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Πριν από την πρώτη χρήση, καθαρίστε τα εξαρτήματα (C, D, E & F) με
σαπουνάδα και νερό. Ξεπλύνετε και σκουπίστε τα καλά. 
Προσοχή: οι λεπίδες είναι εξαιρετικά αιχμηρές, να χειρίζεστε τα αιχμηρά
εξαρτήματα (D & E) με προσοχή κατά τη χρήση ή τον καθαρισμό της συσκευής.
Να κρατάτε πάντοτε τα συστήματα λεπίδων από το επάνω μέρος τους για να
αποφύγετε την επαφή με τις λεπίδες.

Ψιλοκόψιμο και Ανάμειξη (συστήματα λεπίδων D & E)
Για την κοπή σε μεγάλα κομμάτια, μπορεί να χρησιμοποιηθεί μόνο το κάτω
σύστημα λεπίδων . Για την κοπή σε μικρά κομμάτια, το ψιλοκόψιμο, την
παρασκευή πουρέ κ.λπ..., χρησιμοποιήστε και τα δύο συστήματα λεπίδων για
καλύτερα αποτελέσματα.
• Τοποθετήστε το μπολ ανάμειξης (F) πάνω σε μια καθαρή και στεγνή

επιφάνεια όπου δεν υπάρχει κίνδυνος να πέσει.
• Τοποθετήστε το κάτω σύστημα λεπίδων (E) μέσα στο μπολ ανάμειξης και

πάνω στον άξονα του μπολ (G) (Εικ. 1).
• Προσαρτήστε το επάνω σύστημα λεπίδων (D) πάνω στο κάτω σύστημα

λεπίδων (E) που βρίσκεται ήδη μέσα στο μπολ (Εικ. 1).
• Παρατήρηση: εάν δεν επιθυμείτε να χρησιμοποιήσετε το κάτω σύστημα

λεπίδων, παραλείψτε αυτό το βήμα.
• Προσθέστε τα συστατικά (δείτε τον πίνακα συστατικών που βρίσκεται

παρακάτω) χωρίς σε καμία περίπτωση να υπερβείτε τη μέγιστη στάθμη (Εικ.
2): 

• Κόψτε τα συστατικά σε μεγάλα κομμάτια ώστε να δημιουργηθούν κύβοι 1-1,5
εκ. ή να αποκτήσουν κατάλληλο μέγεθος για να τα τοποθετήσετε εύκολα μέσα
στο μπόλ ανάμειξης.

• Έχετε υπόψη σας ότι οι στερεές τροφές, όπως οι κόκκοι καφέ, τα μπαχαρικά,
τα παγάκια ή ο πάγος, ενδέχεται να επιταχύνουν τη φθορά των λεπίδων.

• Εισάγετε τον δίσκο στεγανοποίησης (C) (Εικ. 2).

Προσοχή: Μαζί με αυτήν τη συσκευή παρέχεται
ένα εγχειρίδιο οδηγιών ασφαλείας LS-123456.
Προτού χρησιμοποιήσετε τη συσκευή σας για
πρώτη φορά, διαβάστε προσεκτικά το εν λόγω
εγχειρίδιο και φυλάξτε το επιμελώς.
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ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ

A - Κουμπιά ενεργοποίησης και
απενεργοποίησης λειτουργίας :
A1 Χαμηλή ταχύτητα
A2 Turbo

B - Κεντρική μονάδα

C - Δίσκος στεγανοποίησης
D - Άνω σύστημα λεπίδων κοπής
E - Κάτω σύστημα λεπίδων κοπής
F - Μπολ
G - Άξονας του μπο
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Συμβουλές για βέλτιστα αποτελέσματα:

Να χειρίζεστε τη συσκευή με διαδοχικές πιέσεις. Εάν παραμείνουν κομμάτια
τροφών κολλημένα στο τοίχωμα του μπολ (ζαμπόν, κρεμμύδια...), ξεκολλήστε
τα με τη βοήθεια μιας σπάτουλας. Διαχωρίστε τις τροφές μέσα στο μπολ και
εκτελέστε 2 ή 3 επιπλέον πιέσεις στο κουμπί λειτουργίας. Οι διαβαθμίσεις του
μπολ αφορούν την ποσότητα που υπολογίζεται με το(τα) σύστημα(τα) λεπίδων
τοποθετημένο(α) στη θέση του(ς) και παρέχονται ενδεικτικά και μόνο.

Προσοχή:

Η συσκευή διαθέτει διπλή ασφάλεια: δεν τίθεται σε λειτουργία χωρίς την
παρουσία του δίσκου στεγανοποίησης (C). Βεβαιωθείτε ότι το μπολ (G) και η
κεντρική μονάδα (B) έχουν τοποθετηθεί σωστά κατά την έναρξη λειτουργίας,
ειδάλλως η συσκευή δεν θα λειτουργήσει.
Σημαντικό: για τα υγρά μείγματα, μην υπερβαίνετε τη μέγιστη στάθμη (0,5 λ.)
που υποδεικνύεται πάνω στο μπολ (G).

Η επεξεργασία μπορεί να γίνει είτε μόνο με το κάτω σύστημα λεπίδων
κοπής (E) είτε και με τα 2 συστήματα λεπίδων κοπής, κάτω (E) και πάνω (D),
για καλύτερη αποτελεσματικότητα.

Μαγιονέζα:

2 κρόκοι αβγού - 1 κουταλιά της σούπας μουστάρδα - 2 κουταλιές της σούπας
νερό - 1 κουταλιά της σούπας ξύδι - 200 ml λάδι - αλάτι, πιπέρι.
Χρησιμοποιήστε την ταχύτητα Turbo (A2). Πρέπει να φροντίσετε ώστε όλα τα
συστατικά να βρίσκονται στην ίδια θερμοκρασία προτού ξεκινήσετε την
επεξεργασία των τροφών.
Μέσα στο μπολ (F) όπου έχετε τοποθετήσει είτε μόνο το ένα σύστημα λεπίδων
κοπής (E) είτε και τα δύο συστήματα λεπίδων κοπής (D και E), προσθέστε όλα
τα συστατικά και μόνο 2 κουταλιές της σούπας λάδι.
Αναμείξτε το μείγμα θέτοντας τη συσκευή σε λειτουργία για 15 δευτερόλεπτα.
Προσθέστε το λάδι σε 3 δόσεις θέτοντας τη συσκευή σε λειτουργία για 10
δευτερόλεπτα μετά από κάθε δόση.
Πρόταση συνταγής: Μαγιονέζα χωρίς μουστάρδα. Ακολουθήστε την παραπάνω
διαδικασία αντικαθιστώντας τη μουστάρδα με 2 κουταλιές της σούπας χυμό
λεμονιού.

Ζύμη για κρέπες: (για 0,5 λ. ζύμης)

Προσθέστε 100 γρ. αλεύρι, 2 αβγά, 1/4 του λίτρου γάλα, 1 κουταλιά της σούπας
λάδι και μία πρέζα αλάτι μέσα στο μπολ (F) όπου έχετε τοποθετήσει είτε μόνο
το ένα σύστημα λεπίδων κοπής (E) είτε και τα δύο συστήματα λεπίδων κοπής
(D και E).
Αναμείξτε έως ότου να γίνει ομοιογενής η ζύμη, για 15 έως 20 δευτερόλεπτα
περίπου.

Ζύμη για βάφλες: (για 0,5 λ. ζύμης ή 15 βάφλες περίπου)

Διαλύστε 5 γρ. μαγιάς σε μικρή ποσότητα χλιαρού νερού. Προσθέστε το μείγμα
μέσα στο μπολ (F) όπου έχετε τοποθετήσει είτε μόνο το ένα σύστημα λεπίδων
κοπής (E) είτε και τα δύο συστήματα λεπίδων κοπής (D και E): 130 γρ. αλεύρι,
2 αβγά, 20 cl γάλα, 60 γρ. λιωμένο βούτυρο και 1 κουταλιά της σούπας ζάχαρη
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• Τοποθετήστε την κεντρική μονάδα (B) πάνω στο ανωτέρω σύστημα
περιστρέφοντάς την ελαφρώς ώστε να τοποθετηθεί σωστά πάνω στο μπολ
(F) (Εικ. 3).

• Συνδέστε τη συσκευή στο ρεύμα και πατήστε το κουμπί ενεργοποίησης και
απενεργοποίησης λειτουργίας (A), κρατώντας τη συσκευή στο επίπεδο του
μπολ (F) για να μην αρχίσει να περιστρέφετε. Μπορείτε να επιλέξετε μεταξύ
της χαμηλής ταχύτητας (A1) και της υψηλότερης ταχύτητας (A2 Turbo) (Εικ.
4).

• Στο τέλος της επεξεργασίας, αφήστε το κουμπί ενεργοποίησης και
απενεργοποίησης λειτουργίας (A1 ή A2 Turbo), αποσυνδέστε τη συσκευή
από το ρεύμα και περιμένετε έως ότου να σταματήσει πλήρως το ένα ή και
τα δύο συστήματα λεπίδων (D και/ή E).

• Αφαιρέστε την κεντρική μονάδα (B), τον δίσκο στεγανοποίησης (C) και το(τα)
σύστημα(τα) λεπίδων (D και/ή E) ώστε να αδειάσετε το μείγμα.

Συμβουλές χρήσης:
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Συστατικά
Μέγιστη
ποσότητα

Σύσταση Μέγ. χρόνος
Συνιστώμενο

κουμπί
λειτουργίας

Μαϊντανός 30 γρ.
Αφαιρέστε τα

κοτσάνια
5 έως 10 δευτ. A1 ή A2

Μέντα 30 γρ.
Αφαιρέστε τα

κοτσάνια
Με σύντομες

πιέσεις
A1 ή A2

Κρεμμύδια, ξηρά
ή φρέσκα

200 γρ.
Κόψτε τα σε

κομμάτια
Με σύντομες

πιέσεις
Α1

Σκόρδο 150 γρ. - 2 έως 5 δευτ. Α1

Φρυγανιές 20 γρ. Σπάστε τις στα 4 10 έως 15 δευτ. A1 ή A2

Αμύγδαλα, καρύδια,
φουντούκια

100 γρ.
Αφαιρέστε τα

τσόφλια
10 έως 15 δευτ. Α2

Γραβιέρα 100 γρ.
Κόψτε τη σε

κύβους
10 έως 15 δευτ. Α2

Βραστό αυγό 3 Κόψτε το στα 2 8 έως 10 δευτ. Α2

Βραστό ζαμπόν 200 γρ.
Κόψτε το σε

κομμάτια
8 έως 10 δευτ. Α2

Κρέας για κιμά 200 γρ.
Αφαιρέστε τα

κόκαλα και τους
χόνδρους

8 έως 10 δευτ. Α2

Ελαφριές ζύμες ή
ζωμοί

0.5 λ. - 20 έως 30 δευτ. A1 ή A2

Αποξηραμένα σύκα
ή βερίκοκα. 

130 γρ.
Αφαιρέστε τα
κουκούτσια

8 έως 10 δευτ. Α2

Κομπόστες 300 γρ. - 15 δευτ. A1

ΣΥΝΤΑΓΕΣ



Με τα δύο συστήματα λεπίδων (D και E)

Παγωτό με κόκκινα φρούτα:

200 γρ. κατεψυγμένα κόκκινα φρούτα
4 κουταλιές της σούπας ζάχαρη άχνη (περίπου 30 γρ.)
10 έως 20 cl πλήρης κρέμα γάλακτος (ανάλογα με τις προτιμήσεις σας)
Αναμείξτε τα φρούτα για 10 έως 15 δευτερόλεπτα
Προσθέστε τη ζάχαρη και την πλήρη κρέμα γάλακτος
Αναμείξτε για 15 δευτερόλεπτα.
Παραλλαγές: μπορείτε να χρησιμοποιήσετε και άλλα κατεψυγμένα φρούτα,
όπως μύρτιλλα, σμέουρα, φραγκοστάφυλα, μικρές φράουλες….) 

• Να αποσυνδέετε πάντα τη συσκευή από το ρεύμα προτού καθαρίσετε την
κεντρική μονάδα (B).

• Ποτέ μη βυθίζετε την κεντρική μονάδα στο νερό (B). Επίσης, δεν πρέπει να τη
βρέχετε με νερό στον νεροχύτη. Καθαρίστε τη με ένα βρεγμένο πανί και
σκουπίστε την καλά.

• Να χειρίζεστε τα συστήματα λεπίδων (D & E) με προσοχή, διότι οι λεπίδες
είναι πολύ αιχμηρές.

• Μην αφήνετε τα συστήματα λεπίδων (D & E) να μουλιάζουν μαζί με τα
πιατικά στον νεροχύτη.

• Για να είναι πιο εύκολος ο καθαρισμός του μπολ (F) μετά από τη χρήση,
προσθέστε 1 ποτήρι νερό και μερικές σταγόνες υγρού πιάτων μέσα στο μπολ
και θέστε σε λειτουργία τη συσκευή για 5 έως 10 δευτερόλεπτα με
τοποθετημένα τα συστήματα λεπίδων (D & E). Στη συνέχεια, ξεπλύνετέ τα
στον νεροχύτη.

• Σε περίπτωση χρωματισμού των πλαστικών μερών από τις τροφές όπως τα
καρότα, τρίψτε τα με ένα πανί εμποτισμένο με μαγειρικό λάδι και στη συνέχεια
εκτελέστε τον συνηθισμένο καθαρισμό.

• Το μπολ (F), ο δίσκος στεγανοποίησης (C) και όλα τα εξαρτήματα (D & E)
μπορούν να πλυθούν στο πλυντήριο πιάτων στο επάνω καλάθι στο
πρόγραμμα "ECO" ή "ΛΙΓΟ ΛΕΡΩΜΕΝΑ".

Αποθήκευση του καλωδίου: Τυλίξτε το καλώδιο γύρω από την κεντρική μονάδα
και περάστε το μέσα από την εγκοπή που προβλέπεται για αυτόν τον σκοπό
ώστε να ασφαλίσει (Εικ. 5).

5

βανίλια. Αναμείξτε έως ότου να γίνει λεία η ζύμη, για 15 έως 20 δευτερόλεπτα
περίπου. Αφήστε τη ζύμη να ξεκουραστεί για 1 ώρα.

Πέστο με βασιλικό: (για 4 άτομα)

20 γρ. κουκουνάρια - 2 σκελίδες σκόρδου- 1 ματσάκι (50 γρ.) βασιλικού - 1
κουταλιά της σούπας φουντούκια σε σκόνη - 80 ml ελαιόλαδο - 40 γρ.
παρμεζάνα σε σκόνη, αλάτι.
Τηγανίστε τα κουκουνάρια σε ένα τηγάνι χωρίς λάδι και αφήστε τα σε ένα
πιάτο. Ψιλοκόψτε σε χαμηλή ταχύτητα (A1) τα φύλλα βασιλικού, εκτελώντας
πολλαπλές διακεκομμένες πιέσεις. Εάν κολλήσουν κομμάτια βασιλικού στα
τοιχώματα, ξεκολλήστε τα και εκτελέστε μερικές ακόμα διακεκομμένες πιέσεις.
Προσθέστε τα κουκουνάρια, τα φουντούκια σε σκόνη, το σκόρδο κομμένο στα
δύο, το αλάτι και το λάδι μέσα στον κόπτη. Θέστε τη συσκευή σε λειτουργία για
20 δευτερόλεπτα στην ταχύτητα Turbo (A2). Τέλος, προσθέστε την παρμεζάνα
σε σκόνη και αναμείξτε για 10 δευτερόλεπτα επιπλέον στην ταχύτητα Turbo
(A2) ώστε να ενισχυθεί η λεπτότητα της υφής της σάλτσας.

Τζατζίκι: (για 4 άτομα)

1 αγγούρι - 2 σκελίδες σκόρδου – φρέσκο άνηθο - 10 cl ελαιόλαδο - 1 γιαούρτι
- αλάτι και πιπέρι. 
Κόψτε το αγγούρι κατά μήκος σε δύο κομμάτια. Αφαιρέστε τους σπόρους και
ψιλοκόψτε το σε μικρά κομμάτια. Αλατίστε τα κομμάτια και αφήστε τα να
στραγγίξουν για 15 λεπτά. Ψιλοκόψτε το σκόρδο και τον άνηθο. Προσθέστε το
γιαούρτι και το ελαιόλαδο. Αναμείξτε τα για να γίνει κρεμώδες το μείγμα.
Αλατίστε και πιπερώστε. Σε ένα μπολ, προσθέστε τα κομμάτια αγγουριού στο
μείγμα. Τοποθετήστε το μπολ στο ψυγείο. Σερβίρεται κρύο.

Χούμους με ταχίνι: (πουρές από ρεβίθια με σουσάμι για 4 άτομα)

100 γρ. ξηρά ρεβίθια - 1 κουταλάκι του γλυκού αλάτι - 5 cl ταχίνι - 5 cl χυμό
λεμονιού - 5 cl ζωμό από το ψήσιμο των ρεβιθιών - 1 σκελίδα σκόρδου.
Για τη διακόσμηση του πιάτου, χρησιμοποιήστε: λίγο ελαιόλαδο, φρέσκο
μαϊντανό, πάπρικα ή πιπεριά καγιέν
Αφήστε τα ρεβίθια να μουλιάσουν σε κρύο περιβάλλον για 12 ώρες. Ξεπλύνετε,
τοποθετήστε τα σε μια χύτρα και καλύψτε τα με νερό. Βράστε τα και αφήστε τα
να ψηθούν σε χαμηλή φωτιά για 1 ώρα. Προσθέστε το αλάτι και συνεχίστε το
μαγείρεμα για περίπου 30 λεπτά έως ότου να γίνουν μαλακά τα ρεβίθια.
Στραγγίξτε τα και κρατήστε λίγο από τον ζωμό τους. Ξεφλουδίστε τα ρεβίθια.
Αναμείξτε τα με τα υπόλοιπα συστατικά μέχρι να γίνει κρεμώδες το μείγμα.
Προσαρμόστε τη γεύση και τη σύσταση εάν χρειαστεί. Ψιλοκόψτε τον μαϊντανό
και γαρνίρετε το μείγμα.

Βούτυρο με αρωματικά βότανα:

100 γρ. βούτυρο - 100 γρ. μείγματος από ίση ποσότητα σχοινόπρασου,
μαϊντανού, άνηθο, εστραγκόν, κάρδαμου.
Ταχύτητα Turbo (A2). Ψιλοκόψτε τα αρωματικά βότανα. Προσθέστε το μαλακό
βούτυρο σε κομμάτια. Αναμείξτε έως ότου το μείγμα να γίνει ομοιόμορφο.
Παραλλαγές:
Βούτυρο με αντζούγιες: 100 γρ. βούτυρο, 100 γρ. φιλέτα αντσούγιας σε λάδι,
1 κουταλιά της σούπας χυμό λεμονιού.
Βούτυρο με ροκφόρ: 100 γρ. ροκφόρ και 100 γρ. βούτυρο.
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