








. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A Bloc moteur

B Bol

C Entraineur

D Couteau

E Disque émulsionneur (selon modéle)

) CONSIGNES DE SECURITE

F Disque émincé/répé réversible (selon
modeéle)

G Couvercle

H Poussoir

|

Bouton marche/arrét

* 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
|'utilisation de I'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil.
Ne pas faire fonctionner I'appareil & vide
ainsi qu'avec tous les accessoires rangés
dans le bol.

* Cet appareil est conforme aux
technigues et aux normes en vigueur.
Il est concu pour fonctionner uniquement en
courant alternatif. Nous vous demandons avant
la premiére utilisation de vérifier que la fension
du réseau correspond bien & celle indiquée sur
la plague signalétique de I'appareil.

Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une
plague chaude ou & proximité d'une flamme
(cuisiniere & gaz).

regles

L AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez le bol (B), le couvercle (G), le poussoir (H)
et les accessoires (D, E, F) & I'eau savonneuse.
Rincez puis séchez.

L UTILISATION

* N'utilisez le produit que sur un plan de travail
stable & l'abri des projections d'eau. Ne le
retfournez pas.

* Ne jamais retirer le couvercle avant l'arrét
complet du couteau.

* L'appareil doit étre débranché :

*s'ily a anomalie pendant le fonctionnement,
*avant chaque nettoyage ou entretien,
*aprés chaque utilisation.

* Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le
cordon.

* N'utilisez un prolongateur qu'aprés avoir vérifié
que celui-ci est en parfait état.

* Un appareil électroménager ne doit pas étre

utilisé :
- s'il est tombé par terre,
- si le couteau est détérioré ou incomplet.

* Toujours déconnecter I'appareil de
I'alimentation si on le laisse sans surveillance et
avant montage/démontage ou nettoyage.

* Aftendre I'arrét complet des outils avant d'ouvrir
le couvercle.

* Si le cdble d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés vente ou une personne de gualification
similaire afin d'éviter tout danger.

*le produit a été concu pour un usage
domestique, il ne doit en aucun cas étre 'objet
d'une utilisation professionnelle pour laquelle
nous n'engageons ni notre garantie ni notre
responsabilité.

ATTENTION : les lames sont trés coupantes,
maniez les accessoires tranchants (D et F)
avec précaution, lors de I'utilisation ou du
nettoyage de votre appareil.

* Mise en place du bol (B) :
Positionnez le bol (B) sur le bloc moteur (A)
puis fournez le vers la gauche pour bien
verrouiller le bol (sens inverse des aiguilles
d’une montre) jusqu’a venir en butée (fig. 1).

* Placez I'accessoire correspondant &
I'utilisation voulue sur I'entraineur (C). Le
disque émulsionneur (E) et le couteau (D)

doivent étre correctement positionnés
jusqu'au clipsage sur I'entraineur (fig. 2).
Déposez I'ensemble dans le bol (fig. 3).

* Mise en place du couvercle (G) :
Positionnez le couvercle (G) sur le bol (B) puis
tournez le vers la gauche (sens inverse des
aiguilles d’une montre) jusqu’a venir en butée

(fig. 4).



ATTENTION :

Votre produit est doté d'une double sécurité :
pas de mise en route sans la présence du bol
et du couvercle. Si, lors de la mise en place
vous n’étes pas en butée avec le bol ni avec
le couvercle, votre produit ne fonctionnera pas.

Votre produit est équipé d'un bouton
marche/arrét (1), pour fonctionner en continue
maintenez le appuyer.

Pour les préparations liquides ne pas dépasser
le niveau maxi indiqué sur le bol.

Y CONSEILS D'UTILISATION

Fonction Quantité Maxi Temps Accessoire
Hacher :
- Persil 30g 10s
- Oignons, échalotes 200 g 10s
- All 150 g 10s
- Biscofttes 50¢g 10s D
- Amandes 100 g 15s
- Jambon blanc 200 g 10s
-Viande 200 g 10s
Pétrir :
- Pate & pain ou pizza 250 g farine 10s D
- Gateau chocolat ou 3 ceufs 15s
Quatre-Quart 120 g farine
Raper / Emincer :
- Légumes 200 g 20s F
- Fromage 150 g 30s
Emulsionner :
- Mayonnaise Toeuf 30s
- Blancs en neige 4 ceufs 45s E
- Chantilly 20 cl 40s
Mixer :
- Soupe 061 155 D

Conseils pour obtenir de bons résultats :

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

2 ou 3 impulsions supplémentaires.

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

CREME CHANTILLY
Dans le bol (B) muni du disque émulsionneur
(E). versez : 20 cl de creme liquide UHT (30 %
matiére grasse au minimum), 20 g de sucre en
poudre ou 20 g de sucre glace, et 1 sachet de
sucre vanillé. Mettez en marche continue 30
secondes environ.
Conseils pour réussir d'excellentes crémes
chantilly bien fermes :
- Utilisez de la créme liquide froide sortie du
réfrigérateur.
- Ne mixez pas plus de 40 secondes car vous
obtiendrez du beurre.

MAYONNAISE

Dans le bol (B) muni du disque émulsionneur (E).
mettez 1 jaune d'ceuf, 1 cuillere & soupe de
moutarde, 2 cuilléres & soupe de vinaigre,
2 cuilleres & soupe d’huile, sel et poivre. Faites
fonctionner I'appareil pendant 10 secondes, puis
rajoutez 20 cl d’'huile en filet fin par la cheminée
du couvercle afin d’obtenir une mayonnaise bien
ferme.

|dée recette : Incorporez des fines herbes que vous
aurez préalablement hachées (5 g d'estragon, 5 g de
persil, 5 g de cerfeuil, 5 g d'épinard) & la mayonnaise
obfenue. Donnez quelques impulsions et mixez
pendant 5 secondes pour obtenir une sauce
émeraude onctueuse.



PATE A PAIN

Dans le bol (B) muni du couteau (D). versez 250
g de farine, 15 cl d’eau tiéde, 1 pincée de sel fin,
et 2 sachet de levure chimique. Faites fonctionner
I'appareil pendant 10 secondes. Retirez la boule
de pdte du bol. Laissez reposer pendant 1 heure
et faites cuire & 200° C pendant 45 minutes
environ.

PATE A PIZZA

Dans le bol (B) muni du coufeau (D). versez 150 g de
farine, Y2 sachet de levure chimique, une pincée de sel,
9 cl d’eau tiede et 2 cuilleres & soupe d'huile dolive,
faites fonctionner I'appareil pendant 10 secondes.
Retirez la boule de péte du bol et laissez lever jusqu’d
ce que la pate double de volume (1 heure). Efalez la
pdte et garnir & votre godt.

SAUCE BOLOGNAISE

Dans le bol (B) muni du couteau (D), mettez
1 oignon, 1 carotte découpée en frongons,
1 gousse d'ail et 1 branche de céleri. Hachez le
fout par impulsions. Faites-les revenir avec un peu
de matiére grasse et laissez mijoter pendant
10 minutes. Dans le bol (B) muni du couteau (D),
mettez 200 g de viande prédécoupée en
morceaux et du persil. Hachez-les pendant 10
secondes. Ajoutez la viande hachée aux légumes
et faites revenir pendant 10 minutes & feu moyen.
Remuez en cours de cuisson. Ajoutez 300 g de
coulis de ftomates. Salez et poivrez. Laissez mijotez
pendant 15 minutes.

. NETTOYAGE

* Débranchez toujours I'appareil avant de
nettoyer le bloc moteur (A).

* Ne pas immerger le bloc moteur (A), ne pas le
passer sous |'eau. Nettoyer le bloc moteur (A)
avec un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.

* Manipulez le couteau (D) avec précaution
car les lames sont frés coupantes.

* Ne laissez pas le couteau (D) tremper avec
de la vaisselle au fond de I'évier.

* Afin de faciliter le nettoyage du bol (B) apres
ufilisation, versez 1 verre d’eau et quelques

. RANGEMENT

CAROTTES RAPEES SAVEUR CUMIN-ORANGE
Dans le bol (B) muni du couteau (D). mettez
2 gousses d'ail, 6 cuilleres & soupe d'huile d’olive,
3 cuilleres a soupe de vinaigre de vin, 15 g de
cumin et %2 orange pressée. Faites fonctionner
|'appareil pendant 10 secondes, et retirez ensuite
le couteau (D). Lavez et épluchez 4 carottes et
rapez-les & I'aide du disque émincé/rapé (F)
directement dans le bol contenant
I'assaisonnement. Mélangez le fout et servez frais.

QUATRE-QUART

Dans le bol (B) muni du couteau (D), mettez
2 ceufs, 120 g de sucre, 1 pincée de sel, 120 g de
beurre fondu et 2 cuilleres & soupe de rhum. Faites
fonctionner I'appareil pendant 10 secondes.
Ajoutez 120 g de farine et 2 sachet de levure
chimique. Faites fonctionner I'appareil pendant
15 secondes. Faites cuire & 180° C pendant 30 &
40 minutes.

GATEAU AU CHOCOLAT

Dans une casserole, faites fondre 120 g de
chocolat pdafissier et 120 g de beurre. Dans le bol
(B) muni du couteau (D), mettez 120 g de sucre
et 3 ceufs. Mixez pendant 10 secondes afin
d’obtenir un mélange mousseux.

Ajoutez le chocolat fondu, 40 g de farine, un
sachet de levure chimique et 5 ¢l de lait. Faites
fonctionner I'appareil pendant 15 secondes.
Faites cuire & 160°C pendant 30 & 40 minutes.

gouttes de produit vaisselle dans le bol et
faites fonctionner I'appareil 5 & 10 secondes
avec le couteau (D) puis rincez sous robinet.

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

* Le bol (B), le couvercle (G) et les accessoires
(D. E et F) peuvent passer au lave vaisselle
dans le panier du haut en utilisant le
programme « ECO » ou « PEU SALE ».

Tous les accessoires (selon modeéle) : couteau (D), disque émulsionneur (E), disque émincé/rapé (F)

peuvent se ranger & l'intérieur du bol (fig. 5).

. RECYCLAGE

B

Participons & la protection de I'environnement |

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



. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A Motor unit

B Bowl

C Spindle

D Metal blade

E Emulsifying disc (depending on model)

. SAFETY INSTRUCTIONS

* Before using your appliance for the first time,

please read these instructions carefully: the
manufacturer cannot be held responsible
for any incorrect use or failure to follow the
instructions.

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

This appliance complies with the technical
rules and standards in force.

It is designed to operate solely with A.C.
voltage. Before first use, check that the voltage
on the rating plate of the appliance matches
that of your electrical installation.

Do not place or use this appliance on a hot
hob or close fo a flame (gas cooker).

The appliance should only be used on a flat,
stable, heat-resistant work fop away from
splashes of water. Do not turn it upside down.

F Reversible grating / slicing disc
(depending on model)

G Ld

H Food pusher

| ON/OFF button

* Do not remove the lid before the metal blade
has completely stopped.

* The appliance must be unplugged:

* if a problem occurs during operation,
* each time before cleaning or maintenance,
* each time after use.

* Do not unplug the appliance by pulling the
power cord.

* Only use an extension lead if you have
checked that it is in perfect condition.

* A household appliance must not be used if:

- it has been dropped,
- the metal blade is damaged or incomplete.

* Always unplug the appliance from the mains if
it is left unattended and before fitting /
removing accessories or cleaning if.

* Wait until the tools have completely stopped
before opening the lid.

* If the power cord is damaged, it must be
changed by the manufacturer, the After-sales
service or a similarly qualified person to avoid
any danger.

* 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.

. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wash the bowl (B). the lid (G). the food pusher WARNING: the blades are very sharp, handle
(H) and the accessories (D, E, F) in warm water the cutting accessories (D and F) with care,

and washing-up liquid. Rinse and dry. when using or cleaning your appliance.
AN
USE
* Fitting the bowl (B): Position the bowl (B) on WARNING:
the moftor unit (A) then turn it fully fo the left Your appliance is fitted with a double safety

(anticlockwise) to lock the bowl info place (fig.1)  device: it cannot be started if the bowl or lid
* Fit the accessory for the required use onto the are not fitted. If the bowl or lid are not turned

spindle (C).The emulsifying disc (E) and the fully so that they lock info place, the

metal blade (D) must be fitted correctly so that  appliance will not operate.

they are clipped onto the spindle (fig. 2). Place  Your appliance has an ON/OFF (1) button, for

this assembly inside the bowl (fig. 3). continuous operation, keep it pressed in.
* Fitting the lid (G): Place the lid (G) on the bowl  For liquid preparations, do not fill above the
(B) then turn it fully to the left (anticlockwise) maximum level marked on the bowl.

up to the stop (fig. 4).



< MAXIMUM QUANTITIES, PROCESSING TIME AND ACCESSORY USAGE

Function Max. quantity | Processing time (in secs) Accessory

Chopping
+ Parsley 309 10s
+ Onions, shallots 2009 10s
+ Garlic 150 g 10s
- Biscuifs (crushing) 50 g 10 D
+ Almonds 100 g 15s
+ Cooked ham 2009 10s
+ Raw meat 200 g 10s
Kneading
+ Bread or pizza dough 250 g flour 10s D
+ Chocolate cake or sponge 3 eggs with 15s

cake 120 g flour
Grating / slicing
+ Vegetables 200 g 20s F
+ Cheese 150 g 30s
Emulsifying
+ Mayonnaise legg 30s
+ Egg whites 4 eggs 45s E
+ Whipped cream 200 ml 40's
Blending :
+ Soup 061 155 D

Recommendations to obtain good results:
Use pulse operation for greater control when
chopping, grating and slicing. If pieces of food
remain stuck to the sides of the bowl (meat,
onions...), push the ingredients back down into

the bowl with a spatula and operate the
appliance with 2 or 3 extra pulses.

The graduations of the bowl take account of a
volume calculated with the metal blade fitted,
and are only provided as a guide.

N RECIPES

CHANTILLY CREAM
Pour info the bowl (B) fitted with the emulsifying
disc (E): 200 ml UHT whipping cream (at least
35% fat), 20 g icing sugar, and 1 sachet of vanilla
sugar (optional). Operate the appliance
continuously for about 30 seconds.
Recommendations for making excellent, firm
chantilly cream:
- Use cold, UHT cream (fresh cream fends over
whip easily) straight from the refrigerator.
- Do not mix for more than 40 seconds
otherwise you will obtain butter.

MAYONNAISE

In the bowl (B) fitted with the emulsifying disc
(E). place one egg yolk, 1 fablespoon of Dijon
mustard, 2 fablespoons white wine vinegar,

2 tablespoons olive or sunflower oil, and salt and
pepper. Operate the appliance for 10 seconds,
then without stopping the appliance, slowly add
200 ml olive or sunflower oil in a trickle via the
opening in the lid fo obtain a firm mayonnaise.
Recipe tip: All the ingredients should be af room
tfemperature and not too cold. Add chopped

fresh herbs to the mayonnaise (5 g tarragon, 5 g
parsley, 5 g chervil, 5 g spinach). Pulse for a few
tfimes and then mix for 5 seconds o obtain a
creamy, emerald colour sauce.

BREAD DOUGH

Fit the metal blade (D) in the bowl (B). Add 250g
white bread flour, 1 level teaspoon dried yeast,

2 teaspoon salt and 150 ml warm water.
Operate the appliance for 10 seconds. Remove
the ball of dough from the bowl. Leave to rise in
a warm place for 1T hour and cook in a
preheated oven at 200°C for about 45 minutes.

PIZZA DOUGH

Fit the metal blade (D) in the bowl (B). Add 150g
white bread flour, 2 level teaspoon dried yeast,

1 pinch of fine salt, 90 ml of warm water and 2
tablespoons olive oil. Then operate the
appliance for 10 seconds.

Remove the ball of dough from the bowl and
leave to rise in a warm place for about 1 hour or
until doubled in volume. Roll out the dough and
fop with pizza sauce and toppings of your choice.



BOLOGNAISE SAUCE

Fit the metal blade (D) in the bowl! (B).

Add 1 onion (quartered), 1 sliced carrot, 1 clove
of garlic and 1 sliced stick of celery. Chop using
pulse. Fry in a liffle oil and leave to simmer for
10 minutes.

Fit the metal blade (D) into the bowl (B). Add
200 g of lean beef steak cut info cubes and
some parsley. Chop for 10 seconds. Add the
chopped meat to the vegetables and fry gently
for 10 minutes on a medium heat. Stir during
cooking.Add 300 g of puréed tomatoes. Season
with salt and black pepper. Leave to simmer for
15 minutes.

CUMIN AND ORANGE FLAVOURED GRATED
CARROTS

Fit the metal blade (D) in the bowl (B).

Add 2 cloves of garlic, 6 tablespoons olive ail,

3 fablespoons wine vinegar, 15 g cumin seeds
and juice of 2 orange. Operate the appliance
for 10 seconds, and then remove the metal
blade (D). Wash and peel 4 carrots and grate

them with the grating - slicing disc (F). using
pulse, directly info the bowl containing the
seasoning. Mix together and serve chilled.

POUND CAKE

Fit the metal blade (D) in the bowl (B). Add 2
eggs, 120 g caster sugar, 1 pinch of salf, 120 g
softened butter and 2 tablespoons rum. Operate
the appliance for 10 seconds. Add 120 g plain
flour and 2 level feaspoons baking powder.
Operate the appliance for 15 seconds. Bake in a
preheated oven at 180°C for 30 fo 40 minutes.

CHOCOLATE CAKE

In a saucepan, melt 120 g plain chocolate and
120 g unsalted butter. Pour into the bowl (B)
fitted with the metal blade (D), add 120 g caster
sugar and 3 eggs. Mix for 10 seconds to obtain a
frothy mixture. Add the melted chocolate, 40 g
plain flour, 22 level teaspoons baking powder
and 50 ml milk. Operate the appliance for 15
seconds. Bake in a preheated oven at 160°C for
30 fo 40 minutes.

) CLEANING

* Always unplug the appliance before
cleaning the motor unit (A).

* Do not immerse the motor unit (A), and do
not place it under running water. Clean the
motor unit (A) with a damp cloth. Dry it
carefully.

* Handle the metal blade (D) with care as the
blades are very sharp.

* Do not soak the metal blade (D) with
crockery in the sink to prevent a cutting
accident.

* To make the bowl (B) easier to clean after use,

. STORAGE

pour 1 glass of water and a few drops of
washing-up liquid info the bowl and operate
the appliance for 5 to 10 seconds with the
metal blade (D). remove the bowl and rinse
under the tap.

* If the plastic parts are discoloured by
ingredients such as carrots, rub them with a
cloth soaked in cooking oil straight after using;
then clean as usual.

* the bowl (B). the lid (&) and the accessories
(D. E and F) may be cleaned in the
dishwasher in the upper tray, using the "ECO"
or "SLIGHTLY DIRTY" programme.

Al of the accessories (depending on the model): metal blade (D), emulsifying disc (E), grating /
slicing disc (F) may be stored inside the bowil (fig. 5).

. RECYCLING

X

|
HELPLINE:

Help protect the environment!

@ Your appliance confains many materials that may be recovered or recycled.
a2 Leave it af alocal civic waste collection point.

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 4008 - Ireland

or consult our website - www.moulinex.co.uk



Y BESCHREIBUNG DES GERATS

A Motorblock

B Schussel

C Spindel

D Messer

E Emulgierscheibe (je nach Modell)

F Beidseitig einsefzbare Scheibe zum
Schneiden und Raspeln (je nach Modell)
Deckel

Stopfer

An/Aus Knopf

-

. SICHERHEITSHINWEISE

* Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der
ersten Inbetriebnahme des Gerats
aufmerksam durch: bei unsachgemd&Bem
Gebrauch entgegen der
Gebrauchsanweisung tbernimmt der
Hersteller keine Haftung.

Dieses Gerdt darf nicht von Personen

(inbegriffen Kindern) mit eingeschréinkten

kérperlichen, sensorischen oder geistigen

Fé&higkeiten benutzt werden. Das Gleiche gilt

fr Personen, die keine Erfahrung mit dem

Gerdt besitzen oder sich mit ihm nicht

auskennen, auBer wenn sie von einer fur ihre

Sicherheit verantwortlichen Person

beaufsichtigt werden oder von dieser mit dem

Gebrauch des Gerdt vertraut gemacht

wurden.

Kinder mUssen beaufsichtigt werden, damit

sie nicht mit dem Gerdt spielen.

Das Gerdat darf nicht leer oder mit in der

Schussel untergebrachten Zubehorteilen in

Betrieb genommen werden.

Dieses Gerdat entspricht den gultigen

fechnischen Regeln und Normen.

Es ist ausschlieBlich fUr den Betrielb mit

Wechselstrom angelegt. Vor der ersten

Inbetriebnahme ist es ratsam, sich zu

vergewissern, dass die Spannung lhrer

Elektroinstallation der auf dem Typenschild des

Gerdts angegebenen Betriebsspannung

entspricht.

Das Gerdét darf nicht auf heiBe Platten oder in

die N&he einer offenen Flamme (Gasherd)

gestellt oder an diesen Orten betrieben
werden.

* Das Gerdt darf nur auf einer stabilen
Arbeitsfléche benutzt und muss vor
Wasserspritzern geschitzt werden. Drehen Sie
das Gerdt nicht um.

* Nehmen Sie den Deckel nie vor dem vélligen
Stillstand des Messers ab.

* Das Gerdt muss ausgesteckt werden:

* wenn wdhrend des Betriebs zu
Funktionsstérungen auftreten,
* vor allen Reinigungs- und
InstandhaltungsmaBnahmen,
* nach jeder Benutzung.

* Ziehen Sie den Stecker nicht am Stromkabel
aus der Streckdose.

* Vergewissern Sie sich vor der Benutzung eines
Verl&ngerungskabels von dessen
einwandfreien Zustand.

* Elektrogerate durfen nicht benutzt werden:

- wenn sie auf den Boden gefallen sind,
- wenn das Messer beschddigt oder nicht
vollsté&ndig ist.

* Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und
den Stecker niemals in Wasser oder sonstige
FlUssigkeiten .

* Lassen Sie keine lange Haare,
Schals,...wdhrend des Bertiebs Uber dem
Gerdt hdngen.

* Verwenden Sie immer den Stopfer (H ), um
die Nahrungsmittel in den Schacht
einzufUhren. Verwenden Sie niemals die Finger,
eine Gabel, ein Messer, einen Ruhrldffel oder
andere Utensilien.

* Nie in rofierende Teile greifen.

* Die in der Rezepttabelle angegebenen
Héchstmengen und Betriebszeiten nicht
Uberschreiten .

* Zu ihrer eigenen Sicherheit nur orginal Zubehdr
und Ersatzteile verwenden, die fur ihr Ger&t
geeignet sind.

* Das Gerdt immer auBerhalb der Reichweite
von Kindern aufstellen ; niemals Kinder das
Gerdt verwenden lassen.

* Die Schussel nicht als Behdlter zum Einfrieren,
Kochen, Sterilisieren oder in der Mikrowelle
verwenden.

¢ Stecken Sie das Gerdt stets aus, wenn es
unUberwacht bleibt sowie vor
Montage/Demontage und Reinigung.

* Machen Sie den Deckel erst auf, wenn die
Zubehdrteile vallig stillstehen.

* Wenn das Stromkabel beschédigt ist, darf es,
um jedde Gefahr zu vermeiden, nur vom einen
autorisierte Kundendienst oder &hnlich
qualifizierten Personen ausgetauscht werden.

* Das Gerdt ist fUr den Hausgebrauch bestimmt
und darf keinesfalls zu gewerblichen Zwecken
eingesetzt werden, fUr die weder die Garantie
gilt noch Haftung Ubernommen wird.



. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Reinigen Sie die Schussel (B), den Deckel (G).den  Achtung: Die Schneiden sind sehr scharf.

Stopfer (H) und das Zubehér (D, E, F) mit Gehen Sie deshalb beim Betrieb und bei der

Seifenwasser. Sorgféltig abspulen und trocknen.  Reinigung des Gerdfs sehr vorsichtig mit den
scharfen Zubehérteilen (D und F) um.

. GEBRAUCH

* Einsetzen der Schissel (B): Stellen Sie die VORSICHT:
Schussel (B) auf den Motorblock (A) und Ihr Gerdit ist mit einer Zweifachsicherung
drehen Sie sie, um sie gut festzustellen ausgestattet: wenn die Schissel und der
(entgegen dem Uhrzeigersinn) bis zum Deckel nicht eingesetzt sind, geht es nicht in
Anschlag nach links (Abb. 1). Betrieb. Wenn die Schissel und der Deckel

* Setfzen Sie das gewlnschte Zubehérteil auf die  nicht bis zum Anschlag gedreht wurden, geht
Spindel (C). Die Emulgierscheibe (E) und das das Gerét nicht in Betrieb.

Messer (D) mussen richtig aufgesetzt werden Ihr Gerdt ist mit einem An/Aus Knopf (1)
und auf der Spindel einrasten (Abb. 2). Setzen ausgestattet, zum Dauerbetrieb muss dieser
Sie die Einheit in die Schissel (Abb. 3). kontinuierlich gedrlckt werden.

* Einsetzen des Deckels (G):
Setzen Sie den Deckel (G) auf die Schussel (B)  Bei der Herstellung von flissigen

und drehen Sie sie, um sie gut festzustellen Zubereitungen darf die auf der Schussel
(entgegen dem Uhrzeigersinn) bis zum angegebene Héchstflllmenge nicht
Anschlag nach links (Abb. 4). Uberschritten werden.
&
TIPPS ZUR ANWENDUNG
Funktion Héchstmenge Zeitdauer Zubehdrteil

Hacken :

- Petersilie 309 10 Sek.

- Zwiebeln, Schalotten 200 g 10 Sek.

- Knoblauch 150 g 10 Sek.

~Biskotten 50 g 10 Sek. D

- Mandeln 100 g 15 Sek.

- Kochschinken 200 g 10 Sek.

- Fleisch 200 g 10 Sek.
Kneten

- Brot- und Pizzateig 250 g Mehl 10 Sek. D

- Schokoladenkuchen und 3 Eier 15 Sek.

Eierschwerkuchen 120 g Mehl

Raspeln / fein schneiden

- Gemuse 2009 20 Sek. F

- Kése 150 g 30 Sek.
Emulgieren

- Mayonnaise 1 Ei 30 Sek.

- Eischnee 4 Eier 45 Sek. E

- Schlagsahne 20 cl 40 Sek.
Mixen :

- Suppe 0,61 15 Sek. D

Tipps zum Gelingen: Gerdt noch 2 oder 3 Mal im Impulsbetrieb-
Betrieben Sie das Gerdt im Impulsbetrieb Wenn Modus in Gang.

die Lebensmittel (Fleisch, Zwiebeln...) an den

Wd&nden der Schussel haften bleiben, kbnnen Sie  Die Einteilungen der Schussel berlicksichtigen
mit Hilfe des Spatels abgeschabt werden. Geben  das Volumen des eingesetzten Messers und
Sie sie zurlick in die Schussel und sefzen Sie das stellen nur einen Anhaltspunkt dar.



N REZEPTE

SCHLAGSAHNE
Setzen Sie die Emulgierscheibe (E) in die
Schussel (B) ein und beflllen Sie diese mit: 20 cl
flussiger UHT-Sahne (mindestens 30 % Fett), 20 g
Kristallzucker oder 20 g Puderzucker und 1
P&ckchen Vanillezucker. Lassen Sie das Gerét
etwa 30 Sekunden lang im Dauerbetriebs-Modus
laufen.
Tipps fur ausgezeichnete, schén feste
Schlagsahne:
- Benutzen Sie kalte fllissige Sahne, die frisch
aus dem Kuhlschrank kommt.
- Mixen Sie sie nie l&nger als 40 Sekunden, da
sie sonst zu Butter wird.

MAYONNAISE

Setzen Sie die Emulgierscheibe (E) in die
Schussel (B) ein und geben Sie 1 Eigelb,

1 Essléffel Senf, 2 Essléffel Essig, 2 Essléffel Ol sowie
Salz und Pfeffer in die Schussel. Lassen Sie das
Gerdt 10 Sekunden lang laufen und geben Sie
dann durch den Einflllstutzen im Deckel
langsam 20 cl Ol dazu, bis eine feste
Mayonnaise entsteht.

Rezeptidee: Heben Sie zuvor gehackte Kréuter
(5 g Estragon, 5 g Pefersilie, 5 g Kerbel, 5 g
Spinat) unter die fertige Mayonnaise. Drlicken
Sie ein paar Mal auf Impulsbetrieb und mixen
Sie die Mayonnaise 5ekunden lang - fertig ist
eine simige, smaragdgriine Sauce.

BROTTEIG

Setzen Sie das Messer (D) in die Schissel (B) ein
und geben Sie 250 g Mehl, 15 cl lauwarmes
Wasser, 1 Prise feines Salz und 1/2 P&ckchen
Backpulver in die Schissel. Lassen Sie das Gerat
10 Sekunden lang laufen. Nehmen Sie die
Teigkugel aus der Schussel heraus. Lassen Sie
den Teig eine Stunde lang ruhen und backen Sie
ihn anschlieBend etwa 45 Minuten lang bei

200° C.

PIZZATEIG

Setzen Sie das Messer (D) in die Schussel (B) ein
und geben Sie 150 g Mehl, /2 P&ckchen
Backpulver, 9 cl lauwarmes Wasser und 2 Essloffel
Olivendl hinein. Lassen Sie das Gerat

10 Sekunden lang laufen.

Nehmen Sie die Teigkugel aus der Schussel
heraus und lassen Sie sie ruhen, bis sich das
Volumen des Teigs verdoppelt hat (1 Stunde).
Walzen Sie den Teig aus und belegen Sie ihn
nach Geschmack.

SAUCE BOLOGNAISE

Setzen Sie das Messer (D) in die Schussel (B) ein
und geben Sie 1 Zwiebel, 1 in Scheiben
geschnittene Karotte, 1 Knoblauchzehe und

1 Stange Sellerie hinein. Hacken Sie den Inhalt
der Schussel im Impulsbetrieb klein. Braten Sie
das Ganze mit ein wenig Fett an und lassen Sie
es 10 Minuten lang kécheln.

Setzen Sie das Messer in die Schussel (B) ein
und geben Sie 200 g grob gewurfeltes Fleisch
und Pefersilie hinein. Hacken Sie das Ganze

10 Sekunden lang. Geben Sie das gehackte
Fleisch mit dem Gemuse dazu und braten Sie
das Ganze 10 Minuten lang bei mittlerer Hitze an.
RUhren Sie w&hrend des Anbratens &fter um.
Geben Sie 300 g Tomatenmark dazu. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 15 Minuten lang
kdcheln lassen.

GERASPELTE KAROTTEN MIT KUMMEL-
ORANGENGESCHMACK

Setzen Sie das Messer (D) in die Schussel (B) ein
und geben Sie 2 Knoblauchzehen, 6 Essloffel
Olivendl, 3 Essloffel Weinessig, 15 g KUmmel und
1/2 ausgepresste Orange hinein. Lassen Sie das
Gerdt 10 Sekunden lang laufen und nehmen Sie
anschlieBend das Messer (D) heraus. Waschen
und schdlen Sie 4 Karotten und raspeln Sie sie
mit der Scheibe zum Schneiden und Raspeln (F)
direkt in die Schussel mit den Gewdurzen.
Mischen Sie das Ganze gut durch und servieren
Sie das Gericht gekuhlt.

EISCHWERKUCHEN

Setzen Sie das Messer (D) in die Schussel (B) ein
und geben Sie 2 Eier, 120 g Zucker, 1 Prise Zucker,
1 Prise Salz, 120 g geschmolzene Butter und 2
Essloffel Rum hinein. Lassen Sie das Gerdt 10
Sekunden lang laufen. Geben Sie 120 g Mehl
und 1/2 Packchen Backpulver dazu. Lassen Sie
das Gerdt 15 Sekunden lang laufen. Backen Sie
den Kuchen 30 bis 40 Minuten bei 180° C.

SCHOKOLADENKUCHEN

Bringen Sie in einem Topf 120 g Kochschokolade
und 120 g Butter zum Schmelzen. Setzen Sie das
Messer (D) in die Schussel (B) ein und geben
Sie 120 g Zucker und 3 Eier hinein. Mixen Sie

10 Sekunden lang, bis die Mischung schaumig
wird. Geben Sie die geschmolzene Schokolade,
40 g Mehl, ein Packchen Backpulver und 5 cl
Milch dazu. Lassen Sie das Gerdt 15 Sekunden
lang laufen. Backen Sie den Kuchen 30 bis

40 Minuten bei 160°C.



Y REINIGUNG

* Das Gerdt muss vor der Reinigung des Wasser und ein paar Tropfen SpUlmittel in die
Motorblocks (A) unbedingt ausgesteckt Schussel und nehmen Sie das Gerdt 5 bis 10
werden. Sekunden mit eingesetztem Messer (D) in

* Der Motorblock (A) darf nicht ins Wasser Betrieb. AnschlieBend unter fieBendem Wasser
getaucht und nicht unter fieBendes Wasser abspulen.
gehalfen werden. Reinigen Sie den Motorblock ~ * Soliten die Plastikteile des Gerdts durch
(A) mit einem angefeuchteten Tuch. Trocknen Lebensmittel wie Karotten verfarbt sein, so
Sie ihn sorgfdiltig ab. mussen diese mit einem mit Speised|

* Gehen Sie vorsichtig mit dem Messer (D) um, getréinktem Tuch abgerieben werden:; reinigen
da die Schneiden ausgesprochen scharf sind. Sie sie danach wie Ublich.

* Lassen Sie das Messer (D) nicht zusammen mit  * Die Schussel (B), der Deckel (G) und die
dem Geschirr im Splilbecken einweichen. Zubehorteile (D, E und F) sind

* Um die Reinigung der Schussel (B) nach dem spllmaschinenfest. Legen Sie sie in den
Gebrauch zu erleichtern: Geben Sie ein Glas oberen Korb und stellen Sie das Programm

. AUFBEWAHRUNG

,ECO" oder ,NICHT SEHR SCHMUTZIG" ein.

Alle Zubehdrteile (je nach Modell): Messer (D), Emulgierscheibe (E) und Scheibe zum Schneiden
und Raspeln (F) kdnnen im Inneren der Schissel aufoewahrt werden (Abb. 5).

. RECYCLING

X -

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
Ihr Gerét enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.

Geben Sie |hr Ger&t deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde ab



Y BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A Motorblok F Omkeerbare schijf fijnsnijden/raspen
B Mengkom (afhankelijk van het model)

C  Aandrijffas G  Deksel

D Mes H Aandruk-/vulstop

E Emulgeerschijf (afhankelijk van het model) | Aan/uit-knop

. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

* 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.

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp
of foezicht gebruikt te worden door kinderen
of andere personen, indien hun fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in
staat stellen dit apparaat op een vellige wijze
te gebruiken, tenzij zij van tevoren instructies
hebben ontvangen betreffende het gebruik
van dit apparaat door een verantwoordelijke
persoon. Er moet toezicht zijn op kinderen
zodat zij niet met het apparaat kunnen
spelen.

Het apparaat niet leeg of met de accessoires
in de mengkom laten functioneren.

Dit apparaat voldoet aan de geldende
fechnische voorschriften en normen.

Het is ontworpen om uitsluitend met
wisselstfroom 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.

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 waterspatten. Keer
het niet om.

Y VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Was de mengkom (B), het deksel (G), de
aandruk-/vulstop (H) en de accessoires (D, E, F)
aof met water en afwasmiddel. Vervolgens
afspoelen en afdrogen.

. GEBRUIK

- Plaatsen van de mengkom (B): Plaats de
mengkom (B) op het motorblok (A) en draai
hem naar links om hem tfe vergrendelen (fegen
de klok in) tot hij niet meer verder kan (fig. 1).

- Plaats het benodigde accessoire op de
aandrijfas (C). De emulgeerschijf (E) en het
mes (D) moeten goed op de aandrijfas

* Nooit het deksel verwijderen voordat het mes
volledig tfof stilstand is gekomen.

* De stekker moet uit het stopcontact gehaald
worden:

* indien er een storing bij de werking optreedt,

* voor het uitvoeren van reinigings- of
onderhoudswerkzaamheden,

* na ieder gebruik.

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

* Gebruik slechts een verlengsnoer wanneer u
gecontroleerd heeft of dit in goede staat
verkeert.

* Een huishoudelijk apparaat mag niet gebruikt
worden:

- indien het apparaat op de grond gevallen is,
- indien het mes beschadigd of niet compleet
is.

* Altijd de stekker uit het stopcontact halen
wanneer u het apparaat zonder foezicht laat
en vo6r montage/demontage of reiniging.

* Wacht tot de onderdelen volledig tof stilstand
zijn gekomen, voordat u het deksel opent.

* Indien het netsnoer beschadigd is, moet deze
door de fabrikant, diens servicedienst of een
persoon met een gelijkwaardige
vakbekwaamheid vervangen worden, om
ieder gevaar fe voorkomen.

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

LET OP: de mesbladen zijn vlijmscherp, wees
voorzichtig met de scherpe accessoires

(D en F) tijdens het gebruik of het reinigen
van uw apparaat.

vastgeklikt worden (fig. 2). Doe alles in de
mengkom (fig. 3).

- Het plaatsen van het deksel (G): Plaats het
deksel (G) op de mengkom (B) en draai dit
naar links (tegen de klok in) tot het niet verder
kan (fig. 4).



LET OP:

Dit apparaat heeft een dubbele beveiliging:
het kan niet inschakelen zolang de mengkom
en het deksel niet op hun plaats zitten. Indien
u bij het plaatsen de mengkom en het deksel
niet volledig vastdraait, zal het product niet
functioneren.

Het apparaat heeft een aan/uit-knop (1), voor
continu functioneren houd u deze ingedrukt.

Voor vloeibare bereidingen moet u het op de
mengkom aangegeven maximum niveau niet
overschrijden.

N GEBRUIKSADVIEZEN

Functie Maximale hoeveelheid Tijd Accessoire
Hakken :
- Peferselie 30g 10 sec
- Ui, sjalotjes 200 g 10 sec
- Knoflook 150 g 10 sec
- Beschuit 50¢g 10 sec D
- Amandelen 100 g 15 sec
- Gekookte ham 200 g 10 sec
-Vlees 200 g 10 sec
Kneden :
- Brood- of pizzadeeg 250 g meel 10 sec D
- Chocoladegebak of 3 eieren 15 sec
Evenveeltje 120 g meel
Raspen / Fijnsnijden :
- Groenten 200 g 20 sec F
- Kaas 150 g 30 sec
Emulgeren :
- Mayonaise lei 30 sec
- Opgeklopt eiwit 4 eieren 45 sec E
- Slagroom 20 cl 40 sec
Mixen :
- Soep 061 15 sec D

Adviezen voor een goed resultaat:

Werk met impulsen. Maak stukjes voedsel die
aan de wand van de mengkom blijven plakken
(vlees, uien...) los met een spatel, verdeel ze in
de mengkom en voer 2 of 3 extra impulsen uit.

De maatverdeling van de mengkom houdt
rekening met een volume met het mes in de
mengkom geplaatst, maar deze is slechts een
indicatie.

. RECEPTEN

SLAGROOM
Schenk in de mengkom (B) met de
emulgeerschijf (E): 20 cl vioeibare room UHT
(minstens 30% vet), 20 g fijne basterdsuiker of 20
g poedersuiker en 1 zakje vanillesuiker. Schakel
het apparaat ca. 30 seconden in continue
werking in.
Adviezen voor een goed geslaagde, stevige
slagroom:
- Gebruik koude vloeibare room uit de
koelkast.
- Mix niet langer dan 40 seconden, om te
voorkomen dat de slagroom boter wordt.
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MAYONAISE

Doe in de mengkom (B) met de emulgeerschijf
(E) 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 2 eetlepels
azijn, zout en peper. Laat het apparaat 10 sec-
onden werken en voeg vervolgens 20 cl olie in
een dun straaltje via de vulschacht van het dek-
sel foe, voor een stevige mayonaise.
Receptidee:

Voeg van tevoren fijngehakte tuinkruiden (5 g
dragon, 5 g peterselie, 5 g kervel, 5 g spinazie)
aan de verkregen mayonaise foe. Geef enkele
impulsen en mix 5 seconden voor een romige,
smaragdgroene saus.



BROODDEEG

Doe in de mengkom (B) met het mes (D) 250 g
meel, 15 ¢l lauw water, T snufje fijn zout en een 2
zakje bakpoeder. Laat het apparaat 10
seconden werken. Neem de deegbal uit de
mengkom. Laat deze 1 uur rusten en bak het
deeg op 200° C in ca. 45 minuten gaar.

PIZZADEEG

Doe in de mengkom (B) met het mes (D) 150 g
meel, een Y2 zakje bakpoeder, een snufje zout, 9
cl lauw water en 2 eetlepels olijfolie, laat het
apparaat 10 seconden werken.

Neem de deegbal uit de mengkom en laat het
deeg rijzen fotdat het volume verdubbeld is (1
uur). Rol het deeg uit en beleg het naar keuze.

BOLOGNAISESAUS

Doe in de mengkom (B) met het mes (D) 1 ui, 1
in plakjes gesneden wortel, 1 knoflookteentje en
1 takje selderij. Hak alles fijn door middel van
impulsen. Bak de groenten in een beetje vet en
laat ze 10 minuten stoven.

Doe in de mengkom (B) met het mes 200 g in
stukjes gesneden viees en de peterselie. Hak dit
in 10 seconden fijn.Voeg het gehakt aan de
groenten tfoe en laat alles 10 minuten op
middelhoog vuur bakken.Tijdens het bakken af
en foe omroeren. Voeg 300 g tomatensaus toe.
Op smaak brengen met zout en peper. Nog 15
minuten laten stoven.

L REINIGING

* Haal altijd de stekker uit het stopcontact
voordat u het motorblok (A) gaat reinigen.

* Dompel het motorblok (A) niet onder water en
houd het niet onder de kraan. Reinig het
motorblok (A) met een vochtige doek. Goed
afdrogen.

* Neem het mes (D) voorzichtig vast, want de
bladen zijn vlijmscherp.

* Laat het mes (D) niet weken maar reinig het
direct.

* Doe, om de mengkom (B) na gebruik
eenvoudiger te reinigen, 1 glas water met

. OPBERGEN

GERASPTE WORTELS MET KOMIJN EN
SINAASAPPEL

Doe in de mengkom (B) met de emulgeerschijf
(D) 2 knoflookteentijes, 6 eetlepels alijfolie,

3 eetlepels wijnazijn, 15 g komijn en een
2 uitgeperste sinaasappel. Laat het apparaat

10 seconden werken en verwijder daarna het mes
(D). Was 4 wortels, schil deze en rasp ze met de
schijf fijnsnijden/raspen (F) in de mengkom met
daarin de slasaus. Mengen en koel serveren.

EVENVEELTJE

Doe in de mengkom (B) met het mes (D) 2 eieren,
120 g suiker, 1 snufje zout, 120 g gesmolten boter
en 2 eetlepels rum. Laat het apparaat
10 seconden werken. Voeg 120 g meel en een
2 zakje bakpoeder toe. Laat het apparaat
15 seconden werken. Bak de evenveeltjes op
180° C in 30-40 minuten gaar.

CHOCOLADEGEBAK

Laat in een steelpannetje 120 g
keukenchocolade en 120 g boter smelten. Doe
in de mengkom (B) met het mes (D) 120 g
suiker en 3 eieren. Mix 10 seconden tot u een
romige massa verkregen heeft.Voeg de
gesmolten chocolade, 40 g meel, een zakje
bakpoeder en 5 cl melk toe. Laat het apparaat
15 seconden werken. Bak het gebak op 160°C in
30-40 minuten gaar.

enkele druppels afwasmiddel in de kom en
laat het apparaat 5 tot 10 seconden inwerken,
voordat u het geheel onder de kraan omspoelt.

* 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.

* De mengkom (B). het deksel (G) en de
accessoires (D, E en F) kunnen in de
vaatwasser in de bovenste korf, met het
programma « ECO » of « WEINIG VUIL ».

Alle accessoires (afhankelijk van het model): mes (D), emulgeerschijf (E). schijf fijnsnijden/raspen (F)
kunnen in de mengkom opgeborgen worden (fig. 5).

. RECYCLING

g

Wees zuinig op het milieul!

Uw apparaat bevat veel materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.



. DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A Blocco motore

B Recipiente

C  Cilindro guida

D Lama

E Disco emulsionatore (secondo il modello)

< INDICAZIONI DI SICUREZZA

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

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 sicurezzq, 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.

Non far funzionare I'apparecchio a vuoto;

utilizzare esclusivamente dopo aver inserito

tutti gli accessori necessari.

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 refe
dell'impianto elettrico corrisponda a quella
indicata sulla placca di identificazione
dell'apparecchio.

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

* Utilizzare I'apparecchio esclusivamente su un
piano di lavoro stabile, al riparo da schizzi

. AL PRIMO UTILIZZO

F Disco reversibile affettatore/grattugia
(secondo il modello)

G  Coperchio

H Pressatore

| Pulsante di avvio/arresto

d'acqua. Non capovolgerlo.
* Non rimuovere mai il coperchio prima
dell'arresto completo della lama.
* Spegnere l'apparecchio e staccare la spina :
* se si verifica un'anomalia durante il
funzionamento,
* prima della pulizia o manutenzione,
* dopo ogni utilizzo.
Non tirare mai il cavo di alimentazione per
staccare la spina dell'apparecchio.
Utilizzare una prolunga elettrica solo dopo
averne verificato il perfetto stato.
Un eletfrodomestico non deve essere utilizzato:
- se & caduto per terra,
- se la lama si & deteriorata o & priva di
qualche parte.
Scollegare sempre l'apparecchio
dall'alimentazione se lo si lascia senza
sorveglionza e prima del
montaggio/smontaggio degli accessori o
prima della pulizia.
Attendere I'arresto completo degli accessori
prima di aprire il coperchio.
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.
Il prodotto & destinato esclusivamente ad un
impiego domestico e non deve in alcun caso
essere utilizzato a scopo professionale;
diversamente la garanzia non sard pit valida
e il produttore sard sollevato da ogni
responsabilitd.

Lavare con acqua saponata il recipiente (B). il
coperchio (G), il pressatore (H) e gli accessori
(D, E. F). Sciacquare e asciugare.

. UTILIZZO

* Inserimento del recipiente (B) : Posizionare il
recipiente (B) sul blocco motore (A), quindi
ruotarlo verso sinistra e avvitare bene (senso
inverso delle lancette dell'orologio) fino
all'arresto completo (fig. 1).

Attenzione : le lame sono estremamente
affilate, maneggiare con cautela gli accessori
taglienti (D e F) durante I'utilizzo o la pulizia
dell'apparecchio.

* Posizionare I'accessorio desiderato sul cilindro
guida (C). Affinché il disco emulsionatore (E) e
la lama (D) siano correttamente posizionati sul
cilindro si deve sentire uno scatto (fig. 2).
Posizionare il tutto nel recipiente (fig. 3).



* Inserimento del coperchio (G) :
Posizionare il coperchio (G) sul recipiente (B),
quindi ruotarlo verso sinistra (senso inverso
delle lancette dell'orologio) fino all'arresto
completo (fig. 4).

ATTENZIONE :

Questo apparecchio & dotato di una doppia
sicurezza : senza il corretto inserimento del
recipiente e del coperchio non sard possibile

il funzionamento.

Se al momento dell'avvio non & stato
correttamente inserito il recipiente e il
coperchio, I'apparecchio non funzionera.
L'apparecchio & dotato di un pulsante di
avvio/arresto (I), mantenerlo premuto per un
funzionamento continuo.

Per i preparati liquidi, non superare il livello
massimo indicato sul recipiente.

Y CONSIGLI PER L'UTILIZZO

Funzione Quantitd massima Tempo Accessorio
Tritare :
- Prezzemolo 309 10s
- Cipolle, scalogno 200 g 10s
- Aglio 150 g 10s
- Fetfe biscottate 50 g 10s D
- Mandorle 100 g 15s
- Prosciutto cotto 200 g 10s
-Carne 200 g 10s
Impastare :
- Pasta per pane o pizza 250 g di farina 10s D
- Dolce al cioccolato o 3 uova 15s
Quattro-Quarti 120 g di farina
Grattugiare/ Affettare
- Verdure 200 g 20s F
- Formaggio 150 g 30s
Emulsionare
- Maionese 1 uovo 30s
- Albumi montati a neve 4 uova 45s E
- Chantilly 20 cl 40 s
Frullare
- Zuppa 061 155 D

Consigli per ottenere risultati migliori :
Lavorare ad impulsi. Se alcuni pezzetti degli
alimenti restano attaccati sulla parete del
recipiente (carne, cipolle...), staccarli con I'aiuto
di una spatola, distribuirli nel recipiente e dare

2 o 3 impulsi supplementari.

Le tacche di gradazione del recipiente tengono
contfo del volume calcolato con la lama inserita
e sono fornite solo a titolo indicativo.

N RICETTE

CREMA CHANTILLY
Nel recipiente (B) dotato di disco emulsionatore
(E). versare : 20 cl di panna liquida UHT (almeno
30% di grassi), 20 g di zucchero in polvere 0 20 g
di zucchero a velo, 1 bustina di zucchero
vanigliato. Avviare I'apparecchio e far funzionare
per circa 30 secondi.
Consigli per oftenere una crema Chantilly
eccellente e compatta:
- Utilizzare panna liquida fredda appena folta
dal frigorifero.
- Non frullare per pit di 40 secondli, altrimenti si
otterrebbe del burro.
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MAIONESE

Nel recipiente (B) dotato di disco emulsionatore
(D). versare 1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di
mostarda, 2 cucchiai di aceto, 2 cucchiai di olio,
sale e pepe. Awviare I'apparecchio e farlo
funzionare per 10 secondi, quindi aggiungere
gradualmente 20 cl di olio attraverso il tubo
d'inserimento del coperchio in modo da
oftenere una maionese ben ferma.

Idea per la ricetta : Incorporare alla maionese
oftenuta delle erbe aromatiche
precedentemente tritate (6 g di dragoncello, 5 g
di prezzemolo, 5 g di cerfoglio, 5 g di spinaci).
Dare qualche impulso e frullare per 5 secondi in



modo da otftenere una salsa cremosa color
verde smeraldo.

PASTA PER PANE

Nel recipiente (B) dotato di lama (D), versare
250 g di farina, 15 cl di acqua tiepida, 1 pizzico
di sale fino e 2 bustina di lievito minerale. Far
funzionare l'apparecchio per 10 secondi.
Rimuovere dal recipiente I'impasto ottenuto.
Lasciar riposare per 1 ora e far cuocere a 200° C
per circa 45 minuti.

PASTA PER PIZZA

Nel recipiente (B) dotato di lama (D), versare
150 g di farina, Y2 bustina di lievito minerale, un
pizzico di sale, 9 ¢l di acqua tiepida e 2 cucchiai
di olio d'oliva. Far funzionare I'apparecchio per
10 secondi.

Rimuovere dal recipiente I'impasto ottenuto e
lasciarlo lievitare finché la pasta non raddoppia
di volume (circa 1 ora). Stendere la pasta e
condire a piacere.

SUGO ALLA BOLOGNESE

Nel recipiente (B) dotato di lama (D), versare 1
uovo, 1 carota tagliata a pezzi, 1 spicchio d'aglio
e 1 gambo di sedano.Tritare il tutto dando
impulsi. Far rinvenire con un po' di olio e cuocere
a fuoco lento per 10 minuti.

Nel recipiente (B) dotato di lama, mettere 200 g
di carne precedentemente tagliata a pezzetti e
del prezzemolo. Tritare per 10 secondi.
Aggiungere alle verdure la carne tritata e far
rinvenire per 10 minuti a fuoco medio.
Mescolare durante la cottura. Aggiungere 300 g

. PULIZIA

* Spegnere sempre l'apparecchio e staccare
la spina prima di pulire il blocco motore (A).

* Non immergere né sciacquare sotto l'acqualil
blocco motore (A). Pulire il blocco motore (A)
con un panno umido. Asciugarlo con cura.

* Maneggiare con cautela la lama (D), poiché
& molto doffilata.

* Non lasciare la lama (D) a bagno sul fondo
del lavandino insieme alle stoviglie.

* Per facilitare la pulizia del recipiente (B) dopo
['utilizzo, versare 1 bicchiere d'acqua e
qualche goccia di defersivo per stoviglie nel
recipiente e fare funzionare I'apparecchio 5-10

Y CONSERVAZIONE

di concentrato di pomodoro. Salare e pepare.
Cuocere a fuoco lento per 15 minuti.

CAROTE GRATTUGIATE AL SAPORE DI
CUMINO E ARANCIA.

Nel recipiente (B) dotfato di lama (D), versare 2
spicchi d'aglio, 6 cucchiai di olio d'oliva, 3
cucchiai di aceto di vino, 15 g di cumino el
succo di Y2 arancia spremuta. Far funzionare
l'apparecchio per 10 secondi, quindi rimuovere
la lama (D). Pelare e lavare 4 carote e
grattugiarle con l'aiuto del disco
affettatore/grattugia (F) direttamente nel
recipiente contenente il condimento.
Amalgamare il futto e servire freddo.

QUATTRO-QUARTI

Nel recipiente (B) dotfato dilama (D), versare 2
uova, 120 g di zucchero, 1 pizzico di sale, 120 g
di burro fuso e 2 cucchiai di Rhum. Far
funzionare l'apparecchio per 10 secondi.
Aggiungere 120 g di farina e Y2 bustina di lievito
minerale. Far funzionare I'apparecchio per 15
secondi. Far cuocere a 180° per 30-40 minuti.

DOLCE AL CIOCCOLATO

In un pentolino, far fondere 120 g di cioccolato
da pasticceria e 120 g di burro. Nel recipiente
(B) dotato dilama (D), versare 120 di zucchero
e 3 uova. Frullare per 10 secondi in modo da
ottenere un composto cremoso. Aggiungere il
cioccolato fuso, 40 g di farina, una bustina di
lievito minerale e 5 cl di latte. Far funzionare
l'apparecchio per 15 secondi. Far cuocere a
160°C per 30-40 minuti.

secondi con la lama (D) inserita, quindi
sciacquare softo I'acqua del rubinetto.

* Nel caso in cui i componenti in plastica
prendano il colore degli alimenti con cui sono
venuti a contfatto, come ad esempio le carote,
sfregarli con un panno imbevuto di olio
alimentare ; quindi procedere con la normale
pulizia.

* |l recipiente (B). il coperchio (G) e gli
accessori (D, E e F) possono essere lavati in
lavastoviglie nel cestello in alto utilizzando |l
programma « ECO » o « RAPIDO ».

Tutti gli accessori (secondo il modello) : lama (D), disco emulsionatore (E), disco affettatore/
grattugia (F) possono essere riposti all'inferno del recipiente (fig. 5).

. RICICLAGGIO

ﬁ @ riciclati.
] =]

riciclaggio o smaltimento.

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente !
Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti o

Lasciarlo presso un punto di raccolta affinché venga effettuato il corretto trattamento di



Y DESCRIPCION DEL APARATO

A Bloque motor F Disco de corte en lonchas/rallado
B Bol reversible (en funcién del modelo)
C Accionador G  Tapadera

D Cuchilla H Empujador

E Disco emulsionador (en funcién del modelo) | Botén de encendido/apagado

. CONSEJOS DE SEGURIDAD

7

* 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.

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 nifos para

asegurarse de que no juegan con el aparato.

No ponga a funcionar el aparato vacio ni

con todos los accesorios dentro del bol.

Este aparato cumple las normas técnicas y las

reglamentaciones en vigor.

Este aparato estd disenado para funcionar

Unicamente con corriente alternativa. Antes

de utilizar el aparato por primera vez deberd

asegurarse de que la fension 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).

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

. ANTES DEL PRIMER USO

* No retire nunca la fapadera antfes de que la
cuchilla se haya detenido completamente.

* El aparato deberd desconectarse:

*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.

* Utilice un alargador sélo fras haber
comprobado que éste se encuentra en
perfecto estado.

* Un electrodoméstico no debe utilizarse:

- si ha caido al suelo,
- si la cuchilla esté estropeada o incompleta.

* Desconecte siempre el aparato de la
electricidad si se deja sin vigilancia o antes de
montarlo/desmontarlo o limpiarlo.

* Espere a que los accesorios se hayan
detenido completamente antes de abrir la
tapadera.

* En caso de que el cable de alimentaciéon 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.

* El producto estd disehado para un uso
doméstico y en ningldn caso deberd ser
destinado a un uso profesional para el cual
nuestra garantia y nuestra responsabilidad
quedardn totalmente eximidas.

Lave el bol (B), la tapadera (G), el empujador
(H) y los accesorios (D, E, F) con agua
jabonosa. Aclérelo y séquelo a continuacion.

UsoO

* Instalacion del bol (B):
Cologue el bol (B) en el bloque motor (A) y a
continuacion girelo para bloquear bien el bol
(en el sentido contrario a las agujas del reloj)
hasta que llegue al tfope (fig. 1).

* Cologue en el accionador el accesorio
correspondiente al uso que desee (C). El
disco emulsionador (E) y la cuchilla (D)

Atencién: las hojas son muy cortantes;
maneje los accesorios cortantes (D y F) con
precaucién cuando vaya a utilizar o a limpiar
el aparato.

deben estar correctamente colocados para
que encajen en el accionador (fig. 2).
Cologue todo en el bol (fig. 3).

* Colocacién de la tapadera (G):
Coloque la tapadera (G) en el bol (B) y luego
girela hacia la izquierda (sentido contrario a
las agujas del reloj) hasta que llegue al tope

(fig. 4).
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ATENCION:

El aparato estd dotado de una doble seguridad:
no lo ponga en marcha sin la presencia del
bol y la tapadera. En caso de que el bol y la
tapadera no hayan llegado a su tope, el
aparato no funcionard.

Su aparato estd equipado con un botén de
encendido/apagado (I) para funcionar en
continuo, manténgalo apoyado.

Para las preparaciones liquidas, no supere el
nivel mdx. indicado en el bol.

Y CONSEJOS DE USO

Funcién Cantidad Méx. Tiempo Accesorio
Picar :
- Perejil 30g 10s
- Cebollas, chalotes 200 g 10s
-Ajo 150 g 10s
- Biscote 50 g 10 D
- Almendras 100 g 15s
- Jamén York 200 g 10s
-Carne 200 g 10s
Amasar :
- Masa de pan o pizza 250 g de harina 10s D
- Pastel de chocolate o 3 huevos 15s
bizcocho 120 g de harina
Rallar/Cortar en lonchas :
- Verduras 200 g 20s F
- Queso 150 g 30s
Emuilsionar :
- Mayonesa 1 huevo 30s
- Claras a punto de nieve 4 huevos 45s E
- Chantilly 20 cl 40's
Batir :
- Sopa 061 155 D

Consejos para obtener buenos resultados:
Trabaje por impulsiones. En caso de que los
frozos de alimentos se queden pegados a la
pared del bol (carne, cebolla...), despegue los
frozos con una espdtula, distribGyalos por el bol

y realice de 2 a 3 impulsiones suplementarias.

Las graduaciones del bol fienen en cuenta un
volumen calculado con la cuchilla instalada y
solo se ofrecen a titulo indicativo.

N RECETAS

CREMA DE CHANTILLY
En el bol (B) provisto del disco emulsionador (E),
vierta: 20 cl de nata liquida UHT (30% minimo de
materia grasa), 20 g de azlcar en polvo o0 20 g
de azlcar glas, y 1 bolsita de azldcar avainillado.
Ponga el aparato en marcha continua durante
aprox. 30 segundos.
Consejos para conseguir excelentes cremas
chantilly bien espesas:
- Utilice nata liquida fria recién salida del
frigorifico.
- No la bata més de 40 segundos sino obtendrd
mantequilla.

MAYONESA

En el bol (B) provisto del disco emulsionador (D),
ponga 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera
de mostaza, 2 cucharadas soperas de vinagre,
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2 cucharadas soperas de aceite, sal y pimienta.
Ponga a funcionar el aparato durante

10 segundos, a continuacion ahada 20 cl de
aceite en un hilo fino por la chimenea de la
tfapadera para obtener una mayonesa bien
espesa.

Idea de receta: Incorpore a la mayonesa finas
hierbas previamente picadas (5 g de estragén,
5 g de perejil, 5 g de perifollo, 5 g de espinaca).

MASA DE PAN

En el bol (B) provisto de la cuchilla (D). vierta
250 g de harina, 15 ¢l de agua templada, 1 pizca
de sal fina, y Y2 bolsita de levadura quimica.
Ponga a funcionar el aparato durante

10 segundos. Retire la bola de masa del bol.
Déjela reposar durante 1 hora y hornéela a
200°C durante aprox. 45 minutos.



MASA DE PIZZA

En el bol (B) provisto de la cuchilla (D), vierta
150 g de harina, 2 bolsita de levadura quimica,
1 pizca de sal, 9 ¢l de agua templada y

2 cucharadas soperas de aceite de oliva. Ponga
en marcha el aparato durante 10 segundos.
Retire la bola de masa del bol y déjela reposar
hasta que duplique su volumen (1 hora). Estire
la masa y aderécela a su gusto.

SALSA BOLONESA

En el bol (B) provisto de la cuchilla (D). ponga
1 cebolla, 1 zanahoria cortada en trocitos,

1 diente de agjo y una ramita de apio. Piquelo
todo por impulsiones. Paselo en una sartén con
un poco de materia grasa y cocinelo a fuego
lento durante 10 minutos.

En el bol (B) provisto de la cuchilla, ponga 200 g
de carne previamente cortada en frozos y
perejil. Piguelos durante 10 segundos. Ahada la
carne picada a las verduras y pdsela durante
10 minutos a fuego medio. Remueva de vez en
cuando. Anada 300 g de salsa de fomate.
Salpimente. Cocinelo a fuego lento durante

15 minutos.

ZANAHORIAS RALLADAS CON SABOR A
COMINO-NARANJA

En el bol (B) provisto de la cuchilla (D), ponga
2 dientes de gjo, 6 cucharadas soperas de

aceite de oliva, 3 cucharadas soperas de
vinagre de vino, 15 g de comino y V2 naranja
exprimida. Ponga a funcionar el aparato
durante 10 segundos y a continuacion retire la
cuchilla (D). Lave y pele 4 zanahorias y rdllelas
con el disco de corte en lonchas/rallado (F)
directamente en el bol que contiene el alino.
Mézclelo todo vy sirvalo frio.

BIZCOCHO DE MANTEQUILLA

En el bol (B) provisto de la cuchilla (D). ponga

2 huevos, 120 g de azdcar, 1 pizca de sal, 120 g
de mantequilla fundida y 2 cucharadas soperas
de ron. Ponga a funcionar el aparato durante
10 segundos. Ahada 120 g de harina y 2 bolsita
de levadura quimica. Ponga a funcionar el
aparato durante 15 segundos. Hornee a 180° C
durante 30 a 40 minutos.

PASTEL DE CHOCOLATE

Funda en una cacerola 120 g de chocolate
pastelero y 120 g de mantequilla. En el bol (B)
provisto de la cuchilla (D), ponga 120 g de
azdcar y 3 huevos. Bata durante 10 segundos
para obtener una mezcla espumosa. Anhada el
chocolate fundido, 40 g de harina, una bolsita
de levadura quimica y 5 cl de leche. Ponga a
funcionar el aparato durante 15 segundos.
Hornee a 160° C durante 30 a 40 minutos.

L LIMPIEZA

* Desconecte siempre el aparato antes de
limpiar el bloque motor (A).

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

* Manipule la cuchilla (D) con precaucién
porque las hojas son muy cortantes.

* No deje la cuchilla (D) a remojo junto con
la vajilla en el fondo del fregadero.

* Para facilitar la limpieza del bol (B) después
de utilizarlo, vierta 1 vaso de agua y unas
gotas de lavavaijillas en el bol y ponga a

funcionar el aparato de 5 a 10 segundos con
la cuchilla (D) y a continuacion aclérelo
debajo del grifo.

* En caso de coloracién de las partes de
pldstico por alimentos como las zanahorias,
frételas con un pano humedecido con aceite
alimentario y a continuacion limpielas
normalmente.

* El bol (B). la tapadera (G) y los accesorios (D,
Ey F) pueden lavarse en la cesta superior del
lavavaijillas si utiliza el programa "ECO”" o
"POCO SAL".

Y ALMACENAMIENTO

Todos los accesorios (en funcidn del modelo): cuchilla (D), disco emulsionador (E) y disco de corte
en lonchas/rallado (F) pueden guardarse en el inferior del bol (fig. 5).

N RECICLAJE

E .

iColaboremos en la proteccién del medio ambientel

Su aparato contiene un gran nimero de materiales valorizables o reciclables.
Depositelo en un punto de recogida para que se lleve a cabo su fratamiento



. DESCRICAO DO APARELHO

A Bloco do motor
B Taca

C Accionador

D L&mina

E

Disco emulsionador (consoante o modelo)

F Disco de picar/ralar reversivel
(consoante o modelo)

G Tampa

H Calcador

| Botdo ligar/desligar

Y INSTRUCGES DE SEGURANCA

* Leia atentamente o manual de instrugoes
antes da primeira utilizagdo do aparelho:
uma utilizagdo ndo conforme ao manual
de instru¢des isenta o fabricante de
qualquer responsabilidade.

Este aparelho ndo foi concebido para ser

utilizado por pessoas (incluindo criangas)

cujas capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais se encontram reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia ou
conhecimento, a ndo ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas
sobre a correcta utilizagdo do aparelho, pela
pessoa responsavel pela sua seguranca.

E importante vigiar as criangas por forma a

garantir que as mesmas NAo brinquem com o

aparelho.

N&o colocar o aparelho a funcionar vazio

ou com fodos os acessérios arrumados na

taga.

Este aparelho estéd em conformidade com as

regras técnicas e as normas em vigor.

E concebido para funcionar apenas com

corrente alterna. Antes da primeira utilizagcdo

certifique-se que a tensdo de rede
corresponde devidamente & indicada na
placa de caracteristicas do aparelho.

N&o colocar nem utilizar este aparelho sobre

uma placa quente ou na proximidade de

uma chama (fogdo a gas).

* Utilizar o produto apenas numa superficie de
frabalho estdvel ao abrigo dos salpicos de
dagua. Ndo virar o produto ao contrdrio.

* Nunca retirar a tampa antes da paragem

completa da I&Gmina.
* O aparelho deve ser desligado:
- no caso da ocorréncia de uma anomalia
durante o funcionamento,
- antes de cada limpeza ou manutengdo,
- apods cada utilizagdo.
Nunca desligar o aparelho puxando pelo
cabo.
Utilizar uma extenséo apenas apods ter
verificado que se encontra em perfeitas
condi¢des de funcionamento.
Ndo se deve utilizar um electrodomeéstico se:
- este cair ao chdo,
- a lémina se enconfrar de alguma forma
danificada ou incompleta.
Desligar sempre o aparelho da corrente se
este for deixado sem vigilGncia e antes de
proceder & montagem/desmontagem dos
acessorios ou limpeza.
Aguardar pela paragem completa dos
acessoérios antes de abrir a tampa.
Se o cabo de alimentacdo se encontrar de
alguma forma danificado, deverd ser
substituido pelo fabricante, por um Servigo de
Assisténcia Técnica autorizado ou por uma
pessoa com qualificacdes semelhantes, por
forma a evitar qualquer situagcdo de perigo
para o utilizador.
O produto foi concebido apenas para um uso
domeéstico. Qualquer utilizagdo para fins
profissionais ou que ndo esteja em
conformidade com o manual de instrugcdes,
liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade a anula a garantia.

N ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave a taga (B), a tampa (@), o calcador (H) e
os acessérios (D, E, F) com dgua e detergente.
Lave e seque cuidadosamente.

. UTILIZACAO

Atengdo: as laminas sGo extremamente
cortantes; manuseie os acessérios cortantes
(D e F) com cuidado aquando da utilizagdo
ou da limpeza do aparelho.

* Colocagédo da taga (B):
Posicione a taga (B) sobre o bloco do motor
(A) e rode para a esquerda para bloquear
devidamente a taga (sentido contrério ao dos
ponteiros do reldgio) até esta encaixar (fig. 1).

* Cologue o acessoério correspondente &
utilizagdo pretendida no accionador (C). O
disco emulsionador (E) e a lémina (D) devem

ser correctamente posicionados até
encaixarem no accionador (fig. 2). Coloque o
conjunto na taga (fig. 3).

* Colocagdo da fampa (G):
Posicione a tampa (G) sobre a taca (B) e
rode para a esquerda (sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio) até esta encaixar
(fig. 4).
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ATENCAO:

O seu aparelho esté equipado com uma
dupla seguranga: ndo funciona sem a
presenca da taca e da tampa. Se, aquando
da preparagdo, a taga e a tampa ndo ficarem
encaixadas, o aparelho ndo funcionara.

O seu aparelho estd equipado com um
botdo ligar/desligar (1) para funcionar em
continuo, mantenha-o premido.

Para as preparagdes liquidas, ndo exceder o
nivel méximo indicado na taga.

. CONSELHOS DE UTILIZACAO

Fungdo Quantidade max. Tempo Acessoério
Picar :
- Salsa 309 10s
- Cebolas, chalotas 200 g 10s
- Alho 150 g 10s D
-Tostas 50¢g 10s
- Améndoas 100 g 15s
- Fiambre 200 g 10s
-Carne 200 g 10s
Amassar :
- Massa de pdo ou pizza 250 g farinha 10s D
- Bolo de chocolate ou 3 ovos 15s
Quatre-Quart 120 g farinha
Ralar/Picar :
- Legumes 200 g 20s F
- Queijo 150 g 30s
Emulsionar :
- Maionese 1 ovo 30s
- Claras em castelo 4 ovos 45s E
- Chantilly 20 cl 40's
Liquidificar :
- Sopa 061 155 D
Conselhos para obfer bons resultados: suplementares.

Trabalhe por impulsos. Se os alimentos ficarem
colados & parede da taca (carmne, cebolas...),
descole-os com a gjuda de uma espdtula,
espalhe-os na taca e realize 2 ou 3 impulsos

As graduacgodes da taca tém em linha de contfa
um volume calculado com a lémina colocada
no lugar, sendo apenas fornecidas a fitulo
indicativo.

. RECEITAS

CHANTILLY
Na taca (B) equipada com o disco
emulsionador (E), deite: 20 cl de natas UHT (30%
de matéria gorda, pelo menos), 20 g de agucar
em pd ou 20 g de Icing Sugar e 1 saqueta de
acglcar com esséncia de baunilha. Coloque o
aparelho a funcionar em continuo durante
cerca de 30 segundos.
Conselhos para obter um excelente chantilly
bastante firme:
- Utilize natas liquidas frias saidas do frigorifico.
- Ndo misture durante mais de 40 segundos,
pois obterd manteiga.

MAIONESE

Na taca (B) equipada com o disco
emulsionador (E), deite 1 gema de ovo, 1 colher
de sopa de mostarda, 2 colheres de sopa de
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vinagre, 2 colheres de sopa de dleo, sal e
pimenta. Coloque o aparelho a funcionar
durante 10 segundos e em seguida adicione

20 cl de éleo em fio pela chaminé da tampa, de
modo a obter uma maionese bastante firme.
Ideia para receita: Incorpore ervas finas
previamente picadas (6 g de estragdo, 5 g de
salsa, 5 g de cerefélio, 5 g de espinafre) na
maionese confeccionada. D& alguns impulsos e
misture durante 5 segundos para obter um
molho cremoso cor de esmeralda.

MASSA DE PAO

Na taga (B) equipada com a lémina (D), deite
250 g de farinha, 15 ¢l de dgua morna, 1 pitada
de sal fino e %2 saqueta de fermento quimico.
Coloque o aparelho a funcionar durante

10 segundos. Retire a bola de massa da taga.



Deixe-a descansar durante 1 hora e leve a cozer
a 200° C durante cerca de 45 minutos.

MASSA DE PIZZA

Na taga (B) equipada com a lédmina (D). deite
150 g de farinha, 2 saqueta de fermento
quimico, uma pitada de sal fino, 9 cl de dgua
morna e 2 colheres de sopa de azeite; coloque
o aparelho a funcionar durante 10 segundos.
Retire a bola de massa da taga e deixe-a
levedar até a massa duplicar de volume

(1 hora). Espalhe a massa e recheie a gosto.

MOLHO A BOLONHESA

Na taca (B) equipada com a lémina (D), coloque
1 cebola, T cenoura pré-cortada em pedagos,

1 dente-de-alho e T ramo de aipo. Pique tudo por
meio de impulsos. Junte um pouco de matéria
gorda e deixe cozer em lume brando durante

10 minutos. Na faga (B) equipada com a lémina,
coloque 200 g de carne pré-cortada em cubos e
salsa. Pique-os durante 10 segundos. Adicione a
carne picada aos legumes e volte a colocar em
lume médio durante 10 minutos. Mexa durante a
cozedura. Adicione 300 g de molho de tomate.
Tempere com sal e pimenta. Deixe cozer em lume
brando durante 15 minutos.

CENOURAS RALADAS COM SABOR A
COMINHO-LARANJA
Na faga (B) equipada com a lédmina (D),

. LIMPEZA

* Desligue sempre o aparelho antes de ligar
o bloco do motor (A).

* Ndo mergulhe o bloco do motor (A), ndo o
passe por debaixo de dgua. Limpar o bloco
do motor (A) com um pano hdmido. Seque-o
cuidadosamente.

* Manuseie as IGminas (D) com cuidado,
dado que sdo extremamente cortantes.

* NGo deixe a lamina (D) misturada com
loi¢a no fundo do lava-loigas.

* Para facilitar a limpeza da taga (B) apds a

coloque 2 dentes-de-alho, 6 colheres de sopa
de azeite, 3 colheres de sopa de vinagre de
vinho, 15 g de cominho e 2 laranja espremida.
Coloque o aparelho a funcionar durante 10
segundos e retire de seguida a ldmina (D). Lave
e descasque 4 cenouras e rale-as com a ajuda
do disco picar/ralar (F) directamente na taca
com o tempero. Misture tudo e sirva frio.

QUATRE-QUART

Na faga (B) equipada com a ldmina (D).
coloque 2 ovos, 120 g de aglcar, 1 pitada de
sal, 120 g de manteiga derretida e 2 colheres de
sopa de rum. Coloque o aparelho a funcionar
durante 10 segundos. Adicione 120 g de farinha
e 2 saqueta de fermento guimico. Coloque o
aparelho a funcionar durante 15 segundos. Leve
a cozer a 180° C durante 30 a 40 minutos.

BOLO DE CHOCOLATE

Numa panela, derreta 120 g de chocolate de
pastelaria e 120 g de mantfeiga. Na taga (B)
equipada com lémina (D), coloque 120 g de
agucar e 3 ovos. Misture durante 10 segundos
de modo a obter uma mistura cremosa.
Adicione o chocolate derretido, 40 g de farinha,
uma saqueta de fermento quimico e 5 cl de
leite. Coloque o aparelho a funcionar durante
15 segundos. Leve a cozer a 160°C durante 30 a
40 minutos.

utilizacdo, deite 1 copo de dgua e algumas
gotas de detfergente na faga e coloque o
aparelho a funcionar durante 5 a 10 segundos
com a lémina (D) e enxague.

* Caso os acessérios de pldstico fiquem
manchados pelos alimentos, como cenouras,
esfregue-0s com um pano embebido em dleo
alimentar e limpe-os como habitualmente.

* Ataca (B), a tampa (G) e os acessérios (D, E
e F) podem ser lavados na méquina, no cesto
superior, utilizando o programa "ECO” ou "PEU
SALE” (POUCO SUJA).

Y ARRUMACAO

Todos os acessoérios (consoante o modelo): I&émina (D), disco emulsionador (E), disco picar/ralar
(F) podem ser arrumados no interior da taga (fig. 5).

N RECICLAGEM

E Protecgdo do ambiente em primeiro lugar!

@® O seu aparelho contém inlmeros materiais valoriziveis ou reciclaveis.
2 Enfregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu fratamento.
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< MEPITPA®H THX XYZKEYHZ

A SWHX CLUOKELNG F ALOKOG KOPLPOATOG O€ PETEC/TPLPLHATOG,
B MTTOA SUTTAAC OYNGC (AVEAOYX LE TO HOVTENO)

C 0dnyocg G Korrékl

D Maxaipt H Meotnpag

E AloKOG TIGPROKEVAG KpEPag (avéhoya pe | ArakoTrTng on/off

TO HOVTENO)

< OAHTIEZ AZ®OAAEIAZ

* ALBROTE TIPOCEKTLKX TLG 0dNYLEG Xpong * [OTE PNV KQKLPELTE TO KATTRKL TIPOTOUL
TIPLV XPNOLHOTIOLNOETE YLX TIPWTN POPXK TN OTOXUXTACEL EVTEAWG TO POXAKLpL.

OUOKEUN OGN KATXOKELXOTPLX ETRLPELX * [PETTEL VO XTTOTUVOEETE T TUOKELN XTTO TO
dev épeL kxpia eVOVVN o€ TTeEpLTTTWON UN pebua:
TAPNONG TWV 0dNYLWV XUTWV. * €AV TIKPOLOLKOTEL PBA&BN KAT& Th

* H ouOKELN KUTH S€EV TTPOoOPITETAHL YIX AeLToLpYiQ,

XPNON XTTO XTOPX (CUUTTEPIAXHBXVOUEVWV * TIpLv oo K&O€e kaxOaxpLopd R GuVTHPNON,
TWV TTRLOLWV) TWV OTTOLWV | CWHKTLKA, * UET& oTTO K&O€E Xpron.

oLoONTAPLX N TIVEVUXTLKA LKRVOTNTX ELVAL * [TOTE PNV XTTOCUVOEETE TN CUOKELN KTTO TO
UELWHEVN, N KTTO XTOPX XWPLG EUTTELPLX 1 PEVUX TPAPBWVTAG TO KAAWDLO.

YVWOR YLX TRV XPAON TNG, EKTOG EXV T * Mn XpNOLUOTIOLELTE PTT’AXVTEC K TTPOTOL
ATOHX XUTX ETTLRAETTOVTHL XTTO LTTELOLVVO BeBalwbelTe OTL elval o€ EERLPETLKNA

YLX TV XPAON TNG GUOKELNG KTOHO. KATROTRON.

* ATTlYOPEVETXL N XpAON TNG OUCKEVNG XTTO * ML NAEKTPLKA OUOKELN OLKLXKNAG XPHOoNG deV
TTOLOLK. TIPETTEL VX XPNOLUOTIOLELTAL:

* Mn B€TETE O€ AELTOLPYLX TN TUOKEL OTAV - EXV €XEL LTTOOTEL TITWAT OTO €dQYPOC,
elvaL &deLx, N OTAV OAX TK EEXPTAURTX - €AV TO HOXXipL EXEL POXPEL 1 ELVAL ENNLTTEC.
BplokovTaL HETK OTO UTTOA. * MnV QQnVETE ThV CLUOKELH TUVOEDENEVN OTO

* H a0@&AELX TNG CLUTKEVAC QUTH peLUX XWPLE TNV ETTIBAEYH TAC KKL TIPLV KTTO
TUHHOPPUVETAL PE TOUG TEXVLKOUG TN CUVAPHOAOYNCN/XTTOTUVRPUOAOYNON
KQVOVLOUOUG KL T LoXVOVTX TIpOTUTIA. ToVv kaBapLopod.

* 'EXEL OXEDLKOTEL KTTOKAELOTLKE YLK VX * N TTEPLUEVETE EWC OTOL OTRUKTAHOEL
AELTOUPYEL UE EVOANXTOOHEVO peDUX. MpETTEL TIANPWC N AELTOLPYIX TWV EEXPTNUATWV
TIPLV &XTTO THV TTPWTN Xpnon va Befatwbeite TIPOTOU KVOIEETE TO KXTTKKL.

OTL N T&XON TOL dLKTUOL KVTLOTOLXEL OE QUTHV * E&v TO KOXAWDLO peLUATOC EXEL POXPEL,
TTIOU VRYPXPETAL TIRVW OTNV ETLKETK TIPETTEL V& VTLKXTXOTKOEL &XTTO, TO
XXPAKTNPLOTIKWY TNG CUTKEVAG. €E0VTL0O0TNHEVO KEVTPO EEUTTNPETNONG.

* MnV TOTTOBETELTE KL PN XPNOLUOTIOLELTE TN * To TTpoldV €XEL OXEDLROTEL KTTOKAELOTIKK YLX
OUOKEULN TIGVW O€ TETTH TIAKKX A KOVT& O€ OLKLOKI XPAON K&L OXL ETTRYYEAUGTLKR. Z€
@AOYX (E0Tix KOLTiVHG HE KEPLO). TIEPLTITWON ETTRYYEAUKTLKAG XPAONG N

* Not XpNOLHOTIOLELTE TH CUOKELR POVO TTAVW €yyounon TTaVEL v LoXDEL KL N
0€ OTOOEPN ETTLPAVELX PHOKPLE KTTO KOTHOKELXOTPLK ETALPLK DEV (PEPEL KAMPLK
TPEXOVUEVO VEPO. MNV TNV avaTtodoyupiTeTE. evbovn.

< MPIN AMNMO THN NPQTH XPHZH

MAOVeTe To ptroA (B), To kaTrékL (G), TOV MPOXZOX'H: oL AeTTideg eivail €EXLPETIKX

meoThpa (H) kot Tax e€axpthpaTa (D, E, F) pe OLXUNPEG, VX XELPLTETTE T KOWYTEPK

VEPO KAL OATTOLVXDK. ZETTAUVETE KAL egaxpTRHTX (D Kot F) pe TTpoooX KXTX Th

OTEYVWOTE TK. XPAON N TOV KXOXPLOKO TNG OUOKEVNG TKG.

Y XPHZH

* ToTro0éTnomn Touv pPTToA (B): KOQAALOEL KOAK TTGVW OTO UTTOA
ToTroBeToTE TO PTTOA (B) TTVW OTO CWHX (xpLOTEPOOTPOPX) EWG TO OTOTT (ELK. 1).
™mg GUUKEUf]C_, (A) KL OTh OUVEXELX * ToTmroBeTHOTE TO EE_,('XPTI‘]LIO( TIOU XVTLOTOLXEL
TIEPLOTPEPTE TO TIPOC TA XPLOTEPK YL VX oTnv embopnTh Xprion TT&vw oTov 0dnyo (C).
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0O dlokog TTaxpaakeLAC KpEpag (E) koL To
paxaipt (D) Trpétrel va TotroBeTnBolv owoT&
KOL VO XO@OALTOUV TTGVW OTOV 0dNnyo
(ewk. 2). ToTroBETAOTE TO OAO PATL TTAVW OTO
UTTOA (€ELK. 3).

* TotmroBéTtnaon Tou katrakLloL (G):
TommoBeTroTe To kaTr&KL (G) TTAVW OTO PTTOA
(B) KL OTN OUVEXELX TTEPLOTPEWYTE TO TIPOC T
XPLOTEPX (XPLOTEPOTTPOWPX) EWC TO OTOTT
(€. 4).

MPOXZOXH:

H ovokeun dLoO€TeL SLTTAN xoP&A€EL: deV
TiOeToL g€ AeLToLpYicx Xwpig TRV TOTTOBETNON
TOU PTTOA KL TOU KXTIXKLOU. E&V, KXT& TNV
TOTTOOETNON dEV XTQPXALTEL TO MTTON KL/
TO KXTTXKL, | CUOKELR d€V Bt AELTOLPYNTEL.
H ovokeuvn oag dLxBéTel dLaxkdTTTn Oon/off (1),
YL OUVEXH AELTOLPYLX OTAV TOV KPXTXTE
TTXTNUEVO.

Mo VYp& PELYP TN, UnV LTTEPPBALVETE TN
HEYLOTN OTXOHN TTOL LTTOBELKVVETHL TTIRVWD
OTO UTTOA.

Y SYMBOYAEZ XPHZHZ

A€eLToupyic MéyLoTn ToooTnNTX Xpovog EEXpTNUX
YIANOKOYIMO
o MaivTavog 30 yp. 10 devrT.
o KpeppDdLx Eep& 1 pETka 200 yp. 10 deurT.
° SkOpdO 150 yp. 10 devrT.
o dpuYaVLEC 50 yp. 10 deurT. D
o ApOYdaAx 100 yp. 15 deuT.
o ZOUTTOV (WHOTTAKTN) 200 yp. 10 deurT.
o Kpéag 200 yp. 10 devrT.
ZYMQMA
e ZOUN YL Ywul f Tritox 250 yp. @xAeLpL 10 devrT. D
o TAUKO TOKOAKTQX 1) KELK 3 auvy& 15 deuT.

120 yp. aAeVpL

TPIVIMO/KOVYIMO ZE ®ETEX
o AXXOVLKK 200 yp. 20 deurT. F
e Tupl 150 yp. 30 deur.
MAPAZKEYH KPEMAX
e MayloveTa 1 avyo 30 deur.
o Mapéyka 4 quy& 45 deurT. E
e SavTLyl 20 cl 40 devT.
MOATONOIHZH
e S00TIX 0,61 15 devr. D

SUHBOUVAEG YLX KOADTEPK XTTOTEAECTUXTO:

N AELTOULPYELTE TN OULOKEULN HE OLXOOXLKEG
TILETELG. EQV TTRPXUEVOULV KOUUKTLX TPOPWV
KOAMNUEVX OTO TOLXWHX TOU MUTTON (KPEXC,
KPEUMODLK...), EEKOANNOTE T PE TN BonBeLlx Tng
OTTXTOUAKG, ETOL WOTE VX UTTOLV KXL TIGAL HETK

OTO MUTTON K&L TTLEOTE dLXOOXIKK 2 - 3 (pOpég
ETTLTTAEOV.

OL dLxPaBpicelg Tou PTTON KpopolV TTOCOTNTX
TTOU UTTOAOYLTETAL E TO PAXKLPL TOTTOBETNEVO
oTh B€an Tou, TTAKPEXOVTAL EVOELKTLKE KXL HOVO.

Y SYNTATEZ

SZANTIrI

Méox oTo uTTON (B) TTOUL dLxBETEL Odioko
TIXPXOKELNC KPEURG (E), TTpoaBéaTe: 20 cl kpéua
YOAXKTOG Hakp&G dLapkeiag (UHT) (30 % Attap&
KQT €A&X.), 20 yp. T&xapn 1 20 yp. T&xapn
&xvn, kat 1 pakeA&kL Txapn Bavilla. ©O€oTe Th
OUOKELN O€ CUVEXN AELTOLPYLX Yl TTepittou 30
DEVTEPONETITK.

SUUBOUVAEG YLX ETTLTEVEN EEXLPETLKAG CTPLXTAG

KPEUXG OXVTLYL:

- XpNOLUOTIOINOTE TNV KPEUX YKAXKTOC EVWD
elval kpOX GPETWC POALG TN BYKAETE aTTO TO
UV TR

- MhVv QVOUELEETE Ylx TTEpLOCOTEPO aTTd 40
DEVTEPONETITR, KXOWC TOTE TO HELYHX B yivel
BoUTUpO.
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MATIONEZA

Méox oT1o ptoA (B) TOoU OLxOéTEL Odloko
TIXPAOKEVNG kpéuag (D), Trpoabéote 1 kpoOKO
xLYoU, 1 KOUTOAL& TNG COUTTG HOLOTEPDXK, 2
KOUTGALEC TNG OOUTIXG E0dL, 2 KOUTKALEG TNG
oo0UTTIXG AKDL, OAKTL KXL TILTTIEPL. ©€EOTE TN
OUOKELN O€ AELTOLPYLX YL 10 SEVLTEPONETIT,
oTn OULVEXelx TIpooBéoTte 20 |l A&dL
XPNOLUOTIOLWVTRG  COUPWTAPL  HECW  TOUL
OTOULOL TIARPWONG TOU KATTAKLOU YLX V& TQIEEL
N HOYLOVETX.

MpoTaon ouvTayYNG: MNpooBéaTe XopTapLKE TTOL
EXETE TIPWTA PLAOKOWEL (5 Yp. e0TpaykoOV, 5 yp.
HXIVTaVO, 5 yp. HaivTavo, 5 yp. oTTavakl) oTn
MQYLOVET K TTOL EXETE ETOLUXOEL. AELTOUPYELOTE
TN OUOKEUN HE DLXDOXLKEG ULKPEC TTLETELG YLK
TIEPLTTOU 5 DEVTEPONETITH KL PEXPL TO MELYHX V&
YIVEL KpEPWOEC KaL va TI&pPeEL éva THXPpaYdL
XPWUK.

Z'YMH TIA YOQM

Méox oTo ptroA (B) TTou dLxBETEL paxaipt (D),
TTpocBéoTe 250 yp. axAeLpL, 15 cl XAlxpo vepod, 1
TIPECK WIAOKOUUEVO OAKTL, KXL Y2 (QOKEAKKL
HayL&. OEOTE TN OLUOKELN O€ AELTOLPYLK Yix 10
DEVTEPONETITA. APALPEDTE TN UTTEAX TOPNG XTTO
TO UTTON. A@ROTE Th TOMN V& (POVOKWOEL Yl 1
WPXK KXL OTN CUVEXELX TOTTODETNOTE Tn OTOV
@oULpvo aToug 200° C ylx Trepittou 45 NETTTE.

ZYMHTIA ITITZA

Méox oTto ptroA (B) TTou dLxBETEL payaipt (D),
TpooBéoTe 150 yp. aAelpL, V2 PARKEAKKL HOYLK,
pla TTpé€Tax oA&TL, 9 ¢l XAlxpo vepo koL 2
KOUTGALEC TNC OOUTTIXG EAXLOAGDO. O€EOTE Tn
OUOKELN O€ AELTOLPYLX YL 10 DEVTEPONETITQ.
AQALPETTE TN UTTGAX TOUNG KTTO TO MUTTON KKL
X@NOTE TN VX ((POUCKWOEL €EWwg OTOoU
dUITAXOLXOTEL 0€ OYKO (1 Wwpa). MA&OTE TN TOWUN
KL TTpooB€OTE TN YXpVLTOUPX TNG ETILAOYNG
[ofo (e

SAATZA MIMNOAONEZ

Méox oTo ptroA (B) TTou dLxBETEL payaipt (D),
TOTTO0eTAOTE 1 KPEUUDDL, 1 KXPOTO KOUUEVO TE
KOUMOTEKLX, 1 OKEALDK OKOPOOL KL 1 HRTOXRKL
TEANLVOU. YIAOKOWTE TTILECOVTAC TOV DLAKOTITH HE
OLXKEKOUMEVEC KLVATELG. TOTTOOETAOTE TO PELYHXK
O€ XTOXPOAX ME Alyo BoOTUPO 1 A&DL KXL KPHOTE
TO V& OLYoBp&oeL yix 10 AeTTT&.

Méox oTo pTroN (B) TToL dLXOETEL paxaipt,
TTpocBéaTte 200 yp. KPERC TTOU EXETE TIPWTK
KOWEL 0E€ KOPUUARTLX KXL TOV HXIVTOVO. YIAOKOWTE
T ywx 10 devtepolemta. [MMpocBéote TO
WIAOKOUUEVO KPEXG OTO MELYHO AGXKVLKWY KL
Bp&oTe Ta OAX MOTL Yl 10 AeTITX O€ METPLX
QEWTLX. N& GVRKKTEVETE KATK Th OLEPKELX TOUL
ynoipatoc. Mpoobéate 300 yp. TOUKRTOTTOATOD.
ANGTIOTE KL TILTIEPWOTE. AQNOTE TO VX
olyoBp&oeL yix 15 AeTTT&.

TPIMM'ENA KAPOTA
K'YMINOY-TNMOPTOKAAIOY
Méoa oTov pTToA (B) TTou dLaxBéTel paxaipt (D),
TOTTOBETHOTE 2 OKEALDEC OKOPOOU, 6 KOLTHALEG
™G Oo0TIRG EAXLOAXDO, 3 KOUTGALEC TNnC
go0TTHG EVdL aTTO Kpaot, 15 yp. KOULVO KL XUUO
2 TTOpTOKOALOU. ©€ECTE Tn OUOKELN O€
AelToupyix yix 10 OBEULTEPONETITK KAL OTN
OUVEXELX XPALPEDTE TO paxaipt (D). MAOVETE koL
EePAOLDLOTE TX 4 KAPOTK KAL TPUYPTE TX HE TN
BonBelx TOU dlokou KopipaTog g€
@eétec/TpwipaTtog (F) otevBeiag péox oTo
UTTON OTTOU BPLOKETKL TO HELYHK. AVOKXTEYTE
KoL OepPipeTe TO YeElypa KpOO.

K'EIK

Méoa oTo pTToA (B) TTou dLxBéTel paxaipt (D),
TTpooBéoTe 2 avy®, 120 yp. Taxapn, 1 TTpéTa
OAGTL, 120 yp. Alwpévo BoOTUPO KL 2 KOUTKALEG
NG 0o0TIKG poLUL. OEOTE Tn OULOKELN O€
AetToupyia yix 10 devtepoleTiTa. MpooBéaTe
120 yp. QAeOpL KoL %2 @AKEAKKL MTTELKLY
TIKOUVTEP. OETTE TN OCUOKELN TE€ AELTOUPYLK YLK
15 devTepOAeTTa. MayelpéPTe oToug 180° C yix
30 éwg 40 AeTTTA.

FAYK'O ME ZOKOAATA

Méoa O€ HLX KATOXPOAX, AlwoTe 120 yp.
kouvBepToLpa k&t 120 yp. BouTupo. Méoa OTO
uttoX (B) trou dLaxBETEL paxaipt (D), rpooBéoTe
120 yp. Taxopn koL 3 oLy&. AvapeigTe yix 10
DEVTEPONETITX YLX VX YIVEL XPPUWIEC TO HELYHQ.
MpooBéaTe TN AlwPEVN TOKOAKTR, 40 Yp. GAELPL,
EVX POKEAKKL UTTELKLY TTROLVTEP KAl 5 ¢l Y&Aa.
O€EoTE TN OULOKELN O€ A€ElTOLPYLlX Yylx 15
deuTepOreTITX. MayeLpéPTe aToug 160°C yix 30
€Wg 40 NeTTTA.

ME FrEYZH

. KAOAPIZMO:

* NX XTTOOUVOEETE TTRVTX TN OCUCKELH XTTO TO
peEOUAX TTPOTOV KXOXPiLTETE TO CWUX TG (A).

* Mn BuBiTeTe o€ vEPO N BPEXETE UE VEPO TO
OWH& TNG oLOKELAC (A). Nax kxBapiTeTe To
OWHX CLUOKEVAC (A) HE €EVa BpeYUEVO TTAVL.
SKOUTT{OTE TO KOAK.

* Nx XeLpiCeoTe To paxaipt (D) ye Trpoooxn,
KXOWG oL AETTLOEG ELVAL EEXLPETLKX XLXUNPEG.

* Mnv 0@nveTe 1o paxxipt (D) vot HOLALXOEL
HOTCL HE TA TILXTLKX OTOV VEPOXUTN.

° [ va elvaL TTLo EDKOAOG 0 KXBXPLOUOS TOL
UTTOA (B) MET& oTTO TN XPARON, PLETE €va
TIOTAPL VEPO KAL HEPLKEC TTAYOVEG LYPOL
TILKTWV PECTK OTO UTTON KoL BéoTe o€
AELTOLPYLX TN OLOKELN YLX 5 €wg 10
DEVTEPONETITX HE TO paxaipt (D) péow o€
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KUTAV. TN CULVEXELX, EETTAOVETE LE VEPO * To utroA (B), To katrékt (G) Kot Tox

Bplong. eSaptApaTa (D, E kot F) ptmopouv va

* Z€ TEPLTITWON XPWHATLOHOD TWV TIAGCTIKWY TIALBOUV OTO TTAUVTAPLO TILETWY OTO ETTAVW
HEPWV ATTO TLG TPOPES OTTWE TA KXPOTA, KXA&OL 0TO TTPOYpappa «<ECO» f «AIFO
TPLYTE TA PE EVX TIAVL EUTTOTLOMEVO HE AEPQMENAS.

MOYELPLKO A&DL KXL OTH OUVEXELX EKTENETTE
TOV OUVNOLOPEVO KKOXPLOUO.

N AMNOOHKEYZH

ONX TO EEHPTAURTA (AVEAAOYX LE TO HOVTENO): Haxaipt (D), dlokog TTapxakeLng Kpépag (E),
dlokog kopipaTog o€ éTeC/TpLYipaTog (F) UTTOpOLV VX XTTOONKELTOUV OTO ECWTEPLKO TOU UTTOA

(ewk. 5).

N ANAKYKAQSH

e

AG GUUBXANOUVE KL EHELG OTNV TTPOCTAROLX TOL TrEPLBXAAOVTOC!
H 0uOKeELN OO TTEPLEXEL TIOAAK KELOTTOLNTLUA 1] AVXKUKAWO LUK UALKK.
M TNV TTRP&DOON TNG TIGALKG OKG CUTKEVAC TI’PAKAAOVUE ETTLKOLVWVIOTE UE

TNV eTatpia «kANAKYKAQZH ZYZKEYQN A.E» TnA. 210-5319762, fax 210-5319766,
N €TTLOKEPOELTE TNV NAEKTPOVLKA dleDBULVON www.electrocycle.com
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L CiHAZIN TANIMI

A Motor blogu

B Hazne

C Motor pimi

D Bicak

E Cirpma diski (modele gore)

Y EMNIYET TALIMATLARI

* Cihazinizi kullanmadan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatlice okuyunuz:
talimatlara uygun olmayan bir kullanimdan
dogacak hasarlardan iretici sorumlu
degildir.

* Bu cihazin, fiziksel, duyusal ya da zihinsel
kapasite acisindan yeterli olmayan kisilerce
ya da deneyim veya bilgi sahibi olmayan
kisilerce (cocuklar da dahil olmak iizere),
giivenliklerinden sorumlu bir kimsenin
gozetiminde veya bu kimse tarafindan
cihazin kullanimi ile ilgili 6nceden
bilgilendirildikleri durumlar disinda,
kullanilmamasi gerekir.

* Cihazin cocuklarin erisemeyecegi sekilde
bir yerlerde saklanmasi gerekir.

* Cihazi ici bosken veya haznesi icinde
aksesuarlari varken calistirmayiniz.

* Bu cihaz teknik kurallara ve yururlikteki
normlara uygundur.

* Yalnizca alternatif akimla calisacak sekilde
tasarlanmistir. Ilk kullanimdan 6nce sebekenin
geriliminin cihazin lizerinde belirtilen gerilime
uygun oldugunu kontrol ediniz.

* Bu Urlini sicak bir panelin lizerine veya agik
aleve (gazli ocak gibi) yakin bir noktaya
koymayiniz ve bu gibi yerlerde kullanmayiniz.

* Cihazi sabitlenmis bir calisma tezgahi

N ILK KULLANIMDAN ONCE

F Cevrilebilir dograma/dilimleme diski
(modele gore)

G Kapak

H itici

|

Calistirma/durdurma butonu

lizerinde, su sicramalarindan uzakta
kullaniniz. Ters dondiirmeyiniz.

* Bicak tamamen durmadan kapagi kesinlikle
agmayiniz.

* Cihazin fisten cekilmesi gereken durumlar:

* calisma esnasinda anormallik goraldiginde,
* her temizlik ve bakim islemi 6ncesinde,
* her kullanimdan sonra.

* Cihazin fisini prizden ¢ekmek icin higbir
zaman kablosundan tutmayiniz.

* Sadece saglamligindan emin oldugunuz
uzatmalar kullaniniz.

* Bir elektrikli ev aletinin kullaniilmamasi gereken
durumlar:

* yere diismusse,
* bicak hasar gormis veya eksikse.

* Cihazi gozetimsiz birakacaginiz zamanlarda ve
sokme/takma veya temizlik islemleri
oncesinde cihazin fisini mutlaka cekiniz.

* Kapagi agmadan once aletlerinin tamamen
durmasini bekleyiniz.

¢ Elektrik kablosu hasar gorirse her tirli
tehlikeyi 6nlemek icin Gretici, yetkili servis
veya ayni yetkiye sahip personel tarafindan
degistirilmelidir.

* Uriin evde kullanima yénelik tasarlanmistir,
garantimizin veya sorumlulugumuzun séz
konusu olmadigi profesyonel amaclar igin
hicbir sekilde kullaniimamalidir.

Hazneyi (B), kapagi (G), iticiyi (H) ve aksesuarlari
(D, E, F) sabunlu suyla yikayiniz. Durulayip
kurulayiniz.

Y KULLANIM

Dikkat: bicak kenarlari cok keskindir, islemler,
kullanim ve cihazin temizligi sirasinda keskin
kenarlara (D ve F) dikkat ediniz.

* Haznenin yerine takilmasi (B) :

Hazneyi (B) motor blogunun (A) lizerine
yerlestiriniz, daha sonra hazneyi sonuna kadar
sola (saatin aksi yoniinde) dondiirerek
kilitlenmesini saglayiniz (res. 1).

* Istediginiz kullanima uygun aksesuari motor
pimine (C) oturtunuz. Cirpma diski (E) ve bicak
(D) tahrik gobegi tizerine kilitlenene dek dogru
sekilde yerlestirilmelidir (res. 2). Grubu komple
haznenin icine koyunuz (res. 3).

* Kapagin yerine takilmasi (G) :

Kapagdi (G) haznenin (B) lizerine koyunuz ve

DIKKAT:

Cihazinizda cift emniyet mekanizmasi vardir:
hazne ve iizerinde kapagi takili olmadan
calismaz. Eger yerine takarken hazneyi veya
kapagi tam sonuna kadar oturtmadiysaniz
cihaziniz calismayacaktir.

Cihazinizda bir calistirma/durdurma butonu
(1) vardir, siirekli calistirmak icin buna basili
tutunuz.

Sivi malzemelerle calisirken hazne iizerinde
isaretli maksimum seviyeyi gecmeyiniz.sonun
kadar sola (saatin aksi yoninde) dondirerek
kilitlenmesini saglayiniz (res. 4).
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Y KULLANIM ONERILERI

Fonksiyon Maksimum Miktar Siire Aksesuar

DOGRAMA

e Maydanoz 30g 10 sn.

e Sogan, arpacik sogan 200 g 10 sn.

e Sarimsak 150 g 10 sn.

e Gevrek (peksimet, kizarmis 50¢g 10 sn. D

ekmek parcalari)

e Cerezler (badem,findik vb.) 100 g 15 sn.

e Salam, jambon 200 g 10 sn.

e Et Uruinleri ve pismis et 200 g 10 sn.

YOGURMA

o Ekmek veya pizza hamuru 250 g un 10 sn. D
3 yumurta 15 sn.

e Cikolatali tath veya ¢orek 120 g un

DILIMLEME / DOGRAMA

o Sebzeler 200 g 20 sn. F

e Peynir 150 g 30 sn.

CIRPMA

e Mayonez 1 yumurta 30 sn.

e Cirptlmis yumurta 4 yumurta 45 sn. E

e Krem Santi 20 cl 40 sn.

BLENDER

e Corba 061 15 sn. D

iyi sonuclar almak icin éneriler:

Aralikhi calistirimiz. Gida parcalari haznenin ig
duvarina yapisiyorsa (sogan, et gibi) bir spatula
yardimiyla pargalari ayiriniz, haznenin icine

dogru dagitiniz ve 2 veya 3 kez daha calistiriniz.
Hazne lzerindeki seviye dlculeri bicak yerinde
takili halde hesaplanmis bir hacmi ifade eder,
dolayisiyla sadece bilgilendirme amaciyla verilmistir.

L TARIFLER

KREM SANTI
Icinde ¢irpma diski (E) takili olan haznenin (B)
icine malzemeleri koyunuz: 20 cl sivi krema UHT
(en az % 30 yagli), 20 g pudra sekeri veya 20 g
toz seker, ve 1 paket vanilin. Yaklasik 30 saniye
stirekli cahistiriniz.
En iyi kivamda miikemmel krem santi elde
etmek icin Oneriler:
- Buzdolabindan ¢ikmis soguk sivi krema
kullaniniz.
- 40 saniyeden fazla cirpmayiniz, zira kivami
yag gibi yogunlasacaktir.

MAYONEZ

Icine cirpma diski (1) takili hazneye (B) 1 yumurta
sarisi, 1 corba kasigi hardal, 2 corba kasigi sirke,
2 corba kasigi yag, tuz ve karabiber koyunuz.
Cihazi 10 saniye siireyle ¢alistiriniz, ardindan
huni kismindan ince bir akis halinde 20 cl kadar
yag dokerek iyi kivamda bir mayonez elde
ediniz.

Tarif icin fikir: Onceden dogradiginiz ince otlari
(5 g tarhun otu, 5 g maydanoz, 5 g yabani

maydanoz, 5 g ispanak) elde ettiginiz mayoneze
ekleyebilirsiniz. Birkag kez calistiriniz ve kivamli
zumrut yesili bir sos elde etmek icin 5 saniye
streyle karistiriniz.

EKMEK HAMURU

Icine bicak (D) takili hazneye (B) 250 g un, 15 cl
ilik su, 1 tutam ince tuz, ve %2 paket kabartma
tozu koyunuz. 10 saniye stireyle cihazi calistiriniz.
Hamur topunu hazneden ¢ikartiniz. 1 saat kadar
dinlenmeye birakiniz ve yaklasik 45 dakika
boyunca 200° C sicaklikta pisiriniz.

PIZZA HAMURU

Icine bicak (D) takili hazneye (B) 150 g un,

V2 paket kabartma tozu, bir tutam tuz, 9 cl ilik
su ve 2 corba kasigi zeytinyagi koyunuz, cihazi
10 saniye sireyle calistiriniz.

Hamur topunu hazneden ¢ikartiniz ve hamur
hacmi iki katina kadar cikana dek dinlendiriniz
(1 saat). Hamuru yayiniz ve istediginiz sekilde
malzemeleri koyunuz.
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BOLONEZ SOS

icine bicak (D) takili hazneye (B) 1 sogan,
dilimlenmis halde 1 havug, 1 dis sarmisak ve

1 dal kereviz koyunuz. Malzemeleri aralikh
cahistirarak dograyiniz. Biraz yag ekleyiniz ve
10 dakika hafifce 1sitiniz.

Icine bicak takili hazneye (B), parcalar halinde
200 g et ve maydanoz koyunuz. 10 saniye
sureyle kiyma haline getiriniz. Kiyilmis eti
sebzelere ekleyiniz ve orta ateste 10 dakika
Isitiniz. Pisirme esnasinda karistiriniz. Buna
300 g kadar rendelenmis domates ekleyiniz. Tuz
ve karabiber koyunuz. 15 dakika siireyle hafifce
pisiriniz.

KIMYON-KARABIBERLI RENDE HAVUC
Icine bicak (D) takili hazneye (B) 2 dis sarimsak,
6 corba kasigi zeytinyadl, 3 corba kasigi sirke,
15 g kimyon ve %2 portakal suyu koyunuz. Cihazi
10 saniye sureyle calistiriniz ve ardindan bigagi
(D) cikartiniz. 4 havucu yikayiniz ve soyunuz,
ardindan dilimleme/rendeleme (F) diskini icinde

Y TEMIZLEME

* Motor blogunu (A) temizlemeden d6nce
cihazin fisini her zaman cekiniz.

* Motor blogunu (A) suya sokmayiniz, akan
suyun altindan gecirmeyiniz. Motor blogunu
(A) nemli bir bezle siliniz. Ozenle kurulayiniz.

* Calisma esnasinda bicaga (D) dikkat ediniz,
kenarlari cok keskindir.

* Bicag! (D) evyenin dibinde bulasiklarin
altinda birakmayiniz.

* Kullanim sonrasi haznenin (B) daha kolay
temizlenebilmesi icin haznenin icine 1 bardak
su ve birka¢ damla bulasik deterjani koyunuz

L SAKLAMA

onceki malzemeler bulunan hazneye takarak
havuclari rendeleyiniz. Tumuln karistiriniz ve
bekletmeden servisini yapiniz.

COREK

Icine bicak (D) takili hazneye (B) 2 yumurta, 120
g seker, 1 tutam tuz, 120 g eritilmis tereyagi ve
2 corba kasigi rom ekleyiniz. 10 saniye siireyle
cihazi calistiriniz. Buna 120 g un ve % paket
kabartma tozu ekleyiniz. 15 saniye siireyle
cihazi cahstiriniz. 30 ila 40 dakika streyle 180°
C'de pisiriniz.

CIKOLATALI TATLI

Bir tencere icinde 120 g cikolatayi ve 120 g
tereyad) eritiniz. icine bicak (D) takili hazneye
(B) 120 g seker ve 3 yumurta koyunuz.

10 saniye kadar karnstirarak kopuklu bir karisim
elde ediniz. Eritilmis ¢ikolatayi, 40 g un, bir
paket kabartma tozu ve 5 cl kadar sut ekleyiniz.
15 saniye stireyle cihazi ¢alistiriniz. 30 ila 40
dakika siireyle 160° C'de pisiriniz.

ve icinde bicak (D) takili halde 5 ila 10 saniye
kadar cihazi calistiriniz, ardindan muslugun
altinda durulayiniz.

* Havug gibi renk veren gidalardan dolayi plastik
aksamda renklenme olmasi halinde, bu
bolgeleri sivi yag emdirilmis bir bezle silinizi;
ardindan normal temizligini yapiniz.

* Hazne (B), kapak (G) ve aksesuarlar (D, E ve F)
bulasik makinesinde "ECO" veya "AZ KIRLI"
programlari kullanilarak ve lst sepete
yerlestirilerek yikanabilir.

Butlin aksesuarlar (modele gore) : bicak (D), cirpma diski (E), dilimleme/rendeleme diski (F)

haznenin icinde saklanabilir (res. 5).

Y GERi DONUSUM

Cevreyi korumaya katkida bulunalim!

@ Cihaziniz cok sayida yeniden degerlendirilebilir veya geri donusimli malzeme

icermektedir.

s o

Uretici Firma:

GROUPE SEB International

Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
69134 ECULLY Cedex -FRANCE
Tel:0033 472 18 18 18

Fax:00 33 472 18 16 55

Degerlendirilebilmesi icin bunu bir toplama merkezine teslim ediniz.

ithalatci Firma:

GROUPE SEB ISTANBUL A.S.

Beybi Giz Plaza

Dereboyu cad. Meydan sok. No:28 Kat:12
34398 Maslak/Istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

Uriin Kullanim Omrii: 7 Y1l
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