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Nows vous remercions d'avoir cholsj un produit de la gamme SEB exclusivement prévu pour iq préparation des
aliments,

Consignes de sécuyrita

- Lisez pttentivernent fe mode d’emploi avant la premiare utilisation de votre apparet] :
une utilisation non conforme au mode d'emplol dégagerait SEB de toute responsabilita,

- Ne laissez pas I'appareil fonctionner sans survellfance partiadlérement en Présepce de jeunes
enfants ou de personnes hondicapées,

- Vérifiez que fa tension d'dlirmentation de votre appareil correspond bien a celle de votre
instalfation &ectrique.

&

- Toute erreur de branchement annule la garantie. Votre appareil est desting & yn usage :::m;:‘ie
domestique & I'intérieur de lo maison, moddla que vous
- Débranchez votre appareil dés que vous cessez de I'utiliser (méme en cas de coupure de venez d’acheter,
courent} et lorsque vous Je nettoyez, sont représentss
- N'utilisez pas votre appareil s'il ne fanctionne pas correctement ou s'll g éta endommags, sur "étiquette
- Dans ce cas, adressez-vous & un centre service Ogréé SEB (voir liste dans ke livret service), situde sur le
- Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien usuel par le client doit 8tre effectge  dessus de
POF ur centre service agrdd SEB (voir fiste dans fe livret service), Femballage

- Ne mettez pas 'apparei, |e alble d*alimentation ou Ig fiche, dans I"eau ou tout autre liquide,
- Ne lafssez pus pendre le céble d'alimentation a portée de mains des enfants.
- Le ciible d'alimentation ne doit Jamais 8tre & proximité ou en contact avec les parties chaudes
de votre apparell, prés d'une source de chaleur ou syr un angle vif,
+ Sile citble dalimentation pu la fiche sont endornmagés, n'utilisez pas {'appareil, Afin d*éviter
tout danger, foiteses obligatoirement remplacer par un centre service oréé SEB {voir liste
dans le livret service),
- Ne pas utiliser I'apparell si I'ensemble centrifugeuse est endommagé.
- Pour vatre sécurité, n'utitisez que des accessoires et des pigces détachées SEB adaptés & votre
appareil.
- Utilisez toujours les poussoirs pour guider les aliments dans fes cheminées, jamais Jes daigts, ni
une fourchette, une cuillére, un couteny ou tout autre objet. *
- Manpulez le couteay métol, e Coutequ du bol mixer, du mini hachair, du broyeur et les disques
coupe-légurnes avec précaution : ils sont extrémement tranchants. Vous devez obligatoirernent
retirer le couteau métal (d1} Par son entraineur {c) avant de vider fe bof de son contenuy,
- N'utilisez pas votre appareil & vide,
- Utilisez toujours vatre bol mixer avec son couvercle .
~ Ne touchez jamais les Pi&ces en mouvement, attendez [amét compiet avant d*enlever Jes
accessoires,
- N'utilitsez pos les aceessoires comme réciplent (congélation ~ cuisson — stéritisation & chaud).
- Ne déplacez pas votre appareil en te tenant par le tirgiy.



Description =
a Bloc moteur m Téte hachoir,
al Sortie bloc moteur wbﬁhﬁcholr métalt
a2 Sélecteur de vitesses : position 0-1-2-Pulse ] rnb Téte hachoir plastique -
{marche intermittente) .m1 Comps
b Ensemble bol transparent m2 Vis
b1  Poussoir doseur m3 Couteau o
b2  Couverde & cheminée mé  Grilles {pour le hachage de la viande}
b3 8ol - mé&-1 ; Grille petits trous
< Tige d’entrainement - mé-2 : Grifle gros trous
- mi-3 : Grilte trous moyens
ACCESSOIRES SELON MODELE : - mé-4 : Grike trous triangulaires
{pour hachage des Iégumes)
d m5 Eaou
d1  Couteau métal 6 Plateau
d2  Petrin plastkque . m7 Paussoir
e Disque coupe - légumes - o
. AJD ; rapé fin 7 tranché fin {réversible) n Entonnoir a saucisses
. C/H : 1apé gvos / tranché épais {réversible)
. E: coupe-Frites 1] Filiére a biscuits
. G pormesan a1 Support
f Disque émulsionneur 02 Moule
g Presse-agrumes P - Accessoire & kebbe
gt Céne Pl Bague
g2  Filire p2 Embout
g3 Réceptacle . L
gl entrainewr q Accessoire & coulis et 4 jus
q1 Joint d*étanchéiecé
h 8ol mixer g2 Vs
h1 Bouchon doseur g3 Filtre
h2  Couverde q3-<1 ; Filtre @ jus
h3 8ol q3-2 : Filtre & coulis
gh  Guidejus -
i Centrifugeuse g5  Brosse {goupilion)
i1 Poussoir r Spatule .
i2 Couvercle s Tiroir de rangement
i3 Couronne filtrante
il Panier-filtre
j Mini-hachoir
I couvercle
j2 bol
k Broyeur
k1 Couvercle
k2 Bol
¢ Réducteur pour téte hachoir

Mise en service

- Avant une premiére utilisation, lavez foutes les pigces des
accessoires & I'eau chaude savonneuse (voir paragraphe
nettoyagel. Rincez et séchez,

- Placez le bloc moteur sur une surface plane, propre et séche,

- Branchez votre apparedl.

- Pulse (marche intermittente) : tournez le bouton (a2} sur la
pasition Pulse par impulsions successives pour un meilleur
contrile de certaines préparations.

- Marche continue ! tournez le bouton {a2) sur la position 1 ou 2.

- Arrét : toumez le.bouton {82} sur la position 0.

Lo numérotation des paragraphes est en
correspendance avec o numérntation des
schémas encadrés.

1. Mise en place du bol et du couvercle

ACCESSOYRES UTILISES
- Ensemble bol (b).

MONTAGE DES ACCESSOIRES
- Posez fe bol (b3) sur le bloc moteur {a), lo poignée du bol positionnée légérement & droite du bauton.
- Posez le couvercle (b2} sur ke bol {b3).
- Verrouillez le couverde en le poussant vers b droite dans la poignée du bol
- verrouillez I'ensembile en tournant le tout vers lo droite
il est impératif de verroutller le couvercle sur le bol, avent de verrouiller I ensernble sur le bloc mateuwr {a).

2. Retrait du bol et des couvercles

- Déverrouillez en tournant I'ensemble vers la gauche.
- Déverrouillez le couvercle en le poussant vers la gauche afin de le libérer de la poignée du bol.
- C"est seulement @ ce moment, que vous pouvez alors soulever et retirer votre couverdle.

3. Melanger/mixerfhécher/pétrir
(selon modéte)

ACCESSOIRES UTILISES
- Ensemble bol {b). -
Tige d'entrainement (), F)
Couteau mital (d1) pour hacher et mixer.
- Couteau métal (d1) ou pétrin plastique (d2) pour pétrlr ou mékinger (seh!n modéte)

2

MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Posez le bol (b3) sur le bloc moteur {a) sans le verrouiller,
- Glissez le couteau métal (d1)} ou le pétrin plastique (d2) sur le tige d™ entrumement (c). ek positionnez le tout sur la
sortie bloc moteur {at).
- Mettez les ingrédients dans le bol.

+ Placez le couvercle {b2} et verrouillez-le sur le bol (b3), puis tournez le tout vers la droite jusqu’en butée,

- Pous retirer I'ensemble bolcouvercle ; tournez. vers vous I'ensemble pour le libérer, et déverrouillez le couverde.



PETRIR / MELANGER (selon modéle) ]
- Utllisez Je couteau métel {d1) ou le pétrin plastique (d2) selon modale,
- Tournez le sélecteur de vitesse (a2} sur la position 2 pour la mise en marche.

Vous pouvez pétrir jusqu'a :
- 1 kg de piite lourde, telle que : péte a pain hlanc, pdte brisée... en 40s.
- 8009 de piite & pain spaciaux tels que : pain de seigle, pain complet, pain au céréales.,. en 40's

Vous pouvez mélanger Jusqu'a :
- 1,2 kg de péite [&gére, telle que : biscuit, quatre-quart, gateay au yaourt.... en 1 min 30 & 3 min 30.
Vous pouvez également mélanger jusqu’i 1 litre de péite & crépes, 4 gaufres, etc. en 1 min &1 min 30,

HACHER

- Utilisez le couteau métal (d1).

- Tournez le sélecteur de vitesse (a2) sur lp position 2 pour la mise en marche, ou pour ur mellleur contréle du
hachage, préférez la position pulse.

Yous pouvez hacher jusqu’d 600 g d’aliments tels que:

- viande crue ou cuite {désossée, dénervie et coupée en dés).

- poissons aru ou cuit {sans peau et sans aréte).

- preduits durs : fromage, fruits secs, certains légumes (caroites, cllerl..).
- des produits tendres : certains gumes (cignons, &pinards ...).

MIXER

+ Utilisez le couteau métal (d1).

- Toumnez le séfecteur de vitesse (02} sur fa position 2 pour la mise en marche.
Vious pouvez mixer jusqu’a 1 litre de potage, soupe, compote en 20 5,

4, Raper/trancher

ACCESSOIRES UTILISES

- Ensemnble ol {b}.

- Tige d'enirainement (e}

- Disque au choix {e) (selon modéle).

MONTAGE DES ACCESSOIRES
- Posez le bol (b3} sur le blac moteur {a) sans le verrouiller,

- Verrouillez le disque choisi (e} sur la tige d"entrainement (c), et positionnez le tout sur la sortle blec moteur {a1).
- Placez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bol (b3}, puis tournez le tout vers lu droite jusqu'en butée.

- Pour retirer V'ensermble bol-couvercle : tournez vers vous I'ensemble pour le tibérer, ot déverrouiliez le couverde.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS
- Introduisez les aliments dans la cheminée du couverde et guidez-les & I"aide du poussoir (b1},
- Tournez le sélecteur de vitesse (d2) sur position 1 pour trancher ou positien 2 paur riper.
Vous pouvez préparer avec les disques (selon modéle) :
- fapé épais {C} / rapé fin (A} - céleri-rave, pommes de terre, carottes, fromoge... .
- tranché épais (H} / tranché fin (D} : pommes de terre, oignons, concomiwes, betteraves, pommes, oarottes. choux...
. coupe-frites (E} : frites...
. 1apé (G) : parmeson...

i 5. Emulsionnerlbattrelfou'etter

| ACCESSOIRES UTILISES

| - Ensernble bol (b),
- Tige d'entrainement {c). Maettre le disque
- Disque émuisiormeur {f), émuisionneur
dans le bon sens : voir
schéma encadré 5.

| MONTAGE DES ACCESSOIRES
- Posez le bot (b3) sur le bloc moteur {a) sans le verrouitler.
- Glissez et verrouillez le disque émulslonneur {F), sur Ja tige d'entrainement {c}, et
pasitionnez le tout sur la sortie bloc moteur (a1).
| - Mettez les ingrédignts dans le bol,
| - Placez le couvercle (b2} et verrouillez-le sur Je bol (B3), puis tournez fe tout vers la drolte
jusqu'en butée.
- Pour retirer I'ensemble bol-couverdle : toumez vers vous (ensemble pour (e libérer, et
déverrouilfez le couvercle.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS
- Tournez le sélecteur de vitesse {a2} sur la position 2 pour la mise en marche.
- N'utilisez jamais cet accessoire pour pétrir des pétes lourdes ou mélanger des pates
légéres.
Vous pouvez préparer : mayonnaise, afoll, sauces, biancs en nelge (1 & 6), créme faue&ée
chantilly {fusqu’a 0,25 fitre),

6. Homogeneiser/mélanger/mixer
trés finement (selon modate)

ACCESSOIRES UTILISES

- Ensernble bol mixer {(h).

MONTAGE DES ACCESSOIRES .
- Mettez les ingrédients dans le bol mixer (h3) sans dépasser le niveau maximal indiqué sur ie bol -
- Placez le couvercle (h2), muni du bouchon doseur (1), et vercouillez-le sur le bol, y e

- Positionnez le bal assemblé {h} sur la sortie bloc moteur (a2), toumez le jusqu’en p?slthn de verrouilkage.
- Aprés I'arrét du rabot, déverrouillez le bol mixer, afin de le libérer. '
MISE EN MARCHE ET CONSEILS R
- Toumez le sélecteur de vitesse (@2) sur la position 1 ou 2 pour la mige en marche. !
Vous pouvez utiliser la pesition Pulse, pour un meilleur contréle du mélange, ¢
- Ne remplissez jamals le bol mixer avec un fiquide bouillant.
- Ne jamais utiliser le bol mixer avec des produits secs {noisettes, amandes, cacahugtes ...),
~ Utilisez toujours votre hol mixer avec son couvercle.
- Versez toujours fes ingrédients liquides en p r dans le bol avant d'afouter les |ngrédients sohda. sans dépasser
te niveau maximal indiqué :
- 1,25 | pour les mélanges épuais.
- 11 pour les mélanges liquides.
- Pour ajouter des ingrédients au cours du mélange, retirez le bouchon doseur (h1) du couvercie et versez les
ingrédients par I'orifice de remplissage, et ne dépassez pas le niveau de remplissage indigué sur le hol.
Temps d'utilisation modmum ; 3 min.
- Aprés I'emét du robot, déverrouiliez le hol mixer, afin de Je libérer.




Conseils : : :

- Lors du mélange, si des ingrédients restent collés aux garois du bol, arrétez I'apparel et débranchez-le. Retirez
I'ensemble bol mixer du corps de 'appareil. A 'akle de ja spatule, faites tomber la préparation sur la lame.
Ne mettez jamais, les mains ou les doigts dans le bol ou a proximité de la lame.

Yous pouvez :
- préparer des potages finerment mixés, des veloutés, des crémes, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- mélanger toutes les pittes fluides (crépes, belgnets, dofoutls, for).

7. Hécher trés finement des petites quantités
{seton modile)

ACCESSOIRES UTILISES
- Ensemnble bol {b). .
- Ensernble mriini hachoir () ou broyeur (k).

MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Posez le bol (b3) sur le bloc moteur {a} sans e verrouiller,

- Glissez le bol {{2) ou (K2 sur la sortie bloc moteur (a1).

- Mettez las ingrédients dans le bel {j2) ou {k2). ol

- Posez le couvercle (1) ou (k1) sur Je bol {j2} ou (%2).

- Plocez le couvercle (b2) et verrouillez-le sur le bal {b3), puis toumez le tout vers la droite jusqu’en butée.

- Pour retirer I'ensernble bok-couvercle : tournez vers vous 'ensemble pour le Hibérer, déverrouillez le couvercle, puls
dégagez ¥ mini hachoir ou le broyeur.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS
- Tournez le sélecteur de vitesse (a2) sur lo position 2 pour la mise en marche.
Vous pouver utiliser la position Pulse, pour un meilleur contrdle du mélonge.

Vous pouvez avec le mini hachoir {j) :
. Hacher en quelques secondes : gousses d'ail, fines herbes, persil, fruifs secs, poin, biscottes pour chapelure, jambon, .
. Préparer des purées pour b&ébé,

Quantité de purée pour bébé : 80g.

Quaniité maximum ail, signons, jamsbon : 50g,

Cuantité maximuom fruits secs : noisettes, amandes : 50g.
CQuantité/Temps moxirum : abricots secs; 1009 / 55

Ce Mini Hachoir n'est pas prévu pour des produits durs comme le café.

Vous pouvez avec le broyeur (k) :
. Hacher en quelques secondes : abricats secs, figues séches, pruneaux dénoyautés :
quantitéTemps moxdmuom : 60g / 4s

8. Presser les AGFUMES (selon moddle)

ACCESSOIRES UTILISES

| Ensemnble presse-agnemes {g).

|
MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Glissez |"entraineur (g4} sur la sortie bloc moteur (a1).

| - Placez Je réceptacle 4 jus (g3}, sur le bloc moteur {a).

- Diescendez le filtre {g2) autour du réceptade.

- - Pasez le cBae {g1) sur ko cheminée du réceptucle (93}, puis toumez le tout vers ka droite jusqu’en butée.

- Paur retirer I'ensemble presse-agrumes : toumez |’ ensernble vers vous pour le libérer.

MISE EN MARCHE ET CONSEILS

- Mettez un récipient quedcongue sous fa sortie du réceptacle {g3), afin de récupérer je Jus pressé.

- Positionnez une moitié d’agrume sur be-cdne (g1

- Tournez le sélecteur de vitesse (a2) sw Ja position 1 pour ki mise en marche.

- Yous pouvez presser jusqu’a 500 g d'agrumes sans nettoyer ko couronne filtre {g2). ’

9. Centrifuger fruits et légumes (selon modte)
. +

¥

ACCESSOIRES UTILISES

{ - Bol (b3).
1 - Ensemble centrifugeuse {§).

{ MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Posez de bod (b3} sur le bloc maoteur {a} sans le verrouifler,

1 - Assemblez le panier filtre (14) avec sa couronne filtrante (i3) : descendez celle-ct dans ke panier filtre afin de la

dipper, pour que I'ensemble soit sclidaire.
- Faites coulisser le panier-filtre assemblé {i3+i4) sur la sortie bloc moteur {a1).
- Placez ke couverde (i2) et verrouillez-e sur ie bol (b3), puis tournez le tout vers la draite jusqu'en butée.
- Pour retirer I"ensemble bol-couvercle : toumez vers vous I'ersemble pour le libérer, et daverrouitiez le couverde.
- Pour démonter I'ensemble panier filtre (I3+14), appuyez sur les 2 dips de la couronne filtrante (13) pour Ja dégager

du panier filtre (J4) x I
MISE EN MARCHE ET CONSEILS .
- Toumez le sélecteur de vitesse (a2) sur ka position 2 pour ¥ mise én marche. ; #
- Introduisez les aliments coupés en morceaux dans Ya cheminée et pressez len}tement & I'aide du poussctr {i1).
- Videz fréquemment les déchets du panier-filtre (i3+id) * & __' :
- Ne dépassez pas 250 g d'ingrédienis (pommes, carottes) pour chague opération.



10. H&cher/faqonnerlextrail;e (sefon modéle)

TETE HACHOIR METAL OU TETE PLASTIQUE

ACCESSOIRES UTILISES
- Ensemble réducteur (1) et téte hachwoir (m).

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Lavez lu téte hachesir & I'eau chaude savonneuse, et essuyez-la aussitét soigneusement.

MONTAGE DES ACCESSOIRES

10a: Mise en place du réducteur sur le robot
- Posez le réducteur (I} sur fe bloc moteur {a}, puis toumez le vers la droite jusqu'en butée,

10b : Mise en place des accessoires assemblés sur le réducteur

- Face au réducteur {{} {bloc moteur robat débranche), présentez les accessoires assembiés {m),
{m), (), (p), (g}, cheminée tnclinée vers la droite.

- Engugez )’ accessoire assemblé 3 fond sur le réducteur.

- Ramenez lo cheminée a la verticle jusqu'an Blocage.

- Engegez le plateau amavible (m6} sur la cheminée,

- Branchez I'appareil,

10c: Assemblage de la téte hachoir {ma) ou (mb).

- Prenez le corps (m1) por I cheminge en placant I'cuverture la plus large vers le haut.

- Introduisez ensuite Ja vis {m2) {axe long en premier) dens le corps {m1).

- Emboitez le couteau {m3) sur I'axe court en mettant les arétes tranchantes vers J'extérieur,

- Placez la grille cholisie (mé) sur le coutequ (m3) en faisant correspondre les ergots avec les
encoches,

- Vissez I"écrou (mS) sur le <corps (mT) dans le sens des aguilies d'une montre et & fond, sans
toutefois le bloguer.

- Vériftez le mortage. L'axe ne doit ni avolr de jeu, ni pouvair tourmer sur lui-méme.
Dans le cas centraire, recormencez les opérations précédentes,

- Placez fa téte ainsi assemblée sur le réducteur .

MISE EN MARCHE ET CONSEILS

~ Préparez toute la quantité d"aliments & hacher. Eliminez les os, les cartilages et les nerfs,
- Coupez ki viande en marceaux {2 x 2 cm environ).

- Placez-les sur e plateau {mé),

- Placez un réciplent sous ta tate hachoir,

- Toumez le sélecteur de vitesse (a2) sur ia position 2 pour la mise en marche,

- Introduisez la viande dans la cheminée morceay par marceau 4 I'aide du poussoir {m7).
- Ne poussez jomais avec les doigts ou tout autre ustensile.

- N'utifisez pas votre appareif plus de 15 minutes lorsque vous hachez de la viande.

- Avant toute préparation, assurez vous que vatre viande est bien décongelée.

NETTOYAGE TETE HACHOIR

- Avant tout nettoyage, débranchez votre appareil,

- Déverrouillez la téte hachoir (ma) ou {mb) en I'inclinant vers la droite pour "enlever du
réducteur {[),

- Pour démonter fa tate hachoir, Stez le plateau (m6) de la cheminée, dévissez (' acrou {mS},
retirez la grille {m4), e couteau {m3) et Ia vis {m2)

- Manipulez les parties tranchantes avec précautton.

- Lavez toutes les pigces & I'eau chaude savenneuse, rincez-les ot essuyez-les soigneusement,

- La grille (m4) et e couteau (m3} doivent rester gras, Enduisez-les d’huile alimentaire.

- Ne laissez jarnais pénétrer d*humidité dans fe réducter, Essuyez-le simplement avec un chiffon

" legérement humide,

- Si vous avez ume Léte métal, ne metier pas la téte hachgir au lave-vaisselle, ¢'est-3-dire le otps
(m1), la vis {m2), le couteau {m3), les grilles (md) et |'Ecrou (m5).

8

Astuce ; en fin

d'opération, vous

pouvez pusser
guelques

" petits morceaux

de pain afin de
falre sortly tout e
hachis.

5i vous

avez une
téte plastique, ne
mattaz pas hn vis
{m2), le couteau
{m3} et les grilles
(mé)-au
love-vaissella,

10d : Entonnoir & saucisses (sefon modéfe)}

Cet accessoire s’adapte sur ki téte hachoir métal (ma), et vous permet de

réaliser des saucisses,

ACCESSOIRES UTILISES

- EntoAnoir & saucisses {n), réducteur {{) et téte hachoir métal {ma),

MONTAGE DES ACCESSOIRES
- Mettez la vis (m2) en place dans e corps {m} de Ja téte hachoir métn),
- Pasitionnez I*entonnair {n} puks I'écrou (m'S) et vissez-le trés fort.

- Placez la téte ainsi montée sur le réducteur 118

MISE EN MARCHE ET CONSEILS
Cet gccessoire est & ytiliser une fois que vous avez
assnisonné votre hachis selon votre godt,
- Apris avoir laissé le boyau

enfilez-le sur I'entonnoir {n,

- Arétez |'appared),

-1 - Faites un noeud avec les 5 ¢m de
{ l'extrémité de Fentonnoir pour
1 - Remettez en marche et contin
Paur éviter que le boyau ne

saucisses,

- Toumez le sélecteur de vitesse
- Appuyez avec le poussoir de

- Ce trovall se fera plus focilement & deux : I'un o
maintenant le boyau qui se remipit,
- Quand tout le hachis est passé, arrétez I
i et faites un noeud.

- Donnez awx saucisses la lo
5 enplace.

ngueur désirée, en pincant et en tournant le boyau de place

10e : Filiére & biscuit (selon modale)

Cet accessoire s"adapte sur e téte hachelr métal {ma),
fagonner des petits géteaus.

ACCESSOIRES UTILISES
- Filire & biscuits {0}, réductew {I) et téte hachoir métal (rta).

MONTAGE DES ACCESSOIRES

- Mettez la vis (m2) en place dans le corps
- Placez le mauie {02) dans le support (o).
- Faltes comespondre les deux
hachoir métal (m1).

- Vissez & fond, sans bloguer, I
- Placez ln téte ainsi montée sur fe raducteur .

i MISE EN MARCHE ET CONSEILS

i~ Préparez la pite (vous obtiendrez d
- Choislssez le dessin en faisant co
- Tournez le sélecteur de vitesse (a2} sur |
- Approvisionnez jusqu

[
et vous permet dé‘ \

&crou {m5) sur de corps {(m1),

hoché votre viande et que vous avez

tremper dans de I"eau tiéde pour qu'll retrouve son Slasticits,
} en laissant dépasser 5 cm environ.

- Remplissez de hachis la cheminge du corps (m1) de fa téte hachoir,
(a2} sur fu position 2 pour la mise en marche,

fagon & amener le hachis juste & I'extrémité de I'entonnoir.

boyau qui dépassent, Repoussez Je n
&vlter d"emnprisonner de I'air dans le
uez & approvisionner en hachis. Le boyau se rernplit.
se tende excessivernent, ne faites pas de trop grosses

oeid sur

bayau.

pprovisionnont le hachis et I'autre

appareil, retirez le boyau restant sur Pentonnoir

(m1} de la téte hachoir métal (ma),
ergots du support (01} avec les deux encoches de (o téte

e meilleurs résultats avec une pite un peu molle).
mrespondre la fléche et la forme cholsie.
a position 2 pour ln mise en marche,
'8 ¢ que vous ayez obtenu la quantité de biscuits désirée.

3

Remarque : cet
accessaire
s'utilise sans
grilte, nl couwteau.

Remarque : cet
accessoire
s'utilise sans
grille, ni couteay,



10f : Accessoire & kebbé {selon modéle) ~— 1 Rangement des accessoires
1]

Cet accessoire s adapte sur la téte hachoir métal {mal, bt vous permet de faganner des petites
110 Rangement presse-agrumes : il vous est possibie de ranger I'entraineur (g4) du presse-agrumes {g) sous le

boulettes de viande.
ACCESSOIRES UTILISES P T réceptacke (93}, afin d’éviter I'égarement ou lo perte de cefui-ci.
- Accessoire & kebbé {p), réducteur (1) et téte hachoir métal {ma), aceessolre 11b : Votre robot est muni : d’un tirgir de rangement (r) : vous pauvez y placer ; le couteau métal (d1), ln tige
s'utilise sans | d"entrainement {e), 2 disques coupe- lgumes (e}, ainsi que I"&mulsionneur (f)
MONTAGE DES ACCESSOIRES grille, ni couteau. |
- Mettez la vis {m2} en place dans le corps (m1) de la téte hachoir métaf (ma). . i
- Positionnez F'erbout {p2) sur ki téte en faisant comespondre les deux esgots avec fes deux 11¢: Aprés avoir mis les accessoires en phace, coulissez le tiroir de rangement ) dans le bloc moteur (a).
encoches de la téte hachoir métak.
- Positionnez ki bague {p1) sur I'embout (p2), puis |'écrou {mS}) et vissez-le trés fort.
- Placez la téte ainst montée sur le réducteur (1). ) 1 2’ Nettoyﬂge
- Tournez le sélecteur de vitesse (a2) sur Ie position 2 pour ka mise en marche. y
- Débranchez 'appareil. Astuce : En cas de
Pour un confort d'utilisation, en cos de bourrage d"aliments dans ka téte hacholr (m), Pour un nettoyage plus facile, ri i y
. ge plus facile, rincez rapidement les accessoires aprés leur utllisation. colaration de vos
f:l\)verrounllet d'abord I ensemble réducteur {1}, puis. hors du blec moteur {a), &ter la téte hachoir - Lavez et essuyez les accessoires : s passent au lave-vaisselle & I'exception de la téte hacholr  occoccoires par des
' : {rnd) ou {mb). Pour le nettoyoge spédifique de la téte hachelr se ropporter ou paragraphe 5 e (carottes,
: 10c . . oranges..), frottez-
10g : Accessoire 4 jus et 4 coulis (selon modate) - Versez de |'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le bel mixer oo e 0 chiffon
(h3). imbibé d’huile
Cet accessoire s’ adapte sur la téte hachodr métal (ma) et vous permet de réaliser des jus tels que -Fermez le couverdle (h2), muni du bouchan doseur (h1). Donnez quelques Irnpulsions :nlln':entuim,lpuis
pommes, poires, oranges efc.... Débranchez I"appareil. Rincez le bol. procédez au
ainsi que des coulis de fruits rouges, de tomates etc... - Ne mettez pas le bloc moteur (), ni le réducteur (I} dans I"eay, il sous I"eaw courante. nettoyage habituel,
. . Essuyez-fes avec une épornge humide. -
ACCESSOIRES UTILISES ]
: re & coulis e @ jus {q), réducteur (1) et tate hachoir métol (ma, - Les lames des accessoires sont trés affiitées. Manipulez-les avec précaution,
MONTAGE DES ACCESSOIRES Ramargael et
- Mettez la vis (q2) équipée de son joint détanchéité {q1} dans le corps (m1) de In téte hachoir Gccessolre 13. Rangement
métal {ma). s'utilise sans
grille, ni couteaw.

- Pasitionnez le filtre cholsi (g3} en fonction de votre préparation :
q3-1: filtre & petits trous pour les jus.
43-2 : filire & trous mixtes pour les coudis,

Me pas sanger votre robat dans un environnement burnide.,

- Glissez I'écrou (m$} le long du filtre et vissez-le sur la téte hachoir (m1), : . .
Positionnez (e guide jus {q4) sous e fittre (q3) déja mis en place. 14. Si votre appareil ne fonctionne pas,
- Placez la téte qinsi moentée sur le réducteur (). .
- Tournez le sélecteur de vitesse {a2) sur ko position 2 pour la mise en morche. que falre.? 1 ~
MISE EN MARCHE ET COMSEILS : iep : P
- Jus ; utilisez be filtre {g3-1) qui posséde un seul digmétre de trous de filtration. -s:evhmbm n:hmtl ::vf:tr:ﬁuorlne rlblﬂs, vérifiez ; ] b
- Coulis ; utilisez le filtre (q3-2) qui posséde 2 diamétres de trous de filtration, cedl pour une ) - le vemouiliage de chaque accessoire. !
medlleure extractian. Votre apparell ne fonctionne toujours pas 7 Adressez-vous & un centre service agréé SEB
{voir liste dans le livret Service).

- Placez un récipient powr récupérer le jus sous le guide jus (g4) et un autre en bout du filtre {q3)

afin de récupérer les déchets. limi . d .. d’ b "
N VAGE 15. Elimination des matériaux d’emba age
Les filtzes (43) se nettoient factlement & I'aide de la brosse {45). et de j’appareil

jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.

@ L'emballuge comprend exdusiverment des matériaux sans danger pour I'environnement, pouvant &tre
Pour I mise au rebut de I'appareil, se renseigner auprés du service approprié de votre commune.
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16. Produits électroniques ou électriques

en fin de vie '

Participons d la protection de "environnement |

@ votre appareil contient de nombreux matériaux valarisables ou recyclables.

® Confiez celul-ci dans un point de colecte ou &

I que son traitesnent soit effectire,

17. Accessoires

1

Vaus powez personnaliser votre apparei! et vous procurer auprés de votre revendeur habituel au d’un centre service

agréé SEB, les accessoires suivants |

Disque inox coupe-fiites (disque E)

Disque inox répé noix de coco, parmesan {disque G)
Disque inox rapé / tranch &pals {disque C/H)®
Disque inox ripé/ tranché fin (disque A/D)
Brayeur

Mini-hachoir

Bol mixer

Bol transparent

Couteau métal

Pétrin plastique

Presse-agrumes

Centrifugeuse

2

Ensemble hachwir ;
- Coutequ
- Grilles
- Entonneir & saucisse
- Fitiére & biscuit
- Accessoire & kebbé
- Accessoire 4 jus et & coulls

- Spatule

défaut dans un centre sesvice agréé pour

18. Quelques reciettes de base:

Pate & pain blanc

500g de farine — 300g d*eau tidde - 2 sachets de fevure de boulanger - 10g de sef.

Dans le bol du robot muni du couteau métal, mettez la farine, le sel, fa levure de boulanger.

Faites fonctionner & vitesse 2, ot dés les premiéres secondes, versez I'eau tiéde par lo cheminée du couverde, Dés
1 que [a pdte forme une boule (enviren 40s), arrétez ke robot. Laissez lever [a péte dans un endroit chaud, fusqu’a ce
| que la pite it doublé de volumne. Ensuite, retravailter Iz péte pour le fagonner, puts, posez-a sur votre téle &
J ptisserie beurrée et farinée. Laissez lever une nouvelle fols, Préchauffez vatre four & Th.3 (2407, Dés que le paina
1 doublé de volurre, mettez au four, et baissez la température & Th.6 (180°). Laissez cuire pendant 30 min, En méme
| temps, dans le four, mettez un verre rempli d*eny, ofin de fenoriser la formation de Ja crolite du pain.

Pate & pizze
150g de f':ldne- 90g d'eau tiéde - 2 cullléres @ soupe d'hulle o olive — 172 sachet de levare de boulanger — sel
Dans le bol du robot muni du couteau métal, mettez la forine, le sel, ka levure de boutanger.
Faites fonctionner & vitesse 2, et dés les pramiéres secondes, versez I'eau tidde et I'huife d’oltve par la cheminge du
couvercle. Dés que lu pate forme une boule (15 & 20s), arrétez le robot. Laissez fever lu péte dans un endroit chaud,
Jusqu'd ce que ka péte ait doublé de volume. Préchauffer votre four & The (240r). Pendant ce temps, &taler la pite
et gamissez de votre choix ; purée de tornates et d"oignons, champignons, jambon, mezzarella, etc. . Agrémentez
votre pizza de quelgues anchols et d'olives noires, saupoudrez d'un peu d origan et de gruysre tapé, et sur |e tout,
versez quelques gouttes d'huile d'olive. Poser la pizza gaunie sur votre téle & patisserie beurrée et farinée. Enfournez
pendant 15 & 20 min, en surveillant la cuisson,

v

Péte brisée <

2009 de farine - 100g de beurre - 50mi d'eau (509} - une pincée de sef

Dans le bol du robot muni du couteau métal, mettez la farine, le sef et le beurre.

Faites fonctionner & vitesse 2, quelques secondes, puis, versez I'equ por la cheminée du couvercle, Laissez

1 fonctionner jusqu'a ce que la pate forme une boule {20s). Laissez repaser au frais pendant au moins Th, avant de

I'étaler et de lu faire cuire avec ki garniture de vatre chobx.

| Pite & crépes (dans le bol avec le couteay métal, ou dans fe bol mixer)
§ 250g de farine - 625mi de fait - 3 oeufs - 309 de sucre - 100 mi o huite - 1 cuillére & soupe de Feur d'oranger ou

autre parfum.
Dans le bod du robot muni du couteau métal, mettez tous les ingrédients : la farine, le lait, les ceufs, le sucre et Je

porfurn, Fattes fonctionner  vitesse 1, pendant 20, Puis, passez & vitesse 2 pendant*min,

Dans le bol mixer, mettez tous les ingrédients sauf la farine, Faites fonctionner & vitesse 2, et aprés quelques
secondes, ajoutez progressivement la farine, par {"orifice central dy couvercle du bolwixer, puis, mixez pendant frn
30. R

Quatre-quarts )

200g de ﬁm—ZOOgdebem—ngdeswe-ZﬂagdebWre - 4 ceufs bntlers - 1 sachet de levure chimique
Dans le bot du robot muni du coutean métal, metter tous les ingredients / la farine, la tevure, Je sucre, les ceufs, o
beurre. Faites fonctionner & vitesse 2 pendant 2mn 80, Prachauffez Ja  $our & Thaé (180°). Mettez b préparation dans
un moute & cake, puis faltes cuire pendant 1h. R

Créme Chantliliy

250ml de créme fraiche liquide trés froide, 40g de sucre glace.

Le bol doit étre bien froid, la mettre au réfrigérateur quetques minutes,

Dans le bol musi de I'émulsionneur , mettez la créme fraiche et Je sucre ghice, Sélectionnez ka vitesse 2 et faites

fonctionner pendant 2mn.

Mayonnaise

200ml d’huile - 1 joune d"ceuf - 1 grosse cuiflére & cofé de moutarde ~ 1 cuillére & café de vinaigre - sa) - poivre,
Tous ies ingrédients dolvent étre & température ambiante.,

Dens ke bol muni de I'émulsionneur, mettez le Jaune d'c2uf, la moutarde, le vinaigre, le sef et Je poivre,

Faites fanctionner & vitesse 2, aprés quelques secondes (2 & 3s), versez doucement I'huile en filet par la cheminée du
couvercle,

Lorsque la mayonnaise est prise, vous pouvez verser un peu plus vite, le restant d'huife. Yous pouvez agrémenter
votre sauce mayonnaise, soit de fines herbes, de keichup, de curry. Pour une mayonnaise Plus légére, vous pouvez y
incorporer, un ot deux blancs d’ceufs battus en neige,

13



