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1. Cihazin tanimi

A Motor Unitesi
B Sizdirmaz kap
C Bicak

D Cam kase

Herhangi bir kullanimdan 6nce, bicak agizlarinin koruma kilifini cikarmayi unutmayin.
2. Guvenlik talimatlari

e ilk kullanimdan énce, cihazinizin kullanim talimatlarini dikkatle okuyun: kullanim talimatlarina
uygun olmayan bir kullanim imalatcinin tim sorumluluklarini ortadan kaldirir. - Bu cihaz, fiziksel,
duyumsal veya zihinsel kapasiteleri zayif olan, ya da bilgi ve deneyimden yoksun kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), ancak guivenliklerinden sorumlu bir kisinin gdzetimi altinda ve cihazin
kullanimi hakkinda énceden bilgilendirilmis kisiler tarafindan kullanilmak tizere tasarlanmistir.
Cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin, ¢cocuklarin gézetim altinda tutulmasi tavsiye edilir.

e Bu cihaz teknik kurallara ve yirurlikteki normlara uygundur.

¢ Bu cihaz, sadece alternatif akimla calistiriimak iizere tasarlanmistir. ilk kullanim éncesinde, cihazin
Uzerinde yer alan uyari levhasinda belirtilen sebeke geriliminin bulundugunuz yerin sebeke
gerilimiyle uyumlu olup olmadigini kontrol etmenizi tavsiye ederiz.

e Bu cihazi, sicak bir zemin lizerine veya atese yakin bir yere (gazli ocak izerine) birakmayin ve bu
bolgelere yakin alanlarda kullanmayin.

e Cihazi suyla temas etmeyecek sabit bir calisma diizlemi Gizerinde kullanin. Cihazi ters ¢evirmeyin.

e Bicak tamamen durmadan sizdirmazlik kabini asla gekmeyin.

e Cihaz calisir durumdayken cihazin yanindan ayrilmayin.

e Cihazin fisini su durumlarda muhakkak prizden ¢ekin:

- parca montajlarinda, parca sékmede,

- isleyis esnasinda bir anormallik mevcutsa,
- her bakim ve temizleme isleminden 6nce,
- kullanim sonrasinda.

e Cihazin fisini kesinlikle kablosundan ¢ekerek ¢ikarmayin.

e Sadece bozuk olmayan uzatma kablolarini kullanin.

o Elektrikli bir ev aleti su durumlarda kullaniimamalidir:

* yere diismusse,
* bigak kismi arizaliysa veya eksik bir parcasi varsa.

e Eger akim besleme kablosu arizali ise, bir tehlikeye sebebiyet vermemek amaciyla, kablo, tretici
firma veya satis sonrasi servisi tarafindan ya da benzer niteliklere sahip uzman bir kisi tarafindan
degistirilmelidir.

e S6z konusu triin evde kullanima yonelik olarak tasarlanmistir, profesyonel amacli bir kullanima
uygun degildir. Cihazin amaci disinda kullaniimasi garantimiz ve sorumlulugumuz disindadir.

3. Kullanim sekli

ilk kullanim 6ncesinde, kaseyi (D) ve sizdirmaz kabi (B) Dikkat: Kesici plakalar cok

sabunlu su ile yikayin. Durulayin ve kurulayin. keskindir, cihazinizi
kullanirken veya cihazin

1 - Bicagin (C) yerine takilmasi (sekil 1). temizligi esnasinda bicagi ¢ok

2 - Malzemeleri kasenin icine koyun (sekil 2) . dikkatli tutun.

3 - Kabi (B) yerlestirin (sekil 2).

4 - Motor blogunu (A) yerlestirin, calistirmak icin diigmeye Cihazi ici bosken calistirmayin.

basin (sekil 3).

Not: icine yagli malzeme katmamak ve kasenin metal aksinin iizerinin malzemelerle kaplanmis
olmasi kaydiyla, kaseyi mikrodalga firina koyabilirsiniz.



Malzemeler Maksimum miktar Sire
Dogranmis sogan 3009 5 pulse
Sarmisak 200¢g 5 pulse
Arpacik sogani 3009 10 empdlsiyon
Maydanoz 3049 5 ile 10 pulse
Nane 309 5 ile 10 pulse
Kuru kayisi 1009 5 saniye
Badem / Ceviz 150 g 30 saniye
Kip seklinde dogranmis et 150a200g 15 - 20 saniye
Hafif hamur 0,61 30 saniye
Meyve kompostosu 50049 15 saniye
Pismis ¢corba 0,61 30 saniye
Bebek mamasi (Bkz. Mama tarifi) 200 g pismis sebze 20 saniye

iyi kalitede kiyma elde etmek icin tavsiyeler:

Cihazi pulse ile calistirin. Eger yiyecek parcalari (et, sogan...) kase ceperine yapisip kaliyorsa, bir
spatula yardimiyla yiyecek parcalarinin yapismasini 6nleyin, besinlerin kasenin icinde dagilmasini
saglayin ve fazladan 2 veya 3 empiilsiyon uygulayin.

Kasenin lizerinde yer alan 6lcekler, bicak yerine takiliyken elde edilen bir hacim dikkate alinarak
hesaplanmistir, bu degerler sadece bilgi vermek amaciyla verilmistir.

Bazi yemek tarifleri:
CACIK

1 salatalik, 2 dis sarmisak, taze nane, 10 cl zeytinyagi, 1 dogal yogurt, tuz ve karabiber.

Salataligin kabugunu soyup dilimleyin ve kuip kip kasenin igine dograyin. Pulse uygulayarak
rondodan gecirin. Kiyilan parcalari tuzlayin ve bir kap icinde 15 dakika boyunca suyunu salmasini
bekleyin. Sarmisagi ve naneyi pulse uygulayarak rondodan gecirin. Kaseye yogurdu ve zeytinyagini
ekleyin. Peltelesmis bir karisim elde etmek icin hepsini karistirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Bicagi
cikarin ve elde edilen karisima salatalik pargalarini ilave edin. Buzdolabinda beklettikten sonra soguk
olarak servis edin.

YAPRAK DOLMA (ici doldurulmus asma yapragi) 8 kisilik
250 g piring, 400 g asma yapragdi (taze veya konserve), 10 cl zeytinyadi, 1 sogan, ¥ yesil biber,
1 domates, 1 dis sarmisak, tuz ve karabiber, 10 cl limon suyu, nane yapragi.

Asma yapraklarinin hazirlanisi: Sapi koparilmis asma yapraklarini icine biraz limon ilave edilmis bir
tencere su icinde 5 dakika boyunca kaynatin. Yapraklari sudan ¢ikarin ve yapraklari birbirinden
ayirarak suyunu alin.

ic malzemenin hazirlanisi: malzemeleri bir bir dograyin: domatesler, yesil biber, sogan ve sarmisak.
Yagi bir tencerede kizdirin ve dogranmis sebzeleri pembelesinceye kadar kavurun. Tuz ve karabiber
ilave edin. Nane yapraklarini ve limon suyunu ekleyin. Hepsini birden yeniden karistirin ve 6zenle
ayiklanip yikanmis pirinci ilave edin. Homojen bir i¢ harg elde etmek icin seri bir sekilde karistirin.
2 bardak kaynar su ilave edin ve i¢ harcin 15 dakika boyunca pismesini bekleyin. Ardindan harci
sogumasi icin birakin. Bir asma yapraginin ortasina gelecek sekilde bir corba kasigi kadar harg
koyun. Yapragin kenarlarini harcin Gzerini kapatacak sekilde katlayin ve yapradi rulo seklinde sarin.
Sarilan yapraklari tencerenin icine yerlestirin. Tencereye dolmalarin tizerini kaplayacak kadar su
doldurun. 20 dakika boyunca orta harli ateste pisirin. Dolmalari soguk servis ediniz.

TAHINLI HUMUS (susamli haslanmis nohut piiresi)
100 g kuru nohut, 1 kiigiik kahve kasigi tuz, 5 cl tahin, 5 cl limon suyu, 5 cl haslama suyu, 1 dis
sarmisak, 1 sizimhk zeytinyagi, taze maydanoz, paprika.

Nohutlari 12 saat boyunca islayin. Yikadiktan sonra nohutlari bir kulplu tencereye koyun ve Gzerini
suyla kaplayin. Kaynamaya birakin ve 1 saat 30 dakika boyunca hafif ateste pisirin. Suyunu siiziin ve
haslama suyundan biraz ayirin. Nohutlarin kabuklarini ¢cikarin. Yumusak bir krema kivami elde
edilinceye kadar nohutlari diger malzemelerle birlikte karistirin. Servis etmeden 6nce tzerini kiyilmis
maydanoz ile sisleyin.
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Diger bir pisirme sekli: Kirmizi biberli Humus
100 g kuru nohut, 1 dis sarmisak, ¥2 pismis biber, %2 kahve kasigi toz kirmizi biber, 1 sizimhk
zeytinyadl, tuz ve karabiber.

Sarmisagin kabugunu soyun ve biberi kiip kiip dograyin. Sarmisagi, kusbasi dogranmis biberleri ve
haslanmis nohutlari paprika ve zeytinyagdi ile birlikte mikser kabina koyun. Bir krema kivami elde
edinceye kadar malzemeleri mikserden gecirin. Tuz ve karabiber ilave edin. Cihazin bicagini cikarin
ve karisimi buzdolabinda sogumaya birakin.

KIRMIZI PANCAR HAVYARI (Rus yemek tarifi)
500 g kirmizi pancar, 50 g tereyadi, 30 g seker, %2 limon.

Pancarlari yikayin, ve kaynar suda 30 dakika boyunca haslayin. Haslanmis pancarlarin kabuklarini
soyun ve bir pire kivami elde edinceye kadar 15 saniye kadar mikserden gecirin. Sekeri, yagi ve
limon suyunu hazirlanan malzemeye ilave edin. Tekrar 30 saniye boyunca mikserden gecirin.

10 dakika boyunca karisimi benmari usuld isitin. Kirimizi pancar havyarini buzdolabinda sogumaya
birakin.

BEBEK MAMASI (6 ayliktan itibaren)
1 dolmalik kabak, 1 havug, 1 domates, /2 sogan, 1 tutam tuz, 1 kahve kasigi zeytinyagi.

Sebzeleri yikayin ve kip seklinde dograyin. Bir tutam tuz ilave ettiginiz bir tencere su icinde
30 dakika boyunca sebzeleri haslayin. 20 ile 30 saniye siresince haslanmis sebzeleri zeytinyagi
karistirarak mikserden gegirin.

4. Cihazin temizlenmesi

e Motor blogunu temizlemeden 6nce cihazin fisini her zaman prizden cekin.

e Motor blogunu suya daldirmayin veya sudan gecirmeyin. Blogu nemli bir bez ile temizleyin.
Ozenle kurulayin.

« Bicagl 6zenle hareket ettirin zira kesici plakalar ¢cok keskindir.

« Bicagi lavabonun icinde diger bulasiklarla birlikte birakmayin.

e Kullanim sonrasinda kasenin temizlenmesini kolaylastirmak icin, kasenin icine bir bardak su ile
birkac damla sivi bulasik deterjani koyun ve cihazi bu sekilde bicagiyla beraber 5 ile 10 saniye
kadar calistirin sonra musluk altinda durulayin.

e Plastik kisimlarin havug gibi besinlerin artiklarindan 6tiri boyanmasi halinde, yemeklik yaga
batirilmis bir bez ile bu kisimlari ovun; sonra her zamanki temizleme islemini uygulayin.

e Kase ve kapak bulasik makinenizin iist selesinde « EKONOMIK » veya « AZ KIRLI » programinda
yikanabilir.

e Kablonun toplanmasi: kabloyu bu amacla tasarlanmis ¢entige gegirin. (CORD STOP)

5. Geri doniisiim

Cevre Korumaya katki!

® Cihaziniz yeniden degerlendirilebilir veya geri donustime elverisli bircok malzeme
icermektedir.

| s Geri déntisim amacli isleme tabi olmasi icin eskiyen cihazinizi bir atik toplama
merkezine teslim edin.

Uretici Firma: ithalatci Firma:

GROUPE SEB International GROUPE SEB iSTANBUL A.S.

Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 Beybi Giz Plaza

69134 ECULLY Cedex -FRANCE Dereboyu cad. Meydan sok. No:28 Kat:12
Tel:0033 472 18 18 18 34398 Maslak/istanbul

Fax:00 33 472 18 16 55 DANISMA HATTI: 444 40 50

Uriin Kullanim Omrii: 7 Y1l



1. OnucaHue npmubopa

A Bnok gsuratens

B YNnoTHUTENbHanA KpbILLKa
C Hox

D CreknaHHas Yalua

Mepen ucnonb3oBaHneM He 3abbiBaiiTe CHUMATb C NIe3BUI HOXa NPeAOXPaHUTesNbHOe
npucnoco6rneHue.

2. Mepbl 6e30onacHoOCTH

o [epen nepBbIM UCMONb30BaHWEM NpUBOpa BHUMATENBHO NPOYTUTE MHCTPYKLMIO: NPOU3BOAUTENb HE HECET
HVIKaKo OTBETCTBEHHOCTU 3a UCMOMb30BaHue npubopa, He COOTBETCTBYHOLLEE MHCTPYKLMN.

e YCTPOWCTBO He NpefAHa3HavYeHo Ans UCMONb30BaHWS MOAbMU C OFPaHUYEHHBIMU (PU3UYECKUMI 1
YMCTBEHHbIMY CNIOCOBHOCTAMM (BKIOYas AeTel), a Takke NodbMu, He MEIOLLMMY COOTBETCTBYIOLLLETO
onbITa UM HEOOXOANMbIX 3HAHWI. YKa3aHHbIe n1La MOryT UCMOMb30BaTh AaHHOE YCTPOWCTBO TOMbKO MOA
HabnogeHeM Unu nocne nony4YeHns MHCTPYKLMIA MO ero aKcnnyaTauum oT NuL, OTBEYaKLWMX 3a UX
6e3onacHocTb. CnegnTe 3a Tem, 4TobObl AETU HE Urpanu ¢ yCTPOMNCTBOM.

o [laHHbI NpubBop COOTBETCTBYET AENCTBYOLLUM TEXHUYECKMM TPEGOBaHNUAM 1 HOpMaM.

e OTOT NpMbBOp NpeaHa3HayYeH UCKMIYUTENBHO ANS NOAKMIYEHNS K CETU NepeMeHHOoro Toka. Nepen nepebiv
ucronb3oBaHWeM y6eamtech, 4To paboyee HanpsikeHMe Balleli 3NeKTPOCETN COOTBETCTBYET HaMPSRKEHNIO,
yKkaszaHHOMY Ha 3aBofckol Tabnuyke npmubopa.

 3anpeLuaeTcs CTaBMTb UM UCMOMb30BaTb NPMBOP Ha ropAYnX KOHOPKaxX Nn B HEMOCPEACTBEHHON
6rnM30CTM OT UCTOYHMKA OrHS (ra3oBasi MnuTa).

o [1pn6op fomkeH BbITb YCTAHOBMEH Ha YCTOMYMBOM NOBEPXHOCTU, BAANM OT UCTOYHUKOB BoAbl. He
nepesopayuBarite npuéop.

o 3anpeLuaeTcs CHAMaThb YNNOTHUTENBHYIO KPbILLKY A0 NOMHOW OCTaHOBKM HOXA.

» Hukorga He ocTaBnsiiTe pabotatolmin npubop 6e3 npucmotpa

 [pnbop cnepyeT OTKNOYaTh OT CETU B CriedytoLLmX Cryyasx:

- Ansi BbINOMNHEHWs cbopku, pasbopku,

- Npu HenpaBunbHoW paboTe npubopa,

- ANS BbIMOMHEHNS YACTKM UNK TEKYyLLEro yxoaa 3a npubopom,
- ocne Mcnosb30BaHus.

o [1ns TOro 4to6bl OTKMYUTL NPUBOP OT CETU, HAKOTAA HE TSHWUTE ero 3a LUHYP NUTaHus.

e Vicnonb3yete yanuHUTENb, ECN OH HAXOAUTLCS! B UCMPaBHOM COCTOSIHUN.

» 3anpellaeTcs ncnonb3oBatb NpMBOp B CreayoLWwmx crnyvasx:

* nocne nagexHus npubopa Ha non,
* NpU NOBPEXAEHUN HOXa UM €ro HEMOMHOW KOMMNMeKTauum.

o Ecnu WHYp nuTaHns noBpexaeH, B Lensx 6e30nacHoCTh ero 3aMeHy Npov3BOAUT NPOU3BOAUTENb,
YMNOMHOMOYEHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP UMK KBanuULMPOBaHHbIN CNELNanucT.

e OTOT NpMbBOp NpeaHa3HayeH ToNbKO Ans ObITOBOro NPUMEHeHWs, 3anpeLLaeTcs ero Ncnonb3oBaHve B
npodeccroHanbHbIX Lensx. B npoTvBHOM cnyvae, AeiCcTBYE rapaHTUM Ha NpUGop aHHynNupyeTcs, 1
NMPOV3BOAUTENBL OCBOOOXAAET OT OTBETCTBEHHOCTH.

3 nopﬂAOK paGOTbI BHumaHue: Bo Bpemsi
. MCMONb30BaHUA UNu

O4YUCTKM Npubopa

Mepen nepBbiM NCMONb30BaHNEM BbIMOWTE Yally uamensyutens (D) n cobniopaite Mepbl

YMNOTHUTENbBHYHO KpbILWKY (B) MbinbHOM Boaoi. CnonocHWTe U TwartensHo NPeaoCTOPOXHOCTH NpU

BbICyLLINTE UX. 06palLeHNN C HOXOM,
TakK Kak ero pexyiuas

1 - YctaHoBka Hoxa (C) (Puc. 1). 4YacTb CUMBLHO 3aTOuEHa.

2 - MNomecTnTe UHrpeaneHThl B Yally namensuutens (Puc. 2).

3 - YcTaHoBUTe ynnoTHUTENBHYO KpbilKy (B) (Puc. 2). He Bkniovaiite npuop

4 - YcraHoBwTe 6nok asuratens (A), HaXXMUTE Ha KHOMKY BKItodeHus npubopa (Puc. 3). BXOJIOCTYIO.



I'Ipumeqal-wle: ‘-IaLuy n3Menb4nTensa MOXXHO UCMNONb30BaTh B MI/IKpOBOJ'IHOBOI7I ne4yu B TOM Criyyae, ecrnu Bbl He
pobaensiete B npuroToBnsaemMble NPOAYKTbI XK1Upa, a MeTannmyeckas oCb Yaliy Mukcepa 6y,u,eT 3aKpbiTa
UHrpeaneHTamun.

WHrpepmneHThbl MakcumanbHoe Konu4ecTBo Bpewms
[MopesaHHbI penyaTbliil nyk, 300 rp 5 UMMyNbCHbIX ABUXKEHWIA
YecHok 200 rp 5 UMNyNbCHBIX ABWXEHWUIA
Jlyk-wanot 300 rp 10 UMNYNbCHBIX ABVXEHUN
MeTtpywika 30rp ot 5 go 10 MmMnynbCHbIX

OBWKEHUN
MsaTta 30rp ot 5 o 10 MnynbCHbIX
OBWKEHUIN
Kypara 100 rp 5 cekyHA,
Mwungans / [peukuin opex 150 rp 30 cekyHa
Kycouku cbiporo msca ot 150 go 200 rp ot 15 no 20 cekyHa
Ilerkoe TecTo 0,6n 30 cekyHn
PpyKTOBOE NtOpe 500 rp 15 cekyHA
Cyn BapeHblii 0,6n 30 cekyHq
Hetckoe nutaHue (Cm. peuenT) 200 rp BapeHbIx OBOLLEN 20 cekyHA

PekomeHpaumm Ansi nony4yeHus namMenb4eHHOro NPOoAyKTa XopoLlero KayecTsa:

M3menbyaiite npy NOMOLLM MMAYRbCHOTO pexumMa. Ecnv npooyKTbl MPUIMNAtoT K CTEHKaM Yalum (Msico, nyk 1
T.4.), CHUMUTE NPOAYKTbI CO CTEHOK C MOMOLLbIO NIOMaTk1, CHOBa pacnpefenuTe Ux B valle 1 caenaite 2-3
[OMONTHUTENbHBLIX UMMYbCHBLIX ABVXKEHNS.

IpapyvpoBka Ha CTEHKax Yalluu U3MeNbYUTENs caenaHa UCXoas 13 oGbema, pacCUUTaHHOrO C YHETOM HoXa,
YCTaHOBIIEHHOTO Ha MECTO, U UMEET CNPaBOYHbIN XapakTep.

Heckonbko peuenToB:
LHALUKA

1 orypel, 2 3yb4yunka YecHoka, cBexasi Mata, 100 mn onuekoBoro macna, 1 norypt 6e3 gobaBok, conb, nepeL.

YaanvTe cemeukun U3 orypua n HapexsTe ero Kybukamu B vally namensuntens. Miamensyute, ncnonb3ys
UMMNYNbCHBIN peXxunm paboTbl Nnpubopa. MNoconuTe Kycoukn 1 Jaiite cTedb COKy, OCTaBMB OrypeL, B nocyae Ha
15 MUHYT. I3menbumTe YeCHOK 1 MSTY, MCMOMb3yst UMMYNbCHbIA pexum paboTbl. [JobaBbTe B Yally NorypTt u
onuekoBoe macno. CmeluaiiTe Bce MHIpeaneHTbl A0 NOMyYeHNs rycTol ogHopoaHon cmecu. Mpunpasbte
conbto 1 nepuem. CHUMUTE HOX, 1 fobaBbTe KyCOYKM OrypLa K nosly4yeHHon cmecu. MNMoctasete 6miofo B
XONOAUNBHVK, NOAABaTE CUIbHO OXMaXAEeHHbIM.

MANMPAK OOJIMA (®apmpoBaHHble BUHOrpagHble NMCTbSA) Ha 8 nopumii

250 rp puca, 400 rp BUHOrpagHbIX NIMCTHEB (CBEXMUX UMW KOHCEpBUPOBaHHbIX), 100 mn onvBkoBoro macna,
1 nykoBuua, ¥2 cnagkoro 3eneHoro nepua, 1 nomuaop, 1 3ybumk YecHoka, conb, neped, 100 Mn IMMOHHOIO
coka, NIMCTbs MSATbI.

MoaroTtoBka BUHOrpaaHbIX NMCTLEB: B TedeHne 5 MuHyT B BoAe ¢ AobaBneHnem HebonbLLOro KonmyecTsa
NIMMOHa BapuTe BUHOrpafdHble NMUCTbS, MpeaBapuTENbHO yAanvBe UX YepeHKku. BeiHbTe nucTbs 1, oTaenss
NMCTbSA ApYr OT Apyra, AaiTe cTedb Boge.

HaumHka: nocnegoBaTtenibHO U3MeNbYNTE HIPeaVEeHTbI: MOMUAOPbI, CNaAKWiA 3eneHbIvi nepeL, penyaTtbii nyK u
YeCHoK. Pa3orpeliTe onMBKOBOE Macso B KacTpiorne 1 obxapbsTe namernsieHHble oBoLyu. [punpasbTe conbio 1
nepuem. [lobaBbTe NUCTbA MATHI M MUMOHHBIN cok. OBxapbTe BCe UHIPEANEHTbI BMecTe 1 obaBbTe XOpOoLUIO
NPOMBITbIN puC. XOpOLUO nNepemeLumBaiTe Ans nonyyYeHns ogHopoaHoro dapua. [lobasbre 2 cTakaHa
Kvnswer Bogpl U rotoBbTe dapLu B TedeHne 15 muHyT. [Nocne atoro gante dapluy ocTbiTh.

[MonoxwvTe ofHy CTONOBYIO NIOXKY HA4YUHKV B LIEHTP BUHOrpaAHoro nucra. 3arHute ABe NpOTUBOMNONOXHbIE
CTOPOHbI BUHOrPaAHOro NUcTa Ha hapLl 1 NOTOM 3aBEPHUTE PyNeTOM OCTaBLUYCS YacTb nucTa. BeinoxuTe
NNCTbA C HAYMHKOW B KacTptosto. 3anosiHnTe KacTpLonio BOAOK Tak, 4Tobbl [lonva 6bina nonHOCThI0 NOKpbITa
XMOKOCTbIO. [0TOBLTE HA yMepeHHOM orHe B TedeHune 20 muHyT. MpegnovuTuTensHee nogasatb [Jonmy B
XONOJHOM BUAE.



XYMYC BU TAXUHMU (nrope u3 HyTa ¢ kyHx)yTOM)

100 rp cyxoro HyTa, 1 ManeHbkas YanHas noxka conu, 50 Mn KyHXyTHOM nacTbl TaxvHKu, 50 M NIMMOHHOrO
coka, 50 mn xuakocTy, obpasoBaBLUelics Npu Bapke, 1 3y64MK YecHOKa, HEMHOrO OfIVBKOBOIO Macna, CBexast
neTpyLUKa, nanpuka.

3amouunTe HyT Ha 12 yacos. [pomoliTe ropox, 3aTemM BbINOXWTE B rMyOOKyHO KaCTPIOMIO 1 3aneinTe BOAOW.
[oBeauTe 0O KUMEHWUS 1 BapuTe Ha MeafieHHOM orHe B TedeHune 1 vyaca 30 muHyT. [lanTe Boge CcTeyb U
coxpaHuTe HebornbLLOe KONMMYECTBO XMUAKOCTW, 0bpa3oBaBLLElics Npu Bapke ropoxa. Ounctute HyT oT
obonoykn. Miamensunte HyT BMeCTe C APYrMMU UHIpeaMeHTaMm [0 Noy4YeHns ryctoro kpema. amensumnte
neTpyLLKy, KOTOPYHO Bbl ByaeTe ncnonb3oBath ANs ykpalleHusi bnoga.

BapuaHT: XyMyc co crnagkum KpacHbIM nepuem
100 cyxoro HyTa, 1 3y6umnK YecHoka, ¥2 BapeHOoro cnagkoro nepua, ¥2 YaHom NoXKN nanpuki, HEMHOTo
OJNIMBKOBOTrO Macrna, cofb, nepeL,.

Ouunctute 3y6LWIK YeCHOKa W HapexbTe crnagkuii nepew Ky6l/1KaMVI. [MonoxuTe YecHOK, KyCO4KM CrnagKoro nepua
M HYT B Yally n3Menb4uTens BMecTe C Nanpukon 1 OfiMBKOBLIM MacrnoM. MamensunTe Bce UHrpeaneHTbl 40
nony4vyeHua OD,HOpO,D,HOVI cmMmecu. anﬂpaBbTe CONbO N nepuemMm. CHMMUTE HOX U JanTe 6ﬂ}O,D,y OCTbITb B
XonogunbHUKe.

CBEKOJIbHAA UKPA

500 rp cBeknbl, 50 rp cnueoyHoro macna, 30 rp caxapa, ¥2 nMMoHa.

BeimoliTe cBekny, otBapuTe ee B TedeHne 30 MUHYT B kunsel Boge. Ounctute BapeHyto CBeKNy OT KOXYpbl U
n3menbyariTe B TedyeHne 15 cekyHa oo nonyyenns nope. [lobasste caxap, CIMBOYHOE Macmo 1 MUMOHHbIN COK.
CHoBa nepewmetuante B TedeHne 30 cekyHA. [ogorperiTe NpuroToBneHHbIe NPOAYKThI B Yallle Ha BOASIHON
6aHe B TedeHre 10 MuHyT. OxnaguTe CBEKOSbHYIO MKPY B XONOAMUMBHUKE.

OETCKOE NMUTAHME (ans gerteii ot 6 mecsaues):

1 kabayok, 1 BaknaxaH, 1 nomugop, ¥2 nykoBuubl, 1 Wwenotka conu, 1 YaiHasa NoXxka ONMBKOBOrO Macna.

BbimoliTe oBoLLM 1 HapexbTe nx Kybrukamu. Bapute ooy B TedeHne 30 MUHYT B kunsiLien Boge, ob6aBmB
LenoTky conu. CmelunBaliTe BCe CBapeHHbIe OBOLLM B U3MernbyMTene ¢ gobaBneHnem onvBkoBOro macna B
TeyeHne 20-30 cekyHA.

4. Ouncrtka npnbopa

« [epen uncTkom 6noka ABuratens obsasartenbHO OTKIIOYaNTe NPUOOP OT CeTU.

 3anpelyaeTcs norpyxaTb 6rok ABuratens B BOAY UMY MbITb €ro nof KpaHom. Ounctute kopnyc
npnbopa MArkon TkaHbto. 3aTeM TLiaTeNbHO BbICYLUUTE.

« CobnioaanTe Mmepbl NPeAOCTOPOXXHOCTU NPY 06paLLeHnn ¢ HOXOM, TaK KakK ero pexyuias 4acTb
CUITbHO 3aTo4YeHa.

e He ocTtaBnsanTe HOX B KYXOHHOW MOMKe ANA OTMa4YnBaHMs BMecTe C Npo4vein Nocyaon.

o [InA obneryeHnst O4MCTKM YalLm U3MenbYNTENs nocre NCnonb3oBaHusa Npubopa, HanenTe B Yally 1 cTakaH
BOAb! M HECKOJIbKO Kanenb XWAKOCTW AN MbITbSA NOCYAb! M BKNOYUTE NPUBOP C yCTAHOBIIEHHLIM HOXOM Ha
5-10 cekyHA, 3aTem CrnonocHUTE Nof KPaHOM.

» B cnyyae nosiBneHvst Ha NNacTMaccoBbIX AeTansX LBETHbIX NATEH OT NPOAYKTOB (Hanpumep, OT MOPKOBM),
nepen, 06bIYHOV YUCTKOW MPOTPUTE MX TKaHbIO, CMOYEHHOW pacTUTENbHBIM MACcoM.

e Yally 1 KpbILLKY MOXHO MbITb B BEPXHEN KOP3NHE NOCYA0MOEYHON MaLUWHbI C UCMONb30BaHWEM MPOrpaMmel
«3KO» nunm «ClNABO 3ATPASHEHHbIN.

o OTaeneHve Anst XpaHeHWs! LHYpa NUTaHWS: BIOXUTE LUHYP NUTaHWUA B Na3, NpeAHa3Ha4YeHHbIN Ansi 3TON
uenu. (CORD-STOP)

5. BropnyHoe ucnonb3oBaHue

YyacTByiTe B oxpaHe OKpyxatouien cpeabl!

) Bawu npubop coaepxmnT MHOTOUNCNEHHbIE KOMMMEKTYIOLWME, N3roTOBMEHHbIE N3
LieHHbIX MM MOTYLLX ObITb MCNOMb30BaHHLIMM MOBTOPHO MaTepuarnos.

) Mo okoHu4aHuM cpoka cnyx6bl npubopa caarTe ero B NyHKT npuema Ans ero

nocneaytoulen o6paboTku.
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1. Onuc npunaay

Brnok gsuryHa
lepmeTnyHa KprLka
Hix

CknsiHa yawa

oONnw>»

He 3a6yp.bTe 3HATU 3aXUCHUI YOXON 3 Jfie3 HOXa nepes BUKOPUCTaHHAM npunaapy.

2. NpaBuna 6e3ne4YHOro BUKOPUCTAHHSA

e byab nacka, yBaxKHO NpoumnTanTe iHCTPYKLito 3 ekcnnyaTauii nepea Tum, siKk BnepLue KopucTyBaTucst
npunagom: HenpaBuIlbHe BUKOPUCTaHHS 3BinbHsie BUpobHUKa Big Byab-skoi BiAnoBiaanbHOCTI.

e Llein npunag He npusHaveHuii AN BUKOPUCTaHHA ocobamm (y TOMY YACHI AiTbMK) 3 0BOMEXEHNMMN i3NYHUMMU,
pO3yMOBUMM a0 CEHCOPHUMM 34IOGHOCTAMM, a TaKOXK ocobamu, SIKi He MaroTb AOCTATHLOrO AOCBIAY YN 3HAHb,
6e3 Harnsay BignosiganbHoI 3a ix 6e3neky ocobu, abo sKLLo iM He Byno nonepeaHbLO HaAAHO IHCTPYKLT
LLIOAIO KOPUCTYBaHHSA npunagom. CtexTe 3a TuMm, LWob AiT1 He rpanvcs 3 Npunagom.

e Lleii npunag BignoBigae TEXHIYHMM NpaBunam Ta YUHHUM HOPMaM.

o [punaj CTBOPEHO BYKMIOYHO Ans poboTu Big Mmepexi 3MiHHOro cTpymy. MNepen nepLuMm BUKOPUCTaHHAM
paavMMo Bam MepeBipyTy, L0 Hanpyra BaLlii enekTpomMepexi BiAnoBigae Hanpysi, 3a3HayeHi Ha
iHpopmaLiviHin Tabnuyui npunagy.

e He 3anuwavite npunag Ta He KOPUCTYMTECS HUM Ha rapsdin nnuTui abo nobnuay Big Axepena BOrHO
(razoBoi NuTK).

» KopucTytoumcb npunagom, BCTaHOBIONTE MOro BUKITKOYHO Ha CTiliKy pobo4y NOBEPXHIO, CTEXTE, LWOob Ha
HbOro He nonaganu 6puskn Boaun. He nepesepTaiite npunag.

e [lepen TUM K 3HATU repMeTUYHE YLLINbHEHHS, 3a4eKaiiTe MOBHOIO 3yMUHEHHS PyXy HOXa.

e Hikonu He 3anuwwarite npavtotounii npunag 6es3 Harnsay.

e Bigkntoyante npunag Bia enekrpomepexi:

- nepeq 36mpaHHAM abo po3dupaHHaM,

- Yy pasi BUHWKHEHHSI NOpYLUEHb Nig Yac poboTu,
- nepep onepaLisimv no YnLeHHIo abo aornaay,
- M0 3aKiHYeHHi ekcrnyaTauii.

e He TArHiTb 3a LWHYP XUBNEHHS, WO6 BiAKNIOYUTY NpUnaz Big enekTpoMepexi.

o Kop1CTytouMCh enekTpUyHNM NoAOoBXYBaYeM, NepekoHanTecs B MOro HopManbHOMY po6o4OMY CTaHi.

» He kopucTyiiTecs enekTponobyToBM Npunagom y pasi:

* NOro mafiHHa Ha nignory,
* NMOLUKOZKEHHS1 HOXa abo A0ro HEMOBHOI KoMMneKkTaLjii.

o SAAKLLO NMOLLKOAXKEHO LUHYP XMBMEHHS, W06 YHUKHY TN Oyab-AKkoi Hebe3nekwu, Moro 3amiHy HeobXiaHO 3aiNCHUTH
y BUpOBHUMKa, B MOro LeHTpi nicnsanpogaxHoro obcnyropyBaHHs abo B 0cobu aHanorivyHoi kBanidikauii.

e Lleii npunag npusaHayeHnin BUKIIOYHO AN 3aCTOCYBaHHS B AOMALLHIX, @ He y npodeciinHmx ymosax. Hi Hawe
rapaHTiiHe obcnyroByBaHHS, Hi Halla BiANoBiAanNbHICTb He MOLLUMPIOTLCS Ha BUMaAKy Moro npodeciiHoro
BUKOPUCTaHHSI.

3. KopuctyBaHHA npunagom Veara: nesa Hoxa aye

roctpi, 6yabTe o6epexHi
nia Yac KOpUCTyBaHHSA

[Nepen nepLnm BUKOPUCTAHHAM, noMuiiTe Yawy (D) Ta repMeTuyHy KpuLuky (B
beA nep P y (D) P y Kp y (B) Ta YMLLEHHS Baworo

B MUnbHili Bogi. CNonocHiTb, a NoTiM BUCYLLITh iX.

npunaay.
1 — YcTaHoBITb Ha Micue Hix (C) (man. 1). ::o?.g::;;lj”e npucop
2 — HanoBHiTb Yally iHrpegieHTamu (man. 2).
3 — Moknagite kpuwky (B) (man. 2). He paBaiite npunaay
4 — YcTaHoBITb 6rok gBuryHa (A) Ta HaTUCHITb Ha HbOTO npautoBaTi B
ANs NpyUBEAeHHs Npunagy B Aaito (man. 3). NOPOXHLOMY CTaHi.



3ayBaxeHHs: Yala npuaaTtHa ANs BUKOPUCTaHHSA B MIKPOXBWUIBOBIV MeYi 3a yMOBW, SIKLLO He 40AaeTbCs
HISIKMX XMPIB, @ TaKOX SIKLLO iHFPEAIEHTM NOBHICTIO MOKPMBaOTb MeTaneBy BiCb Yallli.

IHrpegieHTHn MakcumanbHa KinbKicTb Yac
MopisaHa unbyns 300r 5 imnynbcis
YacHuk 200r 5 imnynecis
Linbynsa-wanor 300r 10 imnynbciB
Metpywka 30r 5-10 imnynbcis
M'ata 30r 5-10 imnynbcis
Kypara 100 r 5 cekyHn
Mwurgans / Topixu 150 r 30 cekyHa
Cwupe M’sico, nopisaHe LWMaTo4kamm 150-200 r 15-20 cekyHA
Ilerke Ticto 0,6 n 30 cekyHa
dpykTOBE Mtope 500r 15 cekyHg
3BapeHuii cyn 0,6n 30 cekyHA
OuTsye xapuyBaHHS 200 r 3BapeHx OBOYiB 20 cekyHA
(dmBiTbCA peuenT)

Mopaau woao NnpuroTyBaHHs BUCOKOSAIKICHOTO dhaplLuy:
3acTocoBynTe iIMNYNbCHUI PEXUM. Y pasi HanunaHHs WMaTKiB NPoAYKTIB (M'SICO, UMbynsi TOLO) Ha CTiHKK
Yauui, 36epiTb X 3a JONOMOrot nonaTkv, MOKNaziTe 3HOB A0 Yalli Ta 34ifCHITE 2-3 4oAATKOBUX iMMYSbCH.

[papytoBaHHs Ha Yalli BignoBigaTb 06’eMy, po3paxoBaHOMY i3 BCTAHOBIIEHUM Ha MicLie HOXeM Ans
noApiOHEHHS, BOHW HaBEAEHI TiNbKW AN HAOYHOCTI.

AdekinbkKa peuenTiB

LALIKI
1 oripok, 2 3y6uUmkM YacHuky, ceixka M'sita, 100 mn onnBKOBOI onil, 1 HaTypanbHWUiA NOTYpPT, Cinb i 3analHWi
nepeup.

OuuCTITb OripoK Bif HACIHHS, MOPiXXTE NOro Ta MoKNaAiTe A0 Yalwi. MoApibHITE B iMNyNbCHOMY pexumi.
MoconiTe WMmaToukM Ta 3anuLuTe ixX y nocyai npotsarom 15 xBunuH, wo6 sunyctunu sogy. MogpibHiTe B
iMNyNbCHOMY peXuMi YacHuK | M’'aTy. [logaliTe 4o Yalli MorypT i ONMBKOBY Ofiito. 3MillanTe BCi iHrpegieHTu
MiKCepOM [0 OTPUMaHHS rycToi cymilli. [oconiTe i nonepyitb. BUumiTh HiX | AogariTe 4O NPpMroToBaHOi Macu
nopi3aHni LUMaTo4YkaMm oripok. [octasTe y xonoannbHUK, NogasaiTe cTpaBy A06pe OXONOMKEHOIO.

AMNPAK OOJNIMA (PapimpoBaHe nucTsi BUHorpaay) Ha 8 oci6

250 r pucy, 400 r BuHorpagHoro nucts (cixoro abo koHcepBoBaHoro), 100 mn onuekoBoi onii, 1 umMbynuHa,
Y2 3eneHoro neputo, 1 nomigop, 1 3y64mk YacHwuKy, cinb i 3anawwHuii nepeb, 100 M IMMOHHOTO COKY, NIUCTA
M'ATU.

[MpuroTyBaHHs BUHOrpagHOro fIUCTS: BKUHLTE NINCTA BUHOrpaay 3 BUAANIEHUMW NIOAOHDKKaMW 40 KacTpyni 3
OKpOMoM, AoAaBLUM TPOXM NIMMOHY, i BapiTe 5 XBUIMH. BuiimiTe 3 okpony, BifOKpeMTe NUCTKN.

HauuHka: noapibHiThb iHrpedieHT no Yepsi: nomigopw, 3eneHuii nepeup, Lnbynio Ta YacHuk. Pogirpivite y
KacTpyni onito i nigcmaxTte nogpibHeHi oBoui 40 30nMoTMCTOro konbopy. MoconiTe i nonepyits. [logarTe nucTs
M’SITU Ta NMUMOHHUIA cik. Tpoxu niacMaTe cymill i gogarite 4obpe npoMuTuin puc. EHepriliHo BumillaiiTe oo
YTBOPEHHS ogHopiAHoro dapuy. [logavite 2 cknsiHKM okpony i BapiTb dapLu npotsrom 15 xBunuH. 3adekante
OXOMNOMKEHHS (hapLLy.

MoknaaiTb ofHy CTOMOBY NOXKY HAYMHKM B LIEHTPi BUHOrpaaHoro nuctka. 3aropHitb 3 60okiB, 06 NokpuTh
Hau4mMHKy, | CKpyTiTb y pynetuk. CknaaitTe dpapLumMpoBaHe NMCTS y KacTpynio, HAaMoBHITb il BOAO, LWo6 fgonma
Oyna nokpvTa NoBHicTo. BapiTb Ha nomipHoMy BorHi npotsirom 20 xBunuH. MNogasaTy ONMYy Kpalle XONOo4HOH.



XYMYC Bl TAXIHI (mope 3 Typeubkoro ropoxy Ta KyHxyTHoOi nacTi)

100 r HyTY (Typeubkoro ropoxy), 1 mana yaiHa noxka coni, 50 Mn TaxiHi (kyHXyTHoi nactu), 50 Mn IMMOHHOrO
coky, 50 mn Boaw, Wo yTBOpUnacs nif Yac BapiHHs, 1 3y64MK YacHUKY, TPOXM ONMBKOBOI Ofii, 3eneHb CBIXOT
NeTpyLUKKX, nanpuka.

3anuinTe HyT BOAOK Ta 3anuwite npotarom 12 roguH, NoTiM NPpoOMUIATE, NOKNAaAiTh y YaBYHHY KacTpyrnio,
popanTe Boay, Wob BoHa nokpueana HyT. [loBeaiTe A0 KUMiHHS i BapiTe HA ManeHbKOMY BOTHi MPOTSrom
niBTOPY roamHW. 3nmnTe BoAy, Lo yTBOPUNAacs Mif Yac BapiHHA, 3anuwMBLUM HEBEMUKY KiMbKiCTb. 3HIMITb 3
HYTY LWKipKy. 3MillaiTe B Mikcepi HYT 3 iHLUMMK iHrpegieHTamy 4O YTBOPEHHS! rycToro kpemy. [Mpukpacste
Hapi3aHo0 3eMneH0 NeTPYLLKU.

IHWKA peuenT: Xymyc 3 4epBOHMM COJIOAKUM NepLem
100 r HyTy, 1 3yBUmnK YaCHWKY, ¥2 3BapeHOro nepLo, ¥2 YaHa noxka nanpuku, TPOXu OnNmMBKOBOI Onil, Cinb i
3anaLluHuii nepeLb.

OunCTiTb 3yBUMK YACHMKY Ta NOPIXKTE ManeHbKMMM LUMaTo4Kamu Conoakuin nepeLib. MNMoknaaite YacHuK,
LLUIMaTOYKV MEePL0 Ta HYT Y Yally Mikcepa, AOAABLUM NanpuKy Ta ONMBKOBY Onito. 3milLariTe 4O YTBOPEHHS
nactu. MoconiTb i nonepyitTe. BUMITb Hix | NOCTaBTE XyMYC Yy XONOAWMbHYK, LLI06 OXONOHYB.

BYPAKOBA IKPA (pociiicbkuii peuent)

500 r yepBoHUx BypsikiB, 50 r BepLukoBoro macna, 30 r LyKpy, ¥2 IMMOHY.

MomunTte Bypsikn, BKMHBTE iX B OKpon i BapiTb npotarom 30 xBununH. O4nCTiTb 3BapeHi Bypsikv Big LWKipkn Ta
nogpibHiTh 15 cekyHA y Mikcepi 4o oTpMMaHHs mope. [JofaiTte Lykop, Macno Ta NMMMOHHWIA Cik. 3miluariTe
mikcepom npotsirom 30 cekyHa. Posirpivite npurotoBaHy macy Ha BoasHin 6ani nporarom 10 xsunuH. lMoctasTe
OypsiKoBY iKpY B XONOAUMBHYK, LWOO OXOMNoHyna.

OUTAYE XAPYYBAHHA (sia 6 micsiuis)

1 kabayok, 1 6aknaxaH, 1 nomigop, ¥2 unbynunu, 1 nyyka coni, 1 YaHa noxka OnMBKOBOI Ofil.

[MomuninTe oBoui Ta NopikTe X ManeHbknuMK LMaTkamn. Bapite B okponi npotsirom 30 XBUNWH, AOAABLUM NYYKY
coni. 3milWwanTe BCi 3BapeHi OBOYI 3 ONTMBKOBOIO OfTiE0 32 AOMOMOroto Mikcepa npotarom 20-30 cekyHa.

4. YvweHHA npunagy

« 3aBXAu BigKNoYanTe Nnpunag Bif enekTrpomepexi nepep TMM, AK YACTUTKU GNOK ABUTYHA.

» He 3aHyptloiiTe Gnok ABuryHa y Boay, He MuiTe Moro nig kpaHom. [poTpiTb 610K ABUIyHa BOMOro
TKaHWHOI Ta CTapaHHO BUCYLUITb.

o ByabTe o6epexHi 3 HoXeMm, Aoro nesa Ayxe rocTpi.

e He 3amouyiTe Hix pa3oMm i3 iHLUMM NocyAoM y MUNLI.

o [1Na nonerweHHs YMLLEeHHS YaLli Nicns BUKOPUCTaHHS, HanvinTe B Yawy 1 CKNsiHKY BOAMW, AO4ABLUM Kinlbka
Kpanenb Muo4oro 3acoby Ans nocyay, Ta yBiMKHITE Npunag i3 BCTAaHOBMNEHUM HOXeM npoTaroM 5-10 cekyHa,
noTiM NPOMUITE MNif, KPAHOM.

« FAKLLIO NnacTukoBsi AeTani npunagy nodapbyBanvcst BHAaCMiAOK KOHTAKTY 3 TakKMMU NPOAYKTaMu ik MOPKBA,
NPOTPITb iX CNOYaTKy TKAHWHOIO, 3MOYEHOI0 B POCIIMHHIN ONii, @ MOTIM MOYUCTITb 3BUYANHUM YMHOM.

e Yally Ta KpULIKY MOXHa MUTU B NOCYAOMMIHIN MaLUMHI Y BEPXHIN KOP3UHI, BUKOPUCTOBYIOUN EKOHOMIYHY
nporpamy abo nporpamy Ans mano 3abpygHeHoro nocyay.

o 36epiraHHs WHypa: 3adikcyTe LHYpP XMBMNEHHS 32 ONOMOrot nepeadadeHoi ans uporo knsmku. (CORD
STOP)

5. YTunisauisa

MpuinmariTe y4acTb B OXOPOHi HABKONMULLHBLOrO cepenoBuilal
(D Baw npunag MicTuTb YMcneHHi KOMMEKTHI, BUpobneHi 3 LiHHMX abo npuaaTHux ans
nepepobreHHst 3 METOH iX NOAANbLIOrO BUKOPUCTaHHA MaTepianis.
-

3paviTe MOro B NyHKT NPUIAMAHHA ANS 34IMCHEHHS NoAanbLIoi nepepobku.
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1. Beschreibung des Gerates

A Motorblock
B Deckel

C Messer

D Glasschissel

Nicht vergessen, vor jeder Benutzung den Schutz der Messerklingen zu entfernen.

2. SICHERHEITSHINWEISE

e Lesen Sie die Bedienungsanleitung aufmerksam vor der ersten Benutzung des Gerdtes: eine der
Bedienungsanleitung nicht entsprechende Benutzung entbindet den Hersteller von jeder Verantwortung.

e Dieses Gerdt ist nicht daflr vorgesehen, von Personen (auch Kindern) benutzt zu werden, deren physische,
sensorische oder mentale Fdhigkeiten gemindert sind, oder von Personen ohne Erfahrung oder Kenntnisse, auBer
wenn sie, durch eine fir ihre Sicherheit verantwortliche Person, eine Beaufsichtigung oder vorherige Anweisungen fiir
die Benutzung des Gerdtes erhalten konnten. Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

« Dieses Gerdt entspricht den geltenden technischen Vorschriften und Normen.

« Es funktioniert nur mit Wechselstrom. Uberpriifen Sie, ob die Spannung des Netzes mit der auf dem

Typenschild des Gerdtes angegebenen Spannung libereinstimmt.

o Stellen und gebrauchen Sie dieses Gerdt nicht auf einer hei3en Platte oder in der Ndhe einer Flamme (Gasherd).

e Benutzen Sie dieses Gerdt nur auf einer stabilen, vor Wasser geschitzten Arbeitsplatte. Drehen Sie das Gerdt nicht
um.

» Niemals den Deckel vor dem vollstdndigen Halt des Messers abnehmen.

e Das Gerdt niemals ohne Aufsicht lassen, wahrend es am Stomnetz angeschlossen ist.

Lassen Sie das Kabel nicht runterhdngen und ziehen oder legen Sie es nicht Uber scharfe Kanten.

Vorsicht im Umgang mit heiBen Speisen.

e Der Stecker des Gerdtes muss gezogen werden:

- vor Zusammenbau oder Abbau,

- bei einer Anomalie wahrend dem Betrieb,
- vor jeder Reinigung oder Wartung,

- nach Gebrauch.

» Niemals am Kabel ziehen, um den Stecker aus der Steckdose herauszuziehen.

e Benutzen Sie Verldngerungskabel nur, wenn Sie in einwandfreiem Zustand sind.

e Ein Elektrogerdt darf nicht benutzt werden:

- wenn es heruntergefallen ist,
- wenn das Messer beschdadigt oder unvollstdndig ist.

e Sollte das Stromversorgungskabel beschadigt sein, muss es entweder vom Hersteller, durch seinen Kundendienst
oder einer Person mit entsprechender Qualifikation ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

e Das Produkt wurde fiir den Hausgebrauch konzipiert, es darf in keinem Fall gewerblich genutzt werden, fir diesen
Fall tbernehmen wir weder Garantie noch Verantwortung

3. Benutzung

Lassen Sie das Gerdt nicht
leer laufen.

Achtung : die Klingen sind
sehr scharf, beim Gebrauch

Vor der ersten Benutzung , waschen Sie die Schiissel (D) und den Deckel (B)

mit Seifenwasser. Spiilen Sie mit klarem Wasser ab und trocknen Sie die Teile.

1 — Einbau des Messers (C) (fig. 1).

2 — Geben Sie die Zutaten in die Schussel (fig. 2). und beim Reinigen Thres

3 — Setzen Sie den Dichtungsdeckel (B) auf (fig. 2). Gerdites gehen Sie sehr

4 - Platzieren Sie den Motorblock (A), driicken Sie darauf, um einzuschalten vorsichtig mit dem Messer
(fig. 3). um.

10



Hinweis : Die Schussel kann im Mikrowellenherd benutzt werden, unter der Bedingung, dass kein Fett hinzugeflgt
wird und die Metallachse der Schissel von den Zutaten bedeckt ist.

Zutaten Hochstmenge Zeit
Geschnittene Zwiebeln 300g 5 Impulse
Knoblauch 200 g 5 Impulse
Schalotten 300g 10 Impulse
Petersilie 30g 5 bis 10 Impulse
Minze 309 5 bis 10 Impulse
Getrocknete Aprikosen 100g 5 Sekunden
Mandeln / Nisse 150¢g 30 Sekunden
Rohes Fleisch in Wiirfeln 150 bis 200 g 15 bis 20 Sekunden
Leichter Teig 061 30 Sekunden
Frichtekompott 500¢g 15 Sekunden
Gekochte Suppe 0,61 30 Sekunden
Zubereitung fir Babys (siehe Rezept) 200 g gekochtes Gemuse 20 Sekunden

Hinweis :

Um eine gute Qualitdt des Gehackten zu erreichen, arbeiten Sie mit Impulsen.. Sollten noch Nahrungsreste an der
Seitenwand der Schiissel kleben bleiben (Fleisch, Zwiebeln....) 16sen Sie diese Stiicke mit Hilfe eines Spatels, verteilen
Sie sie in der Schissel und geben Sie 2 bis 3 zusdtzliche Impulse.

Die MaBeinteilungen der Schussel berticksichtigen ein Volumen mit eingebautem Messer, sie sind nur Anhaltspunkte
und unverbindlich.

Rezepte

CACIK
1 Salatgurke, 2 Knoblauchzehen, frischer Pfefferminz, 10 cl Olivendl, 1 Naturjoghurt, Salz und Pfeffer.

Entkernen Sie die Gurke und schneiden Sie sie in die Schissel in Wiirfel. Zerkleinern Sie sie in Impulsen. Salzen Sie die
Gurkenstiicke und lassen Sie sie 15 Minuten in einer anderen Schussel entwdssern. Hacken Sie den Knoblauch und
die Minze in Impulsen. Geben Sie den Joghurt und das Olivendl in die Schissel. Mixen Sie alles, um eine cremige
Mischung zu erreichen. Salzen und pfeffern Sie sie. Nehmen Sie das Messer ab und fligen Sie die Gurkenstucke zur
Mischung hinzu. Stellen Sie die Mischung in den Kihlschrank und servieren Sie gut gekihlt.

YAPRAK DOLMA(gefiillte Rebenbldtter) fiir 8 Personen
250 g Reis, 400 g Rebenbldtter (frisch oder als Konserve), 10 cl Olivendl, 1 Zwiebel, %> griiner Paprika,
1 Tomate, 1 Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer, 10 cl Zitronensaft, Pfefferminzbldtter.

Vorbereitung der Rebenbldtter : Kochen Sie die entstielten Rebenbldtter 5 Minuten in einem Topf mit Wasser und
etwas Zitrone. Nehmen Sie sie aus dem Topf und lassen Sie sie abtropfen indem Sie die Blatter trennen.

Fullung : zerhacken Sie die Zutaten nacheinander : die Tomaten, den griinen Paprika, die Zwiebel und den Knoblauch.
Erhitzen Sie das Ol in einem Topf und brdunen Sie das gehackte Gemiise darin. Salzen und pfeffern Sie. Geben Sie die
Pfefferminzblatter und den Zitronensaft hinzu. Dinsten Sie alles an und geben Sie den sorgfdltig gewaschenen Reis
dazu.. Rihren Sie energisch um, um eine einheitliche Fillung zu erreichen. Geben Sie 2 Glaser kochendes Wasser
hinzu und lassen Sie diese 15 Minuten lang kochen. Lassen Sie Fillung danach abkuihlen.

Geben Sie einen Essloffel der Fiillung in die Mitte eines Rebenblatts. Schlagen Sie die Seiten auf die Fillung um und
rollen Sie das Rebenblatt um sich selbst. Legen Sie die gefiillten Rebenbldtter in den Topf. Fillen Sie den Topf mit
Wasser um die Dolmas ganz zu bedecken. Lassen Sie bei gemdBigter Flamme ungefdhr 20 Min lang kochen.
Servieren Sie die Dolmas am besten kalt.
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HUMMUS BI TAHINI (Kichererbsenpiiree mit Sesam)
100 g getrocknete Kirchererbsen, 1 Teeloffel Salz, 5 ¢l Tahini (Sesampaste), 5 cl Zitronensaft, 5 cl Brihe,
1 Knoblauchzehe, 1 Schuss Olivendl, frische Petersilie, Paprika.

Lassen Sie die Kichererbsen 12 Stunden lang im Wasser ziehen. Spllen Sie sie ab, geben Sie sie in einen Topf und
bedecken Sie sie mit Wasser.

Bringen Sie das Wasser zum Sieden und kochen Sie die Kichererbsen eineinhalb Stunden bei kleiner Flamme. Lassen
Sie sie abtropfen und behalten Sie etwas von der Kochfliissigkeit. Ziehen Sie die Haut der Kichererbsen ab. Mixen Sie
die Kicherebsen und die anderen Zutaten bis Sie eine sahnige Creme erhalten. Zerhacken Sie die Petersilie, die zur
Dekoration benutzt wird.

Variante : Hummus mit rotem Paprika

100 g getrocknete Kichererbsen, 1 Knoblauchzehe, %> gekochter roter Paprika, ¥ Teeloffel Paprika, 1 Schuss Olivendl,
Salz und Pfeffer.

Schdlen Sie die Knoblauchzehe und schneiden Sie den Paprika in Wiirfel. Geben Sie den Knoblauch, die Paprikawrfel
und die Kichererbsen in die Schussel des Mixers mit dem Paprika und dem Olivendl. Mixen Sie alles um einen Brei zu
erhalten. Salzen und pfeffern Sie. Nehmen Sie das Messer heraus und lassen Sie den Hummus im Kiihlschrank
abkiihlen.

Rote Riiben Kaviar (Russisches Rezept)

500 g rote Ruiben, 50 g Butter, 30 g Zucker, 2 Zitrone.

Waschen Sie die roten Riben und kochen Sie sie 30 Minuten in siedendheiBem Wasser. Schdlen Sie die gekochten
roten Rilben und mixen Sie sie 15 Sekunden, um ein Piree zu erhalten. Geben Sie den Zucker, die Butter und den
Zitronensaft zur Zubereitung hinzu. Mixen Sie noch einmal 30 Sekunden lang. Erhitzen Sie die Zubereitung in der
Schissel 10 Minuten in einem Wasserbad. Lassen Sie den Rote-Riiben-Kaviar im Kihlschrank abkihlen.

Zubereitung fiir Babys (ab 6 Monaten)
1 Zucchini, 1 Aubergine, 1 Tomate, %> Zwiebel, 1 Prise Salz, 1 Teel6ffel Olivendl.

Waschen Sie das Gemuse und schneiden Sie es in Wiirfel. Kochen Sie es 30 Minuten lang in siedendhei3em Wasser,
mit einer Prise Salz. Mixen Sie das gekochte Gemuse mit dem Olivendl 20 bis 30 Sekunden.

4. Reinigung des Gerates

e Ziehen Sie immer den Stecker des Gerdtes, bevor Sie den Motorblock reinigen.

» Den Motorblock nicht in Wasser tauchen oder unter flieBendes Wasser halten. Den Motorblock mit einem
feuchten Tuch reinigen. Sorgfdltig abtrocknen.

o Gehen Sie sehr vorsichtig mit dem Messer um. Die Klingen sind sehr scharf.

e Lassen Sie das Messer nicht mit dem Geschirr im Spiilbecken einweichen.

e Um die Reinigung der Schiissel nach Benutzung zu vereinfachen, geben Sie 1 Glas Wasser und ein paar Tropfen
Spulmittel in die Schiissel und lassen Sie das Gerdt 5 bis 10 Sekunden mit dem Messer laufen, dann spiilen Sie sie
gut unter dem Wasserhahn ab.

o Im Falle einer Verfarbung der Plastikteile durch Lebensmittel wie z.B. Karotten, reiben Sie die Teile mit einem mit
Speisedl getrankten Tuch ab, dann reinigen Sie wie gewohnlich.

e Die Schissel und der Deckel konnen in den Geschirrspdler in den oberen Korb gegeben werden, mit dem Programm
«ECO» oder «WEINIG VERSCHMUTZT».

o Aufrdumen des Kabels: fihren Sie das Kabel in die fur diesen Zweck vorgesehene Einkerbung. (CORD STOP)

5. Entsorgung
Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

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

I < Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.
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1. Seadme kirjeldus

Mootoriplokk
Kaas

Nuga
Klaaskauss

ooOow>»

Enne kasutamist eemaldage teradelt ilmtingimata nende kaitsekate.

2. Turvanouded

e Lugege enne seadme esmakordset kasutamist kasutusjuhend hoolega |abi: seadme kasutamine viisil, mis
pole juhendiga kooskdlas, vabastab valmistaja igasugusest vastutusest.

» Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h. lapsed), kelle flusilised ja vaimsed véimed ning meeled on piiratud voi
isikud, kes seda ei oska vdi ei tea, kuidas seade toimib, vélja arvatud juhul, kui nende turvalisuse eest
vastutav isik kas nende jarele valvab vdi on neile eelnevalt seadme t66pohimabtteid ja kasutamist selgitanud.
Valvake selle jarele, et lapsed seadmega ei mangiks.

» Seade vastab kehtivatele tehnilistele nduetele ja seadusaktidele

» Seade on ette nahtud t66tamiseks vahelduvvooluvérgus. Enne esmakordset kasutamist kontrollige
ilmtingimata, et vdrgupinge vastaks seadme infoplaadil aratoodule.

» Keelatud on seadme panek pliidiplaadile ning selle kasutamine elektripliidil vdi lahtise tule (gaasipliidi)
laheduses.

« Pange seade ainult kindlale alusele kohta, kus see ei saa méarjaks saada. Arge keerake seda kummuli.

« Arge vétke kaant kunagi enne noa taieliku peatumist kausi pealt dra.

« Arge jatke tootavat seadet kunagi jarelvalveta.

« Seade peab olema vooluvdrgust valja voetud:

- enne kokkupanekut ja lahtivotmist,

- kui see ei funktsioneeri nii, nagu ette nahtud,
- enne iga puhastamis- voi hoolduskorda,

- parast kasutamist.

« Seadme vooluvorgust lahtiihendamiseks arge hoidke mitte juhtmest, vaid pistikust.

« Kasutage ainult laitmatult korras pikendusjuhtmeid.

« Kodumajapidamisseadet ei tohi kasutada juhul, kui :

* kui see on maha kukkunud,
* kui nuga on viga saanud vdi mdned selle osad on puudu.

 Kui toitejuhe on katki, tuleb ohuolukordade arahoidmiseks lasta see tootjal, tema mudgijargsel teenindusel voi
sarnast kvalifikatsiooni omaval isikul valja vahetada.

« Toode on ette nahtud ainult koduseks kasutamiseks ning seda ei tohi tarvitada tdévahendina — vastasel juhul
ei ole garanteeri me selle tddkindlust ega vota enesele ka mingit vastutust véimalike tagajargede eest.

3. Kasutamine

Pane tahele : nuga on
véga terav — kasitsege
seda seadme kasutamisel
ja puhastamisel aarmiselt
ettevaatlikult.

Enne seadme esmakordset kasutamist peske kauss (D) ja kaas (B)
vee ja pesuvahendiga puhtaks. Loputage ja kuivatage.

1 - Noa (C) kohalepanek (joonis 1).

2 - Valage ained kaussi (joonis 2).

3 - Pange paika kaas (B) (joonis 2). Arge laske seadmel
4 - Pange paika mootoriplokk (A); seadme kaivitamiseks vajutage sellele tiihjalt téotada.
(joonis 3).
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NB: Kausi voib panna mikrolaineahju, tingimusel, et ei kasutata rasvaineid ja et kausi metallvoll oleks Uleni
koostisainetega kaetud.

Ained Maksimumkogus Aeg
Hakitud sibulad 3009 5 vajutust
Kiuslauk 200 g 5 vajutust
Salottsibulad 300g 10 vajutust
Petersell 30g 5 kuni 10 vajutust
Piparmint 30g 5 kuni 10 vajutust
Kuivatatud aprikoosid 100 g 5 sekundit
Mandlid / Pahklid 150 g 30 sekundit
Tukeldatud toores liha 150 kuni 200 g 15 kuni 20 sekundit
Vedel tainas 0,61 30 sekundit
Puuviljakompott 500 g 15 sekundit
Supp 0,61 30 sekundit
Imikutoit (Vt. retsept) 200 g keedetud kodgivilja 20 sekundit

Korraliku hakkliha saamiseks:

Toodelge liha jarjest seadmele vajutades. Juhul kui toiduainete tukid (liha, sibul jne.) kausi seinte kiilge
kleepuvad, likake need pannilabidaga lahti, jaotage Uhtlaselt kaussi ja toddelge segu veel 2-3 vajutusega.
Kausil olev mddduskaala on antud paikapandud noa jaoks; skaala sobib orientiiriks, aga mitte tapseks
moodtmiseks

Moned retseptid
TZATZIKI

1 kurk, 2 kiius kulslauku, varsket piparminti, 100 ml oliividli, 1 maitsestamata jogurt, sool, pipar.

Eemaldage kurgi seemned ja I16igake see kausis tikkideks. Hakkige jarjest seadmele vajutades. Pange
kurgitlikid teise anumasse, raputage neile soola ja laske sellel umbes 15 minutit imenduda. Hakkige kuislauk
ja piparmiunt seadmele vajutades peeneks. Lisage kaussi jogurt ja oliividli. Mikserdage segu, kuni see muutub
Uhtlaseks. Lisage soola ja pipart. Votke nuga ara ja lisage segule kurgitliikid. Serveerige kiilmkapis jahutatult.

YAPRAK DOLMA (viinamarjaleherullid) 8 inimesele
250 g riisi, 400 g viinamarjalehti (varskeid voi konserveeritud), 100 ml oliividli, 1 sibul , 1/2% rohelist paprikat,
1 tomat, 1 kiils kuuslauku, soola, pipart, 100 ml sidrunimahla, piparmtndilehti.

Viinamarjalehtede ettevalmistamine: Eemaldage lehevarred ja keetke neid 5 minutit vees, millele on lisatud
veidi sidrunimahla. Tostke veest vélja ja pange Ukshaaval nérguma.

Taidis: hakkige Uksteise jarel koostisained: tomatid, paprika, sibul ja kiUslauk. Kuumutage kastrulis veidi dli ja
pruunistage selles hakitud kédgiviljad. Lisage soola ja pipart Lisage piparmiindilehed ja sidrunimahl.
Kuumutage uuesti ning lisage hoolikalt pestud riis. Segage pidevalt, et taidis jadks Uhtlane. Lisage 2 klaasi
keeva vett ja laske taisidel 15 minutit kiipseda. Seejarel pange taidis jahtuma.

Pange viinamarjalehe keskele supilusikatais taisid. Keerake lehe servad taidise peale ja rullige leht siis kokku.
Pange rullid potti. Valage sinna nii palju vett, et dolmas oleksid taielikult kaetud. Kiipsetage madalal kuumusel
20 minutit. Soovitame serveerida kilmalt.

HUMMUS BI TAHINI (kikerhernepiiree seesamiseemnetega)
100 g kuivatatud kikerherneid, 1 triiki teelusikatéis soola, 50 ml tahini (seesamiseemnepastat), 50 ml
sidrunimahla, 50 ml lihamahla, 1 kiits kluslauku, veidi oliividli, varsket peterselli, paprikapulbrit.

Pange kikerherned 12 tunniks likku. Loputage, pange potti ja valage peale vesi. Kuumutage keemiseni ja
keetke madalal kuumusel poolteist tundi. Nérutage kikerherned ja jatke veidi keeduvett alles.
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Eemaldage kikerherneste kest. Mikserdage herned ja muud koostisosad Uhtlaseks pastaks. Hakkige petersell
ja raputage kaunistuseks toidule peale.

Soovi korral: Punase paprika hummus
100 g kuivatatud kikerherneid, 1 klius kuislauku, 1/2 kiipsetatud paprikat, 1/2% teelusikatait paprikapulbrit,
veidi oliividli, soola, pipart.

Koorige kiitslauk ja Idigake paprika tikkideks. Pange kulslauk, paprikatikid ja kikerherned mikserikaussi ning
lisage paprikapulber ja oliividli. Mikserdage, kuni segu on kreemjas. Lisage soola ja pipart Votke nuga seadme
kiljest ara ja pange segu kilmkappi jahtuma.

PEEDIIKRA (Vene ko6k)
500 g peeti, 50 g véid, 30 g suhkrut, 1/2 sidrunit.

Peske peedid puhtaks ja keetke neid 30 minutit vees. Koorige peedid ja mikserdage neid 15 sekundit, kuni
tulemuseks on puree. Lisage plreele suhkur, voi ja sidrunimahl. Mikserdage uuesti 30 sekundit. Kuumutage
segu veevannis 10 minutit. Pange peedikaaviar kiilmkappi jahtuma.

IMIKUTOIT (alates 6. elukuust)

1 suvikdrvits, 1 baklazaan, 1 tomat, 1/2 sibulat, 1 ndpuotsatais soola, 1 teelusikatais oliivioli.

Peske kodgiviljad ja I6igake need tikkideks. Keetke neid 30 minutit vees, millele on lisatud napuotsatais soola.
Mikserdage keedetud kddgivilja oliividliga 20 kuni 30 sekundit.

4. Seadme puhastamine

« Votke seade enne mootoriploki puhastamist alati vooluvorgust vilja.

« Arge kastke mootoriplokki vette ega pange voolava vee alla. Puhastage mootoriplokki niiske lapiga.
Kuivatage see hoolikalt ara.

« Kasitsege nuga ettevaatlikult, kuna see on vaga terav.

« Arge jatke nuga ndudepesuvette likku.

o Et kausi puhastamist parast selle kasutamist hdlbustada, valage sellesse klaasitais vett ja pisut
ndudepesuvahendit ning laske seadmel nuga ara vétmata 5 kuni 10 sekundit td6tada, seejarel loputage
voolava vee all puhtaks.

o Kui plastmassosad on peale varviliste toiduainete (naiteks porgandite) to6tlemist maardunud, hddruge neid
lapiga, millele on kallatud pisut toidudli ning puhastage siis harilikul moel.

» Kaussi ja kaant voib pesta ndudepesumasinas llemises korvis, kasutades ,ECO* voi « PEU SALE »
(,KIIRPESU").

« Toitejuhtme arapanek: vajutage toitejuhe selleks ettenahtud naga kiilge. (CORD STOP)

5. Taaskasutus

Aitame hoida looduskeskkonda!

Teie seadme juures on kasutatud vaga mitmeid Umbertd6tlemist voi kogumist
vbimaldavaid materjale.

[ ] ) Seadme utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse kogumispunkti.
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1. Beschrijving van het apparaat

A Motorblok

B Afsluitdeksel
C Mes

D Glazen kom

Vergeet niet om voor ieder gebruik de beschermkap van de mesbladen te halen.

2. Veiligheidsinstructies

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

e Dit apparaat is niet bestemd voor een gebruik door personen (inclusief kinderen) waarvan de lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens verminderd zijn of door personen zonder enige ervaring of kennis, tenzij zij via
een voor hun veiligheid verantwoordelijke persoon, onder toezicht staan of van tevoren instructies hebben
ontvangen betreffende het gebruik van het apparaat. Kinderen dienen onder toezicht te staan om te voorkomen dat
zij met het apparaat spelen.

e Dit apparaat voldoet aan de geldende technische voorschriften en normen.

e Het is ontworpen om uitsluitend met wisselstroom te functioneren. Wij verzoeken u om, voordat u het apparaat gaat
gebruiken, te controleren of de netspanning overeenkomt met de netspanning die op het typeplaatje van het
apparaat aangegeven staat.

e Plaats of gebruik dit apparaat niet op een warme plaat of in de buurt van open vuur (gasfornuis).

» Gebruik het apparaat uitsluitend op een stevige ondergrond, ver van opspattend water. Keer het niet om.

» Nooit het afdichtdeksel verwijderen voordat het mes volledig tot stilstand is gekomen.

« Nooit het apparaat tijdens het gebruik ervan zonder toezicht laten.

 De stekker moet uit het stopcontact gehaald worden:

- vo6r montage en demontage

- indien er een storing tijdens het gebruik optreedt,

- voor het uitvoeren van reinigings- of onderhoudswerkzaamheden,
- na gebruik.

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

e Gebruik uitsluitend in goede staat verkerende verlengsnoeren.

e Een huishoudelijk apparaat mag niet gebruikt worden:

- als het op de grond gevallen is,
- als het mes beschadigd of incompleet is.

e Als het netsnoer beschadigd is, moet dit door de fabrikant, diens servicedienst of een persoon met een
gelijkwaardige vakbekwaamheid vervangen worden, om ieder gevaar te voorkomen.

e Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik en mag in geen geval bedrijfsmatig gebruikt worden, in dat
geval is onze garantie niet van toepassing en kan onze aansprakelijkheid niet in het geding zijn.

3. Gebruik

Let op: de bladen van het

Vo6or het eerste gebruik de kom (D) en het afdichtdeksel (B) met water en mes zijn vlijmscherp, wees

afwasmiddel reinigen. Vervolgens afspoelen en afdrogen. voorzichtig met het mes
tijdens het gebruik en het

1 - Het plaatsen van het mes (C) (fig. 1). reinigen van het apparaat.

2 - Doe de ingrediénten in de kom (fig. 2).

3 - Zet het deksel (B) op zijn plaats (fig. 2). Laat het apparaat nooit

4 - Plaats het blok (A), druk hierop om het apparaat in te schakelen (fig. 3). leeg draaien.
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N.B.: De kom kan in de magnetron, mits hier geen vet in zit en de metalen as van de kom door de ingrediénten
bedekt is.

Ingrediénten Maximum hoeveelheid Tijd
Gesneden uien 300g 5 keer drukken
Knoflook 200g 5 keer drukken
Sjalotjes 300g 10 keer drukken
Peterselie 30g 5 tot 10 keer drukken
Munt 309 5 tot 10 keer drukken
Gedroogde abrikozen 100g 5 seconden
Amandelen / Walnoten 150¢g 30 seconden
Rauwe vleesblokjes 150 tot 200 g 15 tot 20 seconden
Licht deeg 0,61 30 seconden
Vruchtenmoes 500¢g 15 seconden
Gare soep 0,61 30 seconden
Babymaaltijd (zie recept) 200 g gare groenten 20 seconden

Adviezen voor een goede hakkwaliteit:

Gebruik de pulseknop. Als er stukjes voedsel aan de wand van de kom blijven plakken (vlees, uien...), maak deze dan
los met een spatel, verdeel ze over de kom en druk nog 2 of 3 keer extra op de pulseknop.

De maatstrepen op de kom gelden voor een volume met het mes op zijn plaats, deze worden slechts ter indicatie
gegeven.

Enkele recepten
CACIK

1 komkommer, 2 teentjes knoflook, verse munt, 10 cl olijfolie, 1 bakje yoghurt, zout en peper.

Verwijder de pitjes uit de komkommer en snijd hem in blokjes in de kom. Hakken met de pulseknop. Bestrooi de
blokjes met zout en laat ze 15 minuten in een kom uitlekken. Hak de knoflook en de munt fijn met de pulseknop. Doe
de yoghurt en de olijfolie in de kom. Mix alles tot een romige massa. Zout en peper toevoegen. Verwijder het mes en
voeg de komkommerblokjes aan het verkregen mengsel toe. Wegzetten in de koelkast en koel serveren.

YAPRAK DOLMA(Gevulde wijnbladeren) voor 8 personen
250 g rijst, 400 g wijnbladeren (verse of uit blik), 10 cl olijfolie, 1 ui, 2 groene paprika, 1 tomaat, 1 teentje knoflook,
zout en peper, 10 cl citroensap, muntbladeren.

Bereiding van de wijnbladeren: Kook de wijnbladeren zonder steeltje 5 minuten in een steelpan met water en een
beetje citroensap. Haal ze uit de pan en laat de bladeren los van elkaar uitlekken.

Garnering: hak de ingrediénten achter elkaar fijn: de tomaten, de groene paprika, de ui en de knoflook. Verwarm de
olie in een steelpan en bak de gehakte groenten hierin goudbruin. Zout en peper toevoegen. Voeg de muntbladeren
en het citroensap toe. Bak het mengsel en voeg er de zorgvuldig gewassen rijst aan toe. Roer alles goed door tot een
homogene massa. Voeg 2 glazen kokend water toe en laat het mengsel 15 minuten koken. Laat het mengsel
vervolgens afkoelen.

Leg een eetlepel van het mengsel in het midden van een wijnblad. Vouw de zijkanten over het mengsel en rol het
blad op. Leg de gevulde bladeren in de steelpan. Vul de steelpan met water tot de Dolmas volledig onder staan. In 20
minuten op middelhoog gaar koken. Serveer de Dolmas bij voorkeur koud.

HUMMUS BI TAHINI (Kikkererwtenpuree met sesamzaad)
100 g droge kikkererwten, 1 afgestreken theelepel zout, 5 cl tahini, 5 cl citroensap, 5 cl kookvocht, 1 teentje knoflook,
1 scheutje olijfolie, verse peterselie, paprikapoeder.
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Laat de kikkererwten 12 uur weken. Spoel ze af en zet ze onder water in een kookpan.

Breng het water aan de kook en laat de kikkererwten anderhalf uur op zacht vuur koken. Laat ze uitlekken en zet ze
weg in een beetje kookvocht. Verwijder de schilletjes van de kikkererwten. Mix de kikkererwten met de andere
ingrediénten tot een romige créme. Hak de peterselie fijn voor de versiering.

Variant: Hummus met rode paprika

100 g droge kikkererwten, 1 teentje knoflook, 2 gare paprika, ¥z theelepel paprikapoeder, 1 scheutje olijfolie, zout en
peper.

Schil het teentje knoflook en snijd de paprika in blokjes. Doe de knoflook, de paprikablokjes en de kikkererwten in de
kom van de mixer, samen met de paprikapoeder en de olijfolie. Mix alles tot een romige massa. Zout en peper
toevoegen. Verwijder het mes en laat het gerecht in de koelkast afkoelen.

RODE BIETENKAVIAAR (Russisch recept)

500 g rode bieten, 50 g boter, 30 g suiker, %2 citroen.

Was de bieten en kook ze in 30 minuten in kokend water gaar. Schil de gare bieten en mix ze 15 seconden tot een
puree. Voeg de suiker, de boter en het citroensap aan het mengsel toe. Mix opnieuw 30 seconden. Verwarm het
mengsel in de kom 10 minuten au bain marie. Laat de rode bietenkaviaar in de koelkast afkoelen.

BABYMAALTIID (vanaf 6 maanden)

1 courgette, 1 aubergine, 1 tomaat, 2 ui, 1 snufje zout, 1 theelepel olijfolie.

Was de groenten en snijd ze in blokjes. Laat ze 30 minuten in kokend water met een snufje zout gaar koken. Mix alle
gare groenten met de olijfolie 20 tot 30 seconden.

4. Reiniging van het apparaat

e Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het motorblok reinigt.

e Dompel het motorblok niet onder water en houd het niet onder de kraan. Reinig het motorblok met een vochtige
doek.

Droog het goed af.

e Wees voorzichtig met het mes, de bladen zijn namelijk vlijmscherp.

e Laat het mes niet in water weken.

e Om de kom na gebruik gemakkelijker te kunnen reinigen, kunt u 1 glas water en enkele druppels afwasmiddel in de
kom doen en het apparaat 5 tot 10 seconden met het mes laten werken en vervolgens afspoelen onder de kraan.

o Als de kunststof onderdelen verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten, zoals wortels, smeer ze dan in met
een doekje met spijsolie en maak ze vervolgens op de gebruikelijke wijze schoon.

e De kom en het deksel kunnen in de vaatwasser in het bovenste mandje, met het programma « ECO » of « WEINIG
VUIL ».

e Opbergen van het snoer: plaats het snoer in de hiervoor bedoelde inkeping. (CORD STOP)

5. Recycling

Bescherm het milieu!

@ Uw apparaat bevat veel materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.

[ ] < Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.
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1. Opis urzadzenia

Czes¢ silnikowa
Pokrywa uszczelniajgca
N6z

Szklana miska

ooOw>»

Przed kazdym uzyciem pamieta¢ o zdjeciu zabezpieczenia z ostrzy nozy.

2. Zalecenia bezpieczenstwa

» Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi: uzytkowanie niezgodne
z zaleceniami instrukcji obstugi zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialno$ci.

« Nie jest przewidziane uzytkowanie tego urzgdzenia przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub psychicznych, jak rowniez przez osoby nie posiadajgce
dos$wiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem przypadkow, kiedy znajdujg sie one pod opiekg osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo, lub zostaty przez nig uprzednio poinstruowane w zakresie uzytkowania urzgdzenia.
Nalezy dopilnowag, by dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

« Urzgdzenie spetnia obowigzujgce normy i wymogi techniczne.

» Przystosowane jest do funkcjonowania jedynie przy zasilaniu pradem przemiennym. Przed pierwszym
uzyciem prosze sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe odpowiada wartosci napigcia podanej na tabliczce
znamionowej urzgdzenia.

« Nie stawiac i nie uzywac urzadzenia na gorgcej ptycie ani w poblizu otwartego ognia (kuchenka gazowa).

« Uzywac¢ wylgcznie na stabilnym blacie z dala od wody. Nie nalezy go odwracac.

« Nigdy nie wyciggac pokrywy uszczelniajgcej zanim noz nie zatrzyma sig catkowicie.

« Nigdy nie zostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.

« Urzgdzenie musi by¢ odigczone od zasilania:

- przed montazem, demontazem,

- jesli podczas pracy pojawig sie anomalie,

- przed kazdym czyszczeniem i zabiegami konserwacyjnymi,
- pO uzyciu.

« Nigdy nie odfacza¢ urzadzenia od zasilania ciaggnac za przewod.

« Uzywac wylgcznie sprawnych przedtuzaczy.

« Urzgdzenie gospodarstwa domowego nie moze by¢ uzywane, jesli:

* spadto na ziemie,
* noz jest uszkodzony lub niekompletny.

« Aby unikng¢ niebezpieczenstwa, w przypadku gdy przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ on
wymieniony przez producenta, serwis lub osobg o podobnych kwalifikacjach.

e Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego, nie moze w zadnym razie by¢ traktowany jako
urzadzenie profesjonalne gdyz powoduje to anulowanie gwarancji i zwolnienie producenta z
odpowiedzialnosci.

3. Uzytkowanle Uwaga: néz jest bardzo
ostry, podczas

Przed pierwszym uzyciem umy¢ miske (D) oraz pokrywke uzytkowania i czyszczenia

uszczelniajacg (B) wodg z mydtem. Nastepnie optukaé i osuszyé. postugiwaé sie nim

1 - Zatozy¢ néz (C) (rys. 1). ostroznie.

2 - Wrzuci¢ sktadniki do miski (rys. 2).

3 - Zalozy¢ pokrywe (B) (rys. 2). Urzadzenie nie powinno

4 - Natozy¢ czes¢ silnikowa (A), nacisnaé w celu uruchomienia (rys. 3). pracowaé bez skitadnikéw.
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Uwaga: Miska moze by¢ uzywana w kuchence mikrofalowej pod warunkiem, ze nie dodaje sie ttuszczu, a
metalowa o$ miski jest zakryta sktadnikami.

Skiadniki Maksymalna ilos¢ Czas

Pokrojona cebula 30049 5 impulséw
Czosnek 200 g 5 impulséw
Szalotki 30049 10 impulséw
Pietruszka 30g 5 do10 impulsow
Mieta 30g 5 do 10 impulsow
Suszone morele 100g 5 sekund
Migdaty / Orzechy 150 g 30 sekund
Mieso surowe pokrojone w kostke 150 do 200 g 15 do 20 sekund
Delikatne ciasto 0,61 30 sekund
Kompot z owocow 500 g 15 sekund
Gotowana zupa 0,61 30 sekund
Potrawa dla dzieci (Patrz przepis) 200 g gotowanych warzyw 20 sekund

Porady dla uzyskania dobrej jakosci siekanych potraw:

Miksowac ,pulsacyjnie”. Jesli kawatki pokarmu przyklejg sie do $cianek miski (mieso, cebula...), nalezy je
odklei¢ przy pomocy szpatutki, dorzuci¢ do miski i wykona¢ 2 do 3 dodatkowych ,pulsow”.

Podziatka objetosci na misce uwzglednia objetos¢ zatozonego noza, podane objetosci sg jedynie
informacyjnie.

Kilka przepisow
CACIK

1 ogorek, 2 zabki czosnku, $wieza mieta, 10 cl oleju z oliwek, 1 jogurt naturalny, sol i pieprz.

Usuna¢ ziarna z ogérka i pocig¢ go w misce w kostke. Posieka¢ ,pulsacyjnie”. Posoli¢ kawatki i pozostawi¢ w
naczyniu na 15 minut, aby ociekty. Posieka¢ pulsacyjnie czosnek i miete. Doda¢ do miski jogurt i olej z oliwek.
Zmiksowac wszystko, aby otrzymac¢ aksamitng mase. Dodac¢ sél i pieprz. Wyciagna¢ néz i dodac¢ kawalki
ogorka do otrzymanej masy. Wstawic¢ do lodéwki, podawac na chtodno.

YAPRAK DOLMA (Faszerowane liscie winogron) dla 8 oséb
250 g ryzu, 400 g lisci winogron ($wiezych lub z puszki), 10 cl oliwy z oliwek, 1 cebula, 2 zielonej papryki,
1 pomidor, 1 zabek czosnku, sdl i pieprz, 10 cl soku z cytryny, liscie miety.

Przygotowanie lisci winogron: Gotowac obrane z ogonkow liscie winogron przez 5 minut w garnku z wodg z
dodatkiem soku z cytryny. Wyciggna¢ i osaczy¢ oddzielajac kazdy lisé.

Farsz: posieka¢ kolejno sktadniki: pomidory, zielong papryke, cebule i czosnek. Rozgrza¢ w garnku oliwe i
przyrumieni¢ posiekane warzywa. Dodac sél i pieprz. Dodac liscie migty i sok z cytryny. Podsmazy¢ catosé
dodajgc dobrze wyptukany ryz. Dobrze wymieszac, aby otrzymac jednolity farsz. Doda¢ 2 szklanki gotujgce;j
sie wody i smazyc¢ farsz przez 15 minut. Nastepnie schtodzi¢ farsz.

Natozy¢ tyzke farszu na srodek liscia winogrona. Natozy¢ boki liscia na farsz i zawing¢ lis¢. Utozyé
faszerowane liscie w garnku. Wlac¢ taka ilos¢ wody, aby dolmy byty catkowicie w niej zanurzone.

Gotowac przez 20 min. na srednim ogniu. Dolmy podawac¢ na zimno.

HUMMUS BI TAHINI (purée z grochu wioskiego w sezamie)

100 g suszonego grochu wioskiego, 1 tyzeczka soli, 5 cl tahini, 5 cl soku z cytryny, 5 cl wywaru, 1 zgbek
czosnku, odrobina oliwy z oliwek, $wieza pietruszka, papryka.
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Moczy¢ groch przez 12 godzin. Optukaé, nastepnie wsypac do rondla i zala¢ woda. Doprowadzi¢ do wrzenia, a
nastepnie gotowac¢ na wolnym ogniu przez 1,5 godz. Odcedzi¢ pozostawiajgc troche wywaru. Usunaé skorke z
grochu. Miksowac¢ groch z pozostatymi sktadnikami, az do otrzymania aksamitnego kremu. Posieka¢
pietruszke do dekoracji.

Wariant: Hummus z czerwong papryka
100 g suszonego grochu wtoskiego, 1 zgbek czosnku, %2 gotowanej papryki, 2 tyzeczki papryki, odrobina oliwy
z oliwek, sol i pieprz.

Obra¢ zabek czosnku i pokroi¢ papryke w kostke. Wrzuci¢ czosnek, kostki papryki i groch wioski do miski
miksera wraz z papryka i oliwg. Miksowa¢ cato$¢ az do otrzymania jednolitej masy. Dodac¢ sél i pieprz.
Wyciagna¢ noz i schiodzi¢ w lodowce.

KAWIOR Z CZERWONYCH BURACZKOW (Przepis rosyjski)
500 g czerwonych buraczkéw, 50 g masta, 30 g cukru, 2 cytryny.

Buraki umy¢ i gotowaé w wodzie przez 30 min. Ugotowane buraczki obra¢ i miksowac przez 15 sek. az do
otrzymania purée. Doda¢ cukier, masto i sok z cytryny. Miksowac¢ przez 30 sek. Przygotowywang potrawe
podgrzewac¢ przez 10 min. w misce wypetnionej wodg. Schtodzi¢ kawior z czerwonych buraczkéw w lodéwce.

POTRAWA DLA DZIECI (powyzej 6-go miesiaca)

1 kabaczek, 1 baktazan, 1 pomidor, Y2 cebuli, szczypta soli, 1 tyzeczka oliwy z oliwek.

Warzywa umyc¢ i pokroi¢ w kostke. Gotowa¢ przez 30 minut w wodzie ze szczyptg soli. Miksowa¢ ugotowane
warzywa z oliwg przez 20 do 30 sekund.

4. Czyszczenie urzadzenia

» Przed czyszczeniem czesci silnikowej, zawsze odtaczac urzadzenie od zasilania.

» Nie zanurza¢ w wodzie czesci silnikowej urzadzenia, nie polewa¢ go wodga. Czes$¢ silnikowg czysci¢
wilgotng szmatkg. Doktadnie wysuszyc.

e Z nozem nalezy obchodzi¢ sie ostroznie, gdyz jest bardzo ostry.

 Nie zostawia¢ noza w zlewie wraz z brudnymi naczyniami.

o Aby utatwic¢ czyszczenie miski po uzyciu, wla¢ 1 szklanke wody i kilka kropel ptynu do mycia naczyn i
uruchomi¢ urzadzenie z nozem na 5 do 10 sek., nastepnie optukaé pod biezgca woda.

« W przypadku zabarwienia czgsci plastikowych produktami takimi, jak np. marchewka, nalezy wyszorowac je
Sciereczkg nasgczong olejem spozywczym; nastepnie przystapi¢ do standardowego czyszczenia.

» Miska i pokrywka moga by¢ myte w zmywarce w gérnym koszyku przy uzyciu programu « ECO » lub « PEU
SALE » (« LEKKO ZABRUDZONE »).

« Sktadanie przewodu: Przechowywanie przewodu: utozy¢ kabel w odpowiednio wyznaczonym miejscu.
(CORD STOP - STOP KABEL)

5. Recycling
Dzialajmy na rzecz ochrony srodowiska!

(D Urzadzenie zbudowane jest z wielu materiatéw nadajacych sie do ponownego uzytku
lub odzyskania.

I & Nalezy oddac je do punktu zbiérki w celu jego przetworzenia.
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1. Descripcion del aparato

A Bloque motor

B Copela de estanqueidad
C Cuchilla

D Bol de cristal

Antes de utilizar el aparato no olvide retirar la proteccion de las hojas de la cuchilla.

2. Consejos de seguridad

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

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

e Este aparato cumple las normas técnicas y las reglamentaciones en vigor.

o Este aparato estd disefiado para funcionar inicamente con corriente alternativa. Antes de utilizar el aparato por
primera vez deberd asegurarse de que la tension de la red se corresponde con la indicada en la placa indicadora del
aparato.

« No coloque ni utilice este aparato sobre una placa caliente o cerca de una llama (cocina de gas).

o Utilice el aparato sobre una superficie de trabajo estable, protegido de las salpicaduras de agua. No le dé la vuelta.

e No retire nunca la copela de estanqueidad antes de que la cuchilla se haya detenido completamente.

» No deje nunca el aparato sin vigilancia mientras se encuentre en funcionamiento.

o El aparato deberd desconectarse:

- antes de su montaje, desmontaje,

- si se produce alguna anomalia durante su funcionamiento,
- antes de cada limpieza o mantenimiento,

- después de utilizarlo.

« No desconecte nunca el aparato tirando del cable.

o Utilice solo alargadores en buen estado de funcionamiento.

e Un electrodoméstico no debe utilizarse:

*si ha caido al suelo,
*si la cuchilla estd estropeada o incompleta.

e En caso de que el cable de alimentacion esté danado, éste deberd ser cambiado por el fabricante, su servicio
postventa o por una persona con una cualificacion similar con el fin de evitar cualquier peligro.

o El producto esta disefiado para un uso doméstico y en ningn caso deberd ser destinado a un uso profesional para el
cual nuestra garantia y nuestra responsabilidad quedardn totalmente eximidas.

3.Uso

AAntes de utilizar el aparato por primera vez, lave el bol (D) y la copela de
estanqueidad (B) con agua jabonosa. Acldrelo y séquelo a continuacion.
1 - Instalacion de la cuchilla (C) (fig. 1).

Atencion: las hojas son muy
cortantes; maneje la cuchilla
con precaucién cuando vaya
a utilizar o a limpiar el

aparato.
2 - Vierta los ingredientes en el bol (fig. 2).
3 - Coloque la copela (B) (fig. 2). No ponga en marcha el
4 - Coloque el bloque (A), accione la puesta en marcha (fig. 3). aparato vacio.
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Nota: El bol puede utilizarse en el microondas siempre que no ainada ninguna materia grasa y que el eje de metal

del bol esté cubierto por los ingredientes.

Ingredientes

Cantidad maxima

Tiempo

Cebolla picada

Ajo

Chalote

Perejil

Menta

Albaricoques secos
Almendras / Nueces
Carne cruda en dados
Masa ligera

Compota de fruta
Sopa cocida
Preparacion para bebé (Ver receta)

300¢g
200g
300¢g
309
309
100 g
150¢
150a200¢g
061
500 g
061
200 g de verdura cocida

5 impulsiones
5 impulsiones
10 impulsiones
5a 10 impulsiones
5a 10 impulsiones
5 segundos
30 segundos
15 a 20 segundos
30 segundos
15 segundos
30 segundos
20 segundos

Consejos para obtener una buena calidad de picadillo:
Trabaje por impulsiones. En caso de que los trozos de alimentos se queden pegados a la pared del bol (carne,
cebolla...), despegue los trozos con una espatula, distriblyalos por el bol y realice de 2 a 3 impulsiones

suplementarias.

Las graduaciones del bol tienen en cuenta un volumen calculado con la cuchilla instalada y sélo se ofrecen a titulo

indicativo.

Algunas recetas
CACIK

1 pepino, 2 dientes de ajo, menta fresca, 10 cl de aceite de oliva, 1 yogur natural, sal y pimienta.

Desgrane el pepino y cortelo en dados en el bol. Pique con impulsiones. Sale los trozos y déjelos escurrir en un
recipiente durante 15 minutos. Pique el ajo y la menta por impulsiones. Ahada en el bol el yogur y el aceite de oliva.
Mézclelo todo para obtener una mezcla untuosa. Salpimente. Retire la cuchilla y afada los trozos de pepino a la
mezcla obtenida. Gudrdela en el frigorifico y sirvala bien fria.

YAPRAK DOLMA (Hojas de viiia rellenas) para 8 personas

250 g de arroz, 400 g de hoja de viia (fresca o en conserva), 10 cl de aceite de oliva, 1 cebolla, 2 pimiento verde,

1 tomate, 1 diente de gjo, sal y pimienta, 10 cl de zumo de limén, hojas de menta.

Preparacion de las hojas de vifia: En una cacerola, ponga a hervir durante 5 minutos las hojas de vifa sin el rabillo
con agua y un poco de limén. Retirelas y escarralas separando las hojas.
Relleno: pique los ingredientes uno tras otro: los tomates, el pimiento verde, la cebolla y el ajo. Caliente el aceite en
una cacerola y dore las verduras picadas. Salpimente. Afiada las hojas de menta y el zumo de limén. Saltee todo
junto y anada el arroz bien lavado. Remueva enérgicamente para obtener un relleno homogéneo. Afiada 2 vasos de
agua hirviendo y deje cocer el relleno durante 15 minutos. A continuacion deje enfriar el relleno.

Ponga una cucharada sopera de relleno en el centro de una hoja de viia. Doble los extremos de la hoja sobre el
relleno y enrolle la hoja sobre si misma. Coloque las hojas rellenas en la cacerola. Anada agua a la cacerola hasta
cubrir totalmente las Dolmas. Cueza a fuego medio durante 20 minutos. Sirva las Dolmas preferentemente frias.

HUMMUS BI TAHINI (puré de garbanzos con sésamo)

100 g de garbanzos secos, 1 cucharadita de sal, 5 cl de tahini, 5 cl de zumo de limén, 5 cl del jugo de la coccién,
1 diente de ajo, 1 chorrito de aceite de oliva, perejil fresco, pimenton.
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Ponga a remojo los garbanzos durante 12 horas. Escarralos y a continuacion péngalos en una olla y clbralos de agua.
Llévelos a ebullicion y a continuacién cuézalos a fuego suave durante 1 hora y media. Escarralos y reserve un poco de
liquido de la coccion. Retire la piel de los garbanzos. Triture los garbanzos con los demas ingredientes hasta obtener
una crema untuosa. Pique el perejil que servird de decoracion.

Variante: Hummus de pimiento rojo
100 g de garbanzos secos, 1 diente de ajo, %2 pimiento cocido, ¥z cucharadita de pimentén, 1 chorrito de aceite de
oliva, sal y pimienta.

Pele el diente de ajo y corte del pimiento en dados. Ponga el ajo, los dados de pimiento y los garbanzos en el bol de la
picadora con el pimentén y el aceite de oliva. Bata todo hasta obtener una pomada. Salpimente. Retire la cuchilla y
poéngala a enfriar en el frigorifico.

CAVIAR DE REMOLACHA ROJA (Receta rusa)

500 g de remolacha roja, 50 g de mantequilla, 30 g de aziicar, ¥z limon.

Lave las remolachas y péngalas a cocer durante 30 minutos en agua hirviendo. Pele la remolacha cocida y tritirela
durante 15 segundos hasta obtener un puré. Incorpore el azicar, la mantequilla y el zumo de limén a la preparacion.
Triture de nuevo durante 30 segundos. Caliente la preparacién en el bol al bafio maria durante 10 minutos. Deje
enfriar el caviar de remolacha roja en el frigorifico.

PREPARACION PARA BEBES (a partir de 6 meses)

1 calabacin, 1 berenjena, 1 tomate, %2 cebolla, 1 pizca de sal, 1 cucharadita de aceite de oliva.

Lave las verduras y cortelas en dados. Pongalas a cocer durante 30 minutos en agua hirviendo con una pizca de sal.
Triture todas las verduras cocidas con el aceite de oliva durante 20 a 30 segundos.

4. Limpieza del aparato

e Desconecte el aparato antes de limpiar el bloque motor.

* No sumerja ni pase por agua el bloque el motor. Limpie el bloque motor con un pano humedecido. Séquelo
cuidadosamente.

e Manipule la cuchilla con precaucién porque las hojas son muy cortantes.

« No deje la cuchilla a remojo junto con la vajilla en el fondo del fregadero.

e Para facilitar la limpieza del bol después de utilizarlo, vierta 1 vaso de agua y unas gotas de lavavagjillas en el bol y
ponga a funcionar el aparato de 5 a 10 segundos con la cuchilla y a continuacion aclérelo debajo del grifo.

 En caso de coloracion de las partes de plastico por alimentos como las zanahorias, frotelas con un pafio humedecido
con aceite alimentario y a continuacion limpielas normalmente.

e El bol y la tapadera pueden lavarse en la cesta superior del lavavajillas si utiliza el programa “ECO” o “POCO SAL”.

 Recogida del cable: pase el cable por la muesca prevista a este efecto. (CORD STOP)

5. Reciclaje
jContribuyamos a la protecciéon del medio ambiente!
@ Su aparato contiene numerosos materiales valorizables o reciclables.
— S

Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.
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1. Descricao do aparelho

Bloco do motor
Tampa vedante
Ladmina

Taca em vidro

oNnw>»

Antes de qualquer utilizacdo, ndo se esqueca de retirar a proteccao das laminas.

2. Instrucoes de seguranca

e Leia atentamente o manual de instrucdes antes da primeira utilizacdo do seu aparelho: uma utilizacdo ndo
conforme ao manual de instrucdes isenta o fabricante de qualquer responsabilidade.

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

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

o Este aparelho estd em conformidade com as regras técnicas e as normas em vigor.

o Este aparelho foi concebido para funcionar apenas com corrente alterna. Antes da primeira utilizacdo, verifique se a
tensdo da rede é compativel com a tensdo indicada na placa de caracteristicas do aparelho.

« Ndo cologue nem utilize este aparelho sobre uma placa quente ou na proximidade de chamas (fogdo a gas).

o Utilize o aparelho apenas sobre uma superficie de trabalho estavel ao abrigo dos salpicos de agua. Ndo vire o
aparelho ao contrdrio.

» Nunca retire a tampa vedante antes da paragem completa da lamina.

« Nunca deixe o aparelho sem vigilancia no decorrer do seu funcionamento.

e O aparelho deve ser desligado:

- antes de proceder d sua montagem e respectiva desmontagem,
- se ocorrer uma anomalia durante o funcionamento,

- antes de cada operacdo de limpeza ou manutencdo,

- ap6s cada utilizacdo.

» Nunca desligue o aparelho puxando pelo cabo.

o Utilize apenas extensdes em bom estado de funcionamento.

» Ndo deve utilizar um electrodoméstico:

* se tiver caido ao chdo,
* se a lamina se encontrar de alguma forma danificada ou incompleta.

« Se estiver danificado, o cabo de alimentacdo deve ser substituido pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado ou por uma pessoa de qualificacdo semelhante, por forma a evitar qualquer situacdo de perigo
para o utilizador.

O produto foi concebido apenas para uma utilizacdo doméstica e ndo deve, em caso algum, ser objecto de uma
utilizacdo profissional pela qual nGo comprometemos nem a nossa garantia nem a nossa responsabilidade.

3. Utilizacao

Atencao: as laminas sdo
extremamente cortantes;

Antes da primeira utilizacdo, lave a taca (D) e a tampa vedante (B) com agua e manuseie-as com cuidado

um pouco de detergente para a loica. Enxagle e seque cuidadosamente. aquando da utilizacdo ou
da limpeza do seu

1 - Instalacdo da lamina (C) (fig. 1). aparelho.

2 - Deite os ingredientes na taca (fig. 2).

3 - Coloque a tampa vedante (B) (fig. 2). Néo coloque o aparelho a

4 - Coloque o bloco (A), carregue para colocar o aparelho em funcionamento (fig.3) funcionar em vazio.
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Nota: a taca pode ser utilizada no micro-ondas desde que ndo adicione matéria gorda e que o eixo de metal da taca

fique coberto pelos ingredientes.

Ingredientes Quantidade maxima Tempos
Cebolas cortadas 300g 5 impulsos
Alho 200 g 5 impulsos
Chalotas 3009 10 impulsos
Salsa 309 5a 10 impulsos
Hortela 309 5a 10 impulsos
Damascos secos 100g 5 segundos
Améndoas / Nozes 150¢g 30 segundos
Carne crua aos cubos 150a200¢g 15 a 20 segundos
Massa leve 061 30 segundos
Compota de fruta 500 g 15 segundos
Sopa cozida 061 30 segundos
Preparacdo para bebé (Ver receita) 200 g de legumes cozidos 20 segundos

Conselhos para obter um picado de boa qualidade:

Trabalhe por impulsos. Se os pedacos de alimentos ficarem colados a parede da taca (carne, cebolas...), retire-os com
a ajuda de uma espdtula, coloque-os na taca e efectue 2 ou 3 impulsos suplementares.

As graduacoes da taca tém em conta um volume calculado com a lamina colocada e s@o fornecidas apenas a titulo
indicativo.

Algumas receitas
CACIK

1 pepino, 2 dentes de alho, horteld fresca, 10 cl de azeite, 1 iogurte natural, sal e pimenta.

Tire as grainhas do pepino e corte-o aos cubos na taca. Pique por impulsos. Tempere com sal e deixe repousar num
recipiente durante 15 minutos. Pique o alho e a horteld por impulsos. Adicione o iogurte e o azeite. Triture tudo de
modo a obter uma preparacdo cremosa. Tempere com sal e pimenta. Retire a ldmina e adicione os pedacos de pepino
a preparacdo obtida. Coloque no frigorifico e sirva bastante fresco.

YAPRAK DOLMA (Folhas de videira recheadas) para 8 pessoas
250 g de arroz, 400 g de folhas de videira (fresca ou em conserva), 10 cl de azeite, 1 cebola, %2 pimento verde, 1
tomate, 1 dente de alho, sal e pimenta, 10 cl de sumo de limdo, folhas de hortela.

Preparacdo das folhas de videira: ferva as folhas de videira sem o pé durante 5 minutos numa panela com dgua e um
pouco de limdo. Retire-as e escorra-as separando as folhas.

Recheio: pique os ingredientes uns a seguir aos outros: tomate, pimento verde, cebola e alho. Aqueca o azeite numa
panela e aloure os legumes picados. Tempere com sal e pimenta. Adicione as folhas de horteld e o sumo de limdo.
Faca um refogado com tudo e adicione o arroz cuidadosamente lavado. Mexa energicamente de modo a obter um
recheio homogéneo. Adicione 2 copos de dgua a ferver e deixe o recheio cozer durante 15 minutos. De seguida, deixe
o recheio arrefecer.

Deite uma colher de sopa de recheio no centro de uma folha de videira. Rebata os lados sobre o recheio e enrole a
folha sobre si mesma. Disponha as folhas recheadas na panela. Encha a panela com dgua de forma a cobrir
totalmente os Dolmas. Cozinhe em lume brando durante 20 minutos. Sirva os Dolmas de preferéncia frios.

HUMMUS BI TAHINI (puré de gréo-de-bico com sésamo)
100 g de grdo-de-bico seco, 1 colher de café de sal, 5 cl de tahini, 5 cl de sumo de limdo, 5 cl de caldo da cozedura, 1
dente de alho, 1 fio de azeite, salsa fresca, paprika.
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Mantenha o gréo-de-bico dentro de dgua durante 12 horas. Lave-o e, em seguida, coloque-o numa panela e tape com
agua. Deixe ferver e coza em lume brando durante 1 hora e meia. Escorra-o e reserve um pouco de caldo da cozedura.
Retire a pele do grdo. Triture-o juntamente com os outros ingredientes até obter um creme macio. Pique a salsa que
vai servir para decorar.

Variante: Hummus com pimentos vermelhos
100 g de grdo-de-bico seco, 1 dente de alho, %2 pimento cozido, ¥ colher de café de paprika, 1 fio de azeite, sal e
pimenta.

Descasque o dente de alho e corte o pimento aos cubos. Coloque o alho, os cubos de pimento e o grao-de-bico na
taca da liquidificadora com a paprika e o azeite. Triture tudo até obter uma preparacdo cremosa. Tempere com sal e
pimenta. Retire a lamina e deixe arrefecer no frigorifico.

CAVIAR DE BETERRABAS VERMELHAS (Receita russa)

500 g de beterrabas vermelhas, 50 g de manteiga, 30 g de actcar, ¥z limdo.

Lave as beterrabas e coza-as durante 30 minutos em dgua a ferver. Descasque as beterrabas cozidas e triture-as
durante 15 segundos de modo a obter um puré. Adicione o aclicar, a manteiga e o sumo de limdo & preparacdo.
Triture de novo durante 30 segundos. Aqueca a preparagdo na taga em banho maria durante 10 minutos. Deixe o
caviar de beterrabas vermelhas arrefecer no frigorifico.

PREPARACAO PARA BEBES (a partir de 6 meses)

1 courgette, 1 beringela, 1 tomate, %2 cebola, 1 pitada de sal, 1 colher de café de azeite.

Lave os legumes e corte-os aos cubos. Leve-os a cozer durante 30 minutos em dgua a ferver com uma pitada de sal.
Triture todos os legumes cozidos com azeite durante 20 a 30 segundos.

4. Limpeza do aparelho

e Desligue sempre o aparelho antes de limpar o bloco do motor.

« Ndo mergulhe o bloco do motor em dgua e ndo o passe por dgua. Limpe o bloco do motor com um pano himido.
Seque-o cuidadosamente.

e Manuseie a ldmina com precaugdo, dado que é extremamente afiada.

* Ndo deixe a lamina com o resto da louca mergulhada em agua.

e Para facilitar a limpeza da taca ap6s a utilizacdo, deite 1 copo de dgua e algumas gotas de detergente na taca e
coloque o aparelho a funcionar durante 5 a 10 segundos com a ldmina e, depois, passe por agua limpa.

» Caso os acessorios figuem manchados pelos alimentos (cenouras, laranjas...), esfregue-os com um pano embebido
em 6leo alimentar e depois proceda & sua limpeza habitual.

e A taca e a tampa podem ser lavadas no cesto de cima da maquina da loica utilizando o programa “ECO” ou
“POUCO SUJO”.

e Arrumacdo do cabo: enrole o cabo no compartimento previsto para este efeito (CORD STOP).

5. Reciclagem

ProteccGo do ambiente em primeiro lugar!
@ O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

_ > Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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1. Descrizione dell’apparecchio

Blocco motore

Coppetta a tenuta stagna
Lama

Ciotola in vetro

oNw>»

Prima di ogni utilizzo, assicurarsi di rimuovere la protezione delle lame.

2. Indicazioni di sicurezza

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

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

e Questo apparecchio & conforme alle normative tecniche e alle leggi in vigore.

« L'apparecchio & progettato per funzionare esclusivamente a corrente alternata. Al primo utilizzo, verificare che la
tensione di rete dell'impianto elettrico presente in casa corrisponda a quella indicata sulla placca di identificazione
dell’apparecchio.

« Non posizionare né utilizzare questo apparecchio su una piastra calda o in prossimita di una fiamma (cucina a gas).

e Utilizzare I'apparecchio esclusivamente su un piano di lavoro stabile, al riparo da schizzi d'acqua. Non capovolgerlo.

« Non rimuovere mai la coppetta a tenuta stagna prima dell’arresto completo della lama.

e Sorvegliare sempre |'apparecchio durante il funzionamento.

» Spegnere |'apparecchio e staccare la spina :

- prima di ogni montaggio e smontaggio,

- se si verifica un'anomalia durante il funzionamento,
- prima di ogni pulizia o manutenzione,

- dopo ['utilizzo.

» Non tirare mai il cavo di alimentazione per staccare la spina dell’apparecchio.

o Utilizzare esclusivamente prolunghe in buono stato d'uso.

e Un elettrodomestico non deve essere utilizzato :

* se e caduto per terra,
*se la lama si & deteriorata o é priva di qualche componente.

« Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, da un centro assistenza clienti o da
un tecnico qualificato al fine di evitare eventuali pericoli.

o Il prodotto é destinato esclusivamente ad un impiego domestico e non deve in alcun caso essere utilizzato a scopo
professionale; diversamente la garanzia non sard piti valida e il produttore sara sollevato da ogni responsabilita.

3. Utilizzo

Attenzione : le lame sono

Al primo utilizzo, lavare la ciotola (D) e la coppetta a tenuta stagna (B) estremamente affilate,

con acqua saponata. Sciacquare e asciugare. maneggiarle con cautela
durante I'utilizzo o la pulizia

1 - Installare le lamine (C) (fig. 1). dell' apparecchio.

2 - Versare gli ingredienti nel recipiente (fig. 2).

3 - Posizionare il coperchio (B) (fig. 2). Non far funzionare

4 - Posizionare il blocco motore (A) e premere start (fig. 3). I'apparecchio a vuoto.
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Nota : La ciotola pud essere utilizzata nel forno a microonde purché non vengano aggiunti grassi e |'asse metallico

della ciotola sia ricoperto dagli ingredienti.

Ingredienti Quantita massima Tempi
Cipolle tagliate 300g 5 impulsi
Aglio 200 g 5 impulsi
Scalogno 300g 10 impulsi
Prezzemolo 30g da 5 a 10 impulsi
Menta 30g da 5 a 10 impulsi
Albicocche secche 100 g 5 secondi
Mandorle / Noci 150¢g 30 secondi
Carne cruda a dadini da150a200g da 15 a 20 secondi
Impasto soffice 0,60 | 30 secondi
Composta di frutta 500 g 15 secondi
Zuppa cotta 0,601 30 secondi
Preparazioni per bambini (Vedere ricetta) 200 g di verdure cotte 20 secondi

Consigli per ottenere un trito di buona qualita :
Lavorare ad impulsi. Se alcuni pezzetti degli alimenti restano attaccati sulla parete della ciotola (carne, cipolle...),
staccarli con I'aiuto di una spatola, distribuirli nella ciotola e dare 2 o 3 impulsi supplementari.

Le tacche di gradazione della ciotola tengono conto del volume calcolato con la lama inserita e sono fornite solo a
titolo indicativo

Alcune ricette :
CACIK

1 cetriolo, 2 spicchi d'aglio, menta fresca, 10 cl di olio d'oliva, 1 yogurt bianco, sale e pepe.

Togliere i semi del cetriolo e tagliarlo a dadi nella ciotola. Tritare dando alcuni impulsi. Salare il trito e lasciarlo
spurgare in un recipiente per 15 minuti. Tritare I'aglio e la menta dando alcuni impulsi. Aggiungere lo yogurt e I"olio di
oliva nella ciotola. Frullare il tutto fino a ottenere un composto cremoso. Salare e pepare. Rimuovere la lama e
aggiungere i pezzetti di cetriolo all'amalgama ottenuto. Conservare nel frigorifero e servire ben freddo.

YAPRAK DOLMA (Foglie di vite farcite) per 8 persone

250 g diriso, 400 g di foglia di vite (fresca o in scatola), 10 cl di olio d'oliva, 1 cipolla, ¥ peperone verde, 1 pomodoro,
1 spicchio d'aglio, sale e pepe, 10 cl di succo di limone, foglie di menta.

Preparazione delle foglie di vite : Far bollire le foglie di vite senza il picciolo per 5 minuti in un pentolino d'acqua con
un po' di succo di limone. Quindi toglierle e sgocciolarle separando le foglie.

Ripieno : tritare gli ingredienti uno dopo I"altro : i pomodori, il peperone verde, la cipolla e I'aglio. Scaldare I'olio in una
pentola e farvi dorare le verdure tritate. Salare e pepare. Aggiungere le foglie di menta e il succo di limone. Far
rinvenire il tutto e aggiungervi il riso dopo averlo accuratamente lavato. Mescolare energicamente in modo da
ottenere un composto omogeneo. Aggiungere 2 bicchieri d'acqua bollente e far cuocere I'impasto per 15 minuti;
quindi lasciarlo raffreddare.

Mettere un cucchiaio dell'impasto al centro di una foglia di vite. Piegare le estremita sul ripieno e arrotolare la foglia
su se stessa. Disporre le foglie cosi guarnite in una pentola. Riempire d'acqua la pentola fino a coprire totalmente le
Dolma. Far cuocere a fuoco moderato per 20 minuti. Si consiglia di servire le Dolma dopo averle fatte raffreddare.

HUMMUS BI TAHINI (puré di ceci al sesamo)
100 g di ceci secchi, 1 cucchiaino raso di sale, 5 cl di tahini, 5 cl di succo di limone, 5 cl di liquido di cottura dei ceci,
spicchio d'aglio, 1 filo di olio d'oliva, prezzemolo fresco, paprica.
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Lasciare a bagno i ceci per 12 ore. Sciacquarli, versarli in una cocotte e coprirli d'acqua. Portare a ebollizione e far
cuocere a fuoco lento per 1 ora e mezza. Sgocciolarli e conservare un po' di liquido di cottura. Rimuovere la pelle dai
ceci. Frullare i ceci con gli altri ingredienti fino a ottenere una crema omogenea. Tritare il prezzemolo ed utilizzarlo per
decorare.

Variante : Hummus ai peperoni rossi
100 g di ceci secchi, 1 spicchio d'aglio, 2 peperone cotto, %> cucchiaino di paprica, 1 filo di olio d'oliva, sale e pepe.

Pelare lo spicchio d'aglio e tagliare il peperone a cubetti. Mettere I'aglio, i cubetti di peperone e i ceci nella ciotola del
mixer con la paprica e I'olio di oliva. Frullare il tutto fino a ottenere una crema omogenea. Salare e pepare. Rimuovere
la lama e lasciare raffreddare nel frigorifero.

CAVIALE DI BARBABIETOLE ROSSE (Ricetta russa)
500 g di barbabietole rosse, 50 g di burro, 30 g di zucchero, 2 limone.

Lavare le barbabietole e farle cuocere per 30 minuti in acqua bollente. Pelare le barbabietole cotte e frullarle per

15 secondi fino a ottenere un puré. Incorporare al preparato lo zucchero, il burro e il succo di limone. Frullare di nuovo
per 30 secondi. Riscaldare il preparato nella ciotola a bagnomaria per 10 minuti. Lasciare raffreddare nel frigorifero il
caviale di barbabietole rosse.

PREPARAZIONI PER BAMBINI (a partire dai 6 mesi)

1 zucchina, 1 melanzana, 1 pomodoro, ¥ cipolla, 1 pizzico di sale, 1 cucchiaio di olio d'oliva.

Lavare le verdure e tagliarle a cubetti. Farle cuocere per 30 minuti nell’acqua bollente con un pizzico di sale. Frullare
tutte le verdure cotte con I'olio di oliva da 20 a 30 secondi.

4. Pulizia dell’apparecchio

« Spegnere sempre |'apparecchio e staccare la spina prima di pulire il blocco motore.

* Non immergere il blocco motore né sciacquarlo sotto I'acqua. Pulire il blocco motore con un panno umido.
Asciugarlo con cura.

« Maneggiare con cautela le lame, poiché sono molto affilate.

« Non lasciare le lame a bagno sul fondo del lavandino insieme alle stoviglie.

e Per facilitare la pulizia della ciotola dopo I'utilizzo, versare un bicchiere d'acqua e qualche goccia di detersivo per
stoviglie nella ciotola e fare funzionare I'apparecchio da 5 a 10 secondi con la lama inserita, quindi sciacquare sotto
I'acqua del rubinetto.

e Nel caso in cui i componenti in plastica prendano il colore degli alimenti con cui sono venuti a contatto, come ad
esempio le carote, sfregarli con uno panno imbevuto di olio alimentare ; quindi procedere con la normale pulizia.
e La ciotola e il coperchio possono essere lavati in lavastoviglie nel cestello in alto utilizzando il programma « ECO »

0 « RAPIDO ».
» Avvolgimento del cavo : far passare il cavo nella linguetta prevista per questo scopo. (CORD STOP)

5. Riciclaggio

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
(D Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.
Lasciatelo in un punto di raccolta affinché venga effettuato il trattamento pit
— °

opportuno.
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1. MepLypxn TG CLOKELNG

A SWHK TUOKEVLAC

B Alokog OTeEYavVOTNTOG
C Moxaipt

D FUGALVO PTTON

Mpwv oré K&Os XPNON, UNV TTXPXAELTTETE THV XQAIPECT THG TTPOOTROLXG TWV AETTLdOWV
TOU HXXXLPLOO.

2. 0dNyYLEC XOWPOXAELXG

o ALGBXOTE TIPOTEKTIKE TLG 08NYieC XPAONG TIPLV XPNOLUOTIOLACETE YLX TIPWTN QOP& TN CUOKELT
OQC: N KATKOKELXOTPLX ETALPELX Dev PEpel kapia vBOVN o€ Trep(TTITWON YN TAPNONG TWV
0dNYLWV KUTWV.

o H TTaxpooa CLUOKEUR dev TIPoOPITeTAL TTPOC XPAON KTTO XTOUX (CUUTTEPINGUBAVOUEVWIV TWV
TTALOLWV) TWV OTTOIWV N CWHATLKA, KLOONTAPLX 1 TIVEVUGTLKA LKAVOTNTK (VXL HELWUEVN, A KTTO
ATOMO XWPLG EUTTELPIX R YVWOTN W TIPOC Th XPNOT, EKTOC XV TX XTOUK XUT& BploKOVTaL LTTO
eTt(BAeYn i akoAovBolV TIPATEPEG 0dNYLEC TTOL KPOPOVV OTH XPHOTN TNG CUOKELNG KTTO KATTOLO
XTOMO TTOU £Vl LTTEVOUVO WC TIPOG THV KOPAAELK TOUG. To TTXLOLK TTPETTEL V& BPLOKOVTAL LTTO
eTT{BAEWN TIPOKELUEVOL VO DLXCPOALOTEL OTL dev O XPNTLUOTIOLNTOLY Th CUOKEUN WG TIRLXVIDL.

o H a0@&AELX TN TTPOVO G CUOKEVNG ELVOL TUMPWVN TOUG TEXVLKOUG KKVOVLOUOUG KXL TX
TPOTUTIX € LOoXV.

o 'EXEL OXEDLKOTEL KTTOKAELOTLKK TTPOG AELTOUPYLK PE EVOANKTTOUEVO peVpX. MPpETTEL TIPLV &TTO TNV
TIPWTN XPAON V& BeRotwBeiTe OTL N TGO TOL SIKTOOL KVTLOTOLXEL OE KUTAV TTOL AVXYPXPETAL
TIAVW OTNV ETIKETK XKPXKTNPLOTLKWY ThG OLUOKELNAG.

o MnV TOTTODETE(TE KL PN XPNOLUOTIOLE(TE TH CLUOKELN TTGVW Ot TeTTH TIAKKK N KOVT& T€ AOYX
(eoTioe KOLTIVHC pE KEPLO).

o Not XpNOLUOTIOLELTE TN CUOKELH POVO TIAVW O€ OTKOEPT] ETTLPARVELX HOKPLE &XTTO TO VEPO. Mnv Tnv
avaTrodoyupiTeTe.

o [10TE PNV GQALPE(TE TOV dLOKO OTEYRVOTNTAC TTPOTOD OTRUXTHTEL EVTEAWG TO UAXKIPL.

o [1OTE PNV XQPAVETE TH CUOKEVA V& AELTOUPYEL Xwplg eTTBAewn.

o MPETTEL VO KTTOCUVOEETE TH TUOKELN KTTO TO PEVUX:

- TPV oTTé Th CLVPHOAOYNON, ThV KTTOCLUVPHUOAOYNON,
- €&V TTXPOLOLXOTEL TOEAUK KATK TN AELTOLPYIX,

- TIpLV o1t K&GOE KKOXPLOUO R TuVTAPNON,

- peT& o1td TN Xpron

o MOTE PNV XTTOOUVOEETE TN TUOKEVH KTTO TO PEVUX TPAPBUWVTAC TO KOAWDLO.

o Nt XpNOLHOTIOLE(TE POVO PTTGARVTECEC TTOU BPlOKOVTAL O€ KXAN KATXOTXON AELTOUPYLXG.

o MLt NAEKTPLKA TUOKEVR OLKLKKAG XPNONG deV TIPETTEL VO XPNOLUOTIOLELTAL:

* gV €XEL UTTOOTEL TITWOT OTO £dXPOC,
* EXV TO HOXOipL €xeL Bapel N elvaL ENNLTTEC.

o E&V TO KOAWDBLO peOHATOC €XEL PBUPEL, KXL TIPOKELUEVOL VO KTTOQELXDEL 0 KIVOUVOC ATUXAUKTOC,
TIPETTEL VX OVTIKATROTROE(, ATTO €E0VTLOBOTNUEVO KEVTPO EELTTNPETNONG N KTTO €EELOLKEVPEVO
TEXVLKO.

o To TTPOTOV €XEL OXEDLKOTEL YLK OLKLOKA XPAON. ATTYOPEVETAL 1 ETTAYYEAUKTLKA TOL Xpron. ¢
TEPITTITWON ETMAYYEAUXTLKAC XPAONG N €YyONnomn TTx0eL v LOXOEL.
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3. Xpnﬂ'n I'Ipoooxr']:’m’)\srr[&g Tou
poxLpLoy givet cuXpunpég

MpLv @16 TRV TIPWTN XPNON, TTAOVETE TO PTTOA (D) KOL TOV Ko "PéFEl Vo TG

dloko oTeyavoTNTAC (B) pE vEPO KL TRTTOLVEOX. ZETTAOVETE XELPLOTELTE HE 15“’“'[59'1

KL OTEYVWOTTE. TPOTOXH, T6GO KAT& TNV

1 - Tommo®éTnon Touv paxatptol (C) (ik. 1). XPNON TOLG OGO KL KXTX

2 - TomroféTnon TWV LALKWV HETK OTO PUTTON (ELK. 2). ToV kaBxpLOUO TouC,

3 - TomroBsTAOTE TOV dloko (B) (£LK. 2).

4 - ToTToBETAOTE TO CWHK TNG CLOKEVAG (A), TIKTAOTE TO YLK

va OéoeTe ge AetToupyla Tn ovokeLn (gLk. 3).

Mn 0£TeTe 08 AsLTOLPYiX TN
OULOKELN VW elval &deLo.

Inueiwon: To PTToA ptropel vax TommoBeTnOel 0TOV (POUPVO ULKPOKLUXTWY HOVO oV Bev B TrepLéXEL
ALTTOPEG OLTTEG KAL OTL O METKAALKOG GEOVAC TOUL UTTON B ElVXL KRAUPHEVOC KTTO TX LALKK.

YALKG MEyLoTn TTOoOTNTX Xpoévog

Koppéva kpepupLdLa 300 yp. 5 TriéoeLg
Skb6pdo 200 yp. 5 TILéTELg
DPETKO KPEUMLOGKLK 300 yp. 10 Triéoelg
MaivTavog 30 yp. 5 éwg 10 Tiéoelg
MévTa 30 yp. 5 éwg 10 TTiéoELg
ATIOENpapEVH BEPIKOKX 100 yp. 5 SELTEPONETITK
ApOydoAa / KxpLOdLX 150 yp. 30 deuTepONETITH
Quo kpéag koppévo ae kKOBoLG 150 éwg 200 yp. 15 éwg 20 deuTePONETIT
EAxppl& TOuN 0,6 A. 30 deuTepOAETITH
Koptréota polTwV 500 yp. 15 deuTEPONETITX
Mayelpepévn ooOTIX 0,6 A. 30 deuTepOAETITH
Melypo yia pwpd (Aeite Tn ouvtayn) | 200 yp. Ynpéva Aaxovik& 20 deuTepONETITH

SUUBOLALG YLO KXAUTEPO XTTOTEAECUX TWV YIAOKOUHEVWIV TPOPUIV:

MPOKELUEVOU VO TIETOXETE TO KAKAOTEPO KTTOTEAETUN OTLG WINOKOUUEVEG TPOWEC TILEQTE
SLOKEKOUMEVA TO DLAKOTITN. EQV TT’PXHUEVOUV KOUUKTLX TPOWWV KOANHUEVK OTO TOIXWHK TOU UTTON
(Kp€Xg, KPEUUODLA...), EEKOANAOTE T& e Th BORBELX TNG OTI’TOVAKC, £TOL WOTE VX TTECOLV HECK TO
UTTOA KQL TILEOTE EXVE SLAKKOTITOUEVX TOV dLXKOTITN 2 1 3 opéc.

OL dLaBaOpioelg TOv PTTON XPOPOUV TTOTOTNTEG OL OTTOLEG £XOUV UTTONOYLOTEL pE TO POXALpL
ToTroBeTnUévo 0Th B0 TOL KAL E(VOL EVOELKTLKEC.

OpLOYEVEG OLVTXYEG
TZATZIKI

1 ayyoUlpt, 2 okeAideg okOpdov, @péokia pévta, 10 cl ehatdAado, 1 nuL-aTToBoVTUPWHEVO
YLo0PpTL, OAKTL KL TTLTTEPL.

KaBapioTe To ayyolpt, kKOWTE To 0€ KOBOULC KL TOTTODETAOTE TOUG PETK OTO UTTON. @€0TE O€
AELTOLPYLX TN CUOKELT KOXL TTLECTE TOV DLAKOTITH. ANXTIOTE T KOUUKTLH KOL PHOTE TX VX
OTPaYY(EOLV HETK T8 évax DOXELO YLX 15 AeTTT&. Me Th GUOKELH WIAOKOWTE TO OKOPOO KAL TN HEVTX
TLECOVTAC TOV dLAKOTITY. MPooBEoTE OTO UTTON TO YLXKOUPTL KXL TO EAKLONKDO. AVape(ETe T péXPL
TO MElYHX Vi YIVEL KpePWdEC. MPooBETTE TO GAKTL KXL TO TILTTEPL. AQPALPECTE TO PRXKIPL KOiL
TIPOOOETTE TK KOPUXTLX &XYYOUPLOU OTO pelypa. ToTToOeTAOTE TO 0TO Yuyelo. ZepBipeTait kplo.

NTOAMAAAKIA ywx 8 &ropa

250 yp. pOTL, 400 yp. auTreEAOQUANG ((ppéoka 1 KOVTEPBAC), 10 cl eAaxtoOAxd0o, 1 kKpeupOdL,

V5 Tip&ovn TILTTEPLY, 1 VTOU&TH, 1 okeAlda okOpdou, oA&TL KoL TTLTTEPL, 10 cl xupd Agpovio,
@ONA PEVTRC.
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ETOLUX DI TWV KUTTEAOPUAAWY: AQXLPETTE T KOTOKVLX GTTO TX GUTTEAOQUANG KoL CeEPaTioTE TWK,
YL 5 AETITE O€ YLK KATOXPOANK HE VEPO KOXL ALYO AEHOVL. BYKATE TG &TTO THV KATOXPOAK KL
OTPOYYLOTE TH. ZeXWPLOTE TK KUTTEAOQUANK HETRED TOUC.

FépLon: PYINOKOWTE TAX LALKX PE THV TIXPAKATW OELp&: TV VTOUXTX, ThV TTp&oLvn TILTEPLE, TO
KPEUHODL KL TO OKOPOO. ZEOTAVETE TO AXDL OF YLK KATTHPOAX KXL TOLYXKPLOTE T WIAOKOUUEV K
AXXOVIKE. ANXTIOTE K&L TILTTEPWOTE. MpoaBéaTe Ta GOANK HEVTHC KAL TO XUMO AgpovLoD.
MayeLpEPTE TO HElYHX KaL TTpooBEoTe TO pOTL POV TIPWTK TO TIAOVETE KOAK. AVRKXTEPTE KPKETK
ylo va yivel opotoyevig n Yépion. NMpoaBéoTe 2 ToTApLX BpaaTd vepd KL XPAOTE Th YEULON VO
Bp&oel ylx 15 AETITR. TN OUVEXELX, GQAOTE TN YEULON V& KPLWOEL.

TOTIO0ETAOTE PLX KOUTGALX TNG TOUTING YEULONG OTO KEVTPO EVOG GUTTEAOPUANOL. ALTIAWOTE TLG
KKPEC TIAVW KTTO TN YEULON KL TUAETE TO QUANO. TOTTODETAOTE TK YEULOUEVK XUTTEAOPUANK HEOK
oTNV KATOXPOAX. MEpioTe TNV KATOXPOAG HE VEPO £WC OTOL KAAUPOOUV EVTEAWG TX VTOAUXOKKLK.
MaYeLpEPTE O€ HETPLA PWTLE Yo 20 AeTTT&. ZepPipeTe TOUG VTOAUGDEC KATE TIPOTIUNOT KPOOUC.

XOYMOYZX ME TAXINI (troupéc a6 peibix pe covodpt)
100 yp. Enp& peBibix, 1 KOUTAAKKL TOL YAUKOO OAKTL, 5 cl Taxivt, 5 ¢l xupd Agpoviov, 5 cl Twuo,
1 okeA(dax okOpPdOUL, AlYO EAXLOAGDO, PPETKO PHAKIVTAVO, TIRTTIPLKK.

ApnoTe T peBiBLa v HOLVAL&GOOLY YL 12 WPeC. ZeTTAOVETE, TOTTOOETAOTE T OE UL XOTPX KoL
KOAOWTE T pE VeEPD. Bp&oTe Ta 0 XAUNAR QWTLX Yix 1 V2 pa. STPpayylETE Ta KXL KPXTAOTE Alyo
oT1rd To TWo Touc. Ze@AoudioTe T pefiBia. AvapelETe T peBiBLX pe T LTTOAOLTTIX LALKK HEXPL TO
MElYHO VX YiVEL KPEUWDEG. YINOKOWTE TOV HRIVTRVO KOL YRPVIPETE TO MPely M.

EVoAAatyR): XOOHOUG HE KOKKLVEG TILTTEPLEG
100 yp. Enp& peibix, 1 okeAidax akOpdOUL, V2 Wnuévn TILTTEPLY, V2 KOUTXAKKL TOL YAUKOU TIXTIPLKKX,
AlYO eEAGLOAXDO, OAKTL KXL TTLTTEPL.

ZeAoLd{OTE TN OKENIDX TKOPOOL KOL KOPTE TNV TILTTEPLE OF PIKP&K KOPPKTLX. TOTTOOETAOTE TO
oKOPdO, TX KOUUETLX TILTTEPLAC KAL TX peBLOLX HECK OTO PTTON TOU U(Eep YTl PeE TNV TIXTTPLKA KL
TO EAXLOAGDO. AVOXHEETE T OAX HOTL PEXPL VO YIVEL KPEUWDEC TO HEIYUK. ANXTIOTE KL
TILITEPWOTE. AQALPETTE TO HOXOKIPL KXL TOTTOOETAOTE TO PElYUX OTO Yuyelo.

XABIAPI MANTZAPIQN (pwoiki ouvtayn)
500 yp. avTtC&pLa, 50 yp. BodTupo, 30 yp. TEXKPN, V2 AEUOVL.

MAOVETE To TIOVTCAPLO KOL HOYELPEWTE T YL 30 AeTIT& 0€ BpaoTO vEPO. Ze@AOLDIOTE T

TIOVTEXPLO KOL AVOUELETE T YL 15 AeTTIT& péXpL va Yivouv TToupéc. MpoaBéaTe Tn Taxapn, TO
BoUOTLUPO K&L TO XUUO AePOVLOD. AVAHEETE KoL TIXAL YL 30 deUTEPOANETITA. ZEOTRVETE TO PElYHX
HECK OTO UTTON O€ pTTeV-popl yior 10 AeTrTé&. TotroBeTHOTE TO XaBLépt TTRTCopLWV OTO YULYELO.

MEITMA TIA MQPA (x16 6 pnvidv ket &vw)
1 koAokLBG&KL, 1 PENTTAVE, 1 VTOPATX, V2 kpepp0dL, 1 TTpECa GAKTL, 1 KOUTXAGKL TOU YAUKOD
eAaxLOAadO.

MAOVETE To AXXOVIKE KoL KOWTE Tat 0 KOBOLC. MayelpéWTe To Yk 30 AeTtT& o€ vepd BpaoTod

TIPOOOETOVTRG TO GAGTL. AVOXUELETE ONK T HOYELPEUEVA AKXKVLKK HE TO EAXLOAKDO YL 20 éwg 30
OELTEPONETITH.
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4. KROXpLOPOG TNG OLOKELNG

o NOt XTTOOUVEETE TTRVTX TH OUOKELN XTTO TO PEUUX TTPOTOU KXOXPLOETE TO CWHX TNC.

o Mn BuOiTeTe o€ vepO N BPEXETE UE VEPO TO CWHX THG OLOKEVNG. KabapioTe To cwpa Tng
OULOKEVAG HE éVa BpeyHEVo TTaVI. ZKOUTTIOTE TO KOAK.

o NMPoooxXN: OL AETTLOEC TOV POXXLPLOU ELVXL XLXHNPEG KXL TIPETTEL VX TLG XELPLOTELTE PE
WBLxiTEPN TTPOTOXN, TOOO KT THV XPHON TOUG 000 KXL KXTX TOV KXONPLOUO TOLG.

o MAUVETE UECWG TO PXXALPL KXL MNV TO XPAVETE UXTL ME T XTIAVTX TILKTX OTO VEPOXUTN.

o [l VO €lVOL TTLO EOKOAOG O KOXOXKPLOUOG TOU UTTON UETE XTTO TN XPNON, PLETE éva TTOTAPL vEPO KoL
MEPLKEC OTAYOVEG LYPOU TILATWYV PECK OTO UTTON KOl B€0Te € AELTOLPYLX TH CLUOKELN YLX 5 €wg
10 deUTEPONETITA PE TO HAXKIPL. TN OUVEXELXK, EETTAUVETE TO UTTON KOL TO HOXKIPL HE vEPO
Bplonc.

o 3¢ TrEPITITWON XPWHATIOUOD TWV TIAKOTIKWY HEPWV KTTO TLG TPOWEC OTTWG TK KXPOTX, TPIWTE
TX HE VA TTOVL EPTTOTLOUEVO PE HAYELPLKO AKDL KL 0T TUVEXELX KXOXPLOTE T KAVOVLKX.

o TO UTTOA KOL TO KXTT&KL UTTOPOOV V& TTAUOOUV OTO TTAUVTAPLO TILATWY OTHV ETTAVW TTAELP&K OTO
TpOYpappa «ECO» 1 «AIFTO AEPQMENA>.

o GUANEN TOL KXAWSLOV: TOTTODETAOTE TO KAAWSLO TNV EYKOTIH TTOL TIPOPBAETTETAL YLX TOV
okoTro xuto. (CORD STOP)

5. AVKKUKAWON
Ag CUUBAANOVHE KL EUELG OTNV TIPOOTAOLK TOU TTEPLBRAAOVTOG!
6] H ouokeur] oag TTEPLEXEL TIOAK KELOTTOLATLHN 1] GVOXKUKAWO LUK DALKE.
- Mo TNV TTap&doon TNG TIGALXG OKC CUOKEVAG TIKPRKKAOVHE
I ETTIKOWVWVAGTE pe TNV eTatpicl <ANAKYKAQSH SYSKEYON A.E» TA. 210-

5319762, fax 210-5319766, 1 eTTloke@Oe(Te TNV NAEKTPOVLKR dLevBLvVan
www.electrocycle.com
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1. Description

A Motor unit

B Sealing cap
C Blade

D Glass bowl

Before using for the first time, ensure that the protective cover has been removed from the blade.

2. Safety instructions

e Read these instructions carefully before using your appliance for the first time: the manufacturer cannot be held
responsible for any use that does not comply with the instructions.
 This appliance is not designed to be used by persons (including children) with impaired physical, sensorial or mental
capacities or persons with no experience or knowledge unless they have been provided with suitable instructions
concerning the use of the appliance from a person responsible for their safety. Children should be supervised to
ensure that they do not play with the appliance
e This appliance complies with the technical regulations and standards in force.
o It is designed to operate solely with an A.C. voltage. Prior to first use, please check that the supply voltage shown on
the rating plate of the appliance matches that of your electrical system.
» Do not place or use this appliance on a hotplate or near an open flame (gas cooker).
 Always use the product on a flat, stable, heat-resistant work surface, away from water splashes and any sources of
heat.
e Do not turn it over.
» Never remove the sealing cap before the blade has come to a complete stop.
« Do not leave the appliance unattended when in use.
e The appliance must be unplugged:
- before assembly or dismantling,
- if there is a problem or fault during operation,
- before cleaning or maintenance operations,
- after use.
e Never pull on the supply cord to unplug the appliance.
» Only use an extension cable after checking that it is in perfect condition.
o A domestic appliance must not be used:
- if it has fallen or has been dropped,
- if the blade is damaged or incomplete.
e In such cases, or for any other repair YOU MUST contact an approved Service Centre.
o If the power cord has been damaged, it must be replaced by the manufacturer, an approved Service Centre or a
similarly qualified person in order to avoid any danger.
e This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure to comply
with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.

3. Using the appliance

Before using for the first time, wash the bowl! (D) and the sealing cap (B) Warning: the blades are very
in hot water and washing-up liquid. Rinse and dry. sharp, handle the blade with

care when using or cleaning
1 - Fit the blade (C) (fig. 1). your appliance.

2 - Place the ingredients into the bowl (fig. 2).
3 - Fit the sealing cap (B) (fig. 2).
4 - Fit the motor unit (A) onto the sealing cap, press to start (fig. 3).

Do not run the appliance
empty.
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Note: You can use the bowl in the microwave oven providing you do not add fat and make sure the bowl’s metal
axis is covered by the ingredients.

Ingredients Maximum quantity Time
Chopped onions 300g 5 pulses
Garlic 200 g 5 pulses
Shallots 300g 10 pulses
Parsley 309 5to 10 pulses
Mint 309 5to 10 pulses
Dried apricots 100g 5 seconds
Almonds/Walnuts 150¢ 30 seconds
Cubes of raw meat 150to0 200 g 15 to 20 seconds
Pancake mixture 0.6 litres 30 seconds
Stewed fruit 500g 15 seconds
Cooked soup 0.6 litres 30 seconds
Purées for baby (see recipe) 200 g of cooked vegetables 20 seconds

Hints to obtain best results when chopping and mincing:

Operate in pulses using bursts of power. If food pieces remain stuck to the sides of the bowl (meat, onions, etc.), use a
spatula to release them and distribute them around the bowl! before operating 2 or 3 additional pulses.

The measuring graduations on the bowl take into account the volume occupied with the blade fitted, and are
provided as a guide only.

A few recipes:
CACIK

1 cucumber, 2 cloves of garlic, fresh mint, 100 ml of olive oil, 1 plain yoghurt (individual pot), salt and pepper.

Peel the cucumber. Scrape the seeds and cut into cubes, place in the bowl. Chop using pulses. Salt the pieces and leave
to drain in a mixing bowl for 15 minutes. Chop the garlic and mint using pulses. Add the yoghurt and olive oil to the
bowl. Blend until you get a smooth consistency. Season with salt and pepper. Remove the knife and add the pieces of
cucumber to the mixture obtained. Place in the refrigerator and serve chilled.

YAPRAK DOLMA (stuffed vine leaves) for 8 persons
250 g white rice, 400 g vine leaves (fresh or preserved), 100 ml olive oil, 1 onion, ¥z green pepper, 1 tomato, 1 clove of
garlic, salt and pepper, 100 ml fresh lemon juice, mint leaves.

Preparation of the vine leaves: Boil the vine leaves, stalks removed, for 5 minutes in a pan of water with a little lemon
juice added. Remove and drain them, separating the leaves.

Stuffing: chop the ingredients one after the other: the tomatoes, green sweet pepper, onion and garlic. Heat the oil in
a pan and brown the chopped vegetables. Season with salt and pepper. Add the mint leaves and lemon juice. Brown
this mixture and add the rice after carefully washing it. Stir briskly until evenly mixed. Add two glasses of boiling water
and leave the stuffing to cook for 15 minutes. Then leave it to cool.

Add one tablespoon of stuffing to the centre of each vine leaf. Fold the sides over the stuffing and roll the leaf into a
cylinder. Place the stuffed leaves in the pan. Fill the pan with water so that the Dolmas are entirely covered. Cook over
a moderate heat for 20 minutes. Serve the Dolmas cold preferably.

HUMMUS BI TAHINI (cream of chickpeas with sesame)
100 g dried chickpeas, 1 small teaspoon salt, 50 ml (3 tablespoons) tahini paste, 50 ml (3 tablespoons) fresh lemon
juice, 50 ml vegetable stock, 1 clove of garlic, 1 dash of olive oil, fresh parsley, paprika

Soak the chickpeas for 12 hours (as directed on the packet). Rinse them and place them in a casserole and cover with
water. Bring to the boil and cook over a low heat for an hour and a half. Drain them and keep a little of the cooking
liquor. Remove the skins from the chickpeas. Blend the chickpeas with the other ingredients until you get a smooth
paste. Chop the parsley and use to garnish.
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Variant: Hummus with red sweet peppers
100 g dried of chickpeas, 1 clove of garlic, /2 cooked sweet pepper, /2 teaspoon paprika, 1 dash of olive oil, salt and

pepper.

Peel the garlic clove and cut the sweet pepper into cubes. Place the garlic, chopped sweet pepper and chickpeas into
the mixer bowl with the paprika and the olive oil. Mix until a cream is obtained. Season with salt and pepper. Remove
the knife and leave to cool in the refrigerator.

CAVIAR OF RED BEETROOT (Russian recipe)
500 g uncooked red beetroot, 50 g of butter, 30 g of sugar, %> lemon.

Wash the beetroot and cook them for 30 minutes in boiling water. Peel the cooked beetroot and blend them for
15 seconds until you get a smooth mixture. Add the sugar, butter and lemon juice to the preparation.

Blend again for 30 seconds. Cook the preparation in the bowl over a pan of simmering water or in a bain-marie for
10 minutes. Leave the red beetroot caviar to cool in the refrigerator.

PUREE FOR BABIES (from 6 months old)

1 courgette, 1 aubergine, 1 tomato, 2 onion, 1 pinch salt, 1 teaspoon of olive oil.

Wash the vegetables and cut them into cubes. Cook them for 30 minutes in boiling water with a pinch of salt. Blend
all of the cooked vegetables with the olive oil for 20 to 30 seconds.

4. Cleaning the appliance

o Always unplug the appliance before cleaning the motor unit.

e Do not immerse the motor unit or put it under running water. Clean the motor unit with a damp cloth. Dry it
carefully.

e Handle the blade with care, as the blades are very sharp.

e Do leave the blade to soak with the washing up in the sink.

o To clean the bowl easily after use, pour a glass of warm water and a few drops of washing up liquid into the bow!
and operate the appliance for 5 to 10 seconds with the blade then rinse it under the tap.

o If the plastic parts are stained by ingredients such as carrots, rub them with a cloth dipped in a little cooking oil,
then clean as usual.

e The bowl and cover can be cleaned in the upper tray of the dishwasher with the "ECO" or "LIGHTLY SOILED"
programme.

« Storing the power cord: pass the power cord in the notch provided. (CORD STOP)

5. Recycling

Help protect the environment!
(D Your appliance contains many materials that may be recovered or recycled.

— - Take it to a collection point so that it may be processed.

HELPLINE:

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

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - Ireland

or consult our website — www.tefal.co.uk
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1. Description de I’appareil

A Bloc moteur

B Coupelle d’étanchéité
C Couteau

D Bol en verre

Avant toute utilisation, ne pas oublier de retirer la protection des lames du couteau.

2. Consignes de sécurité

o Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une utilisation non-conforme
au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.
 Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants ) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont
pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions
préalables concernant I'utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec |'appareil.
e Cet appareil est conforme aux régles techniques et aux normes en vigueur.
e Il est concu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous demandons avant la premiére utilisation
de vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur la plaque signalétique de |'appareil.
 Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d'une flamme (cuisiniére a gaz).
« N'utilisez le produit que sur un plan de travail stable a I'abri des projections d'eau. Ne le retournez pas.
» Ne jamais retirer la coupelle d'étanchéité avant I'arrét complet du couteau.
» Ne jamais laisser I’appareil sans surveillance lors de son fonctionnement.
e L'appareil doit étre débranché :
- avant montage, démontage,
-s'il y a anomalie pendant le fonctionnement,
- avant chaque nettoyage ou entretien,
- aprés utilisation.
» Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le cordon.
e Utiliser uniguement des rallonges en bon état de fonctionnement.
» Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :
-s'il est tombé par terre,
- si le couteau est détérioré ou incomplet.
o Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés vente ou une
personne de qualification similaire afin d’éviter un danger.
e Le produit a été concu pour un usage domestique, il ne doit en aucun cas étre I'objet d'une utilisation
professionnelle pour laquelle nous n'engageons ni notre garantie ni notre responsabilité.

3. Utilisation

Attention : les lames sont

Avant la premiére utilisation, lavez le bol (D) et la coupelle d’étanchéité (B) trés coupantes, maniez le

a I’eau savonneuse. Rincez puis séchez. couteau avec précaution,
lors de I'utilisation ou du

1 - Mise en place du couteau (C) (fig. 1). nettoyage de votre appareil.

2 - Versez les ingrédients dans le bol (fig. 2).

3 - Placez la coupelle (B) (fig. 2). Ne faites pas tourner

4 - Posez le bloc (A), appuyez pour la mise en marche (fig. 3). I'appareil a vide.
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Nota : Le bol peut étre utilisé au micro-ondes & condition de ne pas ajouter de matiére grasse et que I’axe métal du

bol soit recouvert par les ingrédients.

Ingrédients Quantité maximum Temps

Oignons coupés 300g 5 impulsions
Ail 200 g 5 impulsions
Echalotes 3009 10 impulsions
Persil 30g 5 a 10 impulsions
Menthe 30g 5 a 10 impulsions
Abricots secs 100g 5 secondes
Amandes / Noix 150¢ 30 secondes
Viande crue en dés 150a200¢g 15 & 20 secondes
Pate légere 061 30 secondes
Compote de fruits 500¢g 15 secondes
Soupe cuite 061 30 secondes
Préparation pour bébé (voir recette) 200 g de léegumes cuits 20 secondes

Conseils pour obtenir une bonne qualité de hachis :

Travaillez en impulsions. Si les morceaux d'aliments restent collés sur la paroi du bol (viande, oignons...), décollez les
morceaux & |'aide d'une spatule, répartissez-les dans le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions supplémentaires.

Les graduations du bol tiennent compte d’un volume calculé avec le couteau mis en place, elles ne sont données qu’a
titre indicatif.

Quelques recettes
CACIK

1 concombre, 2 gousses d’ail, menthe fraiche, 10 cl d’huile d’olive, 1 yaourt nature, sel et poivre.

Egrainez le concombre et coupez-le en dés dans le bol. Hachez en impulsions. Salez les morceaux et laissez-les
dégorger dans un récipient pendant 15 minutes. Hachez I'ail et la menthe par impulsions. Rajoutez dans le bol le
yaourt et I’huile d’olive. Mixez le tout pour obtenir un mélange onctueux. Salez et poivrez. Enlevez le couteau, et
ajoutez les morceaux de concombre au mélange obtenu. Mettez au réfrigérateur et servez bien frais.

YAPRAK DOLMA (Feuilles de vigne farcies) pour 8 personnes
250 g de riz, 400 g de feuille de vigne (fraiche ou en conserve), 10 cl d’huile d’olive, 1 oignon, %2 poivron vert,
1 tomate, 1 gousse d’ail, sel et poivre, 10 cl de jus de citron, feuilles de menthe.

Préparation des feuilles de vigne : Faites bouillir les feuilles de vigne équeutées pendant 5 minutes dans une casserole
d’eau avec un peu de citron. Retirez-les et égouttez-les en séparant les feuilles.

Garniture : hachez les ingrédients les uns aprés les autres : les tomates, le poivron vert, I'oignon et I'ail. Chauffez I’huile
dans une casserole et y faire dorer les legumes hachés. Salez et poivrez. Ajoutez les feuilles de menthe et le jus de
citron. Faites revenir I’ensemble et ajoutez-y le riz soigneusement lavé. Remuez énergiquement afin d’obtenir une
farce homogeéne. Ajoutez 2 verres d’eau bouillante et laissez cuire la farce pendant 15 minutes. Laissez ensuite
refroidir la farce.

Mettez une cuillére a soupe de garniture au centre d’une feuille de vigne. Rabattez les c6tés sur la farce et enroulez la
feuille sur elle-méme. Rangez les feuilles garnies dans la casserole. Remplissez la casserole d’eau afin de couvrir
entierement les Dolmas. Faites cuire a feu modéré pendant 20 minutes. Servez les Dolmas de préférence froids.

HUMMUS BI TAHINI (Purée de pois chiches au sésame)
100 g de pois chiches secs, 1 petite cuillére a café de sel, 5 cl de tahini, 5 cl de jus de citron, 5 cl de jus de cuisson,
1 gousse d'ail, 1 filet d’huile d'olive, persil frais, paprika.

39



Mettez les pois chiches & tremper pendant 12 heures. Rincez-les puis mettez-les dans une cocotte et couvrez d'eau.
Portez a ébullition et faites cuire a feu doux pendant 1 heure et demie. Egouttez-les et réservez un peu de liquide de
cuisson. Otez les peaux des pois chiches. Mixez les pois chiches avec les autres ingrédients jusqu'a obtention d'une

créme onctueuse. Hachez le persil servant a la décoration.

Variante : Hummus aux poivrons rouges
100 g de pois chiches secs, 1 gousse d’ail, /2 poivron cuit, %z cuillére a café de paprika, 1 filet d’huile d’olive, sel et poivre.

Pelez la gousse d’ail et découpez le poivron en dés. Mettez I’ail, les dés de poivron et les pois chiches dans le bol du
mixeur avec le paprika et I’huile d’olive. Mixer le tout jusqu’a obtenir une pommade. Salez et poivrez. Enlevez le
couteau et laissez refroidir au réfrigérateur.

CAVIAR DE BETTERAVES ROUGES (Recette Russe)
500 g de betteraves rouges, 50 g de beurre, 30 g de sucre, ¥: citron.

Lavez les betteraves, et faites-les cuire pendant 30 minutes dans de I’eau bouillante. Pelez les betteraves cuites et
mixez-les pendant 15 secondes afin d’obtenir une purée. Incorporez le sucre, le beurre et le jus de citron a la
préparation. Mixez a nouveau pendant 30 secondes. Réchauffez la préparation dans le bol au bain marie pendant
10 minutes. Laissez le caviar de betteraves rouges refroidir au réfrigérateur.

PREPARATION POUR BEBES (a partir de 6 mois)

1 courgette, 1 aubergine, 1 tomate, %2 oignon, 1 pincée de sel, 1 cuillére a café d’huile d’olive.

Lavez les legumes et coupez-les en dés. Faites-les cuire pendant 30 minutes dans I’eau bouillante avec une pincée de
sel. Mixez tous les Iégumes cuits avec I’huile d’olive pendant 20 a 30 secondes.

4. Nettoyage de I’appareil

« Débranchez toujours I’appareil avant de nettoyer le bloc moteur.

« Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous I’eau. Nettoyer le bloc moteur avec un chiffon humide.
Séchez-le soigneusement.

e Manipulez le couteau avec précaution car les lames sont trés coupantes.

* Ne laissez pas le couteau tremper avec de la vaisselle au fond de I’évier.

« Afin de faciliter le nettoyage du bol aprés utilisation, versez 1 verre d’eau et quelques gouttes de liquide vaisselle
dans le bol et faites fonctionner I'appareil 5 @ 10 secondes avec le couteau puis rincez sous robinet.

 En cas de coloration des parties plastique par des aliments tels que les carottes, frottez-les avec chiffon imbibé
d’huile alimentaire ; puis procédez au nettoyage habituel.

e Le bol et le couvercle peuvent passer au lave-vaisselle dans le panier du haut en utilisant le programme «ECO» ou
«PEU SALE».

« Rangement du cordon : passez le cordon dans I’encoche prévue a cet effet. (CORD STOP)

5. Recyclage

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

— - Confiez celui-ci & un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
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