, G5), den Dichtungstrager (D2) und die
Dichtung (D3) mit einem Schwamm und
heiRem Seifenwasser.

eSpiilen Sie die Einzelteile unter laufendem
Wasser ab.

eUm Ihnen die Reinigung zu erleichtern,
konnen der Behalter, der Dichtungstrdger, die

Dichtung, der Mitnehmer und das Zubehdr in

der Geschirrspiilmaschine abgewaschen werden

(Abb. 15).

¢ Bei Kalkablagerungen am Behalter oder Flecken
kdnnen Sie die scheuernde Seite eines in Wasser
getauchten Schwamms benutzen und falls
notwendig, weillen Essig oder Pflegeprodukte
fiir Edelstahl.



e Bei starker Verschmutzung lassen Sie den
Behalter mehrere Stunden in Wasser mit
etwas Spiilmittel einweichen und kratzen
Sie, sofern notwendig, mit einem Spatel oder
der kratzenden Seite eines Schwammes die
Verschmutzung ab.

e Benutzen Sie zur Reinigung der Motoreinheit
(D1) und der Basis (A) ein feuchtes Tuch.
Trocknen Sie alles sorgfiltig ab.

® Das Zubehor, der Mitnehmer und die Elemente
des Deckels kdonnen sich durch bestimmte
Zutaten wie zum Beispiel Curry, Karottensaft

AUFBEWAHRUNG DES GERATES

usw. leicht verfdrben. Dies stellt keine Gefahr
fiir Thre Gesundheit dar, noch beeintrachtigt
es die Funktionsfahigkeit Ihres Gerdtes. Um
Verfarbungen zu vermeiden, reinigen Sie die
Gerdteteile sofort nach jedem Gebrauch.

e\lergewissern Sie sich vor der erneuten
Benutzung des Behilters (F) immer, dass die
elektrischen Kontakte unter dem Behalter
sauber und trocken sind.

Um die Aufbewahrung Ihres Gerdtes zu erleichtern, kdnnen das Zubehdr und der Mitnehmer unter
Beachtung der Reihenfolge in Abbildung 17 im Behilter verstaut werden. Setzen Sie dann die

Deckeleinheit (Dichtungstrdger, Deckel) auf.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT? D

PROBLEME

URSACHEN

LOSUNGEN

Nicht richtig gar

nicht ...

Die Garzeiten dienen als

Orientierungshilfe. Sie ermdglichen

in den meisten Fallen, die Speisen

zufriedenstellend zu garen.

Nichtsdestotrotz kénnen gewisse

Umstdnde die Garzeit beeinflussen:

- die GroRe der Speisen (klein
geschnitten oder nicht)

- die Menge der Zutaten

- die Gemisesorte, der Reifegrad

- ob die Zutaten gefroren sind oder

Verldngern Sie die Garzeit mit der
+/-Taste (B10).

Schneiden Sie die Zutaten in kleinere
Stiicke.

Nicht zufriedenstellende Garergebnisse

beim Dampfgaren Behilter

Unzureichende Wassermenge im

Stiicke sind zu grof®

Die Wassermenge im Behalter muss der
Markierung (0,4 1) entsprechen.
Schneiden Sie die Zutaten in kleinere
Stiicke.

Bestimmte Rezepte gelingen nicht

Ungeeignete Rezepte.

Thre Rezepte, personliche Rezepte oder
aus dem Internet, sind vielleicht nicht
fiir Thr Gerdt und sein Zubehor geeignet
(Menge, Garzeit, Zubereitsungsdauer,
ungeeignetes Zubehdr): Bevor Sie

mit der Zubereitung Ihres Rezeptes
beginnen, lesen und beachten Sie

die Hinweise zum Gebrauch in dieser
Bedienungsanleitung.

Das Gerdt funktioniert nicht.

Das Netzkabel ist nicht mit der
Steckdose verbunden.

Uberpriifen Sie die Verbindung
zwischen dem Kabel und der Basis an
der Riickseite des Gerates. SchlieRen
Sie das Gerat an eine Netzsteckdose an.

Der Deckel ld@sst sich nicht verschlieRen

oder schwer verschlieRen. vollstandig.

Die Deckel-Motor-Einheit ist nicht

Priifen Sie, ob die Dichtung korrekt auf
dem Dichtungstrdger montiert ist und
ob dieser korrekt auf dem Deckel mit
Motor befestigt ist (Abb. 5 bis 8).
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PROBLEME

URSACHEN

LOSUNGEN

UbermiRige Vibrationen oder Larm

Das Gerdt steht nicht auf einer ebenen
Flache. Das Gerdt ist nicht standfest.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene
Flache.

Zu groRe Zutatenmenge

Verringern Sie die Menge der Zutaten.

Zubehor-Defekt

Priifen Sie, ob Sie das empfohlene
Zubehor benutzen.

Der Deckel mit Motor leckt.

Zu groRe Zutatenmenge

Verringern Sie die Menge der
verarbeiteten Zutaten

Die Dichtung fehlt.

Setzen Sie den Dichtungsring auf
den Dichtungstrdger und lassen Sie
die gesamte Einheit auf dem Deckel
einrasten.

Die Dichtung ist durchgetrennt oder
beschadigt.

Wechseln Sie die Dichtung oder
kontaktieren Sie einen zugelassenen
Kundendienst.

Zubehor-Defekt

Priifen Sie, ob Sie das empfohlene
Zubehor benutzen.

Motorgeruch

Bei der ersten Verwendung des Gerdts
oder bei Uberlastung des Motors
aufgrund einer zu groBen Menge an
Zutaten oder zu harter oder zu grofRer
Stiicke

Lassen Sie den Motor abkiihlen und
verringern Sie die Menge der Zutaten
im Behilter.

SECU” wird angezeigt

Uberlastung des Motors aufgrund
einer zu groRen Menge an Zutaten
oder zu harter oder zu groRer Stiicke
oder Zubereitung mehrerer Rezepte
nacheinander ohne ausreichende Zeit
zum Abkiihlen fiir das Gerat

Lassen Sie den Motor abkiihlen
(ungefdhr 30 Minuten) und verringern
Sie die Menge der Zutaten im Behilter.
Stellen Sie sicher, dass Sie das richtige
Programm sowie empfohlene Zubehdr
benutzen und nicht die Kapazitdten des
Gerdtes iberschreiten.

.2SECU” + rote Kontrollleuchte blinkt

Uberhitzung der Temperaturfiihler
aufgrund Erhitzung des Behdlters,
wahrend er leer ist oder zu wenig
Zutaten enthalt.

Geben Sie Zutaten in den Behilter.

SECU” + rote Kontrollleuchte blinkt

Das Heizelement funktioniert nicht.

Uberpriifen Sie, ob die Anschlussstifte
fiir die Stromversorgung unter dem
Behdlter nicht verschmutzt sind. Wenn
dies der Fall ist, reinigen Sie diese und
versuchen Sie es erneut. Wenn das
Problem trotzdem weiterhin besteht,
kontaktieren Sie bitte ein zugelassenes
Kundendienstzentrum.

LErr1” wird angezeigt.

Der Temperaturfiihler funktioniert nicht
mehr.

Kontaktieren Sie ein zugelassenes
Kundendienstzentrum.

LErr2” wird angezeigt.

Elektronischer Defekt

Kontaktieren Sie ein zugelassenes
Kundendienstzentrum.




PROBLEME URSACHEN LOSUNGEN

Sicherheitskontrollleuchte (C3) a der
LCD-Anzeige.

Stellen Sie sicher, dass der Behalter
korrekt auf der Basis positioniert ist
und die Deckel-Motor-Einheit korrekt
arretiert ist (das Vorhangeschloss wird
nicht mehr auf der Anzeige angezeigt).

Behilter oder Deckel-Motor-Einheit
sind nicht gut verriegelt.

Lassen Sie den Motor abkiihlen
(ungefdhr 30 Minuten) und verringern
Sie die Menge der Zutaten im Behilter.
Stellen Sie sicher, dass Sie das richtige
Programm sowie empfohlene Zubehdr
benutzen.

Sie sind sich sicher, dass Sie alles
korrekt zusammengesetzt haben, doch
das Problem besteht weiter (Anzeige
des Vorhdngeschlosses). Wenden

Sie sich in diesem Fall an einen
zugelassenen Kundendienst.

Uberlastung des Motors

REZEPT S

Fleischpastete (Paté Marmite)

2/4 Personen - Vorbereitung 10 min - Garzeit 2 h

Zu verwendendes Zubehor und Programme:

- Zerkleinerungsmesser

- Turbo-Programm/Schmorprogramm P5

300 g Schweinebauch (entbeint und ohne Schwarte) ® 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe ® 2 cl Ol ® 5 cl
Weilwein ® 5 cl Armagnac ® 1 Teeldffel Rabelais®-Gewiirz (oder Flinf-Gewiirze-Pulver) ® 5 g Salz ®
1 g Salz.

1.

Knoblauchzehe und Zwiebel schélen und in vier Teile schneiden. Das Schweinefleisch grob wiirfeln.

2. Knoblauch und Zwiebel in die Schiissel mit dem Zerkleinerungsmesser geben.
Mit dem Turbo-Programm 15 sec lang mixen.

3. Das 0L, das Schweinefleisch und die anderen Zutaten in die Schiissel geben. Das Schmorprogramm
P5 fiir 2 h starten.

4. Nach dem Garen das gebratene Fleisch in eine Terrine geben und einen Teil des oben abgelagerten
Fettes entfernen.

Tipp:

Genug Fett {ibrig lassen, damit die Pastete fest bleibt.

RECYCLING e

¢ Entsorgung des Geradtes und der Verpackungsmaterialien

QY Die Verpackung besteht ausschlieRlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach

'-" den geltenden Recycling-Bestimmungen entsorgt werden kdnnen.

Fiir die Entsorgung des Gerdtes informieren Sie sich bitte bei den zustdndigen Stellen
Threr Gemeinde.

¢ Entsorgung elektrischer und elektronischer Gerdte:
Ef Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® Ihr Gerdt enthdlt zahlreiche wiederverwertbare oder recyclebare Materialien.

— o Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle ihrer Stadt oder Gemeinde.

©
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DESCRIZIONE

A Base

Al

Colonna posteriore

B Pannello di controllo

B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
B9

Selettore programma cottura lenta
Selettore programma zuppe

Selettore programma cottura a vapore
Selettore programma dolci

Selettore programma riscaldamento
Indicatore di riscaldamento

Selettore programma mix

Selettore turbo

Pulsante start/stop/reset

B10 Selettore +/-
C Display LCD

C1
c2
c3

SPECIFICHE TECNICHE DELL'APPARECCHIO

Potenza

Indicatore del programma
Durata del programma
Indicatore della messa in sicurezza

Gruppo coperchio blocco motore
D1 Coperchio blocco motore
D1a Linguetta di bloccaggio
D2 Porta-guarnizione
D2a Tacche
D3 Guarnizione
Perno di trasmissione
Recipiente
F1 Impugnatura del recipiente
Accessori
G1 Lama tritatutto
G2 Lama impastatrice/frantumatrice
G3 Frullatore
G4 Shattitore
G5 Cestello vapore
Cavo di alimentazione removibile

1000 W (600 W: resistenza riscaldante / 400 W: motore)

Durata di funzionamento

Da 10 secondi a 2,5 ore

Numero di velocita

3 velocita - 1 velocita intermittente



NORME DI SICUREZZA

Per la sicurezza della persona

® | eggere attentamente le istruzioni
per luso prima di utilizzare
l'apparecchio per la prima volta
e conservarle: un utilizzo non
conforme alle istruzioni per l'uso
solleva il produttore da qualsiasi
responsabilita.

® Scollegare sempre lapparecchio
dall'alimentazione se viene lasciato
incustodito e prima del montaggio,
dello smontaggio o della pulizia.
Non consentire ai bambini di
utilizzare  l'apparecchio  senza
sorveglianza.

®|'uso di questo apparecchio
e vietato ai bambini. Tenere
l'apparecchio e il cavo fuori della
portata dei bambini.

e Si sconsiglia l'utilizzo del presente
apparecchio da parte di persone
(bambini compresi) con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte,
o da persone prive di esperienza o
di conoscenza, se non in presenza
di figure responsabili della loro
sicurezza, che possano monitorarle
ed istruirle preventivamente all'uso.
Sorvegliare i bambini per evitare
che giochino con l'apparecchio.

® Tenere [apparecchio fuori della
portata dei bambini.

* Quando lapparecchio
& e in funzione, alcune
superfici  raggiungono
temperature elevate
(pareti del recipiente, parti
metalliche sotto il recipiente, porta-
guarnizione) e possono causare
ustioni.  Toccare l'apparecchio
tramite le parti in plastica fredde
(impugnature, coperchio blocco
motore). La spia di riscaldamento
rossa indica che sussiste il rischio
di ustioni.
La temperatura delle superfici
accessibili pud essere elevata
quando l'apparecchio € in funzione.
Questo  apparecchio non €
predisposto per essere messo in
funzione mediante un timer esterno
0 un sistema di comando a distanza
separato.
Non utilizzare l'apparecchio nel caso
in cui non funzioni correttamente,
sia stato danneggiato o qualora il
cavo di alimentazione o la presa
risultino danneggiati.
Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere sostituito
con un cavo 0 un gruppo speciale
disponibile presso il costruttore o
il centro di assistenza (consultare
l'elenco riportato nel libretto di
assistenza).



® Non immergere l'apparecchio. Non
risciacquare il coperchio blocco
motore (D1) sotto l'acqua corrente.

® apparecchio & destinato al

solo uso domestico, allinterno
dell'abitazione e ad altitudini
inferiori ai 2000 m. Il fabbricante
declina ogni responsabilita e
si riserva il diritto di annullare
la garanzia in caso di un uso
commerciale o improprio  del
dispositivo, o del mancato rispetto
delle istruzioni.

® Questo apparecchio non & destinato
ad essere utilizzato in applicazioni
domestiche e simili come:

-in angoli cottura riservati al
personale nei negozi, negli uffici
e in altri ambienti professionali,

-in angoli cucina riservati al
personale di punti vendita, uffici
e altri ambienti professionali;

- nelle fattorie/agriturismi;

- da parte dei clienti di alberghi,
motel e altre strutture a carattere
residenziale;

-in ambienti di tipo B&B.

* L'apparecchio emette del vapore
che potrebbe causare ustioni.
Toccare il porta-guarnizione
con attenzione (se necessario,
utilizzare un guanto, una presina,
ecc.).
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*Non mettere in funzione
l'apparecchio se la guarnizione
non & posizionata sul porta-
guarnizione.

AVVERTENZA Prestare attenzione
ai rischi di infortunio in caso di
cattivo utilizzo dell’apparecchio.
Adottare adeguate precauzioni
per evitare di ferirsi con la
lama tritatutto (G1) e la lama
impastatrice/frantumatrice  (G2)
durante la pulizia e lo svuotamento
del recipiente, perché sono
estremamente taglienti.

Prestare particolare attenzione nel

caso vengano versati nel robot da

cucina liquidi caldi: potrebbero

fuoriuscire dall’apparecchio
in seqguito ad un’ebollizione
improvvisa.

Riporre la lama tritatutto (G1) nel
recipiente dopo ogni utilizzo.
AVVERTENZA Procedere con cautela
nel manipolare l'apparecchio (pulizia,
riempimento e versamento): evitare
qualunque traboccamento del liquido
sui connettori.

AVVERTENZA Lapparecchio emette
vapore che pud provocare bruciature.
AVVERTENZA La superficie della
resistenza rimane ancora calda
dopo l'uso.



Assicurasiditoccare esclusivamente

limpugnatura (F1) del prodotto

durante il riscaldamento e fino al

completo raffreddamento.

Fare riferimento alle istruzioni d'uso

per l'assemblaggio e il montaggio

degli accessori sull'apparecchio.

Fare riferimento alle istruzioni d'uso

per la pulizia e la manutenzione

dell'apparecchio.

Seguire sempre le istruzioni per la

pulizia dell'apparecchio:

® Scollegare 'apparecchio.

® Non pulire l'apparecchio quando &
ancora caldo.

® Pulire con un panno o una spugna
umida.

* Non immergere né mettere sotto
l'acqua corrente l'apparecchio

SOLO MERCATI EUROPEI:

® Tenere ['apparecchio e il cavo fuori
dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

I bambini non devono utilizzare
l'apparecchio come un giocattolo.
® Questo apparecchio puo essere
utilizzato da persone le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali siano
ridotte o la cui esperienza o
conoscenza non siano sufficienti,
a condizione che ricevano una
supervisione o che abbiano ricevuto
istruzioni in merito ad un uso sicuro
dell'apparecchio e ne comprendano
correttamente i potenziali pericoli.

® Questo apparecchio puo essere
utilizzato da bambini di almeno
8 anni d'eta, a condizione che
ricevano una supervisione o che
abbiano ricevuto istruzioniin merito
ad un uso sicuro dell'apparecchio e
ne comprendano correttamente i
potenziali pericoli. La pulizia e il
mantenimento spettanti all'utente
non devono essere esequiti da
bambini senza supervisione, a
meno che non abbiano pit di 8 anni
e siano sotto la supervisione di un
adulto.

Collegamento elettrico

® Collegare sempre lapparecchio
a una presa di corrente dotata di
messa a terra.

e |‘apparecchio & progettato per
funzionare  esclusivamente a
corrente alternata. Verificare che la
tensione di alimentazione indicata
sulla targhetta dell'apparecchio
corrisponda a quella dell'impianto
elettrico di casa.

e Eventuali errori di collegamento
annullano la garanzia.

* Nontiraremaiilcavod'alimentazione
per scollegare l'apparecchio dalla
presa di corrente.

e I| cavo di alimentazione non deve
mai trovarsi vicino o a contatto
con le parti calde dell'apparecchio,
vicino a fonti di calore o ad angoli
vivi.

©
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Cattivo utilizzo

* Non toccare il coperchio prima del
completo arresto dell’apparecchio
(tasto stop): attendere che gli
alimenti in lavorazione abbiano
smesso di girare.

e \lersare sempre gli ingredienti solidi
nel recipiente prima di aggiungere
gli ingredienti liquidi (Fig. 12),
senza oltrepassare la tacca MAX
incisa all'interno del recipiente
(Fig. 13). Se il recipiente &
troppo pieno, potrebbe fuoriuscire
dell'acqua bollente.

e Durante la cottura a vapore,
rispettare il livello d'acqua indicato
nel recipiente (Fig. 14).

*Non appoggiare mai le dita
0 qualsiasi altro oggetto nel
recipiente durante il funzionamento
dell'apparecchio.

® Non utilizzare il recipiente come
contenitore  (per  conservare,
congelare, sterilizzare).

® Posizionare |'apparecchio su un
piano di lavoro stabile, resistente
al calore, pulito e asciutto.

* Non posizionare lapparecchio
vicino a pareti o armadi: il vapore
prodotto potrebbe danneggarli.

* Non posizionare ['apparecchio vicino
a fonti di calore in funzione (piastre
di cottura, elettrodomestici, ecc.).

* Non coprire il coperchio con un
panno o oggetti similari.

©

* Non mettere gli accessori nel forno
a microonde.

e Non  utilizzare  lapparecchio
all'aperto.
*Non superare mai le quantita

massime indicate nelle istruzioni.

e Riporre ['apparecchio solo una volta
che si é raffreddato completamente.

Servizio post-vendita

®Per la propria sicurezza, non
utilizzare accessori o parti di
ricambio diverse da quelle fornite
dai centri di servizio post-vendita
autorizzati.

e Eventuali interventi diversi dalla
pulizia e dalle normali operazioni di
manutenzione spettanti all'utente
devono essere svolti da un centro
assistenza autorizzato.

e Consultare la tabella “Cosa fare
se lapparecchio non funziona?”
riportata al termine delle istruzioni
per l'uso.



PREPARAZIONE DELL'APPARECCHIO

Prima del primo utilizzo

e leggere attentamente questo manuale di
istruzioni. Il manuale contiene suggerimenti
per luso che illustrano il potenziale
dell'apparecchio: cotture lente e al vapore,
preparazione di zuppe e dolci, e la possibilita
di riscaldare le pietanze.

e Conservarlo per poterlo consultare in seguito;
un utilizzo non conforme al manuale libera il
costruttore da ogni responsabilita.

e Rimuovere tutti i materiali di imballaggio dal
prodotto.

e Pulire i diversi elementi: recipiente, accessori,
perno di trasmissione, porta-guarnizione e
guarnizione (D2, D3, E, F, G) con acqua e
detergente (consultare la sezione PULIZIA di
questo manuale).

e Attenzione! Il coperchio che contiene il blocco
motore (D1) e la base (A) non devono essere
lavati sotto l'acqua corrente (Fig. 16).

® Posizionamento del gruppo coperchio

Preparazione dell'apparecchio: installazione
del recipiente, degli accessori e del coperchio
L'apparecchio & dotato di un cavo di
alimentazione removibile (H). Collegare il cavo
di alimentazione alla base, quindi collegare
l'apparecchio alla presa di corrente (Fig. 1).

¢ Installazione del recipiente e degli accessori

1. Posizionare il  recipiente  (F) sulla
base  dellapparecchio (A) utilizzando
limpugnatura (F1) (Fig. 2).

2. Posizionare l'accessorio selezionato (G1 >

G5) sul perno di trasmissione (E) (Fig. 3),
quindi posizionare il tutto nel recipiente (F)
(Fig. 4).
Per utilizzare il cestello vapore (G5),
riempire il recipiente fino alla tacca Q’%}’
(corrispondente a 0,4 L di liquido: acqua,
zuppa, ecc.) (Fig. 13) prima di posizionarlo
all'interno del recipiente (F) (Fig. 14).

3. Incorporare gli ingredienti all'interno del
recipiente (F) o del cestello vapore (G5).

Il coperchio del prodotto &€ composto da tre elementi: il coperchio blocco motore (D1), il porta-

guarnizione (D2) e la guarnizione (D3).
Questi 3 elementi sono pre-assemblati.

Per gli utilizzi futuri, & possibile assemblare il gruppo coperchio seguendo 2 procedure, come

descritto di seguito.

Passaggio Procedura 1 | Procedura 2
1
Posizionare il recipiente (F) sulla base dell'apparecchio (A) utilizzando
l'impugnatura (F1) (Fig. 2).
2
Posizionare la guarnizione (D3) sul porta-guarnizione (D2) (Fig. 19).
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Passaggio Procedura 1 Procedura 2
-
3

Fissare il porta-guarnizione (D2) sul
coperchio blocco motore (D1), facendo
attenzione a posizionare la sporgenza
del blocco motore sul bordo della tacca
(D2a) del porta-guarnizione (D2), fino
a udire un "clic" (Fig. 5). Il porta-
guarnizione é quindi in posizione.

Posizionare il porta-guarnizione (D2)

sul recipiente, facendo attenzione a
posizionare le tacche (D2a) del porta-
guarnizione (D2) intorno allimpugnatura
(F1) e alla colona posteriore (A1) (Fig.
20).

“click” l l
e

4 Posizionare il gruppo coperchio blocco Posizionare il coperchio blocco motore
(D1, D2+D3) motore sul recipiente (F), | (D1) sul porta-guarnizione (D2),
facendo attenzione a posizionare: facendo attenzione a posizionare il
- il simbolo "lucchetto aperto" (5 di simbolo del lucchetto aperto & di fronte

fronte all'impugnatura (Fig. 6); allimpugnatura (F1), fino a udire un
- le tacche (D2a) del porta-guarnizione | "clic" (Fig. 21).
intorno all'impugnatura (F1) e della
colonna posteriore (A1) (Fig. 7).
5

Bloccare il coperchio in modo da portare il simbolo del lucchetto chiuso (& di fronte
allimpugnatura (F1); per fare cio, ruotare con una mano il gruppo coperchio in
senso orario, in modo da far scivolare la linguetta di bloccaggio (D1a) del blocco
motore nellimpugnatura (F1), e con l'altra mano accompagnare la parte posteriore
del coperchio in modo da far scivolare la seconda linguetta di bloccaggio (D1a)
nella colonna posteriore (A1) della base (A) (Fig. 8).

@




« Posizionare il coperchio solo dopo aver posizionato la guarnizione sul porta-guarnizione
(Fig. 19) e solo se il porta-guarnizione é fissato al coperchio blocco motore.

1.

2.

Avviamento

Selezionare il  programma  automatico
desiderato (B1, B2, B3, B4, B5, B7)
premendo il pulsante corrispondente al
programma (Fig. 9). Per selezionare i diversi
sotto-programmi, premere nuovamente il
pulsante del programma per scorrere i sotto-
programmi (ad es., zuppa P1 = 1 pressione;
zuppa P2 = 2 pressioni, ecc.).

Premere il pulsante start/stop/reset (B9) per
avviare il programma (Fig. 10).

L'apparecchio si avvia esclusivamente se il
recipiente & posizionato correttamente sulla
base e se il gruppo coperchio blocco motore &
posizionato sul recipiente.

In caso di posizionamento scorretto
del recipiente o di bloccaggio scorretto
del coperchio, il pannello di controllo
lampeggera quando viene avviato un
programma (Fig. 11).

Disassemblaggio del gruppo coperchio
1. Sbloccare il gruppo coperchio ruotando il

coperchio in senso antiorario, in modo da
portare il simbolo del lucchetto aperto di
fronte all'impugnatura (Fig. 22).

. Sollevare il coperchio con una mano, e con

l'altra tirare il porta-guarnizione per separarlo
dal blocco motore (Fig. 18).

3. Rimuovere la guarnizione (Fig. 19).



ACCESSORI, PROGRAMMIEQUANTITA i »

QUANTITA DURATA PROGRAMMI
(max.) (max.) AUTOMATICI
Miscelare zuppe 1,5L 3%) I:;:tl)lr?;i mix
P3 swr P10 P2
Miscelare composte 1kg 1 minuto mix -
P3
Miscelare frullati 1,5L 2 minuti mix -
P3
Tritare verdura 5009 15 secondi mix -
P3
Tritare carne 3009 30 secondi mix
P3 Slow cook P5
Tritare pesce 5009 15 secondi mix -
P3
Rosolare 200g 5 minuti -
stowcook P1
Cuocere a fuoco lento 1,2L 45 minuti -
stowcook P4
Risotti 1,2L 30 minuti -
Slow cook P3
Albumi montati a neve (IKB 2,5 minuti mix -
5 max. P2
Salse (ad es. besciamella) 0,6L 12 minuti -
stowcook P2-P3
Mescolare impasti leggeri 600g 30 secondi - 9
pessert P1
Tritare nocciole 5009 1 minuto mix -
P3
—
T .
Tritare ghiaccio \‘Ll_,/ 30 secondi mix -
Da 6 a 10 P4
. ﬂ}/
Pastella per crepe, gaufre 1,2L 30 secondi - 9
Dessert Pl
()
Cuocere a vapore verdura, 600g 30 minuti : @)
pesce o carne ~—~ p1
%
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PROGRAMMI AUTOMATICI E SOTTO-PROGRAMMI

I programmi automatici
Velocita, temperatura e tempo di cottura sono preimpostati per preparare automaticamente zuppe,
rosolature, pietanze al vapore, dolci o per riscaldare preparazioni. Il tempo di cottura & un parametro
regolabile. E possibile aumentare o diminuire il tempo di cottura (B10) in base alle proprie preferenze.

Che cosa & possibile fare con i programmi automatici del pannello di controllo (B)

Slow cook

Preparare piatti rosolati, in salsa.
(Sotto-programmi P1, P2, P3,
P4, P5)

Preparare dolci
(Sotto-programmi P1, P2, P3, P4)

€4

Preparare zuppe
(Sotto-programmi P1, P2)

Riscaldare pietanze

Soup Reheat

2 Montare albumi a neve, tritare

I v I Cuocere pietanze al vapore mix carne, tritare ghiaccio
(Sotto-programmi P1, P2, P3, P4)

Steam

A\

Non utilizzare 'accessorio sbattitore (G4) con preparazioni molto liquide la cui quantita
sia superiore a 1 litro, poiché cio potrebbe causare schizzi all'esterno del recipiente.

Dettagli dei programmi automatici e dei rispettivi sotto-programmi

Velocita Durata predefinita Tez::::;raa Mantenimento | Esempio di
(non regolabile) (regolabile) p N al caldo ricetta
(non regolabile)
5 minuti .
?’llow cook Lenta (da 1 minuto a 120°C NO Clpolllte
Slow cook 10 minuti) rosolate
. . 20 minuti
Slow cook Lenta 2 1r.1term1.ttenza, (da 5 minuti a 30°C 45 minuti Sugo al
P2 quindi continua pomodoro
Slow cook 2,5 ore)
Slow cook 30 minuti
P3 Lenta a intermittenza (da 5 minuti a 90°C 45 minuti Risotto
Slow cook 2,5 ore)
Slow cook 45 minuti Cottura lenta
P4 Nessuna (da 5 minuti a 95°C 45 minuti di pesce allo
Slow caok 2,5 ore) zafferano
Slow cook Raplda.per' 15 secondi, 60 ml.nut1. i o REE
P5 quindi lenta a (da 5 minuti a 95°C 45 minuti spalmabile
Slow caok intermittenza 2,5 ore) 12




Temperatura

Velocita Durata predefinita 3of] Mantenimento | Esempio di
(non regolabile) (regolabile) predeﬁmt‘a al caldo ricetta
(non regolabile)
Nessuna velocita durante
la cottura, quindi 10 35 minuti Vellutata di
Soup P1 impulsi, quindi velocita (da 5 minuti a 100°C 45 minuti X
: A zucchine
swp | rapida per 2 minuti dopo 1 ora)
la cottura
Nessuna velocita durante R
la cottura, quindi 38 minuti Passata di
Soup P2 e, g (da 5 minuti a 100°C 45 minuti
velocita media per 15 carote/patate
Soup . 1 ora)
secondi dopo la cottura
30 minuti .
()
Steam P1 ) Nessuna (da 5 minuti a 100°C 45 minuti Broccoli al
— 1 ora) vapore
. . . 30 secondi
Dessert P1 @ Rap1da' 2 1‘nterm'1ttenza, (da 10 secondi a Nessuna NO Plum cake
quindi continua q
Dessert 1 minuto)
& 10 minuti Cioccolato
Dessert P2 ./ Lenta a intermittenza (da 1 minuto a 55°C NO
- fuso
Dossert 30 minuti)
. . 20 minuti
Dessert P3 CBJ/ Lenta .a 11'1term1.ttenza, (da 10 minuti a 90°C NO Riso al latte
quindi continua
Dessert 1 ora)
= Nessuna, quindi lenta a 15 minuti Composta di
Dessert P4 intermittenza durante la (da 5 minuti a 100°C NO r?lele
Dessert cottura 1 ora)
15 minuti .
Reheat Lenta a intermittenza (da 3 minuti a 80°C NO At
Reheat 30 minuti) una zuppa
2 minuti Crema di
Mix P1 mix Lenta (da 30 secondi a Nessuna NO
G tonno e uova
5 minuti)
5 minuti Albumi
Mix P2 s Media (da 1 minuto a Nessuna NO montati a
10 minuti) neve
1 minuto
Mix P3 mix Rapida (5 19 secondi Nessuna NO Manzo tritato
a 1 minuto 30
secondi)
30 secondi Ghiaccio
Mix P4 mix Rapida a intermittenza (da 10 secondi a Nessuna NO .
. tritato
1 minuto)




UTILIZZO MANUALE DEL PANNELLO DI CONTROLLO (B) D

Questa modalita permette di personalizzare il tempo di cottura per un utilizzo pit comodo.

e Utilizzo dei programmi manuali del pannello di controllo (B)

Questo pulsante ha 4 funzioni:
- start/stop

stop

start - "confermare" la selezione del programma automatico;
- "sospendere" il funzionamento dopo aver avviato l'apparecchio;
- "annullare" i parametri selezionati tenendolo premuto per 2 secondi (reset).

9

Per regolare la durata di funzionamento, selezionare il programma desiderato e
regolarlo aumentando o riducendo il tempo di cottura.

Questa modalita permette di miscelare manualmente la preparazione.

e Utilizzo del cestello vapore

Per cuocere a vapore con il cestello vapore, &
necessario versare 0,4 L d'acqua nel recipiente
(fino alla tacca incisa all'interno del recipiente)
(Fig. 13).

I tempi di cottura sono dati a titolo indicativo;
garantiscono una cottura soddisfacente nella
maggior parte dei casi.

Tuttavia, alcune condizioni possono influire sul

tempo di cottura:

- le dimensioni della verdura (tagliata o intera);

-la quantita di ingredienti nel cestello;

-la varieta della verdura e il grado di
maturazione;

-la quantita d'acqua nel recipiente, che deve
corrispondere alla tacca é\fl“,) (0,4 L).

Se la cottura & insufficiente, & possibile

allungarla.

Tabella delle quantita e dei tempi di cottura al vapore

Tempo di cottura al vapore

Ingredienti Quantita (max.) Tempo di cottura stimato
0 e —
Carote 6009 40 minuti
Zucchine 600g 25 minuti
Pastinaca 600g 30 minuti
Parte bianca del porro 5009 25 minuti
Fagiolini 4009 35 minuti
Broccoli 300g 20 minuti
Pesce (fresco o scongelato) 5009 15 minuti
Carne bianca 400g 25 minuti

Alcune ricette possono provocare fuoriuscite impreviste a causa della formazione di bolle, in

particolare durante la cottura di verdura surgelata. In tal caso, ridurre il volume.
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MESSA IN SICUREZZA DELL'APPARECCHIO

Il motore dell'apparecchio & protetto da un
dispositivo elettronico di sicurezza che ne
garantisce la longevita. Questo dispositivo
protegge contro eventuali malfunzionamenti;
cosi il motore é perfettamente protetto.

In alcune condizioni d'uso molto intense, o
in caso di ricette personalizzate (ad esempio
scaricate da Internet) che non rispettano le
raccomandazioni del manuale (consultare la
sezione ACCESSORI, PROGRAMMI E QUANTITA:
quantita eccessive e/o utilizzo eccessivamente
lungo e/o concatenazione ravvicinata di ricette),
la protezione elettronica si attiva per preservare
il motore. In tal caso, l'apparecchio si arresta e
sul display del pannello di controllo appare il
messaggio “SECU”, a indicare che l'apparecchio
non & momentaneamente funzionante.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO

e Non immergere l'apparecchio.
Non risciacquare la base (A) e
il coperchio blocco motore (D1)
sotto l'acqua corrente (Fig. 16).

Al termine dell'uso, scollegare 'apparecchio

dalla presa di corrente.

e Rimuovere il gruppo coperchio blocco motore
(D1+D2) dal recipiente (F) ruotandolo in
senso antiorario, in modo da portare il simbolo
del lucchetto aperto di fronte all'impugnatura.

e Rimuovere il porta-guarnizione (D2) dal blocco
motore estraendolo (Fig. 18).

e Rimuovere la guarnizione (D3) dal porta-
guarnizione (Fig. 19).

e Pulire il recipiente immediatamente dopo ['uso.

eSollevare il recipiente (F) dalla base
dell'apparecchio (A) utilizzando l'impugnatura

(F1).

e Posizionare il recipiente su una superficie
piana.

¢ Quando le parti si sono raffreddate:

-adottare adeguate precauzioni per evitare di
ferirsi con la lama tritatutto (G1) e la lama
impastatrice/frantumatrice  (62) durante
la pulizia e lo svuotamento del recipiente
perché sono estremamente taglienti;
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Se sul pannello di controllo appare il messaggio

“SECU” e lapparecchio si arresta, procedere

come descritto di sequito.

e Lasciare l'apparecchio collegato alla presa di
corrente.

eConsultare le raccomandazioni riportate
in questo manuale per adattare le proprie
preparazioni quantita di ingredienti / tempo
di cottura / tipo di accessorio (consultare la
sezione "Accessori, programmi e quantita").

e Attendere mezz'ora affinché il motore si
raffreddi.

e Riavviare lapparecchio tenendo premuto il
pulsante start/stop/reset (B9) per 2 secondi.

L'apparecchio & nuovamente pronto all'uso.

Il servizio clienti rimane a vostra disposizione

per qualsiasi domanda (consultare i recapiti

riportati nel libretto di garanzia).

—pulire il recipiente (F), il perno di
trasmissione, l'accessorio installato (G1, G2,
G3, G4, G5), il porta-guarnizione (D2) e la
guarnizione (D3) con acqua calda, detergente
e una spugna.

e Risciacquare tutte le parti sotto acqua corrente.

e Per facilitare la pulizia, il recipiente, il porta-
guarnizione, la guarnizione e gli accessori sono
lavabili in lavastoviglie (Fig. 15).

e Se il recipiente presenta tracce di calcare o
macchie residue, utilizzare il lato abrasivo di
una spugna imbevuta di aceto di vino bianco
o di un prodotto adatto alla pulizia dell'acciaio
inox.

¢ In caso di macchie resistenti, lasciarlo a mollo
per diverse ore con acqua e detersivo per
piatti, e strofinarle con una spatola o il lato
abrasivo di una spugna.

e Per pulire il blocco motore (D1) e la base
(A9), utilizzare un panno umido. Asciugarli
con attenzione.



o Gli accessori, il perno di trasmissione e gli
elementi del coperchio possono macchiarsi
leggermente a contatto con alimenti come

assicurarsi

curry, succo di carote, ecc.; cid non comporta
pericoli per la salute né malfunzionamenti
dell'apparecchio. Per evitare la formazione di
macchie, pulire gli elementi immediatamente

dopo l'uso.

CONSERVAZIONE DELL'APPARECCHIO

gruppo coperchio (porta-guarnizione, coperchio).

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

e Prima di usare nuovamente il recipiente (F),
sotto il
recipiente siano sempre puliti e asciutti.

che i contatti elettrici

Per facilitare la conservazione dell'apparecchio, gli accessori e il perno di trasmissione possono
essere riposti all'interno del recipiente rispettando l'ordine illustrato in Fig. 17, quindi posizionare il

PROBLEMI

CAUSE

SOLUZIONI

Cottura insufficiente

I tempi di cottura sono dati a titolo

indicativo; garantiscono una cottura

soddisfacente nella maggior parte dei

casi.

Tuttavia, alcune condizioni possono

influire sul tempo di cottura:

- le dimensioni della verdura (tagliata
o0 intera);

- la quantita degli ingredienti;

- la varieta della verdura e il grado di
maturazione;

- se gli ingredienti sono surgelati.

Aumentare il tempo di cottura
utilizzando il selettore (B10).
Ridurre le dimensioni dei pezzi.

Cottura al vapore insoddisfacente

Quantita d'acqua nel recipiente
insufficiente.
Pezzi troppo grandi.

La quantita d'acqua nel recipiente deve
corrispondere alla tacca (0,4 L).
Ridurre le dimensioni dei pezzi.

Difficolta nella riuscita di alcune
ricette

Ricette non adatte

Alcune ricette, personali o scaricate da
Internet, possono non essere adatte
all'apparecchio e ai suoi accessori
(quantita, tempi di cottura, durata,
accessori non adatti); prima di iniziare
la preparazione, assicurarsi di rispettare
le istruzioni per l'uso riportate in
questo manuale.

L'apparecchio non funziona

Il cavo non é collegato.

Verificare il collegamento tra il cavo
e la base, sul retro dell'apparecchio.
Collegare l'apparecchio a una presa di
corrente.

IL coperchio non si blocca o si blocca
con difficolta.

Il coperchio blocco motore non &
completo.

Verificare che la guarnizione sia
installata correttamente sul porta-
guarnizione, e che quest'ultimo sia
installato correttamente sul coperchio
blocco motore (Fig. da 5 a 8).

o



PROBLEMI

CAUSE

SOLUZIONI

Vibrazioni o rumore eccessivi

L'apparecchio non é posizionato su una
superficie piana, l'apparecchio non &
stabile.

Posizionare l'apparecchio su una
superficie piana.

Volume degli ingredienti eccessivo.

Ridurre la quantita degli ingredienti.

Accessorio non adatto.

Verificare che l'accessorio installato
sia adatto.

Perdite dal coperchio blocco motore

Volume degli ingredienti eccessivo.

Ridurre la quantita degli ingredienti.

La guarnizione non é presente.

Posizionare la guarnizione sul porta-
guarnizione e fissare l'insieme sul
coperchio blocco motore.

La guarnizione é rotta o deteriorata.

Sostituire la guarnizione; contattare un
centro di assistenza autorizzato.

Accessorio non adatto.

Verificare che l'accessorio installato
sia adatto.

Odore dal motore

Al primo utilizzo dell'apparecchio, o
in caso di sovraccarico del motore
causato da una quantita eccessiva di
ingredienti o da pezzi troppo duri o
troppo grandi.

Lasciare che il motore si raffreddi (circa
30 minuti) e ridurre la quantita di
ingredienti nel recipiente.

Messaggio ":SECU"

Sovraccarico del motore causato da una
quantita eccessiva di ingredienti o da
pezzi troppo duri o troppo grandi, o da
una concatenazione di ricette senza un
tempo di raffreddamento sufficiente.

Lasciare che il motore si raffreddi
(circa 30 minuti) e ridurre la quantita
di ingredienti nel recipiente;
controllare che il programma in uso sia
corretto, che l'accessorio sia adatto;
ricordarsi non superare la capacita
dell'apparecchio.

Messaggio "2SECU" + spia rossa
lampeggiante

Surriscaldamento del sensore termico: il
recipiente & vuoto o con una quantita
di ingredienti insufficiente.

Aggiungere degli ingredienti nel
recipiente.

Messaggio "sSECU" + spia rossa
lampeggiante

La resistenza riscaldante non funziona.

Verificare che i contatti di
alimentazione sotto il recipiente non
siano sporchi. In tal caso, pulirli e
riprovare. Se il malfunzionamento
persiste, contattare un centro di
assistenza.

Messaggio "Err1"

Il sensore termico non funziona.

Contattare un centro di assistenza.

Messaggio "Err2"

Difetto elettronico.

Contattare un centro di assistenza.

Indicatore della messa in sicurezza
(€3) (3) acceso sul display

Blocco non corretto del recipiente o del
coperchio blocco motore.

Verificare che il recipiente sia
posizionato correttamente sulla base e
che il gruppo coperchio blocco motore
sia posizionato sul recipiente (il
simbolo del lucchetto scomparira).

Sovraccarico del motore.

Lasciare che il motore si raffreddi (circa
30 minuti) e ridurre la quantita di
ingredienti nel recipiente; controllare
che il programma in uso sia corretto e
che l'accessorio sia adatto.

Se il problema persiste (indicatore del
lucchetto acceso) e si & certi che tutto
& assemblato correttamente, contattare
un centro di assistenza.
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RICETTA T

Paté marmite

Per 2/4 persone — Preparazione 10 min - Cottura 2 ore

Accessori e programmi utilizzati :

- Coltello tritatutto

- Programma turbo / Programma stufati P5

3009 di petto di maiale (scotennato e disossato) ® 1 cipolla ® 1 spicchio d'aglio ® 2cl d’olio ® 5cl

di vino bianco ® 5cl di Armagnac ® 1 cucchiaino di spezie Rabelais® (o di miscela di 5 spezie) ® 5g

di sale ¢ 1g di sale.

1. Shucciare l'aglio e la cipolla e tagliarli in quattro. Tagliare il petto di maiale a cubetti grossi.

2. Mettere l'aglio e la cipolla nel recipiente munito di coltello tritatutto. G
Frullare a velocita turbo per 15 sec.

3. Mettere lolio, il petto di maiale e tutti gli altri ingredienti nel recipiente. Lanciare il programma
P5 per 2 ore.

4. A cottura terminata, porre la carne in una terrina ed eliminare una parte del grasso dalla superficie.

Suggerimento :

Lasciare una quantita di grasso sufficiente a tenere salda la terrina.

RICICLAGGIO S

e Eliminazione dei materiali di imballaggio e dell'apparecchio

L 2 A L'imballaggio si compone esclusivamente di materiali non dannosi per l'ambiente
'-" che possono essere smaltiti conformemente alle disposizioni in vigore in materia di
riciclaggio.

Per lo smaltimento dell’apparecchio rivolgersi presso il centro servizi apposito della
propria zona.

® Prodotti elettrici o elettronici da smaltire

Contribuiamo alla salvaguardia dell’ambiente!
E ® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti o
— riciclati.
o Per lo maltimento rivolgersi ad un centro per la raccolta differenziata.



DESCRIPCION

A Base

Al

Columna trasera

B Panel de control:

B1
B2
B3

B4
B5
B6
B7
B8
B9

Selector de programa de guisos
Selector de programa de sopas
Selector de programa de coccion al
vapor

Selector de programa de postres
Selector de programa de recalentar
Indicador de recalentamiento
Selector de programa mixto
Selector de turbo

Boton iniciar/parar/restablecer

B10 Selector +/-
C Pantalla LCD:

C1
c2
C3

Indicador de programas
Indicador de duracion del programa
Indicador de bloqueo de seguridad

DATOS TECNICOS DEL APARATO

Potencia:

Conjunto de la tapa-motor
D1 Tapa-motor
D1a Pata del pestillo
D2 Copela portajunta
D2a Muescas
D3 Junta de estanqueidad
Eje de transmision
Jarra
F1 Asa de la jarra
Accesorios:
G1 Cuchilla picadora
G2 Cuchilla amasadora/trituradora
G3 Mezclador
G4 Batidor
G5 Cesta para coccion al vapor
Cable de alimentacion desmontable

1000 W (resistencia eléctrica: 600 W / motor: 400 W)

Margen de tiempo en funcionamiento: De 10 s a 2 h 30 min

Ndmero de velocidades:

3 velocidades - 1 velocidad intermitente



CONSEJOS DE SEGURIDAD

Con respecto a la seqguridad de la

persona

® |ea atentamente las instrucciones
de uso antes de utilizar por primera
vez el aparato y guardelas: un uso
no conforme con las instrucciones
de uso eximiria al fabricante de
cualquier responsabilidad.

® Desconecte siempre el aparato de
la corriente eléctrica si se deja sin
supervision o antes de montarlo/
desmontarlo o limpiarlo. No permita
que los nifios utilicen el aparato sin
la supervision de un adulto.

®|0s nifios no deben utilizar el
aparato. Mantenga el aparato y el
cable de alimentacion fuera del
alcance de los nifios.

e Este aparato no estda disefiado
para ser utilizado por personas
(incluidos  los  nifios)  cuyas
capacidades fisicas, sensoriales
o mentales sean reducidas, o por
personas con falta de experiencia
o de conocimientos, salvo si estas
estan vigiladas por una persona
responsable de su seguridad o si
han recibido instrucciones relativas
al uso del aparato. Se recomienda
vigilar a los nifios para asegurarse
de que no juegan con el aparato.

® Mantenga el aparato fuera del
alcance de los nifios.

® Algunas partes (p.
& ej., superficie inoxidable
de la jarra, partes
metalicas debajo de
la jarra, copela portajunta) se
calientan cuando el aparato esta en
funcionamiento y pueden ocasionar
quemaduras. Manipule el aparato
por las partes de plastico que no
estan calientes (asas, tapa-motor).
La luz indicadora roja le indica que
el aparato esta caliente y puede
sufrir quemaduras.
® la temperatura de las superficies
accesibles puede aumentar cuando
el aparato esté en funcionamiento.
e F| aparato no debe ponerse en
marcha mediante un temporizador
exterior ni por un sistema de mando
a distancia externo.
® No utilice el aparato si este no
funciona correctamente, si esta
dafado o si el cable de alimentacion
0 el enchufe estan dafiados.
®Si el cable de alimentacion se
dana, debera ser reemplazado por
otro cable o componente especial
disponible a través del fabricante o
de su servicio de postventa (ver la
lista en la libreta de servicios).
e E| aparato no debe sumergirse. No
pase la tapa-motor (D1) por el
agua del grifo.

e



e Este aparato se destina (inicamente
a un uso doméstico en el hogar y
a una altitud inferior a 2000 m.
El fabricante declina cualquier
responsabilidad y se reserva el
derecho a rescindir la garantia
en caso de un uso comercial o
inadaptado, o de no respetar las
consignas.

e Este aparato no esta disefiado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y similares (uso no
cubierto por la garantia) tales como
-zona de trabajo de cocina en

almacenes, oficinas y otros
entornos profesionales,

- zonas de cocina reservadas para
el personal de almacenes, oficinas
y otros entornos profesionales,

- granjas,

-uso por parte de clientes de
hoteles, moteles y otros entornos
con caracter residencial.

- lugares como habitaciones de

huéspedes.
eEl vapor desprendido por
su aparato puede ocasionar
quemaduras.

Manipule la copela portajunta
con cuidado (si es necesario,
utilice guantes, manoplas, etc.).
* No haga funcionar el aparato si la
junta no esta puesta en la copela.

®

Atencion: corre el riesgo de sufrir
heridas si utiliza incorrectamente
el aparato.

Tenga cuidado con la cuchillas
picadora (G1) y la cuchilla
amasadora/trituradora (G2) cuando
las limpie y cuando vacie la jarra,
dado que estan muy afiladas.

Debe vigilar si vierte un liquido
caliente en el robot de cocina, ya
que puede salir del aparato debido
a una ebullicion repentina.

Guarde la cuchilla picadora (G1) en
la jarra después de cada uso.
ADVERTENCIA: Tenga cuidado al
manipular el aparato (limpieza,
llenado y vertido): evite salpicar el
liquido en los conectores.
ADVERTENCIA: El aparato desprende
vapor que puede provocar
quemaduras.

ADVERTENCIA: La superficie del
elemento calefactor presenta un
calor residual después del uso.
Procure hacer contacto solamente
con el asa (F1) del producto durante
el calentamiento o hasta que éste
se haya enfriado por completo.
Consulte el manual de instrucciones
para saber como ensamblar y montar
los accesorios en el aparato

Consulte el manual de instrucciones
para saber como limpiar y mantener
el aparato.



Siga siempre las instrucciones de

limpieza para limpiar el aparato:

® Desenchufe el aparato.

* No limpie el aparato en caliente.

e limpie el aparato con un pafio o
una esponja himeda.

® Nunca sumerja el aparato en agua
ni bajo el agua corriente

SOLO MERCADOS EUROPEOS

® Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los nifios de
menos de 8 afios.

Los nifios no deben utilizar el
aparato como un juguete.

e Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o
cuya experiencia o conocimientos
no sean suficientes, siempre que
sean vigiladas o que hayan recibido
instrucciones relativas al uso seguro
del aparato y que comprendan bien
los posibles peligros.

e Este aparato puede ser utilizado
por nifios de al menos 8 afios
siempre que sean vigilados o
que hayan recibido instrucciones
relativas al uso seguro del aparato
y que comprendan bien los peligros
implicados. La limpieza y el
mantenimiento no los han de llevar
a cabo nifios sin vigilancia, salvo
que tengan 8 aflos como minimo y
estén supervisados por un adulto.

Con respecto a la conexion eléctrica

e E| aparato debe enchufarse a una
toma conectada a tierra.

e Este aparato esta disefiado para
funcionar (nicamente con corriente
alterna. Asegirese de que la
tension de alimentacion sefialada
en la placa indicadora del aparato
se corresponde efectivamente con
la de la instalacion eléctrica.

e Cualquier error en la conexion
anulard la garantia.

*No tire nunca del cable de
alimentacion para desconectarlo.
*No deje nunca el cable de
alimentacion cerca o en contacto
con las partes calientes de su
aparato, cerca de una fuente de

calor o de un angulo cortante.

Con respecto a un uso incorrecto

* No toque la tapa antes de que
el aparato se haya detenido
completamente (boton “stop”),
espere a que los alimentos
mezclados dejen de girar.

® Afiada siempre los ingredientes
solidos en la jarra antes de verter
los ingredientes liquidos (Img. 12),
procurando no rebasar la linea de
nivel maximo (MAX) grabada en el
interior de la jarra (Img. 13). Si la
jarra esta demasiado llena, el agua
hirviendo podria ser expulsada.

®



e Preste atencion en el programa
de coccién al vapor y respete los
niveles de agua indicados en la
jarra (Img. 14).

® No introduzca nunca los dedos
ni ningln otro objeto en el bol
mientras el aparato se encuentre en
funcionamiento.

® No utilice el bol como recipiente
(conservacion, congelacion,
esterilizacion).

® Coloque el aparato en un lugar
estable, resistente al calor, limpio
y seco.

*No coloque el aparato cerca
de un muro o de un mueble: el
vapor generado puede dafar los
elementos.

* No coloque el aparato cerca de una
fuente de calor en funcionamiento
(placa de coccion, aparato
electrodoméstico, etc.).

* No cubra la tapa con un pafio u otra
cosa.

* No introduzca nunca los accesorios
en un microondas.

* No utilice el aparato al aire libre.

* No sobrepase nunca la cantidad
maxima  indicada en  las
instrucciones.

e Guarde el aparato cuando se haya
enfriado.

©

Servicio posventa

®Para su seguridad, no utilice
accesorios ni piezas de recambio
distintos a los suministrados por
los centros de servicio posventa
autorizados.

® Cualquier intervencidon por parte
del cliente diferente de la limpieza
y el mantenimiento debera llevarse
a cabo en un centro de servicio
autorizado.

e Consulte el cuadro “;Qué hacer si
su aparato no funciona?” al final de
las instrucciones de uso.



PRIMER USO DEL APARATO

Antes de usar por primera vez:

® Lea atentamente este manual de instrucciones.
Al ojearlo, podra entrever en los consejos de
utilizacion el potencial de su aparato: guisos,
cocciones al vapor, postres, asi como la
posibilidad de recalentar sus comidas.

e Consérvelo para consultas posteriores: una
utilizacion que no acate los riesgos de
operacion eximira al fabricante de cualquier
responsabilidad.

e Aseglrese de retirar todos los materiales de
embalaje del producto.

e Lave las diferentes partes con agua jabonosa:
jarra, accesorios, eje de transmision, copela y
junta (D2, D3, E, F, G) (véase § LIMPIEZA en
el manual de instrucciones).

® Procure no poner bajo el agua la tapa (D1) con
el motor ni la base (A) (Img. 16).

e Instalacion del conjunto de la tapa:

Primer uso del aparato: instalacion de la

jarra, los accesorios y la tapa

Su aparato incorpora un cable de alimentacion

desmontable (H). Conéctelo primero a la base y

enchfelo a continuacién a la toma de corriente

(Img. 1).

e Instalacion de la jarra y los accesorios

1. Coloque la jarra (F) sobre la base del aparato
(A) agarrandola desde el asa (F1) (Img. 2).

2. Coloque el accesorio elegido (G1 > G5)
en el eje de transmision (E) (Img. 3) e
introddzcalo a continuacién en la jarra (F)
(Img. 4).
Para utilizar la cesta de coccién al vapor
(G5), llene la jarra (F) hasta el nivel €,
que equivale a 0,4 L de liquido (agua, salsa,
etc.) (Img. 13), antes de colocar la cesta en
su interior (Img. 14).

3. Afada los ingredientes en la jarra (F) o en la
cesta de coccidn al vapor (G5).

La tapa del producto esta constituida por tres elementos: la tapa-motor (D1), la copela (D2)

y la junta de estanqueidad (D3).

El conjunto de estos tres elementos se entrega ya ensamblado.
Para usos posteriores, puede montar la tapa de dos maneras:

Paso Escenario 1

| Escenario 2

2).

Coloque la junta de estanqueidad (D3) en el portajunta de la copela (D2) (Img. 19).

©



Paso Escenario 1 Escenario 2
-
‘
3
Acople la copela (D2) a la tapa-motor Coloque la copela (D2) en la jarra
(D1), procurando que la pestaiia (D1a) de | procurando que las muescas (D2a) de
la tapa-motor se encuentre en la muesca | la copela (D2) bordeen el asa (F1) y la
(D2a) de la copela (D2), y presione hasta | columna trasera (A1) (Img. 20).
que escuche un “clic” (Img. 5). La copela
esta ahora instalada en su lugar.
“click” l
(l
4 Coloque el conjunto de la tapa-motor (D1, | Ponga la tapa-motor (D1) sobre la copela
D2+D3) sobre la jarra (F) procurando que: | (D2), procurando que el simbolo de
- ELl simbolo de “candado abierto” [% “candado abierto” [% apunte hacia el asa
apunte hacia al asa (Img. 6). (F1), y presione hasta que se escuche un
- Las muescas (D2a) de la copela bordeen | “clic” (Img. 21).
el asa (F1) y la columna trasera (A1)
(Img. 7).
5

Cierre la tapa de tal manera que el simbolo de “candado cerrado” (§) apunte hacia el
asa (F1): Para ello, gire con una mano el conjunto de la tapa hacia la derecha para
desplazar la pata del pestillo (D1a) de la tapa-motor hasta el asa (F1) y, con la otra
mano, acompaiie la parte trasera de la tapa para desplazar la segunda pata del pestillo
(D1a) hasta la columna trasera (A1) de la base (A) (Img. 8).




« La instalacion de la tapa solo debe efectuarse si la junta esta instalada en el portajunta
de la copela (Img. 19) y la copela estd asegurada a la tapa-motor.

1.

2.

Puesta en marcha

Seleccione el programa automatico deseado
(B1, B2, B3, B4, B5, B7) pulsando el
botéon correspondiente (Img. 9). Para
seleccionar diferentes subprogramas, pulse
reiteradamente el bot6én del programa para
navegar por los subprogramas (p. €j., sopa P1
=1 pulsacion; sopa P2 = 2 pulsaciones, etc.).
Pulse el boton iniciar/parar/restablecer (B9)
para iniciar el programa (Img. 10).

El aparato s6lo se pondra en marcha si la jarra
estd correctamente instalada en la base y el
conjunto de la tapa-motor esta bien posicionado
en la jarra.

Cuando no se instale correctamente la
jarra o se cierre bien la tapa, el panel de
control comenzara a parpadear al tratar de
iniciar un programa (Img. 11).

Desmontaje del conjunto de la tapa:

1.

3.

Desbloquee el conjunto de la tapa girandolo
hacia la izquierda de manera que el simbolo
del candado abierto apunte hacia el asa
(Img. 22).

. Levante la tapa con una mano y tire con la

otra de la copela para separar la tapa-motor
(Img. 18).
Retire la junta (Img. 19).

\ES



ACCESORIOS, PROGRAMAS Y CANTIDADES i »

CANTIDADES
(max.)

DURACION
(max.)

PROGRAMAS
AUTOMATICOS

Batir sopas 15L 1min30s mix
75 s P10 P2
Batir compotas 1kg 1 min mix -
P3
Batir batidos 1,5L 2 min e -
P3
Picar verdura 500 g 15s mix -
P3
Picar carne 300 g 30s mix
P3 Slow cook PS
Picar pescado 500 g 15s mix -
P3
Dorar 200 g 5 min -
stowcook P1
Guisos 1,2L 45 min -
stowcook P4
Risottos 1,2L 30 min -
Slow cook P3
Clara a punto de nieve GRB 2min30s mix -
5 max P2
Salsa (p. ej., besamel) 0,6 L 12 min -
stowcook P2-P3
Mezclar masas ligeras 600 g 30s -
pessert P1
Picar avellanas 500 g 1 min mix -
P3
P
Triturar hielo \‘t\l] 30s mix -
6a10 P4
Masa para crepes, gofres 1,2L 30s -
pessert P1
.z —
Coccién al vapor de 600 g 30 min .

verduras, pescados o carnes

Steam  P1

©



PROGRAMAS AUTOMATICOS Y SUBPROGRAMAS B ]

Programas automaticos:

La velocidad, la temperatura de coccion y la duracion estan preprogramados para preparar sopas,
guisos, cocciones al vapor y postres automaticamente, o para recalentar sus comidas. ELl tiempo de
coccién (B10) es un parametro ajustable y puede ser aumentado o reducido a su gusto.

Qué se puede preparar con los programas automaticos del panel de control (B)

Preparacion de guisos y salsas. &?/ Preparacion de postres
(En los programas P1, P2, P3, \J, (En los programas P1, P2, P3,
P4, P5) P4)

Slow cook Dessert

\""*/j Preparacion de sopas <,&) Recalentar comidas @

(En los programas P1, P2)

Soup Reheat
. Claras al punto de nieve, carne
|’\j“y“ l Cocciones al vapor mix picada, hielo triturado
P (En los programas P1, P2, P3,
Steam P4)

A No utilice el accesorio batidor (G4) con preparaciones demasiado liquidas cuya
cantidad sea superior a 1 litro, dado que se pueden producir salpicaduras en el exterior
de la jarra.

Informacion de los programas automaticos y sus subprogramas

Velocidad LD [0 B PCIEHIR [0 Mantenimiento | Ejemplo de
(no ajustable) LG LG del calor recetas
(ajustable) (no ajustable)
Slow cook 5 min o Cebollas
P1 tenta (1 a 10 min) 120 °C No doradas
Slow cook
. . 20 min
Slow cook Lenta discontinua y (5minazh 80 °C 45 min Salsa de
P2 después continua 3 tomate
Slow cook 30 mln)
Slow cook i
P3 Lenta discontinua (5mina2h 90 °C 45 min Risotto
Slow cook 30 min)
Slow cook 45 min Guiso de
P4 Ninguna (5mina2h 95 °C 45 min pescado al
Slow eook 30 min) azafran
- . 60 min
Slow cook Rapida 15. Y dgspues (5mina2h 95 °C 45 min Paté marmita
P5 lenta discontinua q
Slow cook 30 mm)




Velocidad

Tiempo por

Temperatura por

Mantenimiento

Ejemplo de

. defecto defecto
(no ajustable) (ajustable) (no ajustable) del calor recetas
Sin velocidad durante
la coccion, sequido de .
Soup P1 . 10 pulsos, y por dltimo s ri?nn:nl h) 100 °C 45 min gf;?)igi
Soup velocidad elevada durante
2 minutos tras la coccién
Sin velocidad durante Crema de
Soup P2 . (a coccion y velocidad Sl 100 °C 45 min zanahorias/
P moderada durante 15 (5 mina 1 h)
Soup! - patatas
segundos tras la coccion
Steam P1 ) Ninguna - % mml h 100 °C 45 min gl el
— (5 mina1h) vapor
&4 Rapida y discontinua, y 30s . Cuatro
Dessert P1 Q después continua (10 s a 1 min) Ninguna NO cuartos
& . . 10 min Fondue de
Dessert P2 Lenta discontinua . 55 °C NO
N (1 a 30 min) chocolate
. . 20 min
Dessert P3 @/ Lenta d]scontlpua y (10 min a 90 °C NO Arroz con
después continua leche
Dessert 1 h)
Ninguna, después lenta .
Dessert P4 Qﬁ y discontinua durante la G nl1?nma"]1 h) 100 °C NO Cc:nn;;:]t;';?]:e
Dessert coccién
Recalentar Lenta discontinua 3 1533'm. 80 °C NO HEgEezy
— (3 a 30 min) una sopa
. Huevos
Mix P1 mix Lenta (30 szam;nmin) Ninguna NO rellenos de
atln
. Clara en
. . 5 min .
Mix P2 e Moderada (1a 10 min) Ninguna NO punto de
nieve
1 min Ternera
Mix P3 mix Rapida (10 s a 1 min Ninguna NO icada
30s) P
: PRV . 30s : Hielo
mix
Mix P4 Rapida discontinua (10's a 1 min) Ninguna NO triturado




UTILIZACION MANUAL DEL PANEL DE CONTROL (B): D

Este modo permite ajustar el tiempo de coccion para personalizarlo a su gusto.

e Utilizacién de los programas manuales del panel de control (B)

(restablecer).

Este botdn dispone de 4 funciones:

- Iniciar/parar
o - “Validacion” al elegir el programa automatico.
£ - “Pausa” durante la utilizacién del aparato una vez iniciado el programa.

- “Reinicio” de los parametros seleccionados presionando durante 2 segundos

9

Ajuste del tiempo de funcionamiento: Seleccione el programa deseado y ajuste la
duracion aumentando o reduciendo el tiempo de coccion.

@ Este modo permite mezclar manualmente la preparacion.

e Utilizacion de la cesta de coccion al vapor
Para cocinar al vapor con la cesta es necesario
verter 0,4 L de agua en la jarra (hasta la marca
de referencia de la jarra ) (Img. 13).

Los tiempos de coccién se proporcionan a titulo
indicativo para tratar de obtener una coccion
satisfactoria en la mayoria de los casos.

No obstante, algunas condiciones pueden influir

trocear).

Cuadro de cantidades y tiempo de coccion al vapor

en los tiempos de coccion:
-El tamafio de las verduras (troceadas o sin

-La cantidad de ingredientes en la cesta.

- La variedad de verduras y su madurez.

-la cantidad de agua en la jarra debe
corresponder con la graduacién @ (0,4 L).

Si no se cuece lo suficiente, puede prolongar el

tiempo de coccion.

Tiempo de coccién al vapor
Ingredientes Cantidades (max.) Tlempos: de coccién
estimados
Patatas 600 g (lavadas previamente 30 min
con agua)
Zanahorias 600 g 40 min
Calabacines 600 g 25 min
Chirivia 600 g 30 min
Tallos blancos de puerros 500 g 25 min
Judias verdes 400 g 35 min
Brocoli 300 g 20 min
Pescados (frescos o .

descongelados) 5009 15 min
Carne blanca 400 g 25 min

Algunas recetas podrian causar derrames inesperados debido a la aparicién de burbujas, sobre
todo cuando se cocina con verduras congeladas. En tales casos, es necesario reducir el volumen.
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BLOQUEO DE SEGURIDAD DEL APARATO

Su aparato estd equipado de serie con
protecciones electronicas del motor a fin de
garantizar su longevidad. Este dispositivo de
seguridad electrénico garantiza que el motor
esté totalmente protegido contra cualquier uso
poco habitual.

En condiciones de uso intensivas, o al hacer
recetas personales (Internet u otras fuentes),
en las que no se respeten las recomendaciones
del manual (véase § “ACCESORIOS, PROGRAMAS
Y  CANTIDADES”:  cantidades  demasiado
grandes, un  funcionamiento  demasiado
prolongado, y/o demasiadas recetas preparadas
consecutivamente), la proteccién electrénica se
puede activar con el fin de preservar el motor.
En dichos casos, el aparato se detendra y “SECU”
se mostrard en la pantalla LCD del panel de
control para indicar que el aparato ha dejado de
funcionar momentaneamente.

LIMPIEZA DEL APARATO

e £ aparato no debera sumergirse en
el agua. No ponga la base (A) ni la
tapa-motor (D1) bajo el agua del
grifo (Img. 16).

Desenchufe el aparato una vez que termine de

utilizarlo.

e Desbloquee el conjunto de la tapa-motor
(D1+D2) de la jarra (F) girdndolo hacia la
izquierda hasta que el simbolo del “candado
abierto” apunte hacia el asa.

e Tire de la copela (D2) para separarla del motor
(Img. 18).

e Retire la junta (D3) de la copela (Img. 19).

e Lave la jarra después de usarla.

e Separe la jarra (F) de la base (A) agarrandola
del asa (F1).

e Coloque la jarra sobre una superficie plana.

e Una vez enfriadas las piezas:

-Tenga cuidado con las hojas de la cuchilla
picadora (G1) y la cuchilla amasadora/
trituradora (G2) cuando limpie o vacie la
jarra, dado que estan muy afiladas.

52/

Si “SECU” aparece en el panel e control y su
aparato estd apagado, proceda de la siguiente
manera:

® Deje el aparato enchufado.

e Consulte los consejos de uso del manual
de instrucciones para adaptar las recetas
cantidades de ingredientes, tiempos de coccién
y tipos de accesorios; (véase § “Accesorios,
programas y cantidades”).

e Espere media hora a que el motor se enfrie.

eVuelva a encender el aparato manteniendo
pulsado el boton “Start / Stop / Reset” (B9)
durante 2 segundos.

Su aparato estd nuevamente listo para su uso.

El servicio al consumidor queda a su disposicion

para cualquier consulta (ver la informacion de

contacto en la cartilla de garantia).

-Limpie la jarra (F), el eje de transmision
(E), el accesorio instalado (G1, G2, G3, G4,
G5), la copela (D2) y la junta (D3) con una
esponja y agua caliente jabonosa.

e Enjuague los diferentes elementos bajo el agua
del grifo.

e Para facilitar su limpieza, la jarra, la copela,
la junta, el eje de transmision y los accesorios
pueden ser lavados en el lavavajillas (Img.
15).

®En caso de restos incrustados o manchas
en la jarra, puede utilizar el lado aspero de
una esponja humedecida, si es necesario,
en vinagre blanco o productos de limpieza
apropiados para el acero inoxidable.

®En caso de estar muy sucios, déjelos remojar
durante varias horas con agua y liquido
lavavajillas, y frote con una espatula o con el
lado aspero de una esponja si es necesario.

e Para limpiar la tapa-motor (D1) y la base (A),
utilice un pafio hdmedo. Séquelos bien.



elos accesorios, el eje de transmision y e Antes de volver a utilizar la jarra (F), asegirese
los elementos de la cubierta pueden tefir de que los contactos eléctricos del lado inferior
ligeramente con ciertos ingredientes como de la jarra estan limpios y secos.
el curry, el zumo de zanahoria, etc. Esto no
supone ningln peligro para su salud ni para el
funcionamiento del aparato. Para evitar esto,
limpie los elementos inmediatamente después
de usarlos.

ALMACENAMIENTO DEL APARATO B ]

Para facilitar el almacenamiento de su aparato, los accesorios y el eje de transmisién se pueden
guardar en la jarra siguiendo la imagen 17 en orden y poniendo después el conjunto de la tapa
(copela, tapa).

¢QUE PUEDO HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA? D @

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

Los tiempos de coccién se proporcionan

a titulo indicativo para tratar de

obtener una coccién satisfactoria en la

mayoria de los casos.

No obstante, algunas condiciones

pueden influir en los tiempos de

Coccion insuficiente coccibn:

- El tamafio de los alimentos (troceados
o sin trocear).

- La cantidad de ingredientes.

- La variedad de verduras y su madurez.

- Si los ingredientes estan congelados
0 no, etc.

Aumente el tiempo de coccion con el
selector (B10).

Corte la comida en trozos mas
pequefios.

La cantidad de agua en la jarra debe
corresponder con la graduacion (0,4 L).
Corte la comida en trozos mas
pequefios.

Cantidad inadecuada de agua en la
Coccidn al vapor insatisfactoria jarra.
Trozos demasiado gruesos.

Es posible que sus recetas, ya sean
personales o adquiridas por Internet,
no puedan ser adaptadas al aparato y
sus accesorios (cantidades, tiempos
Recetas inadaptadas. de coccidn, duracion, o accesorios
no adaptados): antes de empezar a
cocinar su receta, procure seguir las
instrucciones de uso indicadas en el
manual.

Dificultad para cocinar con éxito
ciertas recetas

Compruebe que la conexion del cable
El cable de alimentacion no esta con la base en la parte trasera del
conectado. aparato. Enchufe el aparato a una toma
de corriente.

El aparato no funciona.

Compruebe que la junta esté
correctamente instalada al portajunta
de la copela y que éste daltimo esté
correctamente instalado a la tapa-
motor (Img. 5 a 8).

La tapa no se cierra o se cierra con La tapa-motor no esta completamente
dificultad. montada.
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PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCIONES

Demasiadas vibraciones o ruidos.

El aparato no esta sobre una superficie
plana o estable.

Cologue el aparato sobre una superficie
plana.

Volumen considerable de los
ingredientes.

Reduzca la cantidad de los ingredientes
afiadidos.

Fallo de los accesorios.

Compruebe que esta utilizando el
accesorio previsto.

Fuga por la tapa-motor.

Volumen considerable de los
ingredientes.

Reduzca la cantidad de los ingredientes
anadidos.

La junta de estanqueidad no esta
instalada.

Coloque la junta de estanqueidad en
el portajunta de la copela y acople el
conjunto a la tapa-motor.

La junta de estanqueidad esté cortada
o deteriorada.

Cambie la junta; contacte con un
centro de servicios autorizado.

Fallo de los accesorios.

Compruebe que esta utilizando el
accesorio previsto.

Olor del motor.

Al utilizar el aparato por primera

vez, o cuando el motor se sobrecarga
debido a una cantidad considerable de
ingredientes o trozos demasiado duros
0 gruesos.

Deje enfriar el motor (unos 30 minutos)
y reduzca la cantidad de ingredientes
en la jarra.

La pantalla muestra “1SECU"

Sobrecarga del motor debido a una
cantidad considerable de ingredientes,
trozos demasiado duros o gruesos, o
la elaboracién de recetas en sucesion
sin dejar suficiente tiempo para que el
aparato se enfrie.

Deje enfriar el motor (unos 30
minutos) y reduzca la cantidad de
ingredientes en la jarra. Compruebe que
estd utilizando el programa adecuado,
asi como el accesorio recomendado, y
que no se sobrepasa la capacidad del
aparato.

La pantalla muestra “.SECU” + luz
indicadora roja parpadea.

El sensor de sobrecalentamiento se
activa debido a que la jarra caliente
estéd vacia o contiene muy pocos
ingredientes.

Afiada los ingredientes en la jarra.

La pantalla muestra “sSECU” + luz
indicadora roja parpadea.

La resistencia eléctrica no funciona.

Compruebe que los conductores
eléctricos de la parte inferior de la jarra
no estan sucios y, en caso de estarlos,
limpielos y vuelva a probarlos. Si sigue
sin funcionar, contacte con un centro
autorizado.

La pantalla muestra “Err1”.

El sensor de temperatura no funciona.

Contacte con un centro autorizado.

La pantalla muestra “Err2".

Fallo electrdnico.

Contacte con un centro autorizado.

Se muestra el indicador de bloqueo
(€3) E]en la pantalla LCD.

Instalacion incorrecta de la jarra o el
bloque motor.

Compruebe que la jarra esté
correctamente posicionada en la base y
la tapa-motor bien cerrada (el candado
dejaré de mostrarse en la pantalla).

Sobrecarga del motor.

Deje enfriar el motor (unos 30
minutos), reduzca la cantidad de
ingredientes en la jarra y compruebe
que estd utilizando el programa
adecuado y el accesorio recomendado.
Si esta seguro de que todo esta
correctamente instalado, pero el
problema persiste (candado en la
pantalla), contacte con un centro
autorizado.

©




Recerh T

Paté marmite

2-4 personas — Preparacion: 10 min - Coccion: 2 h

Accesorios y programas utilizados:

- Cuchillo para picar

- Programa turbo / Programa de coccion a fuego lento P5

300 g de panceta (sin cortezas ni huesos) ® 1 cebolla ® 1 diente de ajo ® 2 cl de aceite ® 5 cl de

vino blanco ® 5 cl de Armafiac ® 1 cucharadita de especias Rabelais® (o mezcla de 5 especias) ® 5

g de sal ® 1 g de sal.

1. Pelar el ajoy la cebollay, a continuacion, cortarlos en cuatro. Cortar la panceta en cubos grandes.

2. Meter la cebolla y el ajo en el bol provisto del cuchillo para picar.
Mezclar en turbo durante 15 seg.

3. Meter el aceite, la panceta y todos los demas ingredientes en el bol. Poner en marcha el programa
de coccidn a fuego lento P5 durante 2 h. @

4, Al terminar la coccion, colocar la carne cocida en una tarrina, después quitar una parte de la
grasa de la superficie.

Sugerencia:

Dejar suficiente grasa para que la tarrina resista.

RECICLAJE S

e Eliminacion de los materiales de embalaje del aparato

L 2 A El embalaje incluye exclusivamente materiales sin riesgo para el medio ambiente, que se
- 9 pueden desechar de conformidad con las disposiciones de reciclaje vigentes.
‘ Para desechar el aparato, informese en el servicio técnico autorizado de su comunidad.

e Fin de la vida Gtil de un producto electrénico o eléctrico:

iColaboremos con la proteccion del medio ambiente!
® Su aparato contiene un gran niimero de materiales aprovechables o reciclables.
— o 0 depositelo en un punto de recogida para que se lleve a cabo su tratamiento.
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DESCRICAO

A

c

CARACTERISTICAS TECNICAS DO APARELHO

Poténcia:

Base

A1 Coluna traseira

Painel de comandos:

B1 Seletor do programa Cozedura lenta
B2 Seletor do programa Sopas

B3 Seletor do programa Vapor

B4 Seletor do programa Sobremesas

B5 Seletor do programa Reaquecimento
B6 Indicador de reaquecimento

B7 Seletor do programa Mix (misturar)
B8 Seletor turbo

B9 Botdo de iniciar/parar/reiniciar

B10 Seletor +/-

Ecra LCD:

C1 Apresentacdo dos programas

C2 Apresentacdo da duracdo do programa
C3 Apresentacdo do indicador de seguranca

Tampa e bloco do motor
D1 Bloco do motor
D1a Patilha de bloqueio
D2 Suporte da junta
D2a Entalhe
D3 Junta vedante
Eixo
Copo
F1 Pega para sequrar o copo
Acessérios:
G1 Lamina picadora
G2 Lamina para amassar/triturar
G3 Misturador
G4 Batedor
G5 Cesto de vapor
Cabo de alimentacdao amovivel

1000W (600W: Resisténcia de aquecimento / 400W: Motor)

Margem de duracao de funcionamento: De 10s a 2h30 min

Ndmero de velocidades:

3 velocidades - 1 velocidade intermitente



INSTRUCOES DE SEGURANCA

Seguranca do utilizador

® |eia atentamente o manual de
instrucoes antes da primeira utilizagao
do aparelho e guarde-o para futuras
utilizacbes: uma utilizacdo ndo
conforme ao manual de instrucoes
liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade.

® Desligue o aparelho da corrente
sempre que o deixar sem vigilancia
e antes de proceder a montagem,
desmontagem ou limpeza. Nao deixe
as criancgas utilizarem o aparelho sem
vigilancia.

e Este aparelho nao deve ser utilizado
por criangas. Mantenha o aparelho e
o cabo de alimentacao fora do alcance
de criancas.

e Este aparelho ndo pode ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais sao reduzidas, ou por pessoas
sem experiéncia ou conhecimentos,
exceto se estas tiverem recebido
instrucbes  prévias  relativamente
a utilizacdo do aparelho ou forem
supervisionadas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.
E conveniente vigiar as criancas para
garantir que elas nao brincam com o
aparelho.

® Mantenha o aparelho fora do alcance
das criancas.

¢ Durante a utilizacdo do
& aparelho, algumas pecas
atingem  temperaturas
elevadas (parede em inox
do copo, pecas metalicas por baixo do
copo, suporte da junta). Elas podem
dar origem a queimaduras. Manuseie
o aparelho através das pecas de
plastico frias (pegas, tampa do bloco
do motor). O indicador luminoso
vermelho de aquecimento indica um
risco de queimaduras.
A temperatura das superficies
acessiveis pode ser elevada durante o
funcionamento do aparelho.
0 aparelho ndo se destina a ser
colocado em funcionamento por meio
de um regulador externo ou através de
um sistema de comando a distancia

independente.
Nao utilize o aparelho se este nao
funcionar  corretamente,  estiver

danificado ou se o cabo de alimentagao
ou a ficha estiverem danificados.

Se o cabo de alimentacdo ficar
danificado, deve ser substituido por
um cabo ou um conjunto especial
disponivel no fabricante ou no
seu Servico de Assisténcia Técnica
autorizado. (consulte a lista no
manual de reparacdo).

Nao coloque o aparelho dentro de
agua. Nao passe a tampa do bloco do
motor (D1) por &gua corrente.

@



e Este aparelho destina-se
exclusivamente a um uso doméstico
no interior de sua casa e a uma altitude
inferior a 2000 m. O fabricante declina
qualquer responsabilidade e reserva-se
o direito de anular a garantia em caso
de utilizacdo comercial ou inadequada,
ou de desrespeito pelas instrucdes.

e Este aparelho ndo se destina a ser
utilizado em aplicacdes domésticas e
similares (utilizagdes ndo abrangidas
pela garantia), tais como:

- zonas utilizadas como cozinha em
lojas, escritdrios e outros ambientes
de trabalho;

- em cozinhas pequenas reservadas a
funcionarios de lojas, escritorios e
outros ambientes profissionais;

- em quintas;

- utilizacdo por clientes de hotéis,
motéis ou outros ambientes de
carater residencial;

-em ambientes tipo quarto de
hospedes.

¢ 0 seu aparelho emite vapor que
pode dar origem a queimaduras.
Manuseie com cuidado o suporte
da junta (se for necessario, utilize
luvas, pegas de tecido, etc.).

* Nao ligue o aparelho se a junta nao
estiver posicionada no suporte.

AVISO: Atencao aos riscos de

ferimentos no caso de utilizacao

incorreta do aparetho.

©

Tenha cuidado com a lamina de

picadora (G1) e a lamina para

amassar/triturar (G2) quando as

limpar e esvaziar o copo. Elas estao

extremamente afiadas.

Tome atencao se deitar um liquido

quente no copo, pois este pode ser

projetado do aparelho devido a uma

ebulicao repentina.

Guarde a lamina picadora (G1) no

copo apés cada utilizacao.

AVISO: Deve utilizar o seu aparelho

com precaucao (limpeza, enchimento

e esvaziamento): evite derramar

liquidos sobre os conetores.

AVISO: O aparelho emite vapor que

pode provocar queimaduras.

AVISO: A superficie do elemento de

aquecimento preserva algum calor

residual apos a utilizacao.

Certifique-se de que toca apenas na

pega (F1) do seu aparelho durante o

aquecimento e até ao arrefecimento

completo.

Consulte as indicacdes de montagem e

a colocacao dos acessorios no aparelho

nas Instrucoes de Utilizacao.

Consulte as indicacdes de limpeza

e manutencdo do seu aparelho nas

Instrucdes de Utilizacao.

Deve sempre seguir as instrugoes de

limpeza para limpar o aparelho:

® Desligar o aparelho.

e Nao limpar o aparelho se estiver
quente.



® Limpar com um pano ou uma esponja
hlmida.

® Nunca colocar o aparelho dentro de
agua, nem passa-lo por agua corrente.

APENAS MERCADOS EUROPEUS:

e Conservar o aparelho e o cabo de
alimentacdo fora do alcance de
criancas com menos de 8 anos de
idade.

Nao permita que as criangas utilizem
o aparelho como um brinquedo.

e Este aparelho pode ser utilizado por
pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia ou conhecimentos,
desde que supervisionadas ou que
tenham recebido instrugdes quanto
a utilizacdo do aparelho em total
seguranca e compreendam bem os
potenciais perigos.

e Este aparelho pode ser utilizado por
criancas com mais de 8 anos de idade,
desde que sejam supervisionadas
ou que tenham recebido instrugdes
relativamente a utilizacdao segura do
aparelno e compreendam os riscos
envolvidos. A limpeza e a manutencdo
do mesmo por parte do utilizador nao
devem ser realizadas por criangas sem
vigilancia, a menos que tenham mais
de 8 anos e sejam supervisionadas por
um adulto.

Ligacdo elétrica

® (0 aparelho deve ser ligado a uma
tomada elétrica com ligacao de terra.

e Este aparelho foi concebido para
funcionar apenas em  corrente
alternada. Verifigue se a tensdo
elétrica indicada na placa sinalética
do aparelho corresponde a da sua
instalacdo elétrica.

® Qs erros de ligacdo anulam a garantia.

* Nunca puxe pelo cabo de alimentacao
para desligar o aparelho.

® Nunca deixe o cabo de alimentacdo
nas imediacGes ou em contacto com as
partes quentes do aparelho, proximo
de uma fonte de calor ou sobre uma
aresta afiada.

Utilizacao incorreta

* Nao toque na tampa enquanto o
aparelho nao parar completamente
(botao stop), aguarde até os
alimentos triturados nao rodarem
mais.

® Deite sempre os ingredientes sélidos
em primeiro lugar no copo antes de
adicionar os ingredientes liquidos
(Imagem 12), sem ultrapassar a
marca MAX no interior do recipiente
(Imagem 13). Se o copo estiver
demasiado cheio, a 4gua a ferver pode
ser projetada.

e Atencdo: No programa de cozedura
a vapor, respeite o nivel da agua
indicado no copo (Imagem 14).

® Nunca cologue os seus dedos ou
qualquer outro objeto dentro do copo
durante o funcionamento do aparelho.
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* Nao utilize o copo como recipiente
de conservacdo, congelagdio ou
esterilizacdo.

® Cologue o aparelho em cima de
uma bancada de trabalho estavel,
resistente ao calor, limpa e seca.

* Nao coloque o aparelho junto de uma
parede ou armario: o vapor produzido
pode danificar os materiais.

® Nao coloque o aparelho proximo de
uma fonte de calor em funcionamento
(placa de cozinha, eletrodoméstico,
etc.).

® N3o cubra a tampa com um pano de
limpeza ou algo semelhante.

* Nao coloque 0s acessorios num micro-
ondas.

® Nao utilize o aparelho ao ar livre.

¢ Nunca exceda a quantidade maxima
indicada no folheto.

e Guarde o aparelho apenas apds ter
arrefecido.

SPV

® Para sua seguranca, nao utilize outros
acessorios ou pecas de substituicao
para além dos fornecidos pelos Servigos
de Assisténcia Técnica autorizados.

e Qualquer intervencdo para além da
limpeza e manutengao habituais
realizadas pelo cliente deve ser
efetuada por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

e Consulte a tabela “O que fazer se o
aparelho ndo funcionar?” na Gltima
pagina do folheto de instrucdes.

®



FUNCIONAMENTO DO APARELHO

Antes da primeira utilizacao:

e leia com atencdo este manual de utilizagao,
no qual, ira encontrar conselhos de utilizacdo
que abrangem o potencial do seu aparelho:
Preparacdo de cozeduras lentas, sopas,
cozeduras a vapor e sobremesas, mas também a
possibilidade de reaquecer as suas preparacoes.

eGuarde-o para futuras referéncias: Uma
utilizagdo que ndo esteja em conformidade
com o manual desresponsabiliza o fabricante
por completo.

e Retire todas as pecas da embalagem do seu
produto.

elave as diferentes pecas: Copo, acessorios,
eixo, suporte e junta (D2, D3, E, F, G) com
agua e para a loica. (Consulte o capitulo
LIMPEZA deste manual de utilizacdo).

e Atencdo: A tampa onde se encontra o bloco do
motor (D1), bem como a base (A), ndo devem
ser colocados debaixo de 4gua (Imagem 16).

Ligacdo do aparelho: Colocacio do copo,
acessorios e tampa

0 seu aparelho vem equipado com um cabo de
alimentacdo amovivel (H). Ligue este cabo a
base, depois ligue o seu aparelho a uma tomada
(Imagem 1).

* Colocacéo do copo e dos acessorios

1. Coloque o copo (F) na base do aparelho (A),
manuseando-o pela pega (F1) (Imagem 2).

2. Coloque o acessorio escolhido (G1 > G5)
no eixo (E) (Imagem 3), depois coloque o
conjunto no copo (F) (Imagem 4).
Para utilizar o cesto de vapor (G5),
certifique-se de que enche previamente o
copo até a marca @ (correspondente a 0,4L
de liquido : &gua, molho...) (Imagem 13)
antes de a colocar no interior do copo (F)
(Imagem 14).

3. Insira os ingredientes no interior do copo (F)
ou do cesto de vapor (G5).

® Colocacao do conjunto da tampa e bloco do motor:
A tampa do bloco do motor é composta por trés elementos: A tampa do bloco do motor (D1),

a o suporte (D2) e a junta vedante (D3).
Estes 3 elementos sao entregues montados.

Nas suas futuras utiliza¢des, pode proceder de 2 modos para montar o conjunto da tampa:

Passo Cenario 1

| Cenario 2

?n -

(=7~
o—2)

NS

——1

Cologue a junta vedante (D3) no suporte da junta (D2) (Imagem 19).

©
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Passo Cenario 1 Cenario 2
-
‘
3
Fixe o suporte (D2) na tampa do bloco do | Coloque o suporte (D2) no copo,
motor (D1), encaixando o eixo do suporte | certificando-se de que coloca as aberturas
no eixo da tampa. Pressione até ouvir um | (D2a) do suporte (D2) alinhadas com
clique (Imagem 5). O suporte esta agora | a pega (F1) e a coluna traseira (A1)
no respetivo lugar. (Imagem 20).
“clic "l l
4 Coloque o conjunto da tampa do bloco do | Coloque a tampa do bloco do motor (D1)
motor (D1, D2+D3) no recipiente (F), sobre o suporte (D2), certificando-se de
certificando-se de que posiciona: que coloca o "cadeado aberto" @] virado
- 0 simbolo do "cadeado aberto" [?] virado | para a pega (F1), e pressione até ouvir
para a pega (Imagem 6). um "clique" (Imagem 21).
- As aberturas (D2a) do suporte a volta
da pega (F1) e da coluna traseira (A1)
(Imagem 7).
5

Blogueie a tampa, de modo a virar o “cadeado fechado” (3 para a pega (F1): Para isso,
com uma mao, rode o conjunto da tampa no sentido dos ponteiros do relégio, de modo
a fazer deslizar a patilha de bloqueio (D1a) do bloco do motor para a pega (F1), e
com a outra mdo, acompanhe a parte traseira da cobertura, de modo a fazer deslizar a
segunda patilha de bloqueio (D1a) para a coluna traseira (A1) da base (A). (Imagem

8)




« A colocacdo da tampa so deve ser efetuada se a junta for colocada no respetivo suporte
(Imagem 19) e se o suporte estiver fixo a tampa do bloco do motor.

1.

0

Ligar

Selecione o programa automatico desejado
(B1, B2, B3, B4, B5, B7), premindo o botao
correspondente ao programa (Imagem 9).
Para selecionar os diferentes subprogramas,
prima novamente o botdo do programa para
correr os subprogramas (ex: Sopa P1 = premir
1 vez; sopa P2 = premir 2 vezes, etc...).

. Prima o botdo de iniciar/parar/reiniciar (B9)

para iniciar o programa (Imagem 10).
aparelho s6 comeca a funcionar se o copo

estiver posicionado corretamente na base e se o
conjunto da tampa e do bloco do motor estiver
posicionado corretamente sobre o copo.

No caso de mau funcionamento do copo
ou de mau bloqueio da tampa, o painel de
comando comeca a piscar quando inicia
um programa (Imagem 11).

Desmontagem do conjunto da tampa do bloco
do motor:

1. Desbloqueie o conjunto da tampa, rodando-a

no sentido inverso ao dos ponteiros do
relégio, de modo a orientar o cadeado aberto
para a pega (Imagem 22).

. Levante a tampa com uma mdo e com a outra

puxe o suporte para o separar do bloco do
motor (Imagem 18).

3. Retire a junta (Imagem 19).



ACESSORIOS, PROGRAMAS E QUANTIDADES i »

QUANTIDADES | DURACAO PROGRAMAS
(Max.) (Max.) AUTOMATICOS
Passar sopas 1,5L a mlnd30 e
segundos P3 sop  P1 ou P2
Misturar compotas 1kg 1 min mix -
P3
Preparar batidos 1,5L 2 min mix -
P3
Picar legumes 5009 15 e -
segundos P3
Picar carne 300g L mix
segundos P3 stowcook P5
. 9 15 .
Picar peixe 5009 segundos b3 -
Refogados 200g 5 min -
stowcook P1
Cozedura lenta 1,2L 45 min -
stowcook P4
Risottos 1,2L 30 min -
Slow cook P3
Claras em castelo (HZB 2min30s mix -
5 max P2
Molho (ex: Bechamel) 0,6L 12 min -
stowcook P2-P3
. . 30 (/
Misturar massas ligeiras 600g segundos - u:i. o1
Picar avelds 5009 1 min mix -
P3
P
Picar gelo \‘t\lj 30 mix -
6a10 segundos P4
2,
Massa para crepes, 1,00 30 ~
waffles segundos = P1
=
fozedura a vapor de 600g 30 min : @)
egumes, peixe ou carne — P1
%

©



PROGRAMAS AUTOMATICOS E SUBPROGRAMAS B ]

Os programas automaticos:

Velocidade, temperatura e tempo pré-programados para preparar sopas, cozedura lenta, cozedura a vapor
e sobremesas automaticamente, ou para reaquecer as suas preparagbes. A duracdo da cozedura é um
parametro ajustavel. Pode aumentar ou diminuir o tempo de cozedura (B10) a seu gosto.

0 que vou preparar com os programas automaticos do painel de comando (B)

Preparacdo de pratos com

cozedura lenta, com molho. /<.E/ Preparacdo de sobremesas
(Subprogramas P1, P2, P3, P4, = (Subprogramas P1, P2, P3, P4)
Slow cook P5) Dessert
b“'j Preparacdo de sopas <\&) Reaquecimento das preparagdes

(Subprogramas P1, P2)

Soup Reheat @

— Preparacdo de claras em castelo,
I W I Preparacdo ao vapor mix carne picada, gelo picado
(Subprogramas P1, P2, P3, P4)

Steam

A Nao utilize o acessério batedor (G4) com uma preparacdo demasiado liquida, cuja
quantidade seja superior a 1 litro. Neste caso, haveria o risco de salpicos no exterior
do copo.

Detalhes sobre os programas automaticos e respetivos subprogramas

Velocidade Tempo predefinido Temper.at‘u ra Manter Exemplo de
(nao é ajustavel) (ajustavel) ISl quente receitas
(ndo é ajustavel)
Cozedura 5 min o i Cebolas
lenta P1 ~ Lenta (1 min a 10 min) 120°°C NAO refogadas
Cozedura Lenta intermitentemente e ol Molho de
lenta P2 depois continua (ol 80 °C 45 min tomate
Slow cook p 2h30 min)
Cozedura St
Lenta intermitentemente (5 min a 90 °C 45 min Risotto
lenta P3 .
Slow cook 2h30 mm)
Cozedura 45 min Cozedura lenta
Nenhuma (5 mina 95 °C 45 min de peixe com
lenta P4 q -
s 2h30 min) acafrao
Rapida 15 segundos 60 min
Cozedura X 3 o . a
lenta P5 e a seqguir lenta (5 mina 95 °C 45 min Paté
Slow caok intermitentemente 2h30 min)




Temperatura

Velocidade Tempo predefinido o Manter Exemplo de
(ndo é ajustavel) (ajustavel) _pre’defmlqa quente receitas
(nao é ajustavel)
Sem velocidade durante
a cozedura, depois 35 min Creme
Sopa P1 10 impulsos e depois . 100 °C 45 min aveludado de
. i (5 min a 1h)
Soup velocidade rapida durante legumes
2 minutos ap6s a cozedura
Sem velocidade durante
a cozedura e velocidade 38 min . B3y
Sopa P2 P N 100 °C 45 min batata
média durante 15 (5 min a 1h) B
Soup . triturada
segundos ap6s a cozedura
. Brocolos
()
Vapor P1 () Nenhuma 39 mn 100 °C 45 min cozinhados a
(5 min a 1h)
Steam vapor
Sobremesa &4 Rapida intermitentemente 30 seg M Bolo de
P1 :;}n e depois continua (10 s a 1 min) BT NAO jogurte
Sobremesa &4 . . 10 min o M Chocolate
P2 D::Jn Lenta intermitentemente (1 min a 30 min) 55 °C NAO derretido
Sobremesa ]| Lenta intermitentemente e 20 min o M
P3 D::i' depois continua (10 min a 1h) s0°°¢ NAO AL
Nenhuma, depois lenta .
Sobremesa intermitentemente durante 1% min 100 °C NAO Compot~a de
P4 (5 min a 1h) maca
Dessert a cozedura
Reaquecer Lenta intermitentemente .15 mn 80 °C NAO Reaquecer uma
! (3 min a 30 min) sopa
. ’ 2 min i Paté de atum
Misto P1 Lenta (30 s a 5 min) Nenhuma NAO o de ovos
. ) P 5 min i Claras em
Misto P2 Média (1 min a 10 min) Nenhuma NAO castelo
1 min .
Misto P3 mix Rapida (10sa 1 min Nenhuma NAO Carne picada
305)
. . PR . 30 seg P .
Misto P4 mix Rapida intermitentemente Nenhuma NAO Picar gelo

(10 s a 1 min)




UTILIZAGAO MANUAL DO PAINEL DE COMANDO (B): D

Este modo permite personalizar o pardmetro de duracdo da cozedura, para uma utilizacdo de acordo

com as suas preferéncias.

e Utilizacdo dos programas manuais do painel de comando (B)

Este botdo tem 4 funcdes:
- Iniciar/parar

start

(reiniciar).

o - "Validacdo" da escolha do seu programa automatico
stop - "Pausa" durante uma utilizacdo, ap6s o aparelho ja ter iniciado
- "Reiniciar" os parametros selecionados, mantendo premido durante 2 segundos

/i_) Regulacdo da duracdo de funcionamento: Selecione o programa desejado e ajuste,
e adicionando ou reduzindo o tempo de cozedura.

@ Este modo permite misturar manualmente a sua preparacao. @

e Utilizacao do cesto do vapor

Para preparar uma cozedura a vapor com o cesto
de cozedura, tem de deitar 0,4L de agua no copo
(até a marca assinalada no copo (Imagem 13)).
Os tempos de cozedura sdao dados a titulo
indicativo e permitem, na maior parte dos casos,
uma cozedura satisfatoria.

No entanto, algumas condi¢des influenciam o

tempo de cozedura:

-0 tamanho dos legumes (cortados ou nao)

- A quantidade de ingredientes no cesto

- A variedade dos legumes, a sua maturidade

-A quantidade de agua no copo, que deve
corresponder a graduacao @ (0,4L).

Se a cozedura for insuficiente, pode adicionar

tempo de cozedura extra.

Tabela das quantidades e tempos de cozedura a vapor

Tempo da cozedura a vapor

Ingredientes Quantidades (Max.) Tempo estimado da cozedura
Batatas 600g (previamente lavadas) 30 min
Cenouras 600g 40 min
Curgetes 600g 25 min
Pastinacas 600g 30 min
Alho francés 5009 25 min
Feijao verde 400g 35 min
Brdcolos 3009 20 min
s 15
Carne branca 4009 25 min

Algumas receitas podem provocar transbordos inesperados, devido ao aparecimento de espuma,
especialmente durante a utilizacdao de legumes congelados. Neste caso, é necessario reduzir a

quantidade.

©



COLOCACAO DO APARELHO EM SEGURANCA

0 seu aparelho vem equipado de série com
protecdes eletronicas do motor, de modo a
garantir a sua longevidade. Esta seguranca
eletronica garante uma protecao contra qualquer
utilizacdo anormal. Assim, o seu motor fica
perfeitamente protegido.

Em algumas condigdes de utilizacdo muito
severas ou receitas pessoais (Internet e
outras...), que ndo respeitem as recomendacoes
do manual (consulte "ACESSORIOS, PROGRAMAS
E QUANTIDADES": Quantidades eventualmente
demasiado grandes e/ou uma utilizacdo
anormalmente longa e/ou um encadeamento
de receitas muito proximas umas das outras), a
protecdo eletronica é ativada para preservar o
motor. Neste caso, o aparelho para e apresenta
a mensagem "SECU" no ecrd LCD do painel de
comando, para indicar que o aparelho ndo esta
operacional durante alguns instantes.

LIMPEZA DO APARELHO

® Nao coloque o aparelho dentro de
dgua. Ndo coloque a hase (A) e
a tampa do bloco do motor (D1)
debaixo de agua corrente (Imagem
16).

No final da utilizacdo, desligue o aparelho da

corrente.

e Desbloqueie o conjunto da tampa do bloco
do motor (D1+D2) do copo (F), rodando no
sentido inverso ao dos ponteiros do relégio,
de modo a que o "cadeado aberto" fique virado
para a pega.

e Retire o suporte (D2) do bloco do motor,
puxando-o (Imagem 18).

e Retire a junta (D3) do suporte (Imagem 19).

e Lave o copo ap6s cada utilizagao.

e Retire o copo (F) da base (A), segurando pela
pega (F1).

¢ Coloque o copo numa superficie plana.

¢ Quando as pecas arrefecerem:

-Tenha cuidado com a ldmina picadora (G1) e
a lamina para amassar/triturar (G2) quando
as limpar e quando esvaziar o copo. Elas
estdo extremamente afiadas.
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Se "SECU" aparecer no seu painel de comando e
o seu aparelho parar, proceda do seguinte modo:
e Deixe o seu aparelho ligado a corrente.

e Consulte as recomendacdes neste manual de
utilizacdo para readaptar a sua preparacdo
quantidades de ingredientes / tempo / tipo de
acessorios (consulte "Acessorios, programas e
quantidades").

e Espere meia hora para que o motor arrefeca.

e Reinicie o aparelho, premindo durante 2
segundos o botdo de "Iniciar/Parar/Reiniciar"
(B9).

0 seu aparelho esta novamente totalmente apto

para ser utilizado.

0 Centro de Contacto do Consumidor permanece

a sua disposicdo para qualquer questdo (consulte

os dados no folheto da garantia).

-Lave o copo (F), o eixo (E), o acessorio
colocado (G1, G2, G3, G4, G5), o suporte
(D2) e ajunta (D3) com uma esponja e agua
quente com detergente para a loica.

e Passe estes diferentes elementos por agua
corrente.

ePara facilitar a limpeza, o copo, suporte,
junta, eixo e acessorios podem ser lavados na

maquina de lavar loica (Imagem 15).

eNo caso de descalcificacdo do copo, ou de
manchas, pode utilizar o lado esfregdo de uma
esponja embebida, se necessario, em vinagre
branco, ou produtos de manutencdo adaptados
ao aco inoxidavel.

eNo caso de muito gordura, deixe dentro de
agua e detergente para a loica durante varias
horas e raspe, se necessario, com uma espatula
ou com o lado esfregdo de uma esponja.

ePara lavar o bloco do motor (D1) e a
base (A), utilize um pano hdmido. Seque
cuidadosamente.



e (s acessorios, eixo e elementos da tampa
podem ficar com uma ligeira cor com alguns
ingredientes, como caril, sumo de cenoura,
etc. Isso ndo representa qualquer perigo para
a sua sadde nem para o funcionamento do seu
aparelho. Para evitar isso, lave rapidamente os
elementos ap6s a utilizagdo.

ARRUMAGAO DO APARELHO

e Antes de reutilizar o copo (F), certifique-se
sempre de que os contactos elétricos por baixo
do recipiente estdo sempre limpos e secos.

Para facilitar a arrumacdo do seu aparelho, os acessérios e o eixo guardam-se dentro do recipiente,
copo a ordem da Imagem 17. A seguir, coloque o conjunto da tampa (suporte, tampa).

0 QUE FAZER SE 0 SEU APARELHO NAO FUNCIONAR? S

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

Cozedura insuficiente.

0Os tempos de cozedura sdo dados

a titulo indicativo e permitem, na

maior parte dos casos, uma cozedura

satisfatoria.

No entanto, algumas condicdes

influenciam o tempo de cozedura:

- 0 tamanho dos alimentos (cortados
ou nao)

- A quantidade dos ingredientes

- A variedade dos legumes, a sua
maturidade

- Se os ingredientes estdo congelados
ou ndo...

Adicione um tempo extra de cozedura,
utilizando o seletor (B10).
Reduza o tamanho dos pedacos.

Cozedura a vapor insatisfatoria.

Quantidade inadequada de agua no
copo.

Pedacos de comida demasiado grandes.

A quantidade de dgua no recipiente
deve corresponder a graduacao (0,4L).
Reduza o tamanho dos pedacos.

Dificuldades em conseguir preparar
algumas receitas.

Receitas inadequadas.

As suas receitas, pessoais ou retiradas
da Internet, podem ndo ser adequadas
ao seu aparelho e aos seus acessorios
(quantidades, tempo de cozedura,
duragdo, acessorios inadaptados):
Antes de iniciar a sua receita,
certifique-se de que respeita as
instrucdes de utilizagdo indicadas neste
manual de utilizagdo.

0 aparelho néo funciona.

0 cabo nao esta ligado.

Verifique a ligacdo entre o cabo de
alimentacdo e a base, na parte traseira
do aparelho. Ligue o aparelho a uma
tomada.

A tampa ndo fica bloqueada, ou é
dificil bloquea-la.

A tampa do bloco do motor ndo esté
completa.

Certifique-se de que a junta esta
montada corretamente no suporte da
junta e que esta esta corretamente
montada na tampa do bloco do motor
(Imagem 5 a 8).




PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUGOES

Vibragdo ou ruido excessivos.

0 aparelho néo foi colocado numa
superficie plana. 0 aparelho ndo esta
estavel.

Coloque o aparelho numa superficie
direita.

0 volume dos ingredientes é demasiado
grande.

Reduza a quantidade de ingredientes
cozinhados.

Erro dos acessorios.

Certifique-se de que utiliza o acessorio
recomendado.

Fuga através da cobertura do bloco do
motor.

0 volume dos ingredientes é demasiado
grande.

Reduza a quantidade de ingredientes
cozinhados.

A junta vedante ndo se encontra
presente.

Coloque a junta vedante no suporte da
junta e fixe o conjunto na tampa do
bloco do motor.

A junta vedante esté cortada ou
deteriorada.

Mude de junta. Contacte um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

Erro dos acessorios.

Certifique-se de que utiliza o acessorio
recomendado.

0 motor liberta um odor.

Durante a primeira utilizagdo do

aparelho ou no caso de sobrecarga do
motor provocada por uma quantidade
de ingredientes demasiado grande ou
pedagos demasiado grandes ou duros.

Deixe o motor arrefecer (durante cerca
de 30 minutos) e reduza a quantidade
de ingredientes no recipiente.

Apresentacdo da mensagem ":SECU".

Sobrecarga do motor provocada por
uma quantidade de ingredientes
demasiado grande ou pedagos
demasiado duros ou grandes, ou uma
sucessao de receitas sem que tenha
dado tempo suficiente para arrefecer.

Deixe o motor arrefecer (durante cerca
de 30 minutos) e reduza a quantidade
de ingredientes no recipiente,
certifique-se de que utiliza o programa
correto, bem como o acessério
recomendado, e que ndo ultrapassa as
capacidades do aparelho.

Apresentacao da mensagem ".SECU" e
o indicador luminoso vermelho comeca
a piscar.

Sobrecarga do sensor da temperatura
devido ao aquecimento do copo
enquanto estava vazio, ou com muito
poucos ingredientes.

Adicione ingredientes no copo.

Apresentacao da mensagem ";SECU" e
o indicador luminoso vermelho comeca
a piscar.

A resisténcia de aquecimento ndo
funciona.

Certifique-se de que os pinos da
alimentacao por baixo do copo nao
estdo sujos com gordura. Se for o
caso, limpe-os e volte a tentar. Se
isso nao resolver o problema, contacte
um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado.

Apresentacdo da mensagem "Errl".

0 sensor da temperatura deixou de
funcionar.

Contacte um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

Apresentacdo da mensagem "Err2".

Falha eletrénica.

Contacte um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.




PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

Certifique-se de que o copo esta
posicionado corretamente na base e
que a tampa do bloco do motor esta
blogqueada corretamente (o cadeado
deixa de aparecer no ecrd).

Mau bloqueio do copo ou da tampa do
bloco do motor.

Deixe o motor arrefecer (durante cerca
de 30 minutos), reduza a quantidade de
colocagdo em seguranca (C3) a no ingredientes no recipiente, certifique-
ecra LCD. se de que utiliza o programa correto,
bem como o acessério recomendado.
Tem a certeza de que esté tudo
montado corretamente, mas o problema
persiste (apresentacao do cadeado).
Neste caso, contacte um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

RECEITA S

Paté Marmite

Pessoas 2/4 — Preparacao 10 min. — Cozedura 2 h

Acessorios e programas utilizados :

- Lamina picadora

- Programa Turbo/Programa Estufar P5

300 g de peito de porco (sem pele e sem 0sso) ® 1 cebola ® 1 dente de alho ® 2 cl de 6leo ® 5 cl

de vinho branco ® 5 cl de Armagnac ® 1 colher de café de especiarias Rabelais® (ou mistura de 5

especiarias) ® 5 g de sal ® 1 g de sal.

1. Descasque o alho e a cebola e depois corte-os em quatro. Corte o peito de porco em cubos
grandes.

2. Coloque a cebola e o alho na taca equipada com a lamina picadora.
Misturar em Turbo durante 15 seg.

3. Coloque o dleo, o peito de porco e todos os outros ingredientes na taca. Inicie o programa Estufar
P5 para 2 h.

4. No final da cozedura, coloque a carne cozida numa terrina e depois retire parte da gordura da
superficie.

Dica:

Deixe gordura suficiente para a terrina ficar firme.

RECICLAGEM I

e Eliminacdo dos materiais de embalagem e do aparelho.

Apresentacdo do indicador de

Sobrecarga do motor.

QY A embalagem é composta exclusivamente por materiais que nao representam qualquer
'-’ 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 eletronicos ou elétricos em fim de vida:

Protecao do ambiente em primeiro lugar!
® 0 seu aparelho contém in(imeros materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
— © Entregu-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

®

@



NEPITPAOH

A Baon

A1

Miow otAn

B Mivakag eAéyxou:

B1
B2
B3
B4
B5
B6
B7

B8
B9

MAAKTPO EMAOYNC TTPOYPAUATOG Yla
yldxviopa

MAAKTPO EMAOYNC TTPOYPAUATOG Yla
OO0UTIEG

MAAKTPO EMAOYNC TTPOYPAUMATOG Yla
Hayeipepa oTov aTud

MAAKTPO EMAOYNC TTPOYPAUUATOG Yla
emdopmaA

MAAKTPO EMAOYNC TTPOYPAUMATOG Yla
Céotapa

‘Evéelén Aerroupyiag (eotapatog
EmMoyéag yla mpoypaupa avaueigng
Em\oyéag Aeitoupyiag Toupumo
MANKTpo «start/stop/reset» [ekkivnon/
mavon/emavagopd pubuiccwv]

B10 MAriktpo emhoynig +/-

TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA ZYZKEYHZ

loxuc:

006vn VYpWV KPUCTANWV:
C1 ‘Evdei€n emeypévou mpoypappaTog
C2 ‘Evdeifn S14pKelOG TPOYPAMHIATOS
C3 ‘Evdei€n kheilbwpatog acpaleiag
Alata&n oKEMAOPATOG HE povAada poTép
D1 Movdda potép
D1a Akiba kKAelbwpatog
D2 Podéha umoboxnig mapepPUoHATOC
D2a Eykommg
D3 Mapéppuopa oteyavornoinong
A&ovag
MmoA
F1 XeipoAafr) Tou pumoh
E€aptiparta:
G1 Aemiba komng
G2 Aenida QUUWHUATOC/OAEOUATOG
G3 E&ApTnua avApeléng
G4 XtumntApt
G5 Kahdbiyla payeipepa otov atuo
Anoonwpevo KaAwdio Tpoodoaciag

1000 W (600 W : Bepuikn avtiotaon / 400 W: potép)

AlaoTtiipata Sidpkela Aettovpyiag:

Amé 10 SeuTepOAENTA £WC 2 WPEC Kat 30 Aemtdl

Ap1Opo6Gg TaXUTHTWVY:

3 TayuTNTEG - 1 TAXUTNTA StoKOTTTOMEVNG AelTOLpYiag



OAHTIEZ AZOAANEIAZ

Métpa atopIKnG mMpooTaciag

« AlapdoTe MPOOEKTIKA TIG 0dnyieg
Xpriong mpwv andé TNV TPWTNn
XPioN TN¢ OUOKEUNC 00¢  Kal
unv TIC metdéete: kABe yprion
mou &€&V CUUMOPPWVETAL HE TIG
odnyiec xpriong amaAdooel tov
KOTOOKELAOTHA amd KABe euBuvn.
« H OUOKEUN TIPETEL va
amoouvléetal amdé 1O  peLpa
otav PEVEL XWPIC EMTAPNON Kal
mpwv  and TN GuVAPUOAGYNnon,
TNV amoouvapuoAdynon Kai To
kaBapiopa. Mnv agrjvete tamaidid
va XPNOIUOTIOIOUV TN OUOKEUN
Xwpic emripnon.

«H ouokeury 6ev mpémel  va
xpnowdomoleitar  amd  maudia.
Kpatiote 1n Ouokeurp Kat To
KaAwd16 TG pakptd amé ta maidid.
« H ouokeuy &ev  mpoopiletal
yla xpron amnd atopa
(ouumepihapBavouévwv TWv
TASIWV) UE PEIWHUEVEC OWHATIKEG,
aoOntnplokée N SlavoNnTIKEG
IKavotnteg | amd Atopa Tou
OTEPOLVTAL EMTEIPIAC i yvwong,
€KTOC av  [piokovtar  umo
ETMTAPNON 1} £XOUV TIPONYOUUEVWG
AABelL odnyiec OXETIKA e TN XpRoN
NG OUOKEUAC amd KAmolo ATOMO
ToU €UBUVETAL YIo TNV ACPAAELD
Tou¢. Ta madid mpémel  va

emrnpouvtal yia va diac@aliletal
oT1 6ev maiouv PE TN GUOKEUN.

+ Kpatrote tn OUOKeLH HakKpLa amo

Ta madid.
« Otav n ouokeul
Bpioketaloe Aettoupyia,
Kamola pepn avefalouv
TIOAO VPNAEC
Bepuokpaoie¢ (ta  avoéeibwra
TOIXWHATA TOU UTTOA, Ta METANIKA
HEPN KATW ammd 1O WUMOA, évOelén
didpkelag TIPOYPAUUATOC).
Yndpxel  kivduvog  mpOKANoNg
gykavpatoc. Na xepiCeote 1n
OUOKEL TAvVOVTAG TNV amo Ta
TAAOTIKA YPuxpd pépn (xelpohafec,
OKEMAOMA UE TN povada potép). H
KOKKIVN QWTEIVA €vOEIEn uPNnAAC
Bepuokpaociag umodelkviel  OTI
umdpyel Kivduvog eykaupatoc.

« H Beppokpaoia Twv mpooPacipwv

EMPAVEIWV UTTOPEI va gival UPnAn
Katd tn didpkela TG Asttoupyiag
TNG OUOKEUNC.

« H ouokeuy &ev  mpoopiletal

yla xpnon péow eCwtePIKOU
XPOVOOIaKOTITNAMECWEEXWPLOTOU
OUOTAMATOC TNAEXEIPIOOU.

« Mn XpPnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN

av Ogv Aertoupyel owotd, av
€xel xahdaoel | av 10 KaAwdlo
Tpopodociag N TO @I €Xouv
unooTei pBopéc.



Q!

« Av 10 KaAhwdlo Tpoodoaiag éxel
@Bopéc, MpEmel va avTIKaTaoTaOE(
amd €0kd kahwdlo 1 avdioyn
dlataén, mou diatiBevial amo
TOV  Kataokevaoty R amod
eouoloboTtnuévo  avTimpdowno
oépPlic. (Avatpé€te oTov
OXETIKO KaTAAoyo 0TO (QUANGSIO
e€umnpPETNONG MEAATWV).

H ouokeun bev mpénelva Bubiletal
oe uypd. Mnv TtomoBeteite TN
novada tou potép (D1) katw amd
TPEXOUUEVO VEPO.

OUOKEUN npoopiletal
QMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKA XPRHon
0TO €0WTEPIKO OIKiag¢ kal o€
vpouetpo mou Sev Eemepvd Ta
2.000 pétpa. O KATAOKELAOTHC
amomoleital  kABe  eubuvn  Kal
dlatnpei 10 dikaiwpa akvpwaong
™G €yyunong o€ TeEPImTwon
EUMOPIKAG 1 akaTAANANG Xpriong
N O€ EPIMTWON N CUUUOPPWONG
HE TIC odnyiec.

« H ouokeun 6ev €xel KATAOKEVAOTEI
yla  Xpion Ot TApoKATw
TIEPIMTWOEI, ol omoie¢  Oev

KaAUTITOVTAL 0110 TNV £yyunon:

- Koulivec o€  kataotAuata,
ypageia kar AdA\a  epyaclakd
mepIBaNovTa.

- Xwpot kou(ivac oV
npoopilovtal yla T0 TPOCWITIKO
0€ KATAOTAUOTO, Ypageia Kal
AdMa epyactaka mepiBalovTa.

®

- AypokTruaTa.

- Xpnon amo mehateg Eevodoyxeiwy,
mavOoXeiwv Kal AAAWVY XWPWV UE
OIKIOTIKO XOPAKTAPA.

- MepiBdMovta tUmou evwval.

- H ouokeun oag avadidel atpo
MOV MmopEi va TPOKANEDEL
gyKavpata.

Xeploteite pe mpocoxn Tnv

umodoxn Tov mapepfuoparog

(av xperaletal, XpnolpomoOUOTE

€va yavtli, pia meToETa KAL),

« Mn Oérete oe Aertoupyia TN
OUOKEUN av To mapéppuopa dev
gival tomoOetnpévo otn podéla
umodoxng.

MPOEIAOMNOIHZH: Mpocoxn otoug

KIvUVOUC TPAUMATIGHOU AdYyw

KOKNG XPiONG TG CUGKEVNG.

NaBete mPO@UAAgEIC pE  TIG

Aemideg komn g (G1) Kat Tig Aemideg

yia {Opwpa/dlecpa (G2), katd tn

XPNON Toug Kat Katd To adsiacpa

TOU MmoA, ylati gival e§aipeTika

AtYHNPEC.
NaBete  mpo@uldalelc  otnv
nepintwon  mov  mpooTteDEi

otn ovokeunp {€0to0 vypo, yuati
umapyel kKivduvog va ekto§eutei
amod TN ouoKeUN Aoyw &a@vikou
Bpacpou.

TomoOetiote TIC Aemide¢ Komng
(G1) péoa oTo MmO petda amo Kabe
Xenon.



MPOEIAOMOIHZH: NaBete
TMPOQPUAAEEIC KATA TOV XEIPIGHO
NG OUOKEUNRG oag (kaBdpiopa,
YéHIopa, adslacpa): Ta vypa dev
TIPEMEL O€ KaMia mepimTwon va
€pBouv o€ emagn pe ta fucpara.
MPOEIAOMNOIHZH: H ouokeun
oag avadidel atpo mov pmopei va
TMPOKAAECEL EyKAUpATAL,
MPOEIAOMOIHZH: H emgaveia Tou
OgppavTikoU oTolXEiOU TTapapEVEL
Beppni perat xprion.
BefaiwBeite ot ayyilere povo
™ Aafn (F1) Tou mpoidvrog 6Go
givat {e0TO Kau PEXPL VA KPUWOEL
MARPWG.
Avatpé€te otic odnyiec xpnong
yla TN ouvappoAdynon Kat tnv
TomoBétnon twv e€aptnUdTwy 0TN
OUOKEUN.
Avatpé€te otic odnyiec xpnong
OXETIKA Ue TOV KaBapIoPO Kal Tn
OULVTAPENON TNG CUOKEUNC 0aC.
Mdvta va akolouBeite Tic 0dnyieg yia
TOV KaBapIopd TNG GUOKEVAC OO,
« AToouVO£OTE TN CUOKELN Ao TNV
npida.
« Mnv kaBapilete TN OUOKEUN OaC
evw gival (eoTh.
« KaBapiote tn pe éva mavi | éva
Bpeyuévo apouyydpl.
« Moté va pun PuBilete T ouokeun
0TO VEPO oUTe va TN Balete KATw
Qo TPEXOVEVO VEPO.

MONO TIA TIZ EYPQMNAIKEX

ArOPEZX:

- Kpatiote 1 OuoKeurp Kal TO
KaAwS16 TN pakptd amo ta maidida
NAIKIAg KATW TwV 8 ETwWV.

Ta mnadd &ev mpénmel  va
XPNOIUOTIOIOUV TN OUOKEUH oav
Taxvit.

- H OUOKEUN UTopE( val
xpnowormoinBsi  amé  dtopa
HE  MEIWHEVEC  aIOBNTNPIOKEC

A dlavonTikéC  KavOTNTEC N
QVETIOPKI EUTIELPIA i} YVWOELC, UTIO
v mpolmobeon ot Ppiokovtal
umoé emtipnon 1 OTL €xouv AdPel
obnyieq OXETIKA HE TNV A0PAAA
XPoN TN¢ OUOKEUNG Kal Ot
avtihappdavovtal Toug mBavolg
KivéUvouc,

- H OUOKEUNR UTTOpE( val
xpnowomoinBsi  amd  maudia
NAIKIA¢ KATw Twv 8 €Twy, umoé TNV
npolUndéBeon 6Tl emTnpovvTal R
OTL €xouv AdPel 0dnyieg OXETIKA pe
TNV ac@aA XPron TNG GUOKEUNG
Kal 0Tl Katavoolv TARPWC TOUC
mBOavoucKivduvouc. O kaBaploudg
Kal n ouvtrpnon amo tov XpHotn
dev mpémel va yivovtal and madid
XWPI¢ emTAPNON, €KTOG av €ival
dvw Twv 8 €TWV Kal Ppiokovtal
umé TNV EMTAPNON EVAAIKA.



IXETIKA ME TN OUVéEOn OTO

NAEKTPIKO pevpa

« H ouokeun mpémel va ouvdéetal
o€ Wia mpila NAEKTPIKOU PEVUATOC
mou va SlaBétel yeiwon,.

« H ouokeu Aertoupyei  povo
ME  evalaoodpevo  pelua.
EmaAnBevote 611 n 10X0¢ TOUL
avaypagetal otV €Mypaen
XAPOKTNPIOTIKWY TNG OUOKEUNC
avTioToIXel OtV 1oXU  TOu
NAEKTPIKOU SIKTUOU 00,

« H AavBaopévn ouvéeon oto
NAEKTPIKO PEUUA OKUPWVEL TNV
gyyunon.

« MoTé va pnv tpafdte 1o kaAwdio
PEVUATOC Y10 VA TO AMTOCUVOETETE
amé tnv npida.

« Mnv tomoBeteite TN OUOKEUN,
10 Kahwdlo tpopodoaiac kovtd
N o€ ema@r HE Ta Bepud pépn
TNC OUOKEUNRG, KOvid o€ mnyn
BepuoTNTAC ) O€ YwVvial.

IXETIKA pE AavBaopévn xpron

« Mnv ayyilete 10 OKémacpa
TPV VA OTAMATAOEl TARPWG
n A&itovpyia TNG GUOKEUNG
(mARKTpO MavOoNC), MEPIPEVETE
MéXpt va  OTAMATAGEL N
TMEPIOTPOPN] TWV TPOPWV TIOU
avapelyvoovral.

« MMdvta va TomoBeteite mpwta
TA OTEPEA OUOTATIKA MECA OTO
UTOA TPV TNV TPOCOBNKN Twv
vypwv ovotatikwy (Eik. 12) kai
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va punv umnepPaivete TNV €vdelén
HEYIOTNC 0TABUNC «MAX» TIou gival
XAPAyHEVN OTO EO0WTEPIKO TOU
urtoA (Eik. 13). Av 1o Urmol yepioel
umrepBoAkd, pmopei va ektoeuTel
BpaoTo vepd.

Mpoooxn katd tnv emAoyn Tou
TIPOYPAUMATOG HOYEIPEUATOC
OoTovV aTuO - va pnv emepvdte
v évdeln otabunc vepol mou
umapxel péoa oto pmo (Ewk. 14).
Moté va pnv TomoBeteite Ta
Odxtuld ocag¢ 1 omoloSAMOTE
QVTIKEINEVO Péoa OTO UMOA Katd
TN A&lToupyia TNC CUOKEUAC.

Mnv  XpnOIUOTIOIEITE TO  WMOA
w¢ Ooxeio amoBrikeuong (yia
ouvtrpnon, Yuén, amooteipwan).
TomoBetroTe TN CUOKEUN TIAVW O€
Hla emimedn emedvela epyaaiag,
avOekTikr 0Tn BepudTnTa, Kabapn
Kal OTEYVN.

Mnv TtomoBeteite TN OUOKELN
KOvTd o€ Toixo A VTouAdma ylati
0 atuoC OV MaPAYETAL UMOPEL va
nipokaléoel Bopd oTa VAIKA.
Mnv tomoBeteite Tn OUOKEUN 0ag
Kovtd o€ mnyry Bepudtntag mou
Bpioketal oe Aettoupyia (mAdka
HOYEIPEUATOC, NAEKTPIK OUOKEUN
K.\TT.)

Mnv  koAUTitete T Hovdda
TOU UOTEP ME TIETOETEC 1 AMNa
veaouarta.



« Tae€aptuata devmpémnel o€ Kapia
mepintwon va tomobetolvtal o€
(POUPVO UIKPOKUUATWV.

+ Mn XpnOlUOTIOLEITE TN OUOKEUN O€
e€wTepIKd XWpo.

« MoTé va pnv emepvate T PéYLoTN
mooOTNTA TTIOU AVAYPAPETAL OTIC
odnyiec.

« AmoBnke0OTE TN OUOKEUN APOL
KPUWOEL

E€ovaiodotnuéva kévtpa aépfig

« Nla v acedleld ocag, va un
xpnolgomoleite  efaptApata N
QVTOMOKTIKA HéEPN  €KTOC amod
ekeiva mou diatiBevtar and ta
e€ouaoloboTtnuéva kévipa oépPic.

ENEPIOMoOIHXH THXZ ZYZKEYHZ

Mpwv ané tnv npwtn Xprion:

+ Alafdote MPooeKTIKA TIG 08NnYieg XPrioNnG. ZTiG
odnyie¢ mephapBdavovtal MPOTACELG XPHOoNG
mou Ba oag Bonbricouv va avtiAngOeite TIg
SuvaTOTNTEG TNG OUOKEUNG OAG: YIOXVIOUQ,
OOUTIEC, HAYEIPEUA OTOV ATUO Kal eMOOPTIA,
aMd kal n duvatotnta va (eOTAVETE TIG
Snuloupyieg oag.

» AlOTNPAOTE TIG UE OKOTIO VA TIG METAPEPETE
aMov. K&Be xprion tng ouokeurg mou Sev
OUMHOP@WVETAL HE TIG TIPOEISOTIOINTELG
KivdUvou, amaAAdooEl TOV KOTAOKEVAOTH Ao
KABe gvbLvN.

« Apalpéote OAa Ta PéPN OUCKELAGIAG ATTO TO
mpoidv oag.

- KaBapiote ta S1dgopa pépn TNG MMOA,
egaptnpata, aovag, umodoxn Kal
napéuBuopa (D2, D3, E, F, G) pe camouvi
Kal  vepd.  (Avatpéfte  otnv  evédtnTa
«KAGAPIZMOZ» tou mapdviog eyxelptdiov
odnylwv xprong).

« Nlpoooxy: To OKEMaopa TOU TIEPIEXEL TN
povdada tou potép (D1) kat n Baon (A) Sev
TIPETEL VA TOTTOBETOUVTAL KATW amd To vePO
(Ewk. 16).

« K&Be mapéuPaocn ekto¢ amod TIC
ouviBelc epyaoie¢ kabaplopou
Kal ouvTAPNONG amd Tov TTEAATN
TIPETEL VA TTPAYATOTTOLoUVTAL AT
€€ouol000TNUEVO KEVTPO OEPPIC.

« ZupPouleuteite Tov mivaka «T
va KAVETE 0€ mepimTwan mou dev
AelToupyei n ouokeu cag » OTo
TEAOC TWV 00NYIWV XPrRONG.

Evepyomoinon tn¢ GUOKEeUNG: TtomoOétnon
TOU MMOA, TWV eEAPTNHATWYV KAl TNG Hovadag
TOU HOTEP

H ouokeuy oag eival e€omMiopévn pe éva
amooTwpevo  KaAwdlo  tpogodooiac  (H).
Juvdéote 10 KoAwdlo oTn Pdon kAl otn
OUVEXELQ, CUVOEDTE TN OUOKELN oag oTny Tipila
NAEKTPIKOL pevpatog (Eik. 1).

o ZUVAPHOAOYNON TOU MO Kal TWV

efaptnuarwv

1. TomoBetriote 1o umoA (F) mdvw otn Bdon
™G ouokeung (A) Kpatwvtag To amd Tn
Xelpohapn (F1) (Eik. 2).

2. Mpocapuoote 1o €€dpTnUa TNG EMAOYNG

oag (G1 > G5) otov dfova (E) (Ewk. 3), 0Tn
ouvéxela TomoBetriote T Sidtaén péoa oto
pmoA (F) (Ewk. 4).
Ma va xpnotpomnoloete To KaAddt atpou (G5),
yepiote ™ Oe€apeviy péxpl TNV évdelln @
(avTioTolxei og 0,4 Aitpa uypou, OTWE VEPO,
odAtoa KA) (Eik. 13) iptv va To TomoBeTrote
0TO E0WTEPIKO TOU UMOA (F) (Eik. 14).

3. BdAte ta ouoTatikd péoa oto pmoA (F) i oto
KaAd&61 atpov (G5).

@



o TuvapHMoAOGynon TnG Statagng Tov CKEMAGHATOG:

To okémaopa Tov MPoidvtog amoteAEiTal amod Tpia otoixeia: Tn povdada tov potép (D1), Tn
podéha umodoxng mapeuBuoparog (D2) kat o mapépPuopa oteyavotntag (D3).

Avuta ta 3 otoieia mapadidovrtal cuvappoloynpéva.

Kata tn pellovTikni Xprion, pmopeite va akolouOrnoete 2 pedédoug cuvappoldynong tng
diaraéng tov okemaopatog:

Bipa 1n pédodog | 2n péBodog

TomnoBetriote To pmoA (F) mavw otn Bdon ¢ cuokeunc (A) KpatwvTag To amd
xelpohapn (F1) (Eik. 2).

TomoBetrote To mapépPuopa oteyavotntag (D3) mavw otnv avAaka Tng podENag
(D2) (Ek. 19).




Brijpa 1n pédodog 2n péBodog
o
3 Koupnwote  podéla (D2) mavw otn TomoBetrote T podéla (D2) mdvw oto
povada tou potép (D1), epovtifovtag umoA @povriovtag ot ykoméc (D2a) Tou
va tormoBeTrioete TV mpoe€oxn (D1a) Siokou va Bpiokovtal yOpw amd tn Aapn
™G povAadag Tou HoTéP otV AKpPNn TNG (F1) xat tnv miow otiAn (A1) (Eik. 20).
eykorn¢ (D2a) tou Siokou Kal mMéoTe
MEXPL VO OKOUOETE TOV XOPAKTNPLIOTIKO
nxo (Eik. 5). Auté onuaivel 6t n podéia
otepewONKe otn Béon TG
“click” ! |
i
a TomoBetriote TN dtata&n Tou TomoBetrote T povada tou potép (D1)
OKEMAOMATOG TNG Hovadag potép (D1, navw otn podéha (D2), povtifovtag
D2+D3) ndvw oto umoA (F), mpooéxovtag | WoTe To GUBOAO TOU avolXToU AOUKETOU
WoTE: [5 va Bpioketat amévavtt amd T Aafn
- va BpiokeTal To cUUBOAO TOU AvoIXTOU (F1), kL mEoTE pEXPL VA OKOUOETE TOV
AoukéTou ﬁ amévavti and t Aafn (Ek. 6). | xapaktnptoTiko nxo (Ek. 21).
- va Bpiokovtal ot eykoméc (D2a) tng
podéhac yupw amd t Aafn (F1) kat tnv
miow otAAN (A1) (Eik. 7)
5

AocpalioTe To Okémaoua, PéPvovTag To CUMBOAO TOU KAEWSWHEVOU NOUKETOU ()
amévavtt amo T Aafn (F1): Me 1o éva xépl, meplotpéPte T S1Ata&n Tou OKEMAOUATOC
6e€160TPoPQ, €10l WOTE N akida kKAeldwpatog (D1a) TG povAadag HoTép va oNloBroel
péoa otn Aafn (F1) kat pe To Ao X€pl oPWETE TO TTHOW PEPOG TOU OKEMACUATOC £TOL
woTte n deutepn akida kAeldwpatog (D1a) va yMotprioel péoa otnv miow otiAn (A1)

NG Bdong (A). (Ex. 8).

®
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! Mnyv TomoOeteite TO OKEMAGHA TAPA MOVO £QPOCOV TO MAPEUPUCHA CTEYAVOTNTAG Eival
TomoBeTnpévo otn podéla umodoxng mapeppucparog Tng Siarafng Tov okemaoparog
(Eik. 19) kau gpooov n| podéha gival GTEPEWHEVN 0TI HOVASA TOU HOTEP.

« 'Evapén Aertoupyiag

1. EmAé€te To autdépaTo TIPOYPAMHA  TTOU
emBupeite méfovtag To MARKTPO TIOU TOU
avtiotolxei (Eik. 9). Na va emMé€ete Ta
Sldpopa  UTOTIPOYPAUUAT, TTATAOTE €K
VEOU TO TTANKTPO TOU TIPOYPAMUATOC Yid va
EUPAVIOTOVV Ta uToTIPpOoypPdppata (T.x. yia
10 P1 tn¢ ooumag = 1 matnua, yia 1o P2 Tng
ooUTaG = 2 TATAUATA K.ATT.)

2. MatAote TO TARKTPO €KKivnong/mavong/
enmava@opdg pubuicewv  (B9) vy  va
Eekvnoel o mpdypaupa (Ek. 10).

H ouokeun TiBetal oe Aertoupyia poévo epooov

TO MmoA eival owotd tomoBetnuévo otn Bdon

katav n Sidtaén Tou OKEMACUATOC e TN povada

MOTEp €ival owoTd TOMOBETNUEVN OTO UITOA.

X3 mEpimTWON AavOacpévng
cuvappoAdynong ToU HUTOA ]
AavOaopévou TPOMOU KAEISWHATOC TOU
OKEMAOUATOG, 0 Mivakag eAéyxou apyilet
va avapoofrivel Katd tnv évapén &vog
npoypdappatog (Eik. 11).

AmocuvappoAdoynon TG Swataéng Tou
OKEMAGUATOG:

1.

2.

3.

Zekheldwote T Slataén Tou oKEMAOUATOG
TIEPIOTPEPOVTAG TO OKEMAOUA TPOG T
aploTepd, €10l WOTe TO OUPPOAO TOU
avolTol AOUKETOU va Bpioketal amévavTl
amnd ™ Aafn (Ek. 22).

2NKWOTE TO OKEMAOMA ME TO €va XEPL Kal
pe To AMo Ttpapnéte Tn podéla ya va
aQaIpEoETE TN Povada Tou potép (Ek. 18).
Agaipéote To mapéupuopa (Ek. 19).



ESAPTHMATA, MPOrPAMMATA KAIIOSOTHTEE D

MOXOTHTEX AIAPKEIA AYTOMATA
(péyoTeqg) (péyroTeg) MPOrPAMMATA
. . 1 Aemrt6 kat 30 !
Avdpegn oourmag 1,5L G o3 = orip2
Avapeign Koumootag 1kg 1 \ento mix -
P3
Avdpegn opoubt 15L 2 \emtd mix -
P3
Tepaxiopog 15 . R
AOXQVIKWOV g, Seutepolenta P3
Tepaxiopog kpéatog 3009 30 vilss
SeutepoOlenTta P3
stowcook P5
n : 15 '
Tepaxiopdg paptov 5009 ST mix 03 =
Tolydpiopa 200g 5 \entd -
stowcook P1
Maxviopa 12L 45 \entd -
stowcook P4
Piloto 12L 30 Aentd -
stowcook P3
Maoévka (IRB 2 Nemtd kau 30 i R
PeY Méxpt 5 SeutepOlenTa P2
Zakoa (. 06L 12 Nemmta -
Hneoapen) stowcaok P2-P3
Avapeign ehapplag 600 30 :
Qopng 9 Seutepolenta NP1
Tepayiopoe 500g 1 Aemmto mix -
(QOUVTOUKIWV P3
P
6 - I 30 .
PUHHATIOUOG TIAYOU | At 6 Zwe Seutepohena o4 R
10
Z0pn Yo KPETEG, 30 . &4
nyaviteg 12L SeutepoOlenTa n:‘:jn P1
Mayeipepa oTov atud =
AQXQVIK®V, Papiiv 6009 30 Aentd - ()
Kal KPEATWY Seam P1
J




AYTOMATA MPOrPAMMATA KAI YIIONPOrPAMMATA D

Avutopata mpoypdapparta:

H tax0TtnTa, N Beppokpacia HayelpEUaTog Kat n SIGPKELD Eival TIPOETMIAEYHEVA YIA TNV TIAPACKEUN
0ooUTTag, YIa YIAXVIOHA, YA HAYEIPEUA OTOV aTUO Kal yia emdOpTia, 0TNV auTdUaTn AstToupyia iy
oto (éoTtapa. H Sidpkela Tou payelpéuatog umopei va tpomomolndei. Mmopeite va aufoete 1 va
MEIWOETE TOV XPOVO HaYEIPEUATOG (B10), avaloya HE TIG AVAYKES OAG.

Ti propw va MAPACKEVAGW ME TA AUTOUATA TIPOYPAppaTa Tov mivaka eAéyxou (B)

Mdyvioua, yla mdta pe caAtoa.
(Mpoypdupata P1, P2, P3, P4, P5)

Mapaokeun emdopmiwv
(Mpoypdupata P1, P2, P3, P4)

Slow cook

Mapaokeun coumag
(Mpoypdupata P1, P2)

€9

ZéoTapa @aynTtou

Soup Reheat

r;:j _ MNapaokeun papgykag, Kipd,

I \V I Mayeipgpa otov atud mix Bpuppatiopévou mayou

= (Mpoypdupata P1, P2, P3, P4)
eam

A\

NenTOpEPNG MEPIYPAPT AUTOHATWV TPOYPOAUHATWY Kl UTOTTPOYPAHHATWV

Mn xpnotpomnolgite To XTunntipt (G4) yia moAU apatd peiypata mov {emepvouv 1o 1
Aitpo. Av To KAVETE, UTIAPXEL KivOUVOG To UYPO va ekTivaxOei é§w amod To pmoA.

Taxvtnta MposmAsypévoc n::e";y?:i‘;n Zuvtripnot
Jaxurntd Xpovog PHOKP pron MNapadsiypa
(xwpig dSuvarotnta . (xwpig {eotig .
. (ne Suvarétnta A . cuvTaywv
TIPOCAPHOYIG) T Suvarotnta Beppokpaociag
npocappoyic)
5\entd .
:'1°‘" cook Apyh (ané 1 éwc 10 120°C oxi K“f"s‘m‘t‘,}"gz"“
Slow cook h&ﬂ'l’(’l) [P
Apyn HE SIOKEKOUUEV ZGiEn
Slow cook pynu ) HH . n (amé 5 Aenta o . . .
Aertoupyia Kat YETE . . 80°C 45 \emta SdAtoa Topdta
P2 =~ GUVEYOLEY £WG 2 WPEG Kat
XOHEVN 30 Aemrta)
30 Aentd
Slow cook Apyn HE 5IGKSK’O|JHEVI'] '(emo 5 Aenta 90°C 45 \errt P6TO
P3 =~ Aertoupyia £WG 2 WPEG Kat
30 Aemrta)
45 emta
Slow cook Kapia '(uno 5 Aenta 05°C 45 \emtd Yapt yiaxvi it
P4 ~ £WG 2 WPEG Kat oappav
30 Aemrtd)
Fpnvog?n vats 60 herrtd
SeutepdAenta Kat . . n
Slow cook ., . (amé 5 Aenta o . MNaté
OTn OUVEXELD apYn o 5 95 °C 45 \emtd A
P5 e & 5IOKEKOLLEY £WG 2 WPEG Kat Katoapolag
M HHEVD 30 Aemrta)
Aertoupyia

®




MposemAgypévog

MpoemAeypévn

Taxu‘rnn_x Xpovoc Ozppoxp'uala Zuvtnp_nan Napaseiypa
(xwpig dSuvarotnra . (xwpig {eoig .
. (pne Suvarétnta A . ouvtaywv
TIPOGAPHOYNG) T Suvarotnta Beppokpaciag
TipocappoyIic)
Xwpig ToxvtnTa
Katd ) S1dpKela Tou
HayElpEUaTOC, 0TN 35 \emtd Jouma
Soup P1 ouvéxela, 10 maApoi (amé 5 Aemta 100 °C 45 \emtd KONOKUOL
Kal META ypriyopn £wg 1 wpa) Belouté
TaxUTNTA Yia 2 AemTd
META TO payeipepa.
Xwpic TaxvTnTa Katéd
TO paYEipEUa Kal 38 Aentdl 5 00Ta KABETOU
Soup P2 péon Taxutnta yia 15 (amé 5 Aemrta 100 °C 45 \emtd . P
. . n 2 / matdrag
Soup SeutepdAenTa PETE TO £w¢ 1 wpa)
payeipepa
30 Aentd
[ 5
Steam P1 ) Kapia (amé 5 Aemta 100 °C 45 \emrtd MHPOKO)\?
. . oTov atpd
Steam £w¢ 1 wpa)
lpriyopn pe 30 SeutepdAenta
Dessert /1 SlakeKoppEVN (amé6 10 . n
P1 Dt:i' Aertoupyia Kat peTd Seutepolenta heptt oxi MIERAEEET
OUVEXOUEVN £w¢ 1 Aento)
. . 10 Aemta .
Dessert Apyn He 5IGK£K’0[,I|J£VI‘| (a6 1 Aento 55°C oxXI /\lwpeyn
P2 Aertoupyia n o coKoAdTa
Dessert £w¢ 30 Aentd)
Dessert Apyn| Ue SlakeKOUUEVN 20 \erntd
P3 Aertoupyia Kat petd (amé 10 Aemta 90°C OXI PuCoyaho
ouvexopevn £wg 1 wpa)
Kapia, petd apyn
N UE SIOKEKOUPEVN 15 Aemtd a
Dessert @ Aerroupyia katd (amé 5 Aemrta 100 °C OXI Mn?\a
P4 . 2 a KOUTOoTA
Dessert ™ S1dpKeLa Tou £wg 1 wpa)
HayElpépaTog
Apyn HE SIOKEKOPUEV ikt Zéotapa
Zéotapa eyn OUHEVI | (016 3 £wg 30 80°C oxi Tau
Aertoupyia X ooumag
Aenrta)
2 \entd
. ie . (amé 30 . Kpépa tévou
Mix P1 Aevi Sevutepolenta it oxi Kat avyd
£w¢ 5 Aenta)
5 N\entd
Mix P2 mix Métpla (amo 1 éwg 10 Kapia OXI Mapéyka
Aentd)
1 \ento
(amé 10
. : . SeutepoAenta . . ,
Mix P3 lpriyopn P m— Kapia OXI Kipdég Bodivou
Kat 30
Seutepolenta)
Foryopn pe 30 Seutepolenta
Mix P4 mix Sl0KEKOUUEVN (cmo’ 10 Kapia OXI epup;’mnopoq
. Seutepolenta mayou
Aertoupyia

£w¢ 1 Aento)

®




MH AYTOMATH XPHEZH TOY NMINAKA EAEFXOY (B): " »

AUTA N Aettoupyia eMTPEMEL TNV TPOCAPHOYH TNG SIAPKELAG YIa XPrioN CUMPWVA LE TIC AVAYKES OG.

« Xpron TwV pn auTOpHaTWY TIPOYPAUHATWY TOU mivaka eAéyxou (B)

- Ekkivnon/mavon

start

AuTO TO MANKTPO €XEL 4 AEITOVPYIEC:

0} - «<EmBeBaiwon» TG emMAoOyng AUTOHATOU TTPOYPAMHUATOS

Hop - «Mavon» katd tn SIApKela TG XPNong, HETA TNV évapén tng Aeitoupyiag.

- «<Emavévap&n» Twv eMAgYUEVWV TAPAUETPWY E TTATNUA StdpKelag 2
SeuTepOoAEéMTWY (emavagopd puBuIoNg).

e

PuBuion tng Sidpkelag Aetrtoupyiag: EmMAEETE TO eMOUUNTO TPOYPAHA KAl
TIPOCAPUOOTE TO, ALEAVOVTAG 1) LELWVOVTAG TOV XPOVO HAYEIPEUATOG,.

TIOPOOKEUH TTOU €XETE EMAELEL

AuTn n AelToupyia EMTPETEL TN N AUTOUATN EMIAOYH AVAMEIENG YA TNV

« Xprion touv Kahabiol payEipéHATOC GTOV
atpo

Ma va payelpéPete otov atud e tn Poribeia
Tou KaAaBlou atpov, eival amapaitnto va
npocbéoete 0,4 L vepd oto pmol (uéxpl Tn
0oTtdoun g évéeléng péoa oto umoh, (Ek. 13)).
OL XpOVOL HAYEIPEUATOC TIAPEXOVTAL EVOEIKTIKA
Kal OTIG TTEPIOOOTEPEG TTEPIMTWOELG ETTAPKOVV
YIO IKAVOTIOINTIKA ArmoTeEAéTUATA.

Qot1600, KATIOIEG TIAPAMETPOL ETNPEAlOUV TOV

XPOVO JAYEIPEUATOC:

-To péyebo¢ TWV AAXOVIKOV (KOPHEVA 1
ONOKANPQ)

-H moodtnTa Ty cUCTATIKWY HECA O0TO KAAAB!

-To €ido¢ Twv Aaxavikwv Kal Tdoo wplpa gival

-H moodétnTa vepou péoca oto HImoA, n omoia
TIPEMeL va avTIoToLxel oTnV €velén f‘\f",} (04L).

Av ol Tpo®éc O&v HayelpeUTOUV TIARPWC,

pmopeite va mpocoBéoste emmAéov  xpovo

MOYEIPEUATOC.

Mivakag mMoooTATWVY Kat XPOVol HAYEIPENATOG OTOV ATHO

Xpovol payeipéUaTtog oTov atuo
YAka MNocotnteg (HéyioTEG) EKT::;’:::‘;:L’_([T:VOI
Matdteg 600 g (&n MAUPEVEC e vePOD) 30 Aemta
Kapota 600 g 40 Aemtd
KoAokuBakia 600 g 25 \emtd
MNaoTtivéakeg 600 g 30 Aentd
Mpdoa 5009 25 \enmtd
Mpdotva pacoAdkia 4009 35 hentd
Mmpdkoho 3009 20 Aemta
#dpua ((ppég kan 5009 15 Aemtd
Eemaywpéva)
N€EUKO KpEag 4009 25 \emtd

Kamoleg ouvtayég pmopei va mpokalécouv unepxeilion, Aoyw tng Snpiovpyiag gucsalidwy,
KUpiwg av Xpnoipomolouvtal Kateuypéva Aayxavikd. e avaloyn mepimTwon, mpémel va

HEWGETE TOV OYKO TWV GUCTATIKWV.
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ENEPFOMOIHIH TOY KAEIAQMATOS ASOAAEIAS THE ESYZKEYHED

H ocuokeury oag eival e€omAiopévn, OgIPLOKA,
ME NAEKTPOVIKA OCUCTAUATA OOCQAAEING TOU
HOTEP yla TNV €§a0@ANION TNG HAKPOXPOVNG
Aertoupyiag tou. H nAeKTpOVIKr ac@AAeld
gyyudtal tnv mpootacia amd AavBaouévn
XPNon, €10l WOTE TO MOTEP va gival amdiuta
TIPOOTATEVHEVO.

e KAmoleG TOANU  OOPapEG  TEPIMTWOELG
AavBaopévng xpriong ) étav mapackevdlovral
EUMEIPIKEG ouvTayEéG (6w amd 1o Sladiktuo
Kal AMeg) mou Sev oé€fovtal TIC OUCTACELG
Tou eyxelpidiov (avatpé€te otnv evotnTa
«EZAPTHMATA, MPOrPAMMATA KAl
MOXOTHTEX»: MO0 PeYANeG TOOOTNTEG 1)/Kal
urtepBolikd mapatetapévn SidpKela xpriong
n/kat  Sl080xIKy  TTOPACKEUH  ouVTAYWV),
EVEPYOTIOIEITAL 1N NAEKTPOVIKY TpooTasia
yla TNV mpooTacia Tou MoTép. Xe avdloyn
TEPIMTWON, 1N A€Toupyid TG OUOKEUNG
SlakonTtetal kat epgavietal n évdei§n «SECU»
otnv 066vn uypwv KPUOTANwV Tou Tivaka
eNéyxou, umodeikviovtag OTL N cuokeur Ogv
Aertoupyei emi Tou MAPOVTOG,.

KAGAPIZMOXZ THZ ZYZKEYHZ

« Houokeun dev npémetva Bubiletat
o€ uypd. Mnv tomoBeteite T Bdon
(A) kat T povada tou potép (D1)
Kdtw amd tpexoupevo vepod (Eik.

16).

MoAIG ohokAnpwBei n xprion, amocuvdéoTte Tn

ouokeun amod tnv mpida.

« Amac@aliote Tn S1dtaén Tou OKEMAOUATOC piE
N povada tou potép (D1+D2) amd 1o pmoA
(F) meploTpE€POVTAG TNV TIPOG TA APLOTEPA
péxpl To oUPPBOAO TOU avolXTOU AOUKETOU vVa
€pBel amévavti amo tn AaPn.

- Apaipéote ™m podéha urtoSoXNG
napeuBoopatoc (D2) amd ™ povada tou
potép Tpapwvtag tnv (Ek. 18).

« Apaipéote to mMapépPuopa (D3) amd
podéha (Ek. 19).

+ KaBapiote 1o umol apéowg HETA TN Xpnon

« XnNkwote 1o umoA (F) amd tn Pdon (A)
Kpatwvtag To amnd ) xelpohafn (F1).

Av gpgaviotei n évdelén «SECU» otov mivaka
€AEYXOU Kal n AEITOUPYIA TNG GUOKEUNG 0AG EXEL
Slakorei, akohoubrioTe Ta mapakdtw Brpata:

« Apnote Tn ouokeun otnv mpia.

« Avatpéfte oTIC OUPPBOUAEC TOU TAPOVTOG
gyxelpdiov  odnyiwv  xpriong  ywa  va
TIPOCOPUOCETE TN OLVTIAYH OO TTOOOTNTEG
OUCTATIKWV / XPOVOG TNG GUVTAYNG / TUTIOG
e€aptnudatwv - (BA. evotnta «ESaptuara,
TIPOYPAMHATA KAL TTOOOTNTEGY).

« TEPIUEVETE HIOT WPA VIO VA KPUWOEL TO HOTEP.

+ EvepyomolnoTe ek VEOU TN OUCKEUH TTATWVTAG
emi 2 OeutepOlenTta TO MARKTPO «Start /
Stop / Reset» [Ekkivnon/Mavon/Enavagopd
pubuicswv] (B9).

H ocuokeun oag gival kat TTAAL €TOIN yla Xxprion.

H unnpeciag  efunnpétnong  mehatwv

napapével otn Si1dbeon oag ya kabe amopia

(avatpé€te oto UANASIO TNG €yyunong yia

OTOIXEID ETMKOIVWVIAC).

- TomoBetiote TO MMOA Ot pia  emimedn
EMPAVELQ.

« MOAG Kpuwoouy Ta e§aptrpata:

- N\afete mMPo@UAAEeLG pe TIG Aemideg KOTAG
(G1) kat Tig Aemideg yia (UpwUa/aNecua
(G2) katd to KaBdApiopd Toug Kal KAtd To
adelaopa Tou Umol, ylati gival e§aipeTikd
axpneéc.

-KaBapiote to pmoA (F), tov aéova (E), to
e€dptnua mou éxel xpnolpomoinBei (G1,
G2, G3, G4, G5), T podéra umodoxng
nmapeupuopatog (D2) kat to mapéuPuoua
(D3) pe éva opouyydpl Kal (E0TO VEPO UE
oanouvlt.

ZeM\UVETE AUTA TA PPN KATW ATTO TPEXOUEVO

vepo.

la mo eUkoAo KaBdApIopa, TO UTOA, N Podéha

umodoxnG mapeUBUOUATOG, TO TAPEUPBUOUA,

o afovag kalt Ta €€apTAMATA UITOPOUV va

mAUBoUV oTto mMAuvTrplo mATwv (Ek. 15).
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« Y€ TIEPIMTWON OUYKEVTPWONG AAATWV OTO
umoA fj knAidwv, umopeite va XpnoloToIoeTe
™V TPaxild TAEUPA €VOG  GOuyyaploy,
Boutnypévo og EV61 av xpetdletal, iy mpoidvta
ouvTAPNONG KAatdMnAa  yia  avo&eidwto
ATOAAL

Av aTAITETAL TTIO EVTATIKO KABApPIoHa, aproTe
TO VA MOUAIAOEL Y10 APKETEC WPEC O€ VEPO UE
uypo mdtwv Kal av xpeldletal, TpiPTe TO YE
Hla OTMAToUAd 1 OKOMA KAl WE TNV OKANPn
TIAELPA TOU CPOUYYAPLOU.

Na va kaBapioete TN povada tou potép (D1)
kat T Bdon (A), xpnolpomoINoTe éva vwmd
Tavi. ZTEYVWOTE TA TTPOOEKTIKA.

ANOOHKEYXZH THZ XYZKEYHZ

« Ta e€aptrpata, o afovag Kal Ta OTOIKEI TOU
OKETAOUATOG €VOEXETAL VA XPWUATIOTOUV
ENAPPA aTO KATTOLEG TPOYEG, OTIWCG Eival TO
KAPU, O XUUOG KAPOTOU K.ATL. Agv UTIAPXEL
Kavévag Kivbuvog yla tnv uyesia ocag oute
yla N A&itoupyia ™G ouokeuri¢ oac. la
va anmo@UYETe TOV XPWHATIONO, TIPEMEL va
kaBapilete Ta S1a@opa péPn AUECWE LETA TN
xenon.

Mpwv amd tnv emduevn xprion tou umoA (F),
BePaiwbeite OTI Ol NAEKTPIKEC EMAPEC KATW
anod To PO gival Tavta KaBapEég Kal OTEYVEC.

Ma mo eUKOAN amoBRKeLoN TNG CUOKEUNC, Ta €APTAATA KAl Ta PéPn TomoBeTouvTal PéCA OTO
MITOA CUM@WVA LE TN OEIPA TTOU PaiveTal O0TNV €IKOVA 17. TN ouvéxela, TomoBetrote tTn Sidtadn

TOU OKEMAOUATOG (poSéNQ, OKEMAOA).

TI NA KANETE ZE NEPINTQXH NOY AEN AEITOYPFEI H ZYEKEYH ZAZID

MPOBAHMATA

AITIEZ

AYZEIZ

Avemapkég payeipepa
OAOKANPEC)

givat

1 OXL...

O1 Xpdvol PayEIPEUATOG TTapEXOVTAL
£VOEIKTIKA KAl OTIG TTEPICOOTEPES
TIEPIMTWOELG EMAPKOUV Yla
IKOVOTIOINTIKA AMOTEAECHATA.
Q0TO00, KATIOIEG TTAPAUETPOL
emnPeAlouv Tov XpAVo PAYEIPEUATOG:
- To péyeBOG TV TPOPWV (KOUMEVEG 1)

- H moodtnTta Twv ouoTaTIKWY
-To €ido¢ Twv Aayavikwy, Téoo wpiua

- Av Ta ouoTaTIKA ival KaTePuypEva

MNpooBéote emmAéov xpovo
HAYEIPEUATOG XPNOILOTIOIWVTAG TO
mARKTPO emAoyrig (B10).

MelwoTe To HéyEBOG TWV KOUUATIWV.

AVEMAPKEG PAYEIPEUA OTOV ATUO

H moodtnta Sev gival KATAMNNAN yla
TO VEPO HECQ OTO UTTOA.
MoAU XovTpd KoppdTia.

H moodtnta vepoL péoa ato umol Sev
avTioTolxei otnv évdeién (0,4 L).
MelwoTe To PéyeBOG TWV KOUUATIWV.

Auokolia emTuxiag KATOIWY CUVTAYWY

AKATANNAEG OUVTAYEG.

OL ouvtayég oag, €ite gival Sikég oag
gite amo 1o Sladiktuo, evdéxeTal

va UNnV givatl KATaANnAEG yla t
OUOKEUN 006 Kal Ta €§apTAMATA TNG
(MoodTNTES, XPOVOG HAYEIPEUATOG,
Sidpkela, akatdAnha e€aptpata).
MNpwv EekivijoeTe Tn ouvtayn oag,
BeBaiwOeite 0TI akoAOUBEITE TIG
evdei&elg xpriong Tou mapovTog
gyxelpidiov xpriong.

H ouokeun Sev Aettoupyei.

To kaA@S10 Sev givat ouvdedepévo.

EmBeBaiwote 611 To KOADSI0 gival
ouvdedepévo 0N BACN TNG CUOKEUNG,
OTO ToW PEPOG. ZUVOEOTE TN CUOKELN
o€ pia npida.
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NMPOBAHMATA

AITIEZ

AYZEIZ

To okémaopa Sev KAEISWVEL i
KAeISwveL pue SuokoMia.

To okémaopa TG povadag potép Sev
givat MA\Rpw¢ ouvappoloynuévo.

EmaAnBelote 6T1 To mapéuBuopa sivat
OWOoTA cuvapuoAoyNuévo Tavw oTn
podéha umoSoxNG Kat 6Tt N podéha
£ival owoTtd cuvappoloynuévn Tavw
OTO OKETTAOMA TNG HOVASAG TOU HOTEP.

YnepBoAikég Sovnoeig r Bopupoc.

H ouokeun Sev gival TomoBetnpévn
og enimedn em@dvela, n cuokeur dev
eival otabepry.

TomoBEeTAOTE TN CUOKEUN OE la
emimedn emeavela.

YrepBoMKOG OYKOG GUOTATIKWV.

MewwoTte TV moodTnTa TWV
OUCTATIKWV.

TPAAua EEAPTNHATWV.

BeBaiwBeite o6TL Xpnoipomoleite To
OUVIOTWUEVO €6APTNHA.

AlappoEG amod To OKEMAOUA TNG
povadag HoTép.

YmepBoAKOG GYKOG CUCTATIKWV.

MewoTe TNV moodTnTa TwV
OUCTATIKWV.

Aeimel To mapépPuopa oTeYavoTnTag.

TomoBeTioTe TO Mapéppuoua
oteyavdTNTag oToV SioKO Tou
TAPEUPRUOUATOC KAl KOUUTTWOTE TN
Stdtaén mavw 0To OKEMACHA TNG
Hovadag poTép.

To mapépPuopa oteyavotnTag €Xel
Komei N €xel eOapei.

AMAETe To mapépPuopa,
EMKOIVWVNOTE UE TO e€ouctodotnuévo
KEVTPO O€PPIG.

TOANIA EEAPTNHATWV.

BeBaiwBeite 0Tt Xpnolpomoleite TO
OUVIOTWUEVO €APTNHA.

To potép avadidel pupwdid.

Katd tnv mpwtn Xxprion tTng CUCKEUN 1
oTNV MEPIMTTWON UTIEPPOPTWONG TOU
HOTEP AOYW UTIEPBOAIKAG TOCOTNTAG
OUOTATIKWV 1 KOMUATIWOV TTOAU
OKANPWV fj TTOAD XOVTPWV.

APNOTE TO HOTEP VA KPUWOEL (OXeSOV
30 AemTd) KAl PEIWOTE TNV TOodTNTA
TWV OUCTATIKWY JECA OTO UTTOA.

Epgavion évdeigng «iSECU»

Yrep@OpTWOoN TOU HOTEP TIOU
TIPOKOAEITAL ATTO UTTEPBONIKT
TTO0OTNTA CUCTATIKWY 1) TTOAY
OKANPWV 1} TTOAU XOVTPWY KOPHATIWV
1 amd S1a80xIKN TTAPACKEUT CUVTAYWV
XWPI¢ va HeCONAPBEl apKETOG XpOVOG
YIa VO KPUWOEL

APrOTE TO HOTEP VO KPUWOEL (OXESOV
30 A\emtd) KAl PEIWOTE TNV TOodTNTA
TWV CUCTATIKWY JECA OTO UTTOA.
EmaAnBeloTe 0TI XpNOIMOTIOLEITE TO
KATAMNAO TIpOypappa, KaBwg Kat

TO GUVICTWUEVO £§APTNHA Kal OTL

Sev unepBaivete TIg SuVATOTNTEG TNG
OUOKEUNAG.

Epgavion évéeigng «2SECU» +
avapooPrvel n KOKKIVN QWTEIVA
évdelén

YnepBéppavon tou Beppootdatn, Adyw
™G B€puavong Toug UImoA evw ATav
A4b€10 1y e TOAU Aiya oUOTATIKA.

MpooBéoTe Ta CUOTATIKA YECA OTO
pmoA.

Epgavion évdeigng «<sSECU» +
avaBoofrvet n KOKKIVN QWTEWVA
évdeln

O BeppooTtdTng Sev AelToupyei.

BeBaiwBeite 0TI o1 aKidEG
TPoPod0aiag KATW Ao TO UITOA
Sev €XOUV CUCOWPEVTEL PUTTOUG.
Y& avdhoyn mepintwon, kabapiote
Toug Kal mpoomabrote Eavd.

Av auTn n evépyela Sev €xel
ATIOTENEOUQ, EMKOIVWVHOTE PE éva
£§ouo1080TNHEVO KEVTPO OEPPIC.

Epgavion évdei&ng «Errl».

O BeppooTtdng Sev Aertoupyei MAéov.

EmkowvwvnoTe pe éva
e€ouolodotnuévo KEVTPo OEPPIC.

Epgavion évdeigng «Err2».

AoToyia NAEKTPOVIKOU CUOTHHATOG.

EmKowvwvnoTeE pe éva
e§ouoloSotnuévo KEVTPO OEPPIC.
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MPOBAHMATA AITIEZ AYZEIZ

EnaAnBevoTte OT1 To urol gival cwotd
TomoBetnpévo otn Baon Kat 6Ti To
Eo@alpévn ac@alion Tou UmoA 1) Tou OKETAOPA TNG povAadag potép gival
OKEMAOUATOG TNG HOVASAG LOTEP. OWOTA AGPANCHEVO (TO AOUKETO

Oa oTapatioel va epgavietal otnv
006vn).

AQNOTE TO HOTEP VA KPUWOEL (OXESOV
Epgavion év8eién KAeI8wuatog 30 Aentd), HEIWOTE TNV ToodTNTA

TWV CUOTATIKWY HECA OTO UTTOA Kal
€MaAnBeVOTE OTI XPNOIUOTIOLETE TO
owoTo MPOYPApHA, KABWG Kat To
Yep@dpTWon ToU HOTEP. OUVIOTWHEVO £€APTNHA.

TNV nmepImTwon mou emainBeloeTe
611 6Aa €xouv ouvappoloynBei cwotd
MG To TPOPANUA EMPEVEL (EPPAvIon
TOU AOUKETOU), ETTIKOIVWVAOTE UE €Va
e§ouolodotnpévo KEVTPO OEPPIC.

ZYNTATH B

Paté marmite

MNa 2/4 aropa - Npoegtopacia 10 Ametd - Bpaoipo 2 wpeg

E€apTripaTa Kat TpoypappaTa Tou XPnoLoTToIouvVTal §

- Aemida Yihokoyipatog

- Npdypappa turbo / Npdypapua otyoBpacipatog P5

3009 xolpIvr TTAVOETA (XWPIC (VEG KAl KOKKOAQ) « T KPEUUUSL» T okeNiSa okOpS0 « 2l A&d1 « 5¢l Aeuko

Kpaoi « 5¢l appavidk « 1 KOUTOAAKE TOU Ka@é Piyua pmaxapikwv Rabelais® (A piypa 5 pmoaxapikwv)

+ 5 yp. aAdTi - 1g aldTi

1. KaBapiote To 0kOpdO Kal To KPEUUUSL Kal HETA KOYTE Ta oTa Téooepa. KOYTe tn Xolpivi
TTAVOETA O€ Peyaloug KUBoUG.

2. Méoa oTo umoh mou €xel Tn Aemida YilokoPiuatog, pifte To KpeUULSI Kal To okdpdo.
Avakatéte otn Aettoupyia Turbo yia 15 SeutepolenTta.

3. Pifte 10 NGB, TN XOIpIvr) TTAVOETA KAl T OAA TA UTTOAOLTIA UAIKA 0TO UIToA. BAATe To mpoypappa
olyoBpdopatog P5 yia 2 Wpeg.

4. A@ou Telelwoel To PBpdoipo, BANTE To BPAcPévo Kpéag PEoa O€ Jia TEPIV Kal YETA apalpéoTe
MEPOG TOU Aimoug amo Tnv em@Avela.

JupBouhn:

AQNOTE APKETO AiTTo¢ WOoTE va TAEEL N TEPIV.

ANAKYKAQZH B

« ATTOppIYN TNG CUOKEVAOIAG KAl TNG CUOKEUNG

ac@aleiag (C3) (1) otnv 086vn LCD.

QY H ouokevaoia amoteleital AmOKAEIOTIKA amd LAIKA @IAIKA TIPog To TiEPIBANoy, Ta
'- " ormoia Pmopoulv va Slatefolv GUPPWVA E TIG IOXVOVTEC TIPAKTIKEG AVAKUKAWONG.
Ma v anéppiPn TNG CUCKEUNG 0AC, EVNUEPWOEITE OXETIKA ammd Tnv appddia unnpeaia

NG KOWOTNTAG 0aG,.
« AldBeon NAEKTPOVIKWV 1] NAEKTPIKWV TTPOTOVTWV:

A¢ GULPETACYOVE GTNV IPOCTAGia Tou mepiBallovrog!
® H ouokeur oag mepiéxel TOAA a&loToIACIUA 1) AVAKUKAWGIA UAIKA.
— S A@noTe T o€ KATAAANAO onuEio GUANOYIC CUCKELWYV YIa TN OWOoTH eme€epyacia Tng.
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