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Attention : Un livret de consignes de sécurité LS-

123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois,
lisez attentivement ce livret et conservez-le

soigneusement.

L~ DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A. Bouton de mise en marche :
Al  Vitesse lente
A2 Turbo

B. Bloc moteur

C. Coupelle d'étanchéité

D. Accessoire milk-shake *

E. Couteau hachoir

FE Bol

G. Axe du bol

H. Couteau mouloukhia cranté *
. Base de rangement *

J. Couvercle de protection *

* selon modéle

L~ UTILISATION

« Avant la premiére utilisation, nettoyez
les accessoires (C, D*, E, F & H*) &
'eau savonneuse. Rincezles puis
séchez-les soigneusement. Attention :
les lames sont trés coupantes,
maniez les accessoires franchants (E
& H*) avec précaution, lors de
I"utilisation ou du neftoyage de votre
appareil.

Hacher et Mixer (couteau E)

« Placez le couteau (E) sur I'axe du bol
(G) (fig. 1). versez les ingrédients sans
jamais dépasser le niveau moax et
placez la coupelle d'étanchéité (C)
(fig. 1).

«Placez le bloc moteur (B) sur
I'ensemble en le tournant légerement
pour qu'il soit bien positionné sur le bol
(P (fig. 2). ,

« Branchez I'appareil et appuyez sur le
bouton de mise en marche (A), tout en
maintenant I'appareil au niveau du
bloc moteur (A). Vous pouvez choisir
enfre une vitesse lente (A1) ou une
vitesse plus rapide (A2 Turbo).

«En fin de préparation, relachez le
bouton de mise en marche (A1 ou A2
Turbo), débranchez I'appareil et
oETendez I'arrét complet du couteau

« Enlevez le bloc moteur (B), la coupelle
d'étanchéité (C) et le couteau (E)
pour vider la préparation.



Conseils d'utilisation :

P Quanfifé 2 ik . | Mise en marche
Ingrédients maxi Préconisation Temps maxi recommandée

Persil 30y Enlever les tiges 10s AlouA2

Menthe 30y Enlever les tiges | Parimpulsion Al ou A2

Oignhons, 200 ¥ Couper en Par impulsion Al

échulotes morceuux

Ail 150 y - 5s Al

Biscottes 20y Couperen4 15s AlouA2

Amundes, noix, 100y Enlever les 15s A2

noisettes coyuilles

Gruyére 100y Couper en cubes 15s A2

Oeuf dur 3 Couperen 2 10s A2

Jumbon blaunc 200 ¥ Couper en 10s A2
morceuux

Viunde G 200y Enlever les os et 10s A2

steuck les curtiluges

Pates leyéres 05L - 30s Al ou A2

ou potuye

Pruneuux, 130y Enlever les 10s A2

dbricots secs noyuux

Compote 300y - 155 Al

Conseils pour obtenir de bons
résultats :

Travaillez en impulsions. Si des morceaux
d’aliments restent collés & la paroi du bol
(jambon, oignons...), décollez les
morceaux & l'aide d'une spatule.
Répartissez-les dans le bol et effectuez 2
ou 3 impulsions supplémentaires. Les
graduations du bol tiennent compte
d'un volume calculé avec le couteau
mis en place, elles ne sont données qu’'d
fitre indicatif.

Couteau Mouloukhja/Persil H
(*selon modéle)

« Placez le couteau (H) sur I'axe du bol
(©) (fig. 1), versez les feuilles de
mouloukhia ou de persil sans jomais
dépasser le niveau max et placez la
coupelle d'étanchéité (C) (fig. 1).

» Reprenez les instructions données pour
le couteau hacher/mixer (E) jusqu’d la
mise en marche de I'appareil.

Accessoire milk-shake D
(*selon modéle)

e Prenez I'accessoire milk-shake (D) et
emboitezle sur I'axe du couteau (E)

(fig. 3).
ePlacez le couteau (E) muni de
I'accessoire milk-shake (D) sur I'axe du

bol (G) (fig. 4), versez les ingrédients
sans jamais dépasser le niveau max et
placez la coupelle détanchéité (C)
(fig. 4).

« Placez le bloc moteur (B) sur I'ensemble
en le fournant Iégerement pour qu'il soit
bien positionné sur le bol (F) (fig. 5).

« Branchez I'appareil et appuyez sur le
bouton de mise en marche (A), fout en
maintenant I'appareil au niveau du



bloc moteur (B). Vous pouvez choisir
entre une vitesse lente (A1) ou une
vitesse plus rapide (A2 Turbo).

«En fin de préparation, relachez le
bouton de mise en marche (A1 ou A2
Turbo), débranchez I'appareil et
attendez I'arrét complet du couteau (D
+E).

« Enlevez le bloc moteur (B), la coupelle
d'étanchéité (C) et le couteau (D + E)
pour vider la préparation.

« N'oubliez pas d’enlever |'accessoire
milk-shake (D) pour retourner aux
fonctions hacher ou mixer.

Attention :

Votre appareil est doté d’une double
sécurité : pas de mise en marche
possible sans la présence de la
coupelle d’étanchéité (C). Veillez & ce
que le bol (F) et le bloc moteur (B) soit
correctement postionné lors de la mise
en place, sinon votre appareil ne
fonctionnera pas.

Important :

Pour les préparations liquides, ne pas
dépasser le niveau maxi. (0,5L) indiqué
sur le bol (F).

\~  RECETTES

Couteau hachoir (E)

Mayonnaise

2 jaunes d'ceufs - 1 cuillere ¢ soupe de
moutarde - 2 cuilléres & soupe d’eau -

1 cuillere & soupe de vinaigre -

200 ml d’huile - sel,poivre.

Utilisez la vitesse Turbo (A2)

Il est important que tous les ingrédients
soient & la méme température avant de
commencer la préparation.

Dans le bol (F) muni du couteau (E ou
H*), metftez tous les ingrédients et
seulement 2 cuilleres & soupe d'huile.
Faites un pré-mélange en faisant
fonctionner pendant 15 secondes.
Rajoutez I'huile en 3 fois en faisant
fonctionner 10 secondes & chaque fois.
Idée recette Mayonnaise sans
moutarde. Procédez comme ci-dessus en
remplagant la moutarde et I'eau par 2
cuilleres & soupe de jus de citron.

Pate & crépes : (pour 0,5 L de pate)

Mettez 100 g de farine, 2 ceufs, ¥4 de litre
de lait, 1 cuillere & soupe d'huile et une
pincée de sel dans le bol (F) muni du
couteau hachoir (E ou H*).

Mixez jusqu'd obtention d'une pate
homogéne, 15 & 20 secondes environ.

Pate & gaufres : (pour 0,5 L de pate
soit 15 gaufres environ)

Délayez 5 g de levure de boulanger dans
un peu d’eau tieéde. Versez dans le bol
(F) muni du couteau hachoir (E ou H*)
1130 g de farine, 2 ceufs, 20 cl de lait, 60
g de beurre fondu et 1 cuillere & soupe
de sucre vanillé. Mixez jusqu'd ce que la
pate soit bien lisse, 15 & 20 secondes
environ. Laissez reposer la pate 1 heure.

Pesto au Basilic : (pour 4 personnes)
20 g de pignons de pin

2 gousses d‘ail

1 branche (50 g) de barsilic

1 cuillére & soupe de noisettes en poudre
75 g d’huile d’olive

40 g de parmesan en poudre, Sel.

Grillez les pignons de pin dans une poéle
sans huile et réservez. Hachez en vitesse
lente (A1) les feuilles de basilic finement,
en plusieurs impulsions. N'hésitez pas &
décoller les morceaux de la paroi et &
redonner quelgques impulsions de plus.
Rajoutez les pignons de pins, la poudre
de noisettes, I'ail coupé en deux, le sel et
I'huile dans le hachoir. Faites fonctionner
pendant 20 secondes en vitesse Turbo
(A2). Pour finir ajoutez le parmesan en
poudre et mixez 10 secondes de plus en
vitesse Turbo (A2) pour que la fexture de
la sauce soit bien fine.



Cacik : (pour 4 personnes)

1 concombre

2 gousses dail
Menthe fraiche

10 cl d’huile d’olive
1 yaourt

Sel et poivre.

Coupez le concombre en deux dans le
sens de la longueur. Enlevez les graines
et hachezle en petits dés. Salez les
morceaux et laissez dégorger pendant
15 minutes.

Hachez I'ail et la menthe. Rajoutez le
yaourt et I'huile d'olive. Mixez le fout pour
obtfenir un mélange onctueux. Salez et
poivrez. Dans un saladier, ajoutez les
morceaux de concombre au mélange
obtenu. Placez au réfrigérateur et servir
bien frais.

Hummus bi tahini : (purée de pois
chiches au sésame pour 4 personnes)

100 g de pois chiches secs

1 petite cuillere a café de sel

5 cl de fahini

5 cl de jus de cifron

5 cl du jus de cuisson des pois chiches
1 gousse d'ail.

Pour décorer le plat : 1 filet d'huile d'olive,
persil frais, paprika ou piment de
Cayenne

Mettez les pois chiches & tremper dans
un endroit frais une douzaine d'heures.
Rincez-les puis mettezles dans une
cocofte et couvrez d'eau. Portez a
ébullition et faites cuire & feu doux
pendant 1 heure. Ajoutez le sel et
poursuivez la cuisson environ
30 minutes, jusqu'd ce qul'ils soient
fondants. Egouttez-les et réservez un peu
de liquide de cuisson. Ofez la peau des
pois chiches.

Mixez les pois chiches avec les autres
ingrédients jusqu'd obtention d'une
creme onctueuse.

Ajustez le godt et la consistance si
nécessaire.

Hachez le persil servant & la décoration.

Beurre aux fines herbes :

100 g de beurre
100 g d'un mélange égal de ciboulette,
persil, cerfeuil, estragon, cresson.

Vitesse Turbo (A2).

Hachez les herbes. Ajoutez le beurre mou
en morceaux. Mixez jusqu'da l'obtention
d'un mélange homogéne.

Variantes :

Beurre d'anchois : 100 g de beurre, 100
g de filets d'anchois & I'huile, 1 cuillere &
soupe de jus de citron.

Beurre de roquefort ou autres
fromages bleus : 100 g de roquefort et
100 g de beurre.

Couteau Mouloukhia (H*)

Voir livret de recettes fourni.
Accessoire milk-shake (D*)

Créme chantilly :

Dans le bol (F) muni du couteau (E) et
de I'accessoire milk-shake (D), versez 20
cl de creme liquide UHT (30 % matiere
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 pendant
30 secondes environ.

Conseils pour réussir d'excellentes

Crémes Chantilly bien fermes :

- Utilisez de la créme liquide bien froide
sortie du réfrigérateur.

-Ne mixez pas plus de 40 secondes
sinon vous obtiendrez du beurre.

Milk-shake & la créme glacée :

100 g de creme glacée (parfums :
vanille, fraise, pistache...), 200 ml de lait.

Mixez la créme glacée par impulsions
puis ajoutez le lait et mixez & nouveau
pendant 20 secondes.

Milk-shake & la banane :

200 ml de lait, 100 g de banane, 4 petits
glagons.



Mixez les glagons avec la banane, puis
ajoutez le lait et mixez & nouveau
pendant 40 secondes.

Variantes : utilisez au choix des pommes,
des poires, des fraises, des framboises...

Café frappé :

3 cuilleres a café de café soluble, 5
cuilleres a café de sucre en poudre, 4
petits glagons, 150 ml de lait.

Mixez les glagons par impulsions, puis
ajoutez le café soluble, le sucre et le lait.
Mixez & nouveau pendant 30 secondes.

Milk-shake au sirop de fruits :

50 ml de sirop de fraises, 150 ml de lait,
4 petits glagons.

Mixez les glagons par impulsions, puis
ajoutez le lait et le sirop. Mixez & nouveau
pendant 20 secondes.

Variantes : utilisez des sirops de menthe,
de grenadine, de fruit de la passion...

- NETTOYAGE DE L'APPAREIL

« Débranchez toujours I'appareil avant
de nettoyer le bloc moteur (B).

« N'immergez jamais le bloc moteur (B),
ne le passez pas sous I'eau. Nettoyez le
bloc moteur avec un chiffon humide et
séchez-le soigneusement.

» Manipulez les couteaux (E ou H*)
avec précaution car les lames sont
trés coupantes.

«Ne laissez pas le couteau (E ou H*)
tremper avec la vaisselle au fond de
I'évier.

« Afin de faciliter le nettoyage du bol (F)
aprées utilisation, versez 1 verre d'eau et
quelques gouttes de liquide vaisselle
dans le bol et faites fonctionner
'appareil 5 & 10 secondes avec le
couteau (E ou H*) puis rincez sous le
robinet.

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

e Le bol (F), la coupelle d’étanchéité ISIC
et tous les accessoires (D*, E et H*
peuvent passer au lave-vaisselle dans
le panier du haut en utilisant le
programme « ECO » ou « PEU SALE ».

Rangement du cordon : Enroulez le
cordon aufour du corps et passez le
cordon dans I'encoche prévu a cet effet
pour le bloquer (fig. 6).

Rangement des couteaux (E ou H*) :
Rangez les couteaux (E & H) dans les
emplacements prévus dans la base de
rangement (). Placez le couvercle de
protection (J).



Caution : a safety instruction booklet LS-123456 is

supplied with the appliance.

Before using your appliance for the first time, read
the booklet carefully and keep it in a safe place.

L~ DESCRIPTION

A. On/Off button:
Al  Low speed
A2 Turbo
B. Motor unit
C. Sedallid
D. Milkshake accessory *

Chopping blade
Bowl

. Bowl spindle
Serrated mouloukhia blade *
Storage base *
Lid *
* according to model

cmx@mm

L\~ BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

« Before using for the first time, wash the
accessories (C, D*, E, F & H*) in soapy
water. Rinse and dry carefully. Warning:
the blades are very sharp, handle
cutting accessories (E & H*) with
caution when using or cleaning your
appliance.

Chopping and Blending (blade E)

« Place the blade (E) on the bowl spindle
(G) (fig. 1).Pour the ingredients without
exceeding the maximum level. Put the
seal lid on (C) (fig.1).

« Place the motor unit (B) on the top by
turning slightly to correctly position it on
the bowl (F) (fig. 2).

« Plug in the applionce and press the
On/Off button (A), while holding onto
the motor unit (A). You may select
either a low speed (A1) or a higher
speed (A2 Turbo).

« At the end of preparation, release the
On/Off button (A1 or A2 Turbo), unplug
the appliance and wait until the blade
has come fo a complete stop (E).

« Remove the motor unit (B), seal lid (C)
and blade (E) to empty the mixture.




Recommendations for use :

" Max. - - Starfing up
Ingredients quantity Recommendation Max. time recommended
Pursley 30y Remove stems 10s Al ouA2
Mint 30y Remove stems By pulsing AlouA2
Onions, shallots 200y Cutting into pieces By pulsiny Al
Gurlic 180y - 5s Al
Continentul 20y Quurtering 15s Al or A2
toust
Almonds, nuts, 100 ¥y Remove shells 15s A2
hazelnuts
Swiss cheese 100 y Diciny 15s A2
Boiled egyy 3 Halving 10s A2
Boiled hum 200y Cutting into pieces 10s A2
Beef steuk 200y Remove bones und 10s A2
curtiluge
Light pastry or 05L - 30s Al or A2
SOuUp
Prunes, dried 130y Remove stones 10s A2
apricots
Stewed fruit 300 y - 1565 Al

Useful tips for best results:

Pulsing produces better results. Remove
any food stuck to the sides of the bowl
(ham, onions etc.) using the spatula.
Spread around the bowl and pulse
again 2 or three times.

The bowl measuring scale takes into
account volumes measured with the
blade in place, and is provided for
information purposes only.

Mouloukhia/Parsley blade H
(* according to model)

«Place the blade (H) on the bowl
spindle  (G) (fig. 1), add the
mouloukhia or parsley leaves without
exceeding the maximum level and put
the seal lid on (C) (fig.1).

« Follow the insfructions given for the
chopper/blender blade (E) up to
switching the appliance on.

Milkshake accessory D
(* according to model)

« Take the milkshake accessory (D) and
lock it onfo the blade spindle (E) (fig.3).

«Place the blade (E) and milkshake
accessory (D) on the bowl spindle (G)
(fig. 4), pour in the ingredients without
exceeding the maximum level and put
on the seal lid (C) (fig. 4).

« Place the motor unit (B) on the top by
turning slightly to correctly position it on
the bowl (F) (fig. 5).

« Plug in the applionce and press the
On/Off button (A), while holding onto
the motor unit (A). You may select
either a low speed (A1) or a higher
speed (A2 Turbo).

« At the end of preparation, release the
On/Off button (A1 or A2 Turbo), unplug



the appliance and wait until the blade
has come fo a complete stop (D + E).
« Remove the motor unit (B), seal lid (C)
and blade (D + E) fo empty the mixture.
« Remember to remove the milkshake
accessory (D) to chop and blend.

Warning:

Your appliance has a dual safety
system: the appliance will not operate
if the seal lid is not in place (C). Check
that the bowl (F) and the motor unit
(B) are placed correctly, otherwise your
appliance will not operate.

Important:

For liquid preparations, do not exceed
the maximum level (0.5L) indicated on
the bowl (F).

. RECIPES

Chopping blade (E)

Mayonnaise:

2 egg yolks - 1 tbsp mustard - 2 tbsps
water - 1 tbsp vinegar - 200 ml oil - salt,
pepper.

Speed Turbo (A2)

Itis important for all the ingredients to be
at the same temperature before starting
preparation.

Add all ingredients and 2 tbsps oil only to
the bowl (F) fitted with the blade (E or
H*). Pre-mix by pressing for 15 seconds.
Add the oil in three phases while pressing
for 10 seconds each fime.

Recipe idea: Mayonnaise without
mustard.

Follow the steps above by replacing the
mustard and the water with 2 tbsps
lemon juice.

Pancake mix (makes up to 0.5 L):

Add 100 g plain flour, 2 eggs, 1/4 litre of
milk, 1 tbsp oil and a pinch of salt to the
bowl (F) fitted with the chopping blade
(EorH*)

Blend for approximately 15 fo 20 seconds
fo obtain a smooth paste.

Waffle mix
(makes up to 0.5 L for 15 waffles):

Mix & g baker's yeast with a litfle warm
water. Pour info the bow! (F) fitted with the
chopping blade (E or H*): 130 g plain
flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g softened
butter and 1 tbsp vanilla sugar. Mix for
approximately 15 to 20 seconds o obtain
a smooth paste. Leave to rest 1 hour.

Basil pesto (serves 4):

20 g pine nuts

2 garlic cloves

1 sprig of basil (50 g)

1 tbsp hazelnut powder

75 g olive oil

40 g parmesan (ground), Salf.

Grill the pine nuts in a pan without oil
and set aside. Finely chop the basil
leaves on slow speed (Al), while pulsing.
Remove any food stuck on the sides of
the bowl and mix again. Add the pine
nuts, hazelnut powder, the garlic cut in
half, salt and oil info the chopper. Chop
for 20 seconds on Turbo (A2) speed.
Finally, add the ground parmesan and
mix for a further 10 seconds on Turbo
(A2) speed to obtain a fine texture.



Cacik (serves 4):

1 cucumber

2 garlic cloves
Fresh mint

100 ml olive ail

1 yoghurt

Salt and pepper.

Cut the cucumber in two lengthways.
Remove the seeds and dice the
cucumber. Salt the cucumber cubes and
leave fo drain for 15 minutes. Chop the
garlic and mint. Add the yoghurt and
olive oil. Mix to obtain a thick texture.
Season with salt and pepper. In a bowl,
add the pieces of cucumber to the
mixture. Refrigerate and serve cold.

Hummus bi tahini
(chick pea puree with sesame, serves 4)

100 g dried chick peas

1 small tsp salt

50 ml tahini

50 ml lemon juice

50ml chick pea cooking liquid
1 garlic clove.

To decorate the plate: Trickle of olive oil,
fresh parsley, paprika or Cayenne pepper
Soak the chick peas in water in a cool
place for around 12 hours. Rinse then
place in a pan and cover with water.
Bring to the boil and ook on a low heat
for 1 hour. Add the salt and continue to
cook for approximately 30 minutes, until
tender. Drain. Set aside a small amount of
cooking liquid. Remove the skin from the
chick peas. Mix the chick peas with the
other ingredients to obtain a thick cream.
Adjust seasoning and consistency where
required. Chop the parsley for the
decoration.

Fine herb butter:

100 g butter
100 g chives, parsley, chervil, tarragon,
watercress in equal portions.

Speed Turbo (A2):

Chop the herbs. Add the soft butter cut
info cubes. Blend to obtain a smooth
mixture.

Variants:

Anchovy butter: 100 g butter, 100 g
anchovy fillets in oil, 1 fbsp lemon juice.
Roquefort butter or butter with other
blue cheeses: 100 g roquefort and 100 g
butter.

Mouloukhia blade (H*)

See recipe booklet provided.
Milkshake accessory (D*)

Whipped cream:;

In the bowl! (F) fitted with the blade (E)
and the milkshake accessory (D). pour
20 cl UHT single cream (30 % fat
minimum), 20 g caster sugar or 20 g icing
sugar and 1 sachet vanilla sugar. Mix
continuously for approximately 30
seconds.

Tips for excellent whipped cream with

firm tips

- Use cold single cream straight out of the
fridge.

- Do not mix for more than 40 seconds to
avoid it turning info butter.

Milkshake with ice cream:

100 g ice cream (flavours: vanilla,
strawberry, pistachio etc.), 200 ml milk.
Mix the ice cream while pulsing then add
the milk and mix again for 20 seconds.

Banana milkshake:

200 milk, 100 g bananas, 4 small ice
cubes.

Mix the ice with the banana then add
the milk and mix again for 40 seconds.
Variants: you may also use apples, pears,
strawberries or raspberries efc.

Iced coffee:

3 tsps instant coffee, 5 tsps caster sugar, 4
small ice cubes, 150 ml milk.

Mix the ice by pulsing, then add the
instant coffee, sugar and milk. Mix again
for 30 seconds.

Cordial milkshake:

50 ml strawberry cordial, 150 ml milk,
4 small ice cubes.



Mix the ice by pulsing, then add the milk
and cordial. Mix again for 20 seconds.

Variants: you may also use mint,
grenadine, passion fruit cordial etfc.

L CLEANING

« Always unplug the appliance before
cleaning the motor unit (B).

« Never immerse or rinse the motor unit
(B). in water. Clean the motor unit with a
damp cloth and dry carefully.

« Handle the blades (E or H*) with care
as they are very sharp.

« Do not leave the blade (E or H*) to
soak with the dishes in the sink.

« For easy cleaning of the bowl (F) affer
use, pour 1 glass of water and a few
drops of washing up liquid info the
bowl, switch the mixer on for 5 to 10
seconds, with the blade in place (E or
H*) then rinse under the fap.

« Should any of the plastic parts become
stained from food such as carrots, rub

with a cloth impregnated with cooking
oil; then clean as usual.

«The bow! (F), seal lid (C) and other
accessories (D*, E and H*) are
dishwasher safe and can be washed
on the top shelf on the "ECONOMY" or
"QUICK WASH" programme.

Power cord storage: Wrap the cord
around the applionce and place it
under the notfch fo block it (fig. 6).

Blade storage (E or H*): Store the
blades (E & H) in the appropriate place
in the storage base (l). Put the lid back
on (J).

If you have any queries please contact our customer relations team first for expert

help and advice:
HELPLINE:

0845 602 1454 - UK
(01) 677 4003 - ROI

Or consult our website - www.moulinex.co.uk
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E Achtung: Zusammen mit diesem Gerat wird eine
Broschiire mit Sicherheitshinweisen LS-123456
geliefert.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, lesen
Sie diese Broschiire aufmerksam durch und be-
wahren Sie sie sorgfaltig auf.

Q BESCHREIBUNG

A. Ein/Aus-Taste: E. Zerkleinerungsmesser
Langsam F Schissel
A2 Schnell G. Schusselachse

B. Motor H. Gezacktes Mouloukhia-Messer *
C. Verschlussdeckel I. Aufbewahrungsbox *

D. Milchshake -Zusatz * J. Deckel *

* Je nach Modell
L~ VOR DEM ERSTGEBRAUCH

«Bevor Sie das Ger&t das erste Mal lassen Sie die Ein/Aus-Taste wieder los
benutzen,  waschen Sie alle (A1 oder A2 Turbo), ziehen den Stecker
Zubehorteile (C, D*, E, F & H*) mit des Gerdtes aus der Steckdose und
Seifenwasser ab. Spulen Sie sie ab und warten, bis die Messer vollkommen
frocknen Sie sie gut ab. Achtung: Die stillstehen (Eg.
Messerklingen sind sehr scharf.  «Nehmen ie  Motoreinheit (BE),
Gehen Sie mit den Schneidgeréten Verschlussdeckel (C) und Messer (E)
(E & H*) vorsichtig um, wenn Sie sie heraus und entleeren Sie die gemischte
abwaschen oder Ihr Gerat reinigen. Masse.

Schneiden und Mischen (Messer E)

«Sefzen Sie das Messer (E) auf die
Schusselachse (G) (Abb. 1).Geben Sie
die Zutaten hinein, ohne dass der
maximale Fullstand Uberschritten wird.
Setzen Sie den Verschlussdeckel auf

éC& (Abb. 1}

« Sefzen Sie die Motoreinheit (B) darauf,
indem Sie sie leicht drehen, um die
korrekte Position auf der Schussel zu
finden (Fg (Abb. 2).

« Stecken Sie den Stecker des Gerdtes in
die Steckdose und drlicken Sie auf die
Ein/Aus-Taste (A), und halten Sie dabei
die Motoreinheit fest (A). Sie kdnnen
eine langsame Geschwindigkeit (Al
oder eine hohe Geschwindigkeit (A
Turbo) auswdhlen.

« Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,

11



Empfehlungen fir die Benutzung:

Zutaten: thg;é: Empfehlung Max. Zeit Fﬂregle&&rlmécrl‘ng
Petersilie 30y Stiele entfernen 10s Al oder A2
Minze 30y Stiele entfernen Pulsierend Al oder A2
Zwiebeln, Schulotten 200y In Sttcke schneiden | Pulsierend Al
Knobluuch 150y 5s Al
Toustbrot 20y In vier Teile uufteilen 155 Al oder A2
mj‘sg?ned?s'e’\wsse' 100y Schalen entfernen 155 A2
Schweizer K&se 100y In Warfel schneiden 15s A2
Gekochtes Ei 3 Halbieren 10s A2
Kochschinken 200y In StGcke schneiden 10s A2
i P B
Leichter Teiy oder Suppe 051 30s Al oder A2
ngrﬁggﬁr?g;g%brikosen 1909 Steine entfernen 108 h2
GedUnstetes Obst 300y - 15s Al

« NUitzliche Tipps flr bessere Ergebnisse:
Pulsierendes Ein- und Ausschalten
ermdglicht Ihnen bessere Ergebnisse zu
erzielen. Entfernen Sie die Zutaten, die
sich an den Seiten der Schussel setzen
gSchinken, Zwiebeln, usw.) mit einem

pachtel. Verteilen Sie sie wieder in der
Schissel und schalten Sie wieder
impulsweise zwei- oder dreimal ein. Die
Messskala an der Schussel
bertcksichtigt  das  Volumen  mit
eingesetztem Messer und dient nur zur
Information.

Mouloukhia/Petersilien-Messer H
(* Je nach Modell)

« Setzen Sie die Messerklinge (H) auf die
Schusselachse (G) (Abb. 1), flgen Sie
die Mouloukhia- oder Petersilienblé&tter
hinzu, ohne dabei den maximalen
Flllstand zu Gberschreiten und setzen Sie
den Verschlussdeckel auf (C) (Abb. 1).

« Befolgen Sie die Anweisungen fur das
Hack-/Mischmesser (E) bis das Gerat
eingeschaltet wird.
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Milchshake -Zusatz D
(* Je nach Modell)

» Nehmen Sie den Milchshake-Zusatz (D)
und rasten Sie ihn auf der Messerachse
§E) (Abb. 3) ein.

« Sefzen Sie die Messerklin%e (BE) und
den Milchshake-Zusatz (D) auf die
Schusselachse (G) (Abb. 4), figen Sie
die Zutaten hinzu, ohne dabei den
maximalen Flllstand zu Uberschreiten
und setzen Sie den Verschlussdeckel

gCT) (Abb. 4) auf.

« Sefzen Sie die Moforeinheit (B) darauf,
indem Sie sie leicht drehen, um die
korrekte Position auf der Schussel zu
finden (? (Abb. 5).

« Stecken Sie den Stecker des Gerdtes in
die Steckdose und drlcken Sie auf die
Ein/Aus-Taste (A?, und halten Sie dabei
die Motoreinheit fest (A). Sie kdnnen
eine langsame Geschwindigkeit (A'I%
oder eine hohe Geschwindigkeit (A
Turbo) auswdhlen.

« Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,
lassen Sie die Ein/Aus-Taste wieder los



(A1 oder A2 Turbo), ziehen den Stecker
des Gerdtes aus der Steckdose und
warten, bis die Messer vollkommen
stillstehen (D + E).

«Nehmen ~ Sie = Motoreinheit EB),
Verschlussdeckel (C) und Messer (D +
E) heraus und entleeren Sie die
gemischte Masse.

eDenken Sie daran, dass Sie den
Milchshake-Zusatz (D wieder
herausnehmen, wenn Sie hacken oder
mischen wollen.

Achtung:

lhr  Ger&t hat ein zweifaches
Sicherheitssystem: Das Gerat wird nicht
funkfionieren, wenn der
Verschlussdeckel (C) fehlt. Uberprifen
Sie, ob die Schussel (F) und die
Motoreinheit (2 korrekt sitzen, sonst
funkfioniert Ihr Ger&t nicht.

Wichtig:

Wenn Sie FlUssigkeiten vorbereiten,
achten Sie darauf, dass diese nicht
Uber den maximalen Fullstand (0.5 1),
der in der Schussel (F) angezeigt wird,
kommen.

REZEPTE

Zerkleinerungsmesser (E)

Mayonnaise

2 Eigelb - 1 Essloffel Senf - 2 Essloffel
Wasser - 1 Essloffel Essig - 200 ml Ol - Salz,
Pfeffer.

Geschwindi?keif Turbo ﬁA2)

Es ist wichfig, dass alle Zutaten die
gleiche Temperatur haben, bevor Sie mit
der Zubereitung beginnen.

Fugen Sie alle Zutaten und nur 2 Essloffel
Ol'in die Schussel (F). in der das Messer
(E oder H*) eingesetzt ist. Mischen Sie
die Zutaten leicht vor, indem Sie 15
Sekunden auf . den Deckel drlcken.
Fugen Sie das Ol in drei Phasen hinzu,
wdhrend Sie jedes Mal 10 Sekunden lang
drlcken.

Rezeptidee: Mayonnaise ohne Senf.
Flhren Sie die gleichen Schritte wie oben
durch und ersetzen Sie dabei den Senf
und das Wasser mit 2 Essloffeln
Zitronensaft.

zu 0,

Geben Sie 100 g Mehl, 2 Eier, 1/4 Liter
Milch, 1 Essloffel Ol und eine Prise Salz in
die Schussel (F), in der das Messer (E

Pfcngll()uchen’reig mischen (fdr bis
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oder H*) eingesetzt wurde.

Mischen Sie etwa 15 bis 20 Sekunden
lang, um eine gleichmdBige Masse zu
erhalten.

Waiffelteig (flr bis zu 0,5 | fir 15
Waiffeln)

Mischen Sie 5 g Backhefe mit ein
bisschen warmem Wasser. GieBen Sie
Folgendes in die Schussel (F), die mit
dem Messer %E oder H*) ausgerustet ist:
130 g Mehl, 2 Eier, 20 cl Milch, 60 g weiche
Butter und 1 Essléffel Vanillezucker.
Mischen Sie etwa 15 bis 20 Sekunden
lang, um einen gleichmdaBigen Teig zu
erpolfen. Lassen Sie das nun 1 Stunde
ruhen.

Basilikum-Pesto (flr 4 Personen)

20 g Pinienkerne, 1 Zweiglein Basilikum
550 9). 1 Essloffel Haselnusspulver,
Knoblauchzehen, 75 g Olivend,
40 g Parmesan (gerieben), Salz.
R&sten Sie die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol und stellen Sie sie zur Seite. Dann
hacken Sie die Basilikumbléatter bei
langsamer Geschwindigkeit (A1), unter
pulsierendem Einschalten. Enffernen Sie
die Zutaten, die sich an den Seiten der
Schussel festgesetzt haben und mischen



Sie erneut. Geben Sie die Pinienkerne,
das Haselnusspulver, den Knoblauch in
Halftfen geschnitten, Salz und Ol in die
Schussel. Mischen Sie alles 20 Sekunden
lang bei der Geschwindigkeit Turbo (A2).
Zum Schluss flgen Sie den geriebenen
Parmesankd&se hinzu und mischen das
Ganze noch weitere 10 Sekunden bei der
Geschwindigkeit Turbo (A2), um eine
feine Masse zu erhalten.

Tsatsiki (fGr 4 Personen)

1 Gewdlrzgurke, 2 Knoblauchzehen,
Frische Minze, 100 ml Olivendl, 1 Joghurt
Salz und Pfeffer.

Schneiden Sie die Gurke ladngs in zwei
Hdalftfen. Entfernen Sie die Kerne und
wurfeln Sie die Gurke. Salzen Sie die
Gurkenwurfel und lassen Sie sie 15 Min
durchziehen. Hacken Sie Knoblauch und
Minze. FUgen Sie Joghurt und Olivendl
hinzu. Mixen Sie alles, um eine dicke
Masse zu erhalten. Schmecken Sie die
Zubereitung mit Salz und Pfeffer ab.
Geben Sie in einer Schissel die
GurkenstUckchen zu der Mischung hinzu.
Stellen Sie die Schussel in  den
EuPlSChmnk und servieren Sie den Tsafsiki
alf.

Hummus bi Tahini
Schhererbsenpuree mit Sesam, flr
Personen

100 g getrocknete Kichererbsen, 1 kleinen
Teeldffel Salz, 5 cl Tahina(Sesampaste),

5 cl Zitronensaft, 5 cl Kochwasser von
Kichererbsen, 1 Knoblauchzehe.

Zur Dekoration des Tellers: Ein paar
Trépfchen Olivendl, frische Petersilie,
Paprikapulver oder Cayennepfeffer
Weichen Sie die Kichererbsen an einem
kUhlen Ort fUr etwa 12 Stunden in Wasser
ein. Spllen Sie die Kichererbsen ab,
legen diese in eine Pfanne und
bedecken sie mit wasser. Bringen Sie sie
zum Kochen wund garen Sie die
Kichererbsen bei geringer Hitze 1 Stunde
lang. Fiigen Sie Salz hinzu und kochen Sie
etwa 30 Min lang weiter bis die
Kichererbsen weich sind. Stellen Sie eine
kleine_Menge der KochflUssigkeit zur
Seite. Entfernen Sie die Schale von den
Kichererbsen. Mischen Sie die
Kichererbsen mit den anderen Zutaten,
um eine dicke Creme zu erhalten.
Schmecken Sie nochmals ab und prifen
Sie, wenn n&tig, die Konsistenz. Hacken

Sie die Petersilie fUr die Dekoration.

Feine Kr&uterbutter

100 g Butter, 100 g Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel, Estragon, Brunnenkresse in
gleichen Teilen.

Geschwindigkeit Turbo (A2)

Kréuter hacken. Fugen Sie die weiche
Butter wuUrfelweise hinzu. Mischen Sie
alles, um eine gleichmd&Bige Masse zu
erhalten.

Varianten:

Anchovisbutter; 100 g Butter, 100 g
Anchovisfilets in Ol, 1 Essloffel Zitronensaff.
Roquefort-Butter oder Butter mit anderem
Blauschimmelkd&se: 100 g Roquefort
und 100 g Butter.

Mouloukhia-Messer (H*)
Siehe mitgeliefertes Rezeptbuch.

Milchshake -Zusatz (D*)

Schlagsahne

GieBen Sie in die Schussel <SF) mit
eingesetztem Messer (E) un dem
Milchshake-Zusatz (D). mi
Schlagsahne aus H-Milch (mmdestens
30% Fett), 20 g Streuzucker oder 20 g
Puderzucker und 1 Tutchen Vanillezucker.
Mischen Sie alles gleichmd&Big 30
Sekunden lang.

Tipps fUr vorzugliche steife Schlagsahne

-Nehmen Sie kalte Schlagsahne direkt
aus dem Kuhlschrank.

-Schlagen Sie sie nicht langer als
40 Sekunden, um zu vermeiden, dass sie
zu Butter wird.

Milkshake mit Eiscreme

100 g Eiscreme (Geschmacksrichtung:
Vanille, Erdbeere, Pistazie, usw.), 200 ml
Milch.

Mischen Sie die Eiscreme pulsierend und
fagen Sie die Milch hinzu und mischen
Sie dann wieder 20 Sekunden lang.
Bananenmilchshake

200 Milch, 100 g Bananen, 4 kleine
EiswUrfel.

Mischen Sie das Eis mit der Banane und
fagen Sie die Milch hinzu und mischen



Sie dann wieder 40 Sekunden lang,,
Varianten: Sie kénnen auch Apfel,
Pfirsiche, Erdbeeren oder Himbeeren, usw.
verwenden.

Eiskaffee

3 Essloffel Instantkaffee, 5  Essloffel
Streuzucker, 4 kleine Eiswurfel, 150 ml
Milch.

Mischen Sie das Eis pulsierend, dann
flgen Sie den Instantkaffee, Zucker und
Milch hinzu. Mischen Sie gleichmd&Rig 30
Sekunden lang.

Likér-Milchshake

50 ml Erdbeerlikér, 150 ml Milch, 4 kleine
EiswUrfel.

Mischen Sie das Eis pulsierend, dann
flgen Sie die Milch und den Likor hinzu.
Il\/lischen Sie gleichmdBig 20 Sekunden
ang.

Variantfen: Sie kdnnen auch Pfefferminz-,
Grenadine-,  Passionsfruchtlikér — usw.
verwenden.

L~ REINIGUNG

« Ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose, wenn Sie die Motoreinheit
§B) reinigen.

« Sie durfen die Motoreinheit (B) nicht mit
Wasser bespritzen oder eintauchen.
Reinigen Sie die Motoreinheit mit einem
fegchfen Tuch und frocknen Sie sie gut
ab.

« Gehen Sie vorsichtig mit den Messern

E oder H*) um, da sie sehr scharf sind.

« Weichen Sie die Messer (E oder H*)
nicht mit dem Geschirr im Spulbecken
ein.

« Zur einfachen Reinigung der Schissel
C(’FP nach der Benufzung, gieBen Sie ein

as Wasser und ein paar Tropfen
Spulmittel hinein, schalten den Mixer
etwa 5 bis 10 s an, wobei die Messer (E
oder H*) eingesetzt sind, dann spulen
Sie sie unter dem Wasserhahn ab.

« Sollten Plastikteile durch die
Lebensmittel fleckig werden, z.B. von
Modhren, reiben Sie sie mit einem in

Speisedl getrénktem Tuch ab, dann
reinigen Sie sie wie Ublich.

« Die Schussel (F), der Verschlussdeckel
(C) und anderes Zubehdr (D*, E und
H*) sind spUlmaschinenfest und
kénnen auf dem obersten Fach mit den
Programmen “SPAR” oder “KURZ"
gereinigt werden.

Netzschnuraufbewahrung: Wickeln Sie
die Schnur um das Gerdt und stecken Sie
sie in die Kerbe, um sie festzumachen
(Abb. 6).

Aufbewahrung der MesseréE oder H*):
Stecken Sie die Messer (E & H) in den
entsprechenden Platz in die
Aufbewahrungsbox gl). Setzen Sie den
Deckel (J) wieder auf.
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. Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien

zorgvuldig.

- BESCHRIJVING

A. Aan/uit-knop:

Al Lage snelheid
A2  Turbo
Motorblok
Afsluitdeksel

Shakeraccessoire *

oo®w

Hakmes

Mengkom

As van de mengkom
Gekarteld mouloukhia-mes *
Opbergvoet *

Deksel *

* afhankelijk van het model

coz@mm

- VOOR HET EERSTE GEBRUIK

«Was de accessoires (C, D*, E, F & H*)
véoér het eerste gebruik in water met
afwasmiddel. Spoel en droog ze
vervolgens goed af. Let op: de messen
zijn vlijmscherp; wees voorzichtig met
de scherpe accessoires (E & H*)
wanneer u het apparaat gebruikt of
reinigt.

Hakken en mengen (mes E):

e Plaats het mes (E) op de as van de
mengkom  (G)  (fig.1). Doe de
ingrediénten in de kom zonder het
maximumniveau te overschrijden. Breng
het afsluitdeksel aan (C) (fig. 1).

« Plaats het motorblok (B) in de juiste
positie op de mengkom (F) met deksel
door het iefs fe draaien (fig. 2).

« Steek de stekker in het stopcontact en
druk op de aan/uit-knop (A) ferwijl u het
motorblok (A) vasthoudt. U kunt een
lage snelheid (A1) of een hogere
snelheid (A2 Turbo) kiezen.

« Laat aan het einde van de bereiding de
aan/uitknop (A1 of A2 Turbo) los, haal
de stekker uit het stopcontact en wacht
totdat het mes volledig tot stilstand is
gekomen (E).

o Verwijder het motorblok (B)., het
afsluitdeksel (C) en het mes (E) en haal
de gehakfe/gemengde ingrediénten uit
de kom.



Gebruiksadviezen:

Ingrediénten hoel\\/neaéheid Advies Max. tijd Aclnber\:gilgn snel-
Peterselie 30y Steeltjes verwijderen | 10 sec. Al of A2
Munt 30y Steeltjes verwijderen | Impulsen Al of A2
Uien, sjulotjes 200y In stukjes shijden Impulsen Al
Look 150 y - 5sec. Al
Beschuit 20y In vier verdelen 15 sec. Al of A2
ﬁ$:?r?oeflgr?l wdlinoten, 100y Dop verwijderen 15 sec. A2
Gruyére 100y In blokjes shijden 15 sec. A2
Hardgekookt ei 3 Doormidden shijden | 10 sec. A2
Gekookte ham 200y In stukjes shijden 10 sec. A2
Biefstuk 2000 | oo o on | 10sec. A2
Licht besluy of soep 051 - 30 sec. Al of A2
Pruimen yedrooyde 130y Pitten verwijderen | 10sec. A2
Vruchtenmoes 300 ¥y - 15 sec. Al

Nuttige tips voor optimale resultaten:

Werk met impulsen voor een beter
resultaat. Maak stukjes voedsel die aan de
wand van de mengkom blijven plakken
(ham, uien enz.) los met een spatel.
Verdeel ze in de mengkom en voer twee of
drie extra impulsen uit. De maatverdeling
van de mengkom houdt rekening met een
volume met het mes in de mengkom
geplaatst, maar is slechts een indicatie.

Mouloukhia-/peterseliemes H
(* afhankelijk van het model)

« Plaats het mes (H) op de as van de
mengkom (G) (fig. 1). doe de
mouloukhio- of peferseliebladeren in de
kom zonder het maximumniveau te
overschrijden en breng het afsluitdeksel
aan (C) (fig. 1).

«\Volg de aanwijzingen voor het hak-
/mengmes (E) om het apparaat aan te
zetten.
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Shakeraccessoire D
(* afhankelijk van het model)

« Zet het shakeraccessoire (D) vast op de
as van het mes (E) (fig. 3).

ePlaats het mes (E) met het
shakeraccessoire (D) op de as van de
mengkom (G) (fig. 4), doe de
ingrediénten in de mengkom zonder het
maximumniveau tfe overschrijden en
breng het afsluitdeksel aan (C) (fig. 4).

« Plaats het motorblok (B) in de juiste
positie op de mengkom (F) met deksel
door het iefs fe draaien (fig. 5).

« Steek de stekker in het stopcontact en
druk op de aan/uit-knop (A) ferwijl u het
motorblok (A) vasthoudt. U kunt een
lage snelheid (A1) of een hogere
snelheid (A2 Turbo) kiezen.

« Laat aan het einde van de bereiding de
aan/uitknop (Al of A2 Turbo) los, haal
de stekker uit het stopcontact en wacht
totdat het mes volledig tot stilstand is
gekomen (D + E

o Verwijder ~ het (8).

'moTorbIok het



afsluitdeksel (C) en het mes (D + E) en
haal de gehakte/gemengde
ingrediénten uit de kom.

« Vergeet niet het shakeraccessoire (D) te
verwijderen wanneer u gaat hakken of
mengen.

Let op:

Dit apparaat heeft een dubbele
beveiliging: het zal niet werken zolang
het afsluitdeksel niet op zijn plaats zit
(C). Het apparaat zal evenmin werken
als de mengkom (F) en het motorblok
(B) niet goed op hun plaats zitten.

Belangrijk:

Voor vioeibare bereidingen mag u het
op de mengkom (F) aangegeven
maximumniveau (0,5 1) niet
overschrijden.

"~ RECEPTEN

Hakmes (E)

Mayonaise

2 eidooiers - 1 eetlepel mosterd - 2
eetlepels water - 1 eetlepel azijn - 200 ml
olie - zout, peper.

Snelheid Turbo (A2)

Het is belangrik dat alle ingrediénten
dezelfde temperatuur hebben  bijj
aanvang van de bereiding.

Doe alle ingrediénten maar slechts 2
eetlepels olie in de mengkom (F) met het
mes SE of H*). Maak een grof mengsel
door 15 seconden op de knop te drukken.
Voeg de olie in drie stappen toe en druk
de knop telkens 10 seconden in.
Receptidee: mayonaise zonder mosterd.
Volg bovenstaande stappen, maar
vervang de mosterd en het water door 2
eetlepels citroensap.

Pannenkoekmix (voor 0,5 | beslag)

Doe 100 g bloem, 2 eieren, 1/4 liter melk,
1 eetlepel olie en een snuifje zout in de
mengkom (F) met het hakmes (E of H*).
Meng gedurende 15 fot 20 seconden om
een glad beslag fe verkrijgen.

Wafelmix (voor 0,5 | beslag, 15 wafels)

Meng 5 g bakkersgist met een beetje
warm  water. Doe de volgende
ingrediénten in de mengkom (F) met het
hakmes (E of H*): 130 g bloem, 2 eieren,
20 cl melk, 60 g zachte boter en 1 eetlepel
vanillesuiker. Meng gedurende 15 tot 20
seconden om een glad beslag te
verkrijgen. Laat 1 uur rusten.
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Basilicumpesto (voor 4 personen)

20 g pijnboompitten, 2 teentjes knoflook,
1 fakje basilicum (850 g), 1 eetlepel
hazelnootpoeder, 75 g olijfolie, 40 g
(gemalen) Parmezaan, zout.

Rooster de pijnboompitten in een pan
zonder olie en zet ze opzj. Hak de
basilicumbladeren fijn door op lage
snelheid (A1) enkele impulsen te geven.
Verwijder voedsel dat aan de wand van
de mengkom is blijven plakken en meng
nogmaals. Doe de pijnboompitten, het
hazelnootpoeder, de doormidden
gesneden teentjes look, zout en olie in de
hakker. Hak %;_edurende 20 seconden op
de snelheid Turbo (A2).Voeg tot slot de
gemalen Parmezaan toe en meng
nogmaals gedurende 10 seconden op de
snelheid Turbo (A2) om een fijn mengsel
fe verkrijgen.

Cacik (voor 4 personen)

1 komkommer, 2 feentjes knoflook, Verse
munt, 10 cl olijfolie, T yoghurt.

Zout en peper.

Snijd de komkommer in de lengte
doormidden. Verwijder de zaadjes en snijd
de komkommer in blokjes. Strooi zout over
de komkommerblokjes en laat ze 15
minufen uitlekken. Hak de look en de
munt. Voeg de yoghurt en de olijfolie toe.
Meng het geheel fof een dik mengsel.
Kruid met zout en peper. Doe het mengsel
in een kom en voeg er de
komkommerblokjes aan toe. Laat afkoelen
en dien koud op.



Hummus bi tahini (kikkererwtenpuree
met sesam, voor 4 personen)

100 g gedroogde kikkererwten, 1 kleine
theelepel zout, 5 cl tahini, 5 cl citroensap,
5 cl kookvocht van kikkererwten,

1 teentje knoflook.

Om te versieren: een straaltje olijfolie, verse
peterselie, paprika of cayennepeper

Laat de kikkererwten ongeveer 12 uur
weken in water op een koele plaats. Spoel
ze vervolgens af, doe ze in een pan met
water en dek af. Breng aan de kook en
laat 1 uur doorkoken op een laag vuur.
Voeg het zout toe en laag nog ongeveer
30 minuten doorkoken fotdat de
kikkererwten gaar zijn. Laat ze uitlekken. Zet
een kleine hoeveelheid kookvocht opzij.
Verwijder het vel van de kikkererwten.
Meng de kikkererwten met de overige
ingrediénten tot een dikke puree. Kruid aof
en pas de consistentie aan naar wens.
Hak de peferselie fijn en gebruik ze als
versiering.

Fijne kruidenboter

100 g boter, 100 g kruidenmengsel van
gelijke delen bieslook, peterselie, kervel,
dragon en waterkers.

Snelheid Turbo (A2)
Hak de kruiden. Voeg de zachte boter in

klontjes toe. Meng totdat er een
gelijkmatig mengsel ontstaat.

Varianten:

Ansjovisboter: 100 g boter, 100

ansjovisfilets in olie, 1 eetlepel citroensap.
Roquefortboter of bofer van andere
blauwe kazen: 100 g roquefort en 100 g
boter.

Mouloukhia-mes (H*)
Zie het bijgeleverde receptenboekje.

Shakeraccessoire (D*)

Slagroom

Doe 20 cl vioeibare UHT-room (minstens
30 % vet), 20 g basterdsuiker of 20 g
poedersuiker en 1 zakje vanillesuiker in de
mengkom (F) met het mes (E) en het
shakeraccessoire (D). Mix gedurende
ongeveer 30 seconden.

19

Adviezen voor een goed geslaagde,

stevige slagroom:

- Gebruik koude vioeibare room uit de
koelkast.

- Mix niet langer dan 40 seconden om te
voorkomen dat de slagroom boter wordt.

IJsmilkshake

100 ijs (smaken: vanille, aardbei,
pistache enz.), 200 ml melk.

Druk een paar keer kort op een aan/uit-
knop om het ijs fe mengen; voeg
vervolgens de melk foe en meng
nogmaals gedurende 20 seconden.

Bananenmilkshake

200 melk, 100 g bananen, 4 ijsblokjes.
Meng het ijs met de banaan, voeg de
melk toe en meng nogmaals gedurende
40 seconden.

Varianten: u kunt ook appels, peren,
aardbeien, frambozen enz. gebruiken.

lJskoffie

3 theelepels oploskoffie, 5 theelepels
basterdsuiker, 4 ijsblokjes, 150 ml melk.
Druk een paar keer kort op de aan/uit-
knop en voeg vervolgens de oploskoffie,
suiker en melk foe. Meng nogmaals
gedurende 30 seconden.

Milkshake van vruchtensiroop

50 ml aardbeiensiroop, 150 ml melk,
4 ijsblokjes.

Druk een paar keer kort op de aan/uit-
knop om het ijs fe mengen en voeg
vervolgens de melk en de siroop toe.
Meng nogmaals gedurende

20 seconden.

Varianten: u kunt ook munt, grenadine,
passievruchtensiroop enz. gebruiken.



\~  REINIGING

« Haal alfijd de stekker uit het stopcontact
voordat u het motorblok @) gaat
reinigen.

« Dompel het motorblok (B) niet onder in
water en houd het niet onder de kraan.
Reinig het motorblok met een vochtige
doek en droog het goed af.

« Neem de messen (E of H*) voorzichtig
vast, want de bladen zijn viijmscherp.
« Laat het mes (E of H*) niet met andere

vaat in de gootsteen weken.

«U kunt de mengkom (F) na gebruik
gemakkelijker reinigen door 1 glas water
en enkele druppels afwasmiddel in de
kom te doen, het apparaat 5 tot 10
seconden fe laten werken met het mes
bevestigd (E of H*) en vervolgens het
geheel aof te spoelen onder de kraan.

« Als de kunststof onderdelen verkleuren
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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 (F). het afsluitdeksel (C)
en de accessoires (D*, Een H*) kunnen
in de vaatwasser in de bovenste korf
worden gewassen met het eco- of
snelwasprogramma.

Opbergen van het netsnoer: wikkel het
snoer rond het apparaat en klem het vast
in de clip (fig. 6).

Opbergen van de messen (E of H*):
berg de messen (E & H) op in de daartoe
bestemde ruimte in de opbergvoet (l).
Breng het deksel (J) opnieuw aan.



IT
Attenzione: un libretto con le norme di sicurezza LS- .
123456 & fornito con questo apparecchio.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta,
leggere con attenzione questo libretto e conservarlo

con cura.

~  DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A. Pulsante di awvio: E. Coltello tritatutto
Al Velocitd bassa F  Recipiente
A2  Turbo G. Asse del recipiente
B. Blocco motore H. Colfello per Mouloukhia seghettato*
C. Coppetta di tenuta . Base porta accessori *
D. Accessorio milk-shake * J.  Coperchio di protezione *

* a seconda del modello

- UTILIZZO

« Al primo utilizzo, lavare gli accessori (C, e Terminata  I'operazione, rilasciare il

D*, E, F e H*) con acqua e sapone.
Risciacquare e asciugare con cura.

Attenzione: le lame sono
estremamente daffilate. Maneggiare
gli accessori taglienti (E € H*) con
cautela durante I'utilizzo o la pulizia
dell’apparecchio.

Tritare e Frullare (coltello E):

e Inserire il coltello (E) sull'asse del
recipiente (G) (fig. 1), versare dli
ingredienti senza mai superare il livello
massimo e posizionare la coppetta di
fenuta (C) (fig. 1).

« Inserire il blocco motore (B) sul gruppo
ruotandolo leggermente in modo da
posizionarlo correffamente sul
recipiente (F) (fig. 2).

« Collegare I'apparecchio alla corrente
e premere il pulsante di avvio (A),
sempre tenendo I'apparecchio a livello
del blocco motore (A). Si pud scegliere
fra una velocitd bassa (A1) e una
velocita pit alta (A2 Turbo).

pulsante di awio (A1 o A2 Turbo),
scollegare |'apparecchio dalla
corrente e attendere I'arresto completo
del coltello (E).

Rimuovere il blocco motore (B). la
coppetta di tenuta (C) e il coltello (E)
per svuotare il recipiente.



Consigli di utilizzo:

_— Quantita - Tempo Velocita
Ingredienti massima Raccomandazioni massimo consigliata

Prezzemolo 30y Eliminare i gumbi 10s Alo A2
Mentu 30y Eliminure i gumbi A impulsi Alo A2
Cipolle, 200 gy Tagliarli u pezzetti A impulsi Al
sculogni
Adlio 150 y - 5s Al
Fette biscotftute 20y Tagliurle in 4 155 Al o A2
Mandorle, hoci, 100y Eliminare i gusci 155 A2
nocciole
Grovieru 100y Tayliurlo u cubetti 15s A2
Uovo sodo 3 Tugliarlo in 2 10s A2
Prosciutto cotto 200y Tugliarlo u pezzetti 10s A2
Curne 200y Eliminure ossu e 10s A2
(tipo bisteccu) curtilugini
Pusta o 05L - 30s AloA2
minestre
Prugne, 130y Eliminure i noccioli 10s A2
dlbicocche
secche
Composte 300 ¥y - 15s Al

Consigli per oftenere risultati migliori:

Lavorare a impulsi. Se dei pezzetti di
alimenti restano attaccati alla parete del
recipiente (prosciutto, cipolle...), staccarli
con l'aiuto di una spatola. Distribuirli
quindi nel recipiente e dare 2 o 3 impulsi
supplementari. Le tacche graduate del
recipiente fengono conto del volume
calcolato con il coltello inserito e sono
fornite solo a titolo indicativo.

Coltello per
Mouloukhia/ Prezzemolo H
(* aseconda del modello)

e Inserire il colfello (H) sull’asse del
recipienfe (G) (fig. 1). versare le foglie
di mouloukhia o di prezzemolo senza
mai superare il livello massimo e
posizionare la coppetta di tenuta (C)
(fig. 1).
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« Seqguire le istruzioni relative al coltello
per tritare/frullare (E) fino all’avwio
dell'apparecchio.

Accessorio milk-shake D
(* a seconda del modello)

« Prendere |'accessorio milk-shake (D) e
inserirlo sull'asse del coltello (E) (fig. 3).

« Inserire il coltello (E) con I'accessorio
milkshake (D) sull'asse del recipiente
(G) (fig. 4). versare gli ingredienti senza
mai superare il livello massimo e
posizionare la coppetta di tenuta (C)
(fig. 4).

« Inserire il blocco motore (B) sul gruppo
ruotandolo leggermente in modo da
posizionarlo correftamente sul
recipiente (F) (fig. 5).

» Collegare I'apparecchio alla corrente
e premere il pulsante di avvio (A),
sempre tenendo I'apparecchio a livello



del blocco moftore (B). Si pud scegllere
fra una velocitd bassa na
velocita pit alta (A2 Turbo).

« Al fermine della preparozione, rilasciare
il pulsante di avvio (AT o A2 Turbo),
scollegare |"apparecchio dalla
corrente e aftendere I'arresto complefo
del coltello (D + E).

e Rimuovere il blocco motore (B),
coppetta di tenuta (C) e il coltello (D +
E) per svuotare il recipiente.

on dimenticare di  rimuovere
I'accessorio milk-shake (D) per ritornare
alle funzioni per tritare o frullare.

Attenzione

L'apparecchio & dotato di un doppio
sistema di sicurezza: non funziona se la
coppetta di fenuta (C) non ¢ inserita
correttamente, e se in fase di
montaggio il recipiente (F) e il blocco
motore (B) non sono stati posizionati
correftamente.

Importante! T
Per le preparazioni liquide, non
superare il livello massimo di 0,5L

indicato sul recipiente (F).

Coltello fritatutto (E)

Maionese

2 tuorli d’'uovo, 1 cucchiaio di senape,
2 cucchiai d'acqua, 1 cucchigio di
aceto, 200 ml d’olio, sale, pepe.

Utilizzare la velocita Turbo (A2

E importante che tutti gli i ingredienti siano
alla stessa temperatura prima di iniziare
la preparazione. Nel recipiente, lt:'?
munito del coltello (E o H*), inserire tutti
gli ingredienti e solo 2 cucchiai d'olio.
Awviare I'apparecchio per 15 secondi.
Aggiungere l'olio in 3 fasi facendo
funzionare I'apparecchio 10 secondi
ogni volta.

Suggerimento per la ricetta: maionese
senza senape. Procedere come sopra
sostituendo la senape e I'acqua con 2
cucchiai di succo di limone.

Pastella per crépe: (per 0,5 L di pastella)
Versare 100 g di farina, 2 uova, 1/4 dilitro
di latte, T cucchiaio d'olio e un pizzico di
sale nel recipiente (F) munito di coltello
fritatutto (E o H*). Mescolare fino a
oftenere un composto omogeneo, per
circa 15/20 secondii.

Pasta per cialde: (per 0,5 L di pasta,
ovvero 15 cialde circa)

Diluire 5 g di lievito per pane nell'acqua
tiepida. Versare nel reC|p|enTe (F? munito
di coltello fritatutto (E 0 H*): 130 g di
farina, 2 uova, 20 cl d| latte, 60 g di burro
fuso e 1 cucchiaio di zucchero vanigliato.
Mescolare fino a offenere un composto
omogeneo, per circa 15/20 secondi.
Lasciare riposare la pasta per 1 ora.
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Pesto al basilico: (per 4 persone)

20 g di pinoli - 2 spicchi d'aglio -

1 mazzo di basilico (60 g) - 1 cucchiaio di
nocciole tritate - 75 g di olio d'oliva - 40 g
di parmigiano gratftugiato, sale.

Tostare i pinoli in una padella senza olio
e mettere da parte. Tritare finemente a
velocitd bassa (A]? le foglie di basilico,
dando diversi impulsi. Staccare i pezzetti
dalle pareti del recipiente ed effettuare
qualche  impulso  supplementare.
Aggiungere i pinoli, le nocciole tritate,
I'aglio tagliato in due, il sale e I'olio nel
fritatutto. Utilizzare la velocita Turbo (A2)
per 20 secondi. Per finire, aggiungere Il
parmigiano grattugiato e mescolare per
altri 10'secondi a velocita Turbo (A2) fino
a oftenere una salsa dalla consistenza
vellutata.

Cacik: (per 4 persone)

1 cetriolo - 2 spicchi d'aglio - Menta
fresca - 10 cl di olio d’oliva - T yogurt -
Sale e pepe.

Tagliare il cetriolo in due nel senso della
lunghezza. Eliminare i semi e tagliarlo a
dadini. Salare i pezzetti e lasciare
sgocciolare per 15 minuti.Tritare I'aglio e
la menta. Aggiungere lo yogurt e I'olio
d’oliva. Mescolare il tutfo fino a ottenere
un composto vellutato. Salate e pepate.
In una scodella, aggiungere al
composto i dadini di cetriolo. Mettere in
frigorifero e servire ben freddo.

Hummus bi fahini: (purea di ceci al
sesamo per 4 persone)

100 g di ceci secchi - 1 cucchiaino di
sale - 5 ¢l di fahini (salsa a base di semi
di sesamo) - 5 cl di succo di limone -



5 cl di acqua di cottura dei ceci -

1 spicchio d'aglio.

Per decorare il piatto: 1 filo di olio d’oliva
prezzemolo fresco, paprika o pepe di
Caienna.

Mettere a bagno i ceciin un luogo fresco
per circa 12 ore. Risciacquarli e metterli
in una casseruola coperti d'acqua.
Portare a ebollizione e fare cuocere a
fuoco lento per 1 ora. Aggiungere il sale
e proseguire con la cottura per circa 30
minuti, finché non diventano morbidi.
Sgocciolarli e tenere da parte un po’ di
liquido di cottura. Togliere la buccia.
Mescolare i ceci con gli altri ingredienti
fino a offenere una crema vellutata.
Aggiustare il gusto e la consistenza se
necessario. Tritare il prezzemolo da
utilizzare per la decorazione.

Burro alle erbette:

100 g di burro - 100 g di un mix di erba
cipollina, prezzemolo, cerfoglio,
dragoncello e crescione in parti uguali.
Velocitd Turbo (A2).

Tritare le erbetfte. Aggiungere il burro
morbido a pezzetti. Frullare fino a
offenere un composto omogeneo.

Varianti:
Burro alle acciughe: 100 g di burro, 100
g di filetti di acciughe soft'olio,

1 cucchiaio di succo di limone.

Burro al roquefort o altri formaggi
erborinati: 100 g di roquefort e 100 g di
burro.

Coltello per Mouloukhia (H*)
Fare riferimento al libro di ricette fornito.
Accessorio milk-shake (D*)

Panna montata

Nel recipiente (F) munito del coltello (E)
e dell'accessorio milk-shake SD), versare
20 cl di panna liquida UHT (almeno 30%
di grassi), 20 g di zucchero in polvere o
20 g di zucchero a velo e 1 bustina di
zucchero vanigliato. Avviare
I'apparecchio e farlo funzionare per
circa 30 secondi.

Consigli per ottenere una panna
monftata eccellente e compatta:

- utilizzare panna liquida ben fredda,
appena tolta dal frigorifero
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-non frullare per piu di 40 secondi,
altrimenti si ofterrebbe del burro.

Milk-shake al semifreddo:

100 di semifreddo (gusti: vaniglia,
fragola, pistacchio...), 200 ml di latte.
Frullare il semifreddo a impulsi, quindi
aggiungere il latte e frullare di nuovo per
20 secondi.

Milk-shake alla banana:

200 ml di latte, 100 g di banana, 4 cubetti
di ghiaccio.

Frullare i cubetti di ghiaccio insieme alla
banana, quindi aggiungere il latte e
frullare di nuovo per 40 secondii.

Varianti: si possono utilizzare anche le
mele, le pere, le fragole, i lamponi...

Frappé al caffé:
3 cucchiaini di caffé  solubile,
5 cucchiaini di zucchero in polvere,
4 cubetti di ghiaccio, 150 ml di latte.
Frullare i cubetti di ghiaccio a impulsi,
quindi aggiungere il caffé solubile, lo
zucchero e il lafte. Frullare di nuovo per
30 secondi.

Milk-shake allo sciroppo di frutta:

50 ml di sciroppo di fragole, 150 ml di
latte, 4 cubetti di ghiaccio. Frullare i
cubetti di ghiaccio a impulsi, quindi
aggiungere il latte e lo sciroppo. Frullare
di nuovo per 20 secondi.

Varianti: si possono utilizzare anche gli
sciroppi di menta, di granatina, di frutto
della passione...



L~ PULIZIA DELL'APPARECCHIO

e Scollegare  sempre I'apparecchio
dall’alimentazione prima di pulire |l
blocco motore (B).

« Non immergere mai né mettere sottfo

I'acqua corrente il blocco motore (B).

Pulire il blocco motore con un panno
umido e asciugarlo con cura.

« Maneggiare i coltelli (E o H*) con
cautela  poiché le  lame ~sono
estremamente dffilate.

« Non lasciare il coltello (E o H*) a
bagno nel lavandino insieme alle
stoviglie.

« Per facilitare la pulizia del recipiente (F)
dopo [l'utilizzo, versarci 1 bicchiere
d’acqua e qualche goccia di defersivo
per stoviglie e fare funzionare
I'apparecchio per 5/10 secondi con il
coltello (E o H*) inserifo, quindi
sciacquare soffo I'acqua del rubinetto.
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« Nel caso in cui i componenti in plastica
abbiano preso il colore degli alimenti
con cui sono venuti a contatto, come
ad esempio le carote, sfregarli con un
panno imbevuto di olio alimentare,
quindi procedere con la normale
pulizia.

« |l recipiente (F), la coppetta di fenuta

C) e tutti gli accessori (D*, E e H*)
possono essere lavati in lavastoviglie nel
cestello  superiore  utilizzando il
programma “ECO” o "RAPIDO".

Come riporre il cavo: arrotolare il cavo
inforno al corpo  dell'apparecchio e
inserirlo nell'apposita scanalatura (fig. 6).

Come riporre i coltelli (E o H*): disporre
i coltelli (E e H) negli alloggiamenti
previsti nella base porta accessori (1).
Chiudere il coperchio di protezione (J).



Atencion: Junto a este aparato viene un libro de
instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea
atentamente este libro y consérvelo.

N DESCRIPCION

A. Botén de encendido/apagado:
Velocidad baja

Al
A2  Turbo

Blogque motor

Accesorio para batidos *

B
C. Tapadera hermética
D
E

Cuchilla picadora

Recomendaciones de uso:

F  Vaso
G. Husillo del vaso
H.

Cuchilla dentada para hierbas
aromdticas *

e

Base de almacenaje *
Tapa *
* seguin el modelo

. Cantidad iz " P Velocidad

Ingredientes MEx. Recomendacion | Tiempo max. <SS da
Perejil 30y Quitar los tallos 10s Alo A2
Mentu 30y Quitur los tullos By pulsing Alo A2
gﬁ&g?ﬁj 200y Troceur By pulsing Al
Ajo 1850y - 5s Al
Biscotte 20y Cortur en cuurtos 155 Alo A2
Almendrus,
nueces, 100y Quitur lu cdscura 155 A2
avellunus
Queso suizo 100 ¥y Cortur en dudos 15s A2
Huevo cocido 3 Cortar por lu mitud 10s A2
Jumén cocido 200y Troceur 10s A2

} . Quitur huesos y
Carne de ternera| 200y carfilugos 10s A2
Musu ligera o
sopu 051 - 30s Alo A2
Ciruelus pusus, . )
dlburicoques secos| 1309 Deshuesur 10s A2
Fruta cocidu 300y - 155 Al
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Consejos Ufiles para obtener los
mejores resultados:

Las pulsaciones breves producen
mejores  resultados. Despegue los

alimentos que se hayan quedado
adheridos a las paredes del vaso
(jamon, cebollas, efc.) con la espatula.
Distribdyalos por el vaso y vuelva a pulsar
dos o fres veces. La escala medidora del
vaso fiene en cuenta los voldmenes
medidos con la cuchilla en su sitio, y sélo
se ofrece a titulo informativo.

Cuchilla H para plantas
aromdticas
(* segln el modelo)

» Coloque la cuchilla (H) en el husillo del
vaso (G) (fig. 1), ahada las hojas de
las plantas aromdticas sin superar el
nivel méximo y coloque la tapadera
hermética en (C) (fig. 1).

« Siga las instrucciones indicadas para
la cuchilla picadora/mezcladora (E)
hasta encender el aparato.

Accesorio para batidos D
* segln el modelo)

« Coja el accesorio para batidos (D) y
acéplelo al husillo de la cuchilla (E)
(fig. 3).

« Coloque la cuchilla (E) y el accesorio
para batidos (D) en el husillo del vaso
(G) (fig. 4), vierta los ingredientes sin
sobrepasar el nivel méximo y coloque
la tapadera hermética (C) (fig. 4).

« Coloque el bloque motor (B) en la
parte superior girando ligeramente
para encajarlo perfectamente en el
vaso (F) (fig. 5).

« Enchufe el aparato y presione el botén
de encendido/apagado (A), mientras
sujeta el aparato por el bloque motor
(A). Puede seleccionar una velocidad
baja (A1) o una velocidad mds alta

(A2Turbo).
«Una vez finalizada la preparacion,
suelfe el botén de

encendido/apagado (A1 o A2 Turbo),
desenchufe el aparato y espere hasta
que la cuchilla se haya detenido por
completo (D + E).

« Extraiga el bloque motor (B), la
tapadera hermética (C) y la cuchilla
(D + E) para vaciar la mezcla.

«No olvide retirar el accesorio para
batidos (D) cuando vaya a picar o
mezclar ingredientes.

Atencion:

Su aparato estd equipado de un
sistema doble de seguridad: el
aparato  no funcionard con la
fapadera hermétfica (C) puesta.
Compruebe que el vaso (F) y el
bloque mofor (B) estdn colocados
correctamente, de lo contrario el
aparato no funcionard.

Importante:

Para preparaciones liquidas, no
sobrepase el nivel maximo (0.5 1)
indicado en el vaso (F).

- RECETAS

Cuchilla picadora (E)

Mayonesa

2 yemas de huevo, 1 cucharada de
mostaza, dos cucharadas de agua,
1 cucharada de vinagre, 200 ml de
aceite, sal y pimienta.

Velocidad Turbo (A2)

Es importante que fodos los ingredientes
estén a la misma temperatura antes de
comenzar la preparacion.
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Vierta todos los ingredientes vy
2 cucharadas de aceite en el vaso (F)
con la cuchilla acoplada (E o H*).
Premezcle presionando el botdn durante
15 segundos. Ahada el aceite en tres
fases mientras presiona el botén durante
10 segundos cada vez.

Idea para receta: Mayonesa sin
mostaza.
Siga los pasos indicados arriba

sustifuyendo la mostaza y el agua por
2 cucharadas de zumo de limén.



Masa para torfitas (0.5 I)

Vierta 100 g de harina, 2 huevos, 1/4 litros
de leche, 1 cucharada de aceite y una
pizca de sal en el vaso (E) con la
cuchilla picadora acoplada (E o H*).
Mezcle durante oproximctdclmeme 1520
segundos para obtener una pasta
homogénea.

Masa para gofres
(0.5 1, para 15 gofres)

Mezcle 5 g de levadura de panadero
con un poco de agua caliente.Vierta en
el vaso (F) con la cuchilla picadora (E o
H*) acoplada: 130 g de harina, 2 huevos,
20 cl de leche, 60 g de mantequilla
ablandaday 1 cucharada de azlcar de
vainilla. Bata durante aproximadamente
15-20 segundos para obtener una pasta
homogénea. Deje reposar durante

1 hora.

Pesto de albahaca (4 raciones)

20 g de pifones

2 dientes de agjo

1 ramillete de albahaca (50 g)

1 cucharada de avellanas en polvo

75 g de aceite de oliva

40 g de queso parmesano (rallado) y
sal.

Ase los pifiones en una sartén sin aceite
y reserve. Pique finamente las hojas de
albahaca a velocidad baja (A1) con
pequenas pulsaciones. Despegue los
ingredientes adheridos a las paredes del
vaso y vuelva a batir. Afada los pifiones,
la avellanas en polvo, el ajo cortfado ala
mitad, la sal y el aceite a la picadora.
Pique durante 20 segundos a velocidad
Turbo (A2). Por Ultimo, afada el queso
parmesano rallado y bata durante 10
segundos mas a velocidad Turbo (A2)
para obtener una textura fina.

Tzatziki (4 raciones)

1 pepino

2 dientes de agjo

Menta fresca

10 cl de aceite de oliva
1 yogur

Saly pimienta.
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Corte el pepino longitudinalmente en
dos mitades. Extraiga las pepitas y
cortelo en dados. Sale los dados de
pepino y deje reposar durante 15
minutos. Pique el ajo y la menta. Anada
el yogur y el aceite de oliva. Bata para
obtener una fextura densa. Sazone con
sal y pimienta. Vierta en un bol y ahada
trozos de pepino a la mezcla. Refrigere y
sirva frio.

Hummus (puré de garbanzos con
sésamo, 4 raciones)

100 g de garbanzos secos

1 cucharadita de sal

5 cl de tahina

5 cl de zumo de limén

5 cl de caldo de coccidén de los
garbanzos

1 diente de gjo.

Para decorar el plato: Chorrito de aceite
de oliva, perejil fresco, pimentén dulce o
pimenton picante

Ponga a remojar en agua los garbanzos
en un lugar fresco durante 12 horas.
Enjudguelos, ponga en una cazuela y
cubra de agua. Lleve a ebullicion y
cocine a fuego lento duranfte 1 hora.
Afada la sal y continGe cocinando
durante aproximadamente 30 minutos,
hasta que estén blandos. Escurra el
agua. Reserve una pequena canfidad
del caldo de coccion. Pele los
garbanzos. Bata los garbanzos con el
resto de los ingredientes para obtener
una crema espesa. Realice los ajustes
necesarios en la condimentaciéon y la
consistencia. Pique el perejil para
decorar.

Mantequilla a las finas hierbas

100 g de mantequilla
100 g de cebollino, perejil, perifollo,
estragdn y berros a partes iguales.

Velocidad Turbo (A2)

Pique las hierbas. Anada la mantequilla
ablandada cortada en dados. Mezcle
para obtener una mezcla homogénea.



Variantes:

Mantfequilla de anchoas: 100 g de
mantequilla, 100 g de filetes de anchoa
en aceite, 1 cucharada de zumo de
limon.

Mantequilla de roquefort o
mantequilla con otros quesos azules:
100 g de queso roquefort y 100 g de
mantequilla.

Cuchilla para plantas
aromdticas (H*)

Consulte el libro de recetas incluido.

Accesorio para batidos (D*)

Nata montada:

En el vaso (F) con la cuchilla (E) y el
accesorio para batidos (D) acoplados,
vierta 20 cl de leche entera UHT (30% de
grasa como minimo), 20 g de azlcar
superfina o 20 g de azlcar glasé y 1
sobre de azdcar de vainilla. Bata
continuamente durante
aproximadamente 30 segundos.

Consejos para obtener una nata
montada firme y excelente:

- Utilice leche entera fria directamente
sacada del frigorifico.

- No bata durante més de 40 segundos
para evitar que se convierfa en
mantequilla.

Batido con helado:

100 g de helado (sabores: vainilla, fresa,
pistacho, etc.), 200 ml de leche.

Bata el helaodo con pequefas
pulsaciones, anada la leche y vuelva a
mezclar durante 20 segundos.

Batido de platano:

200 cl de leche, 100 g de platanos,
4 cubitos de hielo.Bata el hielo con el
platano, afada la leche y vuelva a batir
durantfe 40 segundos.

Variantes: también puede utilizar
manzanas, peras, fresas, frambuesas, efc.

Café helado:

3 cucharadas de café instantdneo,
5 cucharadas de azlcar superfina,
4 cubitos de hielo, 150 ml de leche.

Bata el hielo con pequenas pulsaciones,
anada el café instantdneo, el azlcary la
leche. Vuelva a batir durante
30 segundos.

Batido de licor;

50 ml de licor de fresa, 150 ml de leche,
4 cubitos de hielo.

Bata el hielo con pequenas pulsaciones,
anada la leche y el licor. Vuelva a batir
durantfe 20 segundos.

Variantes: también puede usar licor de
menta, granadina, maracuyd, etc.

L~ LIMPIEZA

« Desenchufe el aparato antes de limpiar
el bloque motor (B).

« No sumerja en agua ni enjuague el
blogue motor (B). Limpie el bloque
motor con un pano hdmedo y seque
detenidamente.

« Manipule las cuchillas (E o H*) con
cuidado, ya que estdn muy dfiladas.

« No meta la cuchilla (E 0 H*) en remojo
con los platos en el fregadero.

 Para limpiar facilmente el vaso (F)
después de usarlo, vierta un vaso de
agua y unas gotas de lavavaijillas
liquido en el vaso, accione la batidora
durante 5-10 segundos con la cuchilla
(E o H*) puesta y enjuague bajo el
grifo.

« Si alguna de las piezas de pldstico se
mancha de  alimentos  como
zanahorias, frote con un pafo



impregnado en aceite de cocinar; a
continuacién, lave de la forma
habitual.

« El vaso (F), la tapadera hermética (C)
y ofros accesorios (D*,Ey H*) pueden
lavarse en la cesta superior del
lavavaiillas en el programa
"ECONOMICO" o "LAVADO RAPIDO".
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Almacenamiento del cable de
alimentacién: Enrolle el cable alrededor
del aparato y coléquelo debajo de la
entalla para sujetarlo (fig. 6).
Almacenamiento de la cuchilla (E o
H*): Guarde las cuchillas (E y H) en el
lugar indicado de la base de
almacenamiento (). Coloque la
fapadera hermética en (J).



Atencao: Um folheto de instrugoes de seguranga LS-
123456 é fornecido com este aparelho.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia
atentamente este folheto e guarde-o para futuras

utilizacoes.

'~ DESCRICAO

A. Botdo Ligar/Desligar:
Al Velocidade lenta
A2  Turbo
B. Bloco motor
C. Acessorio de estanqueidade
D. Acessério para batidos *
E. L&mina picadora

Taca

Eixo da taca

Lamina dentada para Molokhia
(especiaria drabe) *

Base de arrumacdo *

Tampa de protecgdo™*

* consoante o modelo

TE™

-

'~ ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

« Antes da primeira ufilizagdo, lave os
acessérios (C,D*, E, F e H*) com dgua
e detergente para a loica. Enxagle e
seque cuidadosamente. Atengdo: as
I&dminas sdo muito afiadas; manuseie
os acessdrios de corte (E e H*) com
cuidado quando utilizar ou limpar o
aparelho.

Ladmina picadora e misturadora

(l@mina E):

« Encaixe a lamina (E) no eixo da taca
(G) (fig.1). Deite os ingredientes sem
exceder o nivel méximo. Coloque o
acessério de estanqueidade (C) (fig.1).

» Coloque o bloco motor (B) por cima
rodando ligeiramente para posiciond-lo
correctamente sobre a taca (F) (fig. 2).

« Ligue o aparelho & corrente e prima o
botdo Ligar/Desligar (A) enquanto
segura o bloco motor (A). Pode
seleccionar uma velocidade lenta
(A1) ou uma velocidade mais répida
(A2 Turbo).

* Quando terminar a operagdo, solte o
botdo Ligar/Desligar (A1 ou A2 Turbo),
desligue o aparelho da corrente e
aguarde que a l&mina pare por
completo (E).

« Retire o bloco motor (B), o acessério de
estanqueidade (C) e a Iédmina (E)
para retirar a preparagdo.



Recomendagdes de utilizagdo:

Ingredientes er‘:?;;i_d' Recomendacdo Tempo max. r e\cl:ec:(rfei:ggz a
Sdlsu 30y Retire os pés 10s Al ou A2
Horteld 30y Retire os pés Por impulsos Al ou A2
Cebolus, chalotus 200y Corte em peducos | Por impulsos Al
Alho 150 y - 5s Al
Tostus 20y Corteem 4 1565 Al ou A2
é\r/rﬁgsdous, nozes e 100y Retire u cuscu 15s A2
Queijo gruyére 100y Corte em cubos 15s A2
Ovos cozidos 3 Corte uo meio 10s A2
Fiumbre 200y Corte em pedugos 10s A2
Carne 200y |Refire 05 08s0s & os 105 A2
ppslevesou 5L - 30 Al ou A2
Ameixds, clperces 130y Retire os curocos 10s A2
5eCcos
Frutu cozidu 300y - 15s Al

Sugestdes Uteis para obter melhores
resultados:

Trabalhe por impulsos. Retire os restos de
alimentos colados as paredes da taga
(fiambre, cebola, etc.) ufilizando a
espdtula. Espalhe-os pela taca e dé mais
dois ou frés impulsos. A graduagdo da
faga leva em consideragdo volumes
calculados com a Iémina colocada e é
fornecida & fitulo indicativo.

Lamina para Molokhia/salsa (H)
(*consoante o modelo)

« Encaixe a lédmina (H) no eixo da taca
(G) (fig. 1), deite as folhas de
Molokhia ou salsa sem exceder o nivel
mdximo e cologque o acessorio de
estanqueidade (C) (fig.1).

«Siga as insfrugdes dadas para a
|[&@mina picadora /misturadora  (E)
antes de colocar o aparelho em
funcionamento.
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Acessério para batidos (D)
(*consoante o modelo)

» Pegue no acessorio para batidos (Dge
encaixe-o no eixo da lémina (E) (fig. 3).

« Encaixe a lédmina (E) e o acessério
para batidos (D) no eixo da taga (G)
(fig. 4). deite os ingredientes sem
exceder o nivel maximo e coloque o
acessorio estanqueidade (C) (fig. 4).

« Coloque o bloco motor (B) por cima
rodando ligeiramente para posiciond-
lo correctamente sobre a taca (F)
(fig. 5).

« Ligue o aparelho & corrente e prima o
botdo Ligar/Desligar (A) enquanto
segura o bloco motor (A). Pode
seleccionar uma velocidade lenta

A1) ou uma velocidade mais r&pida
A2Turbo).

uando ferminar a operacgdo, solte o
botdo Ligar/Desligar (A1 ou A2
Turbo), desligue o aparelho da
corrente e aguarde que a ldmina
pare por completo (D + E).



« Retire o bloco motor (B), o acessério
de estanqueidade (C) e a lémina
(D + E) para retirar a preparacdo.

« NGo se esqueca de retirar o acessoério
para batidos (D) para picar e misturar.

Atengdo:

Este aparelho possui um sistema de
dupla seguran¢a: o aparelho ndo
funciona = se o acessério de
estanqueidade ndo se encontrar
correctamente colocado (C). Verifique
se a taga (F) e o bloco motor (B) estdo
correctamente posicionados, caso
contrério o aparelho n&o funcionard.

Importante:

Para preparagdes liquidas, ndo
exceda o nivel méximo (0.5 L)
indicado na taga (F).

- RECEITAS

Ladmina picadora (E)

Maionese:

2 gemas - 1 colher de sopa de mostarda
- 2 colheres de sopa de dgua - 1 colher
de sopa de vinagre - 200 ml de dleo - sal
e pimenta.

Velocidade Turbo (A2)

E importante que todos os ingredientes
estejam & mesma temperatura antes de
iniciar a preparag¢do.

Deite todos os ingredientes e apenas 2
colheres de sopa de éleo na taga (F)
com a lamina encaixada (E ou H*).
Misture  grosseiramente  premindo
durante 15 segundos. Adicione o dleo
em trés fases enquanto prime durante 10
segundos de cada vez.

Sugestdo de receita: Maionese sem
mostarda.

Siga os passos atrGs indicados
substituindo a mostarda e a dgua por
2 colheres de sopa de sumo de limdo.

Massa de crepes (rende até 0.5 L):
Deite 100 g de farinha, 2 ovos, 1/4 de litro
de leite, 1 colher de sopa de dleo e uma
pitada de sal na taga (F) com a lémina
picadora encaixada (E ou H*).

Bata durante cerca de 15 a 20 segundos
até obter uma massa homogénea.
Massa de waffles (rende até 0,5 L
para 15 waffles):
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Misture 5 g de fermento de padeiro com
um pouco de dgua morna. Deite na
taga (F) com a I&mina picadora
encaixada (E ou H*): 130 g de farinha, 2
ovos, 20 cl de leite, 60 g de manteiga
amolecida e 1 colher de sopa de
agulcar baunilhado. Bata durante cerca
de 15 a 20 segundos até obter uma
massa homogénea. Deixe repousar
durante 1 hora.

Pesto de manjericdo (para 4 pessoas):
20 g de pinhdes - 2 dentes de alho -

1 ramo de manjericdo (60 g) - 1 colher
de sopa de avelds moidas - 75 g de
azeite

40 g de queijo parmesdo (ralado), Sall.
Grelhe os pinhdes numa frigideira sem
oleo e reserve. Pique finamente, por
varios impulsos, as folhas de manjericdo
na velocidade lenta (AT1). Descole a
preparagdo das paredes da fagca e
pique novamente. Deite na picadora os
pinhdes, as avelds moidas, os alhos
cortados ao meio, o sal e o dleo. Pique
durante 20 segundos na velocidade
Turbo (A2). Por fim, adicione o queijo
parmesdo ralado e pique durante mais
10 segundos na velocidade Turbo (A2)
até obter uma fextura fina.

Cacik (para 4 pessoas):

1 pepino - 2 dentes de alho - Horteld
fresca - 10 cl de azeite - 1 iogurte -

Sal e pimenta.



Corte o pepino ao meio na vertical.
Retire as sementes e corte o pepino em
cubos. Tempere os cubos de pepino
com sal e deixe-os escorrer durante 15
minutos. Pique o alho e a horteld.
Adicione o iogurte e o azeite. Misture até
obter uma textura espessa.Tempere com
sal e pimenta. Numa taga, adicione os
cubos de pepino d mistura. Guarde no
frigorffico e sirva frio.

Hummus bi tahini (puré de gréo-de-
bico com sésamo, para 4 pessoas):
100 g de grdo-de-bico seco - 1 colher de
café de sal -5 cl de tahini - 5 cl de sumo
de limdo - 5 cl de dgua da cozedura do
gréo-de-bico - 1 dente de alho.

Para decorar: 1 fio de azeite, salsa fresca,
paprica ou pimenta-de-caiena

Deixe o grdo-de-bico de molho em dgua
num local fresco durante cerca de 12
horas. Escorra os grdos e coloque-os
num tacho, cobertos com agua. Leve a
ferver e deixe cozer em lume brando
durante 1 hora. Adicione o sal e deixe
cozer durante mais 30 minutos,
aproximadamente, até que os grdos
figuem tenros. Escorra-os e reserve um
pouco da dgua de cozedura. Retire a
pele aos grdos. Pique os grdos com os
outros ingredientes até obter um creme
espesso. Recftifique os temperos e a
consisténcia conforme necessdrio. Pique
a salsa e polvilhe.

Manteiga de ervas finas:

100 g de manteiga - 100 g de cebolinho,
salsa, cerefélio, estragdo e agrido em
partes iguais.

Velocidade Turbo (A2)

Pique as ervas. Adicione a manteiga
amolecida cortada em cubos. Pique até
obter uma mistura homogénea.

Variantes:

Mantfeiga de anchovas: 100 g de
manteiga, 100 g de filetes de anchova
em 6leo, 1 colher de sopa de sumo de
limdo.

Mantfeiga de queijo Roquefort ou
mantfeiga com outros queljos azuis:
100 g de Roquefort e 100 g de manteiga.
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L&mina para Molokhia (H*)
Ver livro de receitas incluido.
Acessério para batidos (D*)

Chantilly:

Na taga (F) equipada com a lémina (E)
e o acessorio para batidos (D), deite 20
cl de natas liquidas UHT (minimo de 30%
de matéria gorday), 20 g de aglcar em
pb ou 20 g de icing sugar e 1 saqueta
de aglcar baunilhado. Bata sem parar
durante cerca de 30 segundos.

Sugestdes para

delicioso e firme:

- Utilize natas liquidas bem frias, tiradas
do frigorifico no momento.

- N&o bata duranfe mais de 40 segundos
ou poderd obter manteiga.

Batido com gelado:

100 g de gelado (sabores: baunilha,
morango, pistécio, efc.), 200 ml de leite.
Bata o gelado por impulsos, adicione o
leite e bata novamente durante
20 segundos.

um chantilly

Batido de banana:

200 ml de leite, 100 g de bananas,
4 cubos de gelo pequenos.

Bata o gelo com as bananas, adicione
o leite e bafa novamente durante
40 segundos.

Variantes: pode fambém utilizar magds,
peras, morongos, framboesas, etfc.

Iced coffee:

3 colheres de café de café solavel,
5 colheres de café de aglcar em pod,
4 cubos de gelo pequenos, 150 ml de
leite.

Bata o gelo por impulsos e depois
adicione o café sollvel, o aglcar e o leite.
Bata novamente durante 30 segundos.

Batido de xarope de frutos;

50 ml de xarope de morango, 150 ml de
leite, 4 cubos de gelo pequenos.

Bata o gelo por impulsos e depois
adicione o leite e o xarope. Bata
novamente durante 20 segundos.
Variantes: pode também utilizar xarope
de horteld, romd, maracuijd, etc.



. LIMPEZA

« Desligue sempre o aparelho da corrente
antes de limpar o bloco motor (B).

« Nunca mergulhe nem passe por dgua
o bloco motor (B).Limpe o bloco motor
com um pano himido e seque-o com
cuidado.

« Manuseie as l@minas (E ou H*) com
cuidado, pois sdo muito afiadas.

«Ndo deixe a ldmina (E ou H¥)
mergulhada em dgua com os pratos
no lava-loi¢a.

« Para uma fécil limpeza da taga (F)
apds a utilizacdo, deite um copo de
dgua e umas gotas de detergente da
loica na taca, ligue o aparelho durante
5 a 10 segundos com a l&dmina
encaixada (E ou H*) e depois passe
por dgua corrente.

« Caso alguma peca de pldstico fique
manchada  por alimenfos como
cenouras, esfregue com um pano

impregnado de dleo alimentar e
depois limpe como habitualmente.

«A taca (F), o «acessério de
estanqueidade (C) e outros acessorios
(D*, E e H*) podem ser lavados na
maquina de lavar loica e podem ser
colocados no cesto superior , no
programa _ "ECONOMICO" ou
"LAVAGEM RAPIDA".

Arrumagdo do cabo de alimentagdo:
Enrole o cabo & volta do aparelho e
encaixe-o na patilha prevista para o
efeito (fig. 6).

Arrumagdo da Iadmina (E ou H*):
Guarde as Iéminas (E e H) no
compartimento de arrumagao previsto
para o efeito (I). Coloque a fampa no
seu lugar (J).



MNpoooxn: MaTl pe XLUTAV TH CUOKELN TTXPEXETXL

évo eYXELPIDLO 0BNYLWV xopaAeig LS-123456.
I'Ip0'rou xpnmuonomoa'ra ™ O'UO'KEUI] oG YLX
1'rpw'rn POop&, dlxfioTe npooak'ruw( TO &V AOYW
EYXELPLOLO KOXL PUAKETE TO ETTLUEAWG.

Q MEPITPA®H THZ XYZKEYHZ

A. KoupTri Aettoupyiag:ON/OFF:
Al Apyh Tax0THTX

A2 Turbo

KevTpikn povada

Alokog oTeyavoTroinong
EEXPTNUOX MIAKTELK *

AeTt(dx KOTIAG

monw

F. Mo\

G. AEovOG TOU UTTOA

H. OdovtwTA Aettida *

l. B&on amoBnkevong *

J. MpooTaTELTIKO KATIRKL *

* AVEAOYX UE TO HOVTEAO

Y~ XPH=H

eMpwv omé TNV TPWLTH  XpAon,
kaBapiote Ta e€axpTApaTa (C, D*, E, F&
H*) pe ooamouvada koL vepd.

ZeTAOVETE KOL OKOUTTI{OTE T KOAK.
I'Ipoooxr] oL Aettideg elvat EE,aLpsTLKd
ALXHNPEG, V& XELP(TEDTE Ta KOPTEPG
sEtxanuaTO( (E & H*) pe TTpogox KaT&
™ xpncm N Tov kaxOaplopd Tng
OUOKELNAG OGG.

YIAokOWYLUO Kot AvapetEn (Aetrido E)

e ToTroBeTAOTE TN AeTtida (E) T&vw
oTtov &Eova TOu uTro)\ (G) (swk. 1),
TIpooB£0TE T TUOTATIKK PPOVTICOVTRG
V& pnv LTTepPeiTe TTOTE TN HEYLOTH
oT&Oun kol ToTrOBETAOTE TOV dioko
oteyavotroinong (C) (etk. 1).

« ToTroBeTAOTE TNV KeVTpLKN Hov&da (B)
T&VW  OTO  QVWTEPW crucn'mw(
TIEPLOTPEPOVTEG TO s)\ouppwc_, WOoTE VX
ToTT00eTNOEl CWOTE TIGVW OTO PTTON
(F) (gk. 2).

e SUVOEOTE TN OLOKELH OTO PEVUX KOL
TIKTAOTE  TO  KOUUTIL  éVvapENg
Aettouvpylag  (A), KpATWVTRG Th
OUOKEVLN OTO €TT{TTE®O TNG KEVTPLKAG
uovcxao(g (A). Mnopsu's V& emxs‘ésrs
HETAED TN apyng TaxdTnTag (A1) A
TNG O ypryopng TaxotnTag (A2
Turbo).

«ZT0  TENOG TnG  EMEEEPYnOing,
ome)\eueapwme TO Kouum EVapENG
Aettouvpylag (A1 A A2 Turbo),
QTIOOUVOEOTE TH OULOKELH OTO TO
PEOHG KOL TIEPLUEVETE £WG OTOL vV
o-rauorrncst TIARPWG N )\EmBO( (E).

o AQaLpéoTe TNV KsVTpLKn uovéda (B),
Tov dloko aTteyavotroinong (C) kaL Th
Aemtida (E) woTe va adelkoeTe TO
pelypao.



ZupBovAég xpnong:

, ; SUVLOTWHEVO
SUOTXTLKK “I\:I)?gg-rpo‘ S0oTaon MEY&%OQ KOULMTTL
n Xpovog AerToupyicg
MaivTavog 30 yp. AQaLPEDTE T 10 devr. Al R A2
KOTT&VLX
MévTa 30 yp. AQaLpEOTE T Me olvTopeg Al QA2
KOTT&VLX TIETELG
Kpepupodia, Enp& n | 200 yp. KéyTe T o€ Me olGvTopeg Al
PpéoKa KOMUHP&TLX Téoelg
Sk6pdo 150 yp. - 5 deuT. Al
dpuyaviég 20 yp. SmkoTe TIg OTX 4 15 devr. Al QA2
Aupbydoa, 100 yp. ApalpéaTe T 15 deuT. A2
KOXpLBLK, TOOPALX
(POLVTOUKLK
IpaBLépa 100 g Kéwre T ot 15 deuT. A2
KUBouLG
BpaoTd awyd 3 KéyTe To oTar 2 10 deuT. A2
BpaoTd Capttov 200 vp. Kéyte To o€ 10 devT. A2
KOUMPETLX
Kpéag vyl Kipu& 200 g ApaipéoTe T 10 devT. A2
KOKOAX KL TOLG
XO6vdpoug
EAapplég Copeg f 0,5 \. - 30 devr. Al R A2
Twpog
ATTIOENpapéVa 130 yp. AQalpéoTE Ta 10 devr. A2
o0k 1 Bepikoka KOUKOUTOLX
KopTrooTa 300 yp. - 15 devr. Al

SUMBOUAEG YLOX KXAUTEPO XTTOTEAECUNTO

No  xetpiCeoTe pe
BLAKEKOPUEVEG TILETELG. Eav
TTXPRUEIVOLV KOUUETIX = TPOQ@UWV
KOAMNUEVX OTO TOIXWHX TOUL HTTOA
(TopTTOV, KPEPPODLX...), EEKOANACTE T
ue TN Ponbelx  HpLKG  OTTATOULAKG.
ALoXwploTe TIC TPOWEC UECK OTO UTTOA
KOL EKTEANEOTE 2 N 3 TTUTAéOV TTLEDELG
oTo KOUMTTL AeLrtoupyiag. (o]}
dLaBaOUlTELG TOV PTTON KPOPOVV ThV
TOOOTNTA TTOL urro)\oy(%trou pe TN
Aemt{da ToTroBeTNUEVN O0TN B€0N TN, KAL
TIXPEXOVTHL EVOELKTLKK KL HOVO.

™ | OULOKELR

08ovTwTA Aemridoat H
(*otVEAOYX PE TO HOVTEAO)

e TotroBeTAOTE TN Aemtidax (H) Tr&Gvw
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oTtov &GEova Tou MTTON (G) (£LK. 1),
TpooBéoTe T @OAK HONOXKG N
poivTavol  povTiCovTag Vo unv
LTTEpPeiTe TIOTE TN MEYLOTN OT&OUN

KL TOTTOBETNOTE TOV dloko
oTeyavotroinong (C) (gwk. 1).
ETmavaA&Bete TG  0dnyleg  TTOU
TTXPEXOVTAL ylx ™ AeTTid
whokopiparoc/avépetgEng (E) £wg
™V EvapEn  Aettoupylag NG
OUOKEUNG.

EEXPpTNHO MIAKOELK D
(*otVAOYO ME TO PHOVTENO)

MNpooapudoTe TO EEXPTNUA MINKOTELK
(D) Trévw oTov &Eova Thg AeTtidag (E)
(elk. 3).

TormoBethoTe Tn AeTt{dax (E) PoTl pe To
eEXpTNUX MINKCELK (D) TTGVW OTOV



&Eova Tou urro)\ (G) (ek. 4), TTpocBéaTe
TX OUOTATIKK  @POVTICOVTOG V& pnv
vTrepPeite TTOTE TN PéyLoTn OTABUN KaL
ToTTO0eTAOTE TOV dloko
msyavonomong (©) (ewk. 4).
Torroes'rr](rra ™mv KEVTpLKI’] uova&x (B)
TGVW  OTO  QVWTEPW = OUOTNHX
TIEPLOTPEPOYTHG TO EAKPPWG WOTE VX
ToT00eTNOel CWOT& TI&VW OTO UTTOA
(F) (ek. 5).
ZUVOEOTE TN OUOKELH OTO PEfHX KAl
TATAOTE  TO  KOUUTIL  évapEng
Aettoupylog  (A), KkpaTvTag TN
OUOKELN OTO ETT{TTESO TNG KEVTPLKAG
Hov&kdag (B). MTTope(Te Vo ETTINEEETE
METAED TNG apyNg TaxbTNTaG (Al) 1
NG To Yphyopng TaxOTnTORG (A2

Turbo).

e3T0 TENO ™G emegEpynaiag,
aTTENELOEPWOTE TO KOUUTTL svap‘éng
Aettoupylog (A1 4 A2 Turbo),

ATIOOUVOEDTE TN GULOKELR ATO TO
PEOUA KOL TIEPLUEVETE €wg OTOL VX
OTAUGTACEL TTARPWG N AeTt{da (D + E).

o AQULPEDTE TNV KEVTPLKA Hovdda (B),
Tov dloko oTeyavotroinang (C) koL T
Aemt{dax (D + E) WoTe va adel&oeTe TO
pelypo.

e Mnv Eex&oete va apaipéoeTe TO
EEXPTNUX IJL)\KO'ELK (D) ywx va YLVEL
ETTOVRPOP& oTLG AeLToupyleg
WAOKOY{HATOG K& QVEMELENC.

Mpoooxn:

H cucksun dLoOéTeL 6l11'}\r| O(U(pO()\ELO(
dev TLSETO(L ot AsLToupyia xwpl.g ™mv
TTXPOLOLX TOU dilokou
oteyavotroinong (C). BeBoxwOeite 6TL
To PTrOA (F) KL | KEVTPLKN Hov&da (B)
£xouy ToTo0eTNOEl CWOT& KAT& TNV
svtxpEn AeLTOUPYINXG, Elﬁa}\}\wg n
OULOKELN dev O AELTOLPYNOEL.

anotVTLKO

Mo vyp& peilypora, pnv vrepBaivere
™ péyloTn ot&dun. (0,5 A) Trou
UTTOJELKVUETXL TIRVW OTO pTro)\ (F).

SYNTATEZ

Aemtidot Yhokowiporog (E4)

MaylovéQa

2 Kkpbkol auywv - 1 KouTaA& Tng
OOUTIOG HOLOTAPdA - 2 KOUTAALEG TNG
g0UTTAC VEPS = 1 KOUTOALK TNG TOUTTAG
(0L - 200 ml A&dL - oA&TL, TTLTTEPL.
XpnolgotolioTe TNV TaXOTNTX Turbo
(A2) I'Ipsrret Vo cppovncz-:‘re WoTe OAX T
ouoTaTké va Bplokovral otnv (Bl
Beppokpaoia TpoToh EekivAoeTe TV
eTEEEPYN Tt TWV TPO@WV. Méoa aTo
utoA  (F) pe Aemida (E 7 H¥),
TonoesTnO'ra oA T O'UO'TO(TLKO( KL
MOVO 2 KOUTOALEG TNG 0OOTTAG AKDL.
Avope(ETe To pelypa Bétovtag Tn
guokevun ot Aetoupyla  yi 15
deuTepOAeTTTa. MpooBéoTe To A&dL O€ 3
d0oelc  PéTovTag TN QUOKELH  OF
)\ELToupyw( yio 10 deuTeEpONETITA pETK
o1 K&Os ddon.

MpéTON CUVTAYAG:

Moy LovETx Xwpig HoLOT&PDA:
AkolouBroTe ™mv TopaTTéVW
dladlkaolx AVTIKXOLOTWVTRG TN

HOUOT&PdX UE 2 KOUTAALEG TG TOOTTAG
XUUS Aepoviol.

Zbpn ywx kpéTeg (Y 0,5 A. TOune)
MpoaBéote 100 yp. O()\EUPI. 2 owya 1/4
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Tou AlTpou yéAx, 1 KouTaAlk Tng

000TTXG AGDL Kart piex TTPET K XNATL péTx

oTo urro)\ (F) TOU dLoBéTel AeTTida

YokopipaTog (E R HY).

Avope(ETe pe T oLOKELH EWG GTOL V&

gwsl opoloyevig n Toun, 15 éwg 20
EVTEPONETITX TTEP(TTOUL.

Z0un pALS Kpsnsg (ytx 0,5 A. Toung ®
15 kpémeg TrEPLTTOL)

Aw()\uo'rs 5 vp. uayw(g Of  pLKpn
T00dTNTA XALapol vepoU. MpooBéaTe To
pelypa péoa oo proA (F) Trou SlaBéTet
AemTida WhokowipaTog (E ) H*): 130 yp.
oO\EUpL 2 (XUYO( 20 cl y&Ax, 60 yp.
AlwpEvo BolTUPO kAL 1 KOUTGALK TNG
oouTTaG Thxapn Bavilia. AvopelETe pe
T oLokELN WG 6Tou va Yivel Aela n
Topn, 15 éwg 20 deuTEPOAETITX
mepimou.  AenoTte  Tn Topn  va
EekoupaoTel yia 1 wpa.

MéoTo pe PxoLALKS (Yix 4 &TOPX)

20 Yp. KoukouVvépL- 2 okeAdeC oKOpDdO-
1 poTodkt (50 yp.) PBaohiko- 1
KOUTOAL& TNG 0OOTIAG (POUVTOUKLX OF
okovn- 75 yp. E)\O(LO)\O(EO—

40 yp. TRpUECAVA T€ OKOVN, GAKTL.

TnyavioTe Ta_ KOUKOUVAPLX OF éva
THY&VL Xwpic A&dL KoL &AOTE To OF



éva - mkTo.  YihokdYTe  0F _apyn
Tox0TNTa (A1) Tor UMK BaaIALKOD,
EKTENVTOG TTOMNNKTTAEG BLaKskouusvsc_,

TéOELC.  EGV  KOMAGOLV _ KOUP&TLX
Bxowtkol ot TOwauO(TO( EKo)\)\no'rE
TX  KOL  EKTENEOTE  HEPLKEC  aKOMX

dlakekoppéveg TTLEDELG. [1pooBéaTe Ta
KOUKOLV&PLY, TX POLVTOUKLX T TKGVN,
To 0k6pdO Kopuévo oTa 500, TO XNKTL
KaL TO A&DL HETK OTOV KOTITN. O¢0Te TN
crucksun [o13 )\ELTOUpYLO( ywx 20
Ssurspo)\snra oTnv Tox0TnTex Turbo
(A2). TéNog, TTpooBEOTE THV TTapUET AV
ge oKkOvn Kol ovopeEte ywx 10
BEUTEPONETITA ETILTIAéOV TNV TAXOTNTX
Turbo (A2) wote v evioxuBel n
AETITOTNTA TG VPAG TNG TRATORG.

TCarTik (Yl 4 &Topo)

1 axyyoOpL- 2 gkehideg okdpdo- Ppéokia
pévta- 10 cl eaxtoAdo-

1 yLxo0pTi- ANKTL KL TILTTEPL.

KowTe To ayyolpt kaTé pnkog oe d0o
KOMH&TLX. APALPEDTE TOUG OTTOPOLG KL
YoKOWTE  TO  ayyolplL OF HIKp&
KOPP&TL. ANGTIOTE To KOUP&TLX Ko
aPNOTE TX vV oTpayy(Eouv yix 15
AeTITA. ‘VL)\OKowTs HE TN O'UO'KEUY] TO
oképdo kaL Tn pévta. MpooBéoTe To
YLxo0pTL KoL TO eEAXLONDO. Avtxust‘c}rs
TX YL Vo yivel kpepdeg TO pelypa.
ANOTIOTE KL TILTTEPWOTE. 2€ EVaX UTTON,
TTIPOOHEOTE TX KOPUATLX XyYoupLol 0TO
pelyda. ToTroBeTnoTe TO UTON OTO
Yuyelo. ZepBipeTal kpoo.

XoOpoug pe TaXivl (TTOupég &6
peBiOLx pe govo&uL Yix 4 &TOPX)

100 yp. Enpd peBiBio -~ 1 kouToAdkL TOY
K& oA&TL- 5 cl Toaxivi- 5 cl xupo
Aepoviol- 5 ¢l Twuod oTrd To payelpepa
Twv peBLOLLV- 1 okeAdx okdpdO.

MNa 6L0(Kocruncrn TOUL T[LO(TOU Alyo
E)\ouo)\a60 (ppEO'KO uouvrowo 1'rompu<0(
1 TIUTEPLK KaYLEV AQNOTE TAL REBLQL(X v
HouAt&aouy ot kpho TrEpLB&AAOV YL 12
WpeC. ZeTAOVETE, TOTTOBETAOTE TX OF
gL XO0Tpa Kot KO()\UwTs To pE vepo.
Bp&oTe T kL xpoTe T v Yooy oe
xo<ur|)\r| QWTLE YL 1 wpa. I'Ipoces.chs
To oA&TL koL ouvexioTe To payelpepa
vl mepiton 30 Aemtd éwg 6TOL V&
yivouv pohaké Ta peBibia. STpayyiETe
To KoL KpATAOTE Alyo omd TOoV Cwud
TouG. _ ZeploudioTe  Ta  peBlBLa.
AvaustETs To peBiBLx HE TX vTTOAOLTTC
OLUOTATIKE PEXPL VX YIVEL KpEPWDdEG TO
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pelypo. MpooapudoTe T yeban KoL Th
oboTaon e&v XpelaaTel. YINokOWTE TOV
UXIVTOVO KXL YXPVIPETE TO PElyHX.

BoUTUPO PE XPWHATLKE BOTAVKX
100 yp. Bourupo 100 yp. psLyuorrog
amé {on moodTNTA OXOLVOTIp&TOU,
pouvﬂxvou (ppO(YKOuO(LVTO(VOU
€0TPAYKOV, KAXPOXHOU.

TO(XUTnTO( Turbo (A2).

YINOKOYTE TA KpWUATIKE BOTAVKX We TN)
guokevn. MMpooBéote ToO OAXKO
BoOTUpO TF KOMpATLX. Avape(ETe Ewg
OTOU TO pPElYHX YIVEL OHOLOHOPEPO.

NapoAayéc:

BoOTupo pe avrg\ouytsg 100 yp.
BouTupo, 100 Yp £TO AVTOOUYLOG OF
AGOL, 1 KOUTOALX TNG TOUTIRG XUMO
)\spowou

BoUTUPO pE pokOP 1 AN UTTAE TUPLK:
100 yp. pokpdp kot 100 yp. BodTupO.

0dovTwTA AeTTidox (H*)

Aglte  To  Trapexouevo  BLBALXPAKL
TUVTOYWV.

EE&pTNHX HIAKOELK (D¥)

Zavnyl

Méoo oo ptro) (F) Trou dla@éTet AeTtidox
(E) xaL To €Eaptnua  pikkoék (D),
TpoobéoTe 20 KpEPX YO()\O(KTog
XTTOOTELPWUEV Ot TIOAND vYnAn
eipUOKPO(GLO( (UHT) (30 % Aummap&
KAT'eEN&X.), 20 yp. Thxapn n 20 yp.
Thxopn dxvn kot 1 @oakehakt Thxopn
Bavidix. ©foTe TN OLOKELH  Of
ouvexopevn Aettoupyia v trep{trou 30
DELTEPONETTTX.

ZUMBOUAEG YL eT{TEVEN EEALPETLKAG

OPLXTNAG KPEPAG OOVTLYL:

- XpNOLUOTIOOTE TNV KPEUX YAAXKTOG
eV(h EvaL TTOAD KpOo apETWG MONLG TN
ByéAeTe a1t6 TO Yuyeio.

- Mnv avope(geTe yio TepLoodTEPO ATTd
40 deuTepOAeTTa, KAOWG TOTE TO
pelypa Ba yivel Bouwpo

MAKOELK PE TTRYWTO

100 vp. 110(wa0 (yevoeLg: ISO(VL)\LO(
@p&oUAX, pLoTikL...), 200 ml yohat.
AvopE(ETE TO TTOYWTO HE DLOKEKOMMEVEG
TIETELG KAL KXTOTTLY TIPOTHEOTE TO YRAX
KoL avauztETs ek Vvéou ywx 20
BELTEPONETIT.



MIAKOELK PTTRVEVX

200 ml yéha, 100 yp. pmmavéve, 4 pikpd
TIOY &K LK. AvomaETs TX TTRY&KLX KXL TNV
HTTOVEVO KAL KXTOTILV TIPOOBEOTE TO
YOAX KOl oVOUE(ETE €k VEOL YyLX 40
deuTEPONETITA. Mapodhayéc: pmropeite
VO XPNOLHOTIOLATETE QGVOAOYX UE TIG
TIPOTLUATELG | 0OG un)\a aXA&OL,
PPEOLAEG, THEOLPW..

Kotpég (ppoms.

3 koUTOAGKLX OTLyHLaiog Ko«psg, 5
KOUTOA&KL TOUL Ka@E T&Xapn, 4 Uikp&
TToy&kLer, 150 ml yoo.

AvapsLETs TX TIRYXKLX PE

BLOKEKOUMEVEG TILETELG KL KAXTOTTLY
TTPOo0BECTE TOV OTLYHLR{O KOPE, TN
Taxopn KoL TO YXAX. AvausLETE €K VEOU
YL 30 SEUTEPOAETITA.

MUAKGELK PE OLPOTIL (PPOUTWV

50 ml otpoTIL p&oLAXG, 150 ml yéha, 4
HLKP& TToryGkLox.

AvapE(ETE To TIOY &KL UE DLOKEKOMMEVEC
TIETELG KAL KAXTOTILY TIPOGBEDTE TO Yo
KQL TO OLPOTTL. AVXUE(ETE £k VEOL Yl 20
deuTepONeTITa. MatpaANXYEG: pTTOpE(TE
VO XPNOLUOTIOOETE OLPOTIL UEVTAG,
YpeVadivng, @pouTwyv Tou TTGOoUG. ..

Q KAOGAPIZMOX THX XYXKEYHZ

o No TroOUVDEéETE TTAVTA T OULOKELH
ot TO pebA TIPOTOD kaxBaxpioeTe TNV
KEVTPLKN uova&x (B).

Mn BuB{Cete TOTE o€ vepd 1 BpexeTe us
VEPO TNV  KEVTPLKA  HOVAdX
KaBapioTe Tnv KevTpikn povAdX us
éva Bpeypévo Travi kat voo okouTtioTe
™ KOAK.

Na xstpu;w'rs TG )\Em65c_, (E q H¥) HE
TpogoxN, KaBWg elval eEaLpeTIKK
XLXHNPEC.

Mnv anvete Th Aemida (E R H*) va
MOULAL&OEL UOT PE T TILATIK& OTOV
vepoxLTh.

Mo va  elvat 1o edkohog o
ka@axpLopdg Tou uTToA (F) petk (xrro ™
xpromn, pLgTe 1 moTthpL vepd Kot
HMEPLKEG OTAYOVEG LYPOD TIL&TWY péoa
OTO UTTON KoL B€0TE OF AelTOUPYLX TN
OUOKELN YLX 5 €wWC 10 deuTEPOAETITA
pe T Aemtida (E r| H*). 3Tn ouvéxelx,
EeTIAOVETE e vepod Bplong.

3¢ mep(TITWON, XPWHATLOWOL  TwV
n)\o(crrLva uspwv *TTO Tpocpsg onwg
TX KapOTK, TPIWTe Ta pe évax Travi
EUTTOTLOPEVO UE HAYELPLKO A&SL Kol
oth OUVEXELX EKTENEOTE  TOV
ouvnOLopévo kabapLopd.

To ptro) (F), o dlokog oTeyavotroinong
(C) kot OAax Taox eExpTApTA (D, E Kext
H*)  pmopoldy va nxueouv aTo
TIAUVTAPLO TILATWY OTO ETTAVW KOAKOL
oto Tpoypappx  «ECO» 1 «AIl0
AEPQMENA>.
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®UAXEN TOL KoxAwdiov: TuAETE TO
KoAWdLO  YOpw oTté TV KEVTPLKA
HOV&DX KL TIEPKOTE TO PECK KTTO TNV
EYKOTTN TTOU TIPOPAETTETAL YLX KUTOV TOV
OKOTTO WOTE VO KOQOA{TEL (£LK. 6).

DONAEN TWV AeTridwv (E 1} H*): dUNGETE
TG AeTT(dE %\(E & H) péoa oTig Béoelg
TTOU  TIPOBAETIOVTAL  YLX QUTOV TOV
okoTté péoa otn B&on @OAaENg (I).
TOTI0BETAOTE TO TIPOCTATEVUTLKO KXTTXKL

.
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