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DESCRIPTION DE L'APPAREIL B )

A - Boutons de mise en marche : E & F - Couteaux hachoir supérieurs
A1 Vitesse lente (couteaux identiques)
A2 Turbo G - Couteau hachoir inférieur

B - Bloc moteur H - Bol 0.8L

C - Coupelle d’étanchéité I - Axe du bol

D - Accessoire milk-shake J -Pad antidérapant ou couvercle

CONSIGNES DE SECURITE B )

e |isez attentivement le mode d'emploi avant lapremiére utilisation de votre appareil :
une utilisation non-conforme au mode d’emploidégagerait le fabricant de toute
responsabilité.

e 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 lintermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d'une
surveillance ou d‘instructions préalables concernant l'utilisation de lappareil.

e Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

o Il est concu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous
demandons avant la premiére utilisation de vérifier que la tension du réseau
correspond bien a celle indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil.

e Toute erreur de branchement annule la garantie.

® Ne pas faire fonctionner lappareil a vide, ainsi qu’avec tous les accessoires rangés
dans le bol.

e Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d'une
flamme (cuisiniére a gaz).

e N'utilisez le produit que sur un plan de travail stable a l'abri des projections d’eau.
Ne le retournez pas.

® Ne jamais retirer la coupelle d’étanchéité avant larrét complet des couteaux.

e ['appareil doit étre débranché :

- avant montage et démontage,

- s'il y a anomalie pendant le fonctionnement,
- avant chaque nettoyage ou entretien,

- apreés utilisation.

® Ne jamais débrancher 'appareil en tirant sur le cordon

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

® Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :

- il est tombé par terre,
- si les couteaux sont détériorés ou incomplets.

® Toujours débrancher 'appareil de l'alimentation si on le laisse sans surveillance et
avant la mise en place des couteaux (E, F & G).



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

® Ne laissez pas pendre le cable d'alimentation a portée de main des enfants.

e | e cable d'alimentation ne doit jamais étre a proximité ou en contact avec des
parties chaudes, prés d’'une source de chaleur ou un angle vif.

® Ne mettez pas l'appareil, le cable d'alimentation ou la fiche dans l'eau ou tout autre
liquide.

® \otre appareil est destiné uniquement a un usage domestique. La garantie et la
responsabilité du fabricant ne sauraient s'appliquer en cas d’'usage professionnel,
d'utilisation inappropriée ou de non respect du manuel d'utilisation.

e Pour votre sécurité, nutilisez que des accessoires et des piéces détachées adaptés
a votre appareil.

e Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations
applicables :
- Directive Basse Tension
- Compatibilité Electromagnétique
- Environnement
- Matériaux en contact avec les aliments.

UTILISATION B

Avant la premiére utilisation, nettoyez les accessoires (C, D, E, F, G, H & J) a l'eau
savonneuse. Rincez-les, puis séchez-les soigneusement.

Attention : les lames sont trés coupantes, maniez les accessoires tranchants (E, F
& G) avec précaution, lors de lutilisation ou du nettoyage de votre appareil. Tenez
toujours les couteaux par la partie supérieure en évitant de toucher les lames.

Conseil : Pour une utilisation plus confortable, il est conseillé de positionner le pad
(3) sous le bol (H), en tant que pied anti dérapant. Vous pouvez également l'utiliser
en guise de couvercle au dessus du bol pour protéger vos aliments fraichement mixés.

Fonction Hacher et Mixer (couteaux E, F & G) :

Pour hacher en gros morceaux, le couteau inférieur peut étre utilisé tout seul.
Pour hacher finement, émincer, faire de la purée, etc..., utilisez les trois couteaux
ensemble pour de meilleures performances.
e Placez le bol (H) sur une surface propre et séche ol il ne risque pas de tomber.
® Placez le couteau inférieur (G) dans le bol mixeur et sur l'axe du bol (I) (Fig. 1).
® Emboitez les 2 couteaux supérieurs (E & F) sur le couteau inférieur (G) déja en place
dans le bol (Fig. 1).
Remargque : si vous ne voulez utiliser que le couteau inférieur, ignorez cette étape.
e Ajoutez les ingrédients sans jamais dépasser les quantités maxi du tableau des
ingrédients ci-dessous (Fig. 2) :
- Coupez les en gros morceaux pour obtenir des cubes de 1-1,5 cm ou pour qu'ils
rentrent facilement dans le bol mixeur.
- Souvenez-vous que les aliments solides, tels que les grains de café, les
épices, les glacons ou la glace, peuvent accélérer L'usure des lames des

couteaux.

e Installez maintenant la coupelle d'étanchéité (C) (Fig. 2).

e Placez le bloc moteur (B) sur l'ensemble en le tournant légérement pour qu'il soit
bien positionné sur le bol (H) (Fig. 3).

e Branchez l'appareil et appuyez sur le bouton de mise en marche (A), tout en
maintenant l'appareil au niveau du bol (H) pour éviter qu'il tourne. Vous pouvez
choisir entre une vitesse lente (A1) ou une vitesse plus rapide (A2 Turbo) (Fig. 4).

e En fin de préparation, reldchez le bouton de mise en marche (A1 ou A2 Turbo),
débranchez lappareil et attendez l'arrét complet du ou des couteaux (E, F, G).

e Enlevez le bloc moteur (B), la coupelle d'étanchéité (C) et le(s) couteau(x) (E, F,
G) pour vider la préparation.

Conseils d'utilisation

P ez . PUN . |Mise en marche
Ingrédients | Quantité Maxi | Préconisation | Temps Maxi recommandaée
Persil 40 g Enlever les tiges| Par impulsion Al ou A2
Menthe 40 g Enlever les tiges| Par impulsion Al ou A2
Oignons, Couper en . .
échalotes 2009 morceaux Par impulsion Al
Ail 150 g - Par impulsion Al
Biscottes 40g Couper en 4 5a 10 sec Al ou A2
Amandes, noix, 100 g Enlevgr les 5310 sec A2
noisettes coquilles
Gruyéres 100 g Couper en cubes 5a 10 sec A2
Oeuf dur 3 Couper en 2 5a 8 sec A2
Couper en s
Jambon blanc 200 g morceaux 548 sec A2
. N Enlever les os et 5
Viande a steack 200 g les cartilages 8 a 10 sec A2
Pétes légéres
ou potages 0.8l - 30 sec MAXI Al ou A2
Compotes 300¢g - 10 a 15 sec Al

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Travailler en impulsions. Si des morceaux d’aliments restent collés a la paroi du bol
(jambon, oignons...), décollez les morceaux a 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 sans le(s) couteau(x) mis en place, elles ne sont
données qu'a titre indicatif.



Fonction milk-shake (accessoire milk-shake (D) + couteau inférieur (G))

e Prenez l'accessoire milk-shake (D) et emboitez-le sur 'axe du couteau inférieur (G)
Fig. 5).

o }S’lacez l)e couteau inférieur (G) muni de l'accessoire milk-shake (D) sur 'axe du bol
(I) (fig. 5), versez les ingrédients sans jamais dépasser le niveau max et placez la
coupelle d’étanchéité (C) (fig. 6).

® Placez le bloc moteur (B) sur l'ensemble en le tournant légérement pour qu'il soit
bien positionné sur le bol (H) (fig. 7).

e Branchez l'appareil et appuyez sur le bouton de mise en marche (A), tout en
maintenant l'appareil au niveau du bol (H) pour éviter qu’il tourne . Vous pouvez
choisir entre une vitesse lente (A1) ou une vitesse plus rapide (A2 Turbo).

e En fin de préparation, reldchez le bouton de mise en marche (A1 ou A2 Turbo),
débranchez l'appareil et attendez l'arrét complet du couteau (D + G).

e Enlevez le bloc moteur (B), la coupelle détanchéité (C) et le couteau équipé de
l'accessoire milk-shake (D + G) 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 votre coupelle d'étanchéité (C). Veillez a ce que le bol (H) et le bloc
moteur (B) soient correctement positionnés lors de la mise en place, sinon votre
appareil ne fonctionnera pas.

Pour les préparations liquides, ne pas dépasser le niveau maxi (0,8L) indiqué
sur le bol (H) et le temps d'utilisation qui est de 30 secondes maximum.
A réaliser soit avec le couteau hachoir inférieur (G) seul ou avec le couteau
double lames (couteau hachoir inférieur G + couteau hachoir supérieur E ou F).

RECETTES -

A réaliser soit avec le couteau hachoir inférieur (G) seul ou avec les 3 couteaux
hachoirs (E, F, G) associés pour plus d'efficacité.

Pate a crépes : (pour 0,8 L de pate)

Mettez 160 g de farine, 3 oeufs, 0.4 litre de lait, 1 cuillére a soupe d'huile et demi et
une pincée de sel dans le bol (H).

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

Pate a gaufres (pour 0,8 L de pate soit 20 gaufres environ)

Délayez 4g de levure de boulanger dans un peu d'eau tiéde. Mettez dans le bol (H)
avec 200 g de farine, 3 ceufs, 32 cl de lait, 100 g de beurre fondu et 2 cuilléres a
soupe de sucre vanillé. Mixez jusqu'a ce que la pate soit bien lisse, 15 a 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 basilic - 1 cuillére a
soupe de noisettes en poudre - 80 ml 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 a
décoller les morceaux de la paroi et a redonner quelques impulsions de plus.
Rajoutez les pignons de pin, la poudre de noisettes, lail coupé en deux, le sel et
[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 texture de la sauce soit bien fine.

Cacik : (pour 4 personnes)
2 concombres - 3 gousses d'ail - Menthe fraiche - 15 cl d'huile d'olive - 2 yaourts - Sel et
poivre.

Coupez les concombres en deux dans le sens de la longueur. Enlevez les graines et
hachez-les en petits dés. Salez les morceaux et laissez dégorger pendant 15 minutes.
Hachez [ail et la menthe. Rajoutez les yaourts et U'huile d'olive. Mixez le tout pour
obtenir un mélange onctueux. Salez et poivrez. Dans un saladier, ajoutez les morceaux
de concombre au mélange obtenu. Placez au réfrigérateur et servir bien frais.

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'a l'obtention d'un mélange homogéne.

Avec couteaux double lames (couteau hachoir inférieur G + couteau
hachoir supérieur E ou F

Mayonnaise :
2 jaunes d'oeufs — 1 cuillére a soupe de moutarde — 2 cuilléres a soupe d’eau -
1 cuillére a soupe de vinaigre — 200 ml d’huile - sel, poivre.

Utilisez la vitesse Turbo (A2). Il est important que tous les ingrédients soient a la
méme température avant de commencer la préparation.

Dans le bol (H) mettez tous les ingrédients et seulement 2 cuilléres a soupe d'huile.
Faites un pré-mélange en faisant fonctionner pendant 15 secondes. Rajoutez l'huile
en 3 fois en faisant fonctionner 10 secondes a chaque fois.

Idée recette : Mayonnaise sans moutarde. Procédez comme ci-dessus en remplagant
la moutarde et l'eau par 2 cuilléres a soupe de jus de citron.



Créme glacée aux fruits rouges :
200 g de fruits rouges surgelés, 4 cuilléres a soupe de sucre en poudre (environ 30g),
10 a 20cl de créme entiére (selon les godts).

Mixer les fruits 10 a 15 secondes
Rajoutez le sucre et la créme entiére
Mixez 15 secondes.

Variantes : d'autres fruits surgelés peuvent étre utilisés, myrtilles, framboises,
groseilles, petites fraises....)

Avec couteaux triple lames (couteau hachoir inférieur G + couteaux
hachoir supérieurs E & F)

Marmelade d’abricots au miel

300 g d'abricots meelleux (la recette nest pas réalisable avec des abricots secs)

70 g de miel crémeux

Verser les abricots dans le bol, incorporez le miel sur les abricots et mixez pendant
6 secondes maximum.

Avec accessoire milk-shake (couteau inférieur (G) + accessoire Milk-
shake (D)

Créme chantilly

Dans le bol (H) versez 20 cl de créme liquide UHT (30 % matiére grasse au mini-
mum), 20g de sucre en poudre ou 20g 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 la créme liquide froide sortie du réfrigérateur.
- Ne mixez pas plus de 40 secondes car vous obtiendriez du beurre.

Milk-shake a la créme glacée

160 g de creme glacée ( parfums : vanille,fraise, pistache, ...), 320 ml de lait.
Mixez la créme glacée par impulsions puis ajoutez le lait et mixez a nouveau pendant
20 secondes.

Milk-shake a la banane

320 ml de lait, 160 g de banane, 6 petits glacons.

Mixez les glacons avec la banane, puis ajoutez le lait et mixez a nouveau pendant
30 secondes.

Variantes : utilisez : pommes, poires, fraises, framboises...

Café frappé

5 cuilléres a café de café soluble, 8 cuilléres a café de sucre en poudre, 6 petits gla-
cons, 240 ml de lait.

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

Milk-shake au sirop de fruits

80 ml de sirop de fraises, 240 ml de lait, 6 petits glacons.

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

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

NETTOYAGE DE L’APPAREIL B )

e Débranchez toujours l'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (B).

® N'immergez jamais le bloc moteur (B). Ne le passez pas sous l'eau. Nettoyez-le avec
chiffon humide et séchez-le soigneusement.

e Manipulez les couteaux (E, F & G) avec précaution car les lames sont trés
coupantes.

e Ne laissez pas les couteaux (E, F & G) tremper avec la vaisselle au fond de
'évier.

e Afin de faciliter le nettoyage du bol (H) aprés utilisation, versez 1 verre d’eau et
quelques gouttes de liquide vaisselle dans le bol et faites fonctionner lappareil 5 a
10 secondes avec les couteaux (E, F & G), puis rincez sous le robinet.

e 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.

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

Rangement du cordon : enroulez le cordon autour du corps de 'appareil et passez le

cordon dans l'encoche prévue a cet effet pour le bloquer (Fig. 8).

RECYCLAGE )

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.

Toutefois, le jour ol vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle
ou dans une décharge mais apportez-le au point de collecte mis en place par votre
commune (ou dans une déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de l'environnement !

(@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

D Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement

— soit effectué.
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BESCHRIJVING

E & F - Bovenste hakmessen (identieke

A - Aan/uit-knoppen:

A1 Lage snelheid messen)
A2 Turbo G - Onderste hakmes
B - Motorblok H - Mengkom 0.8L

C - Afsluitdeksel
D - Milkshake accessoire

I - As van de mengkom
J - Ant-slip pad of deksel

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN B )

® |ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik
neemt. Indien het apparaat niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, vervalt de aansprakelijkheid van de fabrikant.

e Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht te worden gebruikt door
kinderen of andere personen indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen
hen niet in staat stelt dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken, tenzij zij van
tevoren instructies betreffende het gebruik van dit apparaat hebben ontvangen door
een verantwoordelijke persoon.

® Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

® Het apparaat is uitsluitend ontworpen voor gebruik met wisselstroom. Wij verzoeken
u om, voordat u het apparaat in gebruik neemt, te controleren of de netspanning
overeenkomt met de netspanning die op het typeplaatje van het apparaat staat
aangegeven.

e Bij verkeerde aansluiting vervalt de garantie.

e Gebruik het apparaat niet leeg of met de accessoires in de mengkom.

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

® Gebruik het apparaat op een vlakke, stabiele en warmtebestendige ondergrond, uit
de buurt van warmtebronnen of waterspatten. Keer het apparaat niet om.

e Verwijder het afsluitdeksel niet voordat het mes volledig tot stilstand is gekomen.

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact:

- voor montage of demontage,

- als er een storing optreedt tijdens het gebruik,
- voor reiniging of onderhoud,

- na elk gebruik.

 Trek nooit aan het netsnoer om de stekker uit het stopcontact te halen.

e Controleer voor het gebruik van een verlengsnoer altijd eerst of deze in goede staat
verkeert.

e U mag een huishoudelijk apparaat niet gebruiken :

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

® Haal de stekker altijd uit het stopcontact wanneer u het apparaat zonder toezicht
achterlaat en voordat u de messen (E, F, G) monteert/demonteert.

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

® Houd het snoer buiten bereik van kinderen.

© Het snoer mag nooit in de buurt van warme oppervlakken, warmtebronnen of scherpe
randen worden geplaatst, of daarmee in contact komen.

e Plaats het apparaat, het snoer of de stekker niet in water of enige andere vloeistof.

® Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik. Bedrijfsmatig
gebruik, verkeerd gebruik of niet-naleving van de gebruiksaanwijzing doet de
aansprakelijkheid van de fabrikant vervallen en maakt de garantie ongeldig.

e Voor uw eigen veiligheid dient u uitsluitend de voor uw apparaat geschikte
accessoires en stukken te gebruiken.

® Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en wetgevingen:

- Laagspanningsrichtlijn

- Elektromagnetische compatibiliteit

- Milieu

- Materialen in contact met voedingsmiddelen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK -

Was de accessoires (C, D, E, F, G, H en J) v6or het eerste gebruik in water met
afwasmiddel. Spoel de accessoires en droog ze vervolgens goed af.

Let op: de messen zijn vlijmscherp; wees voorzichtig met de scherpe accessoires
(D, E en F) wanneer u het apparaat gebruikt of reinigt. Houd de messen altijd
aan de steel vast en raak nooit het snijgedeelte aan.

Tip: Voor een comfortabeler gebruik raden we u aan om het pad (J) onder de
mengkom (H) te plaatsen als anti-slip voet. U kunt het ook gebruiken als deksel op
de mengkom om de vers gemixte ingrediénten te beschermen.

Hakken en Mengen (mes E, F en G) :

Voor grof hakken kunt u alleen het onderste mes gebruiken. Voor fijn hakken, mengen,

pureren, enz. geeft het gebruik van beide messen een beter resultaat.

e Plaats de mengkom (H) op een schone en droge ondergrond waar deze niet kan
wegglijden.

e Plaats het onderste mes (G) in de mengkom en op de as van de mengkom (I) (Fig. 1).

® Plaats de 2 bovenste messen (E en F) op het onderste mes (G) dat al op zijn
plaats zit in de kom (Fig. 1).
Opmerking: als u alleen het onderste mes gebruikt, kunt u deze stap overslaan.

®\Voeg de ingrediénten toe zonder het maximumniveau (zie onderstaande
ingrediéntentabel) te overschrijden (Fig. 2).

® Snijd grotere delen in blokjes van circa 1 a 1,5 cm of zo klein dat ze gemakkelijk in
de mengkom passen.

e Let op: door het hakken van harde ingrediénten zoals koffiebonen, specerijen,
ijsklontjes of ijs zullen de messen eerder verslijten.

® Breng vervolgens het afsluitdeksel (C) aan (Fig. 2).



e Plaats het motorblok (B) in de juiste positie op de mengkom (H) met deksel door het
iets te draaien (Fig. 3).

e Steek de stekker in het stopcontact en druk op de aan/uit-knop (A), terwijl u het
apparaat aan de mengkom (H) vasthoudt om te voorkomen dat deze gaat ronddraaien.
U kunt een lage snelheid (A1) of een hogere snelheid (A2 Turbo) kiezen (Fig. 4).

e Laat aan het einde van de bereiding de aan/uit-knop (A1 of A2 Turbo) los, haal de
stekker uit het stopcontact en wacht totdat de messen (E, F, G) volledig tot stilstand
zijn gekomen.

* Verwijder het motorblok (B), het afsluitdeksel (C) en de messen (E, F, G) en schenk
het mengsel uit de kom.

Gebruiksadviezen:

Ingrediénten ho e\,;lae)i.h eid Advies Max. tijd A::gﬁ:';l:"
Peterselie 409 Steeltjes verwijderen|  Impulsen Al of A2
Munt 409 Steeltjes verwijderen|  Impulsen A1l of A2
Uien, sjalotjes 200 g In stukjes snijden Impulsen Al
Knoflook 150 g - Impulsen A1l
Beschuit 40 g In vieren verdelen | 5 tot 10 sec Al of A2
ﬁ;nzae'l‘::tig' noten, 100 g Doppen verwijderen | 5 tot 10 sec A2
Gruyeérekaas 100 g In blokjes snijden 5 tot 10 sec A2
Hardgekookt ei 3 Doormidden snijden | 5 tot 8 sec A2
Gekookte ham 200 g In stukjes snijden 5 tot 8 sec A2

. Botten en kraakbeen
Biefstuk 200 g verwijderen 8 tot 10 sec A2
Licht deeg of soep 0.81 - 30 sec MAXI Al of A2
Vruchtenmoes 300 g - 10 tot 15 sec Al

Nuttige tips voor optimale resultaten:

Werk met impulsen, dat wil zeggen: kort op de aan/uit-knop drukken. Maak stukjes
voedsel die aan de wand van de kom blijven plakken (ham, uien, enz.) los met een
spatel. Verdeel ze in de mengkom en voer twee of drie extra impulsen uit. De
aanduidingen op de kom geven de hoeveelheden aan zonder rekening te houden
met het/de geplaatste mes(sen), ze zijn dus louter ter indicatie.

[10)

Milkshake (milkshake accessoire (D) + onderste mes (G))

e Neem het milkshake accessoire (D) en schuif het op de as van het onderste mes
(G) (Fig. 5). ) )

e Plaats het onderste mes (G) met het milkshake accessoire (D) op de as van de
kom (I) (fig. 5), doe de ingrediénten in de kom (respecteer altijd de
maximumaanduiding) en plaats het afsluitdeksel (C) (fig. 6).

e Plaats het motorblok (B) op het geheel en draai het voorzichtig vast op de kom
(H) (fig. 7).

e Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact en druk op de aan-knop
(A). Houd het apparaat op de hoogte van de kom (H) om te voorkomen dat deze
wegdraait. U kunt kiezen tussen een lage snelheid (A1) of een hogere snelheid
(A2 Turbo).

e Aan het einde van de bereiding laat u de aan-knop (A1 of A2 Turbo) los, haalt
u de trekker van het apparaat uit het stopcontact en wacht u tot het mes (D + G)
volledig tot stilstand is gekomen.

e Verwijder het motorblok (B), het afsluitdeksel (C) en het mes met het milkshake
accessoire (D + G) om de bereiding uit te schenken

e Vergeet niet het milkshake accessoire (D) te verwijderen om naar de functies
hakken of mengen terug te keren.

Let op!

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

Voor vloeibare bereidingen mag u het op de mengkom (H)aangegeven
maximumniveau (0,8 L) en de maximale gebruiksduur (30 seconden) niet
overschrijden. Uit te voeren met alleen het onderste hakmes (G) of samen met
het dubbele mes (onderste hakmes G + bovenste hakmes E of F).

RECEPTEN
Uit te voeren met alleen het onderste hakmes of samen met de

hakmessen (E, F,G) voor een efficiéntere werking.

Pannenkoekenbeslag : (voor 0,8 L beslag)

Doe 160 g bloem, 3 eieren, 0,4 liter melk, 1,5 eetlepel olie en een snufje zout in
de mengkom (H).

Meng gedurende 15 tot 20 seconden om een glad beslag te verkrijgen.

Wafelbeslag (voor 0,8 L beslag, ongeveer 20 wafels)

Meng 4 g bakkersgist met een beetje lauw water. Schenk dit in de mengkom (H)
met 200 g bloem, 3 eieren, 32 cl melk, 100 g zachte boter en 2 eetlepels
vanillesuiker. Meng gedurende 15 tot 20 seconden om een glad beslag te verkrijgen.
Laat het beslag 1 uur rusten.



Basilicumpesto: (voor 4 personen)

20 g pijnboompitten - 2 tenen knoflook - 1 takje (50 g) basilicum - 1 eetlepel
hazelnootpoeder - 80 ml olijfolie - 40 g (gemalen) parmezaan, zout.

Rooster de pijnboompitten in een pan zonder olie en zet ze even apart. 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
knoflook, zout en olie in de hakker. Hak gedurende 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 te verkrijgen.

Cacik: (voor 4 personen)

2 komkommers - 3 tenen look - verse munt - 15 cl olijfolie - 2 bakjes 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 minuten
uitlekken. Hak de knoflook en de munt. Voeg de yoghurt en de olijfolie toe. Meng
het geheel tot een dik mengsel. Breng het mengsel op smaak met peper en zout.
Doe het mengsel in een kom en voeg de komkommerblokjes toe. Laat afkoelen en
dien koud op.

Fijne kruidenboter:

100 g boter - 100 g bieslook, peterselie, kervel, dragon en waterkers in gelijke delen.
Gebruik de snelheid Turbo (A2). Hak de kruiden. Voeg de zachte boter in klontjes
toe. Meng totdat er een glad mengsel ontstaat.

Met dubbele messen (onderste hakmes G + bovenste hakmes E of F)

Mayonaise:

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

Gebruik de snelheid Turbo (A2). Het is belangrijk dat alle ingrediénten dezelfde
temperatuur hebben bij aanvang van de bereiding.

Doe alle ingrediénten in de mengkom (H) en voeg slechts 2 eetlepels olie toe.
Maak een grof mengsel door 15 seconden op de aan/uit-knop te drukken. Voeg de
rest van de olie in drie stappen toe en druk de aan/uit-knop telkens 10 seconden
in.

Receptidee: mayonaise zonder mosterd. Volg bovenstaande stappen, maar vervang
de mosterd en het water door 2 eetlepels citroensap.

IJs met rode vruchten:

200 g bevroren rode vruchten - 4 eetlepels fijne kristalsuiker (circa 30 g) - 100 tot
200 ml volle room (naar smaak)

Meng de vruchten gedurende 10 tot 15 seconden. Voeg de suiker en de room toe.
Meng gedurende 15 seconden.

@

Varianten: u kunt ook andere bevroren vruchten gebruiken, zoals bosbessen,
frambozen, rode bessen, kleine aardbeien, enz.

Methriebladige messen (onderste hakmes G + bovenste hakmessen E
en

Abrikozenmarmelade met honing

300 g zachte abrikozen (het recept kan niet gemaakt worden met gedroogde
abrikozen) - 70 g romige honing

Doe de abrikozen in de kom, schenk de honing over de abrikozen en mix deze
maximaal 6 seconden.

Met het milkshake accessoire (onderste mes (G) + milkshake
accessoire (D))

Chantillyroom
Giet 20 cl vloeibare UHT room (minstens 30 % vetstof), 20 g poedersuiker of 20 g
glazuursuiker en 1 zakje vanillesuiker in de mengkom (H). Laat gedurende ongeveer
30 seconden onafgebroken draaien.

Tips om heerlijk stevige chantillyroom te maken:

- Gebruik koude, vloeibare room uit de diepvriezer.

- Mix nooit langer dan 40 seconden om botervorming te voorkomen.

Milkshake met ijs

160 g ijs ( smaken : vanille, aardbei, pistache, ...), 320 ml melk

Mix het ijs door enkele impulsen te geven, voeg vervolgens de melk toe en mix
opnieuw gedurende 20 seconden.

Milkshake met banaan

320 ml melk, 160 g banaan, 6 kleine ijshlokjes.

Mix de ijsblokjes met de banaan, voeg vervolgens de melk toe en mix opnieuw
gedurende 30 seconden.

Varianten : gebruik : appels, peren, aardbeien, frambozen...

Ijskoffie

5 koffielepels oploskoffie, 8 koffielepels poedersuiker, 6 kleine ijsblokjes, 240 ml
melk.

Mix het ijs door enkele impulsen te geven, voeg vervolgens de oploskoffie, de suiker
en de melk toe.

Mix opnieuw gedurende 30 seconden.

Milkshake met vruchtensiroop

80 ml aardbeiensiroop, 240 ml melk, 6 kleine ijsblokjes

Mix de ijsblokjes door enkele impulsen te geven, voeg vervolgens de melk en de
siroop toe. Mix opnieuw gedurende 20 seconden.

Varianten : gebruik muntsiroop, grenadine, passievruchtensiroop...

©



HET APPARAAT REINIGEN B

e Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het motorblok (B) gaat
reinigen.

® Dompel het motorblok (B) nooit onder in water. Spoel het motorblok niet af met
water. Reinig het motorblok met een vochtige doek en droog het goed af.

® Houd de messen (E, F & G) voorzichtig vast, want het snijgedeelte is vlijmscherp.

e Laat de messen (E, F & G) niet met andere vaat in de gootsteen weken.

e U kunt de mengkom (H) na gebruik gemakkelijker reinigen door 1 glas water en
enkele druppels afwasmiddel in de kom te doen, het apparaat 5 tot 10 seconden
in te schakelen met de messen (E, F & G) bevestigd en vervolgens de kom met de
messen af te spoelen onder de kraan.

e Als de kunststof onderdelen verkleuren door het gebruik van bepaalde
ingrediénten, zoals wortels, wrijft u de onderdelen in met een doekje met slaolie
en maakt u ze vervolgens op de gebruikelijke wijze schoon.

e De mengkom (H), het afsluitdeksel (C) en de accessoires (E, F, G & J) kunnen in
de vaatwasmachine in de bovenste korf worden gereinigd met het eco- of
snelwasprogramma.

Opbergen van het netsnoer: wikkel het snoer rond het apparaat en klem het vast
in de clip (Fig. 8).

RECYCLING B

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET EINDE VAN DE
LEVENSDUUR

Dit apparaat is gemaakt om jarenlang mee te gaan.

Als het apparaat uiteindelijk toch aan vervanging toe is, gooi het dan niet bij het
gewone huisvuil, maar breng het naar een verzamelpunt in uw buurt (of een
milieupark waar van toepassing).

Wees zuinig op het milieu!

g @ Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze

— technische dienst.

BESCHREIBUNG DES GERATES B )

A - Ein/Aus-Taste: E und F - Obere Zerkleinerungsmesser
A1 Langsam (identische Messer)
A2 Schnell G - Unteres Zerkleinerungsmesser

B - Motorblock H - Behdlter 0,8 L

C - Verschlussdeckel I - Behdlterachse

D - Zubehor fiir Milkshake J - Haftpolster oder Auflage

SICHERHEITSHINWEISE B )

e Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerdts
aufmerksam  durch:  bei unsachgemdRem  Gebrauch entgegen der
Gebrauchsanweisung tibernimmt der Hersteller keine Haftung.

e Dieses Gerdt ist nicht zur Handhabung durch Personen (einschlieRlich Kindern)
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
durch Personen mit mangelnder Erfahrung bzw. mangelnden Kenntnissen
vorgesehen, es sei denn mit Unterstiitzung und unter Beobachtung einer Person,
die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist und die vorab Anweisungen zur
Handhabung des Gerates gegeben hat.

e Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

® Das Geradt ist ausschlieBlich fiir den Betrieb mit Wechselstrom ausgelegt. Wir bitten
Sie, vor der ersten Benutzung zu priifen, ob die Netzspannung mit der auf dem
Typenschild des Gerdtes angegebenen Spannung iibereinstimmt.

e Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

e Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist oder wenn sich noch alle im
Behdlter aufbewahrten Zubehdrteile darin befinden.

® Das Gerdt darf nicht auf einer heiRen Platte oder in der Nahe einer Flamme
(Gasherd) abgestellt oder verwendet werden.

® Das Gerdt darf nur auf einer stabilen Arbeitsunterlage und nicht in der Ndhe von
Spritzwasser benutzt werden. Stellen Sie das Gerdt nicht auf den Kopf.

e Nehmen Sie niemals den Verschlussdeckel ab, bevor die Messer nicht vollkommen
zum Stehen gekommen sind. Vorsicht die Messer sind extrem scharf

® Der Netzstecker des Gerdtes muss herausgezogen werden:

- bevor Sie es zusammenbauen oder zerlegen,
- zum Wechseln des Zubehors,

- bei Stérungen wahrend des Betriebs,

- vor jeder Reinigung oder Wartung,

- nach der Benutzung.

e Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdtes nicht am Kabel aus der Steckdose heraus.

e Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines Verlangerungskabels von dessen
einwandfreien Zustand.

e Ein Haushaltsgerat darf nicht benutzt werden:

- wenn es auf den Boden gefallen ist,
- die Messer beschddigt oder nicht vollstdndig sind oder das Kabel

beschadigt ist. e



e Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt
unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie die Messer einsetzen (E, F & G).

e Um Gefahren zu vermeiden, darf ein schadhaftes Netzkabel nur vom Hersteller,
dessen Kundendienst oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgetauscht
werden.

e Lassen Sie das Stromkabel niemals in Reichweite von Kindern hangen.

e Lassen Sie das Stromkabel niemals in die Nahe von oder in Beriihrung mit sich
drehenden Geréteteilen, einer Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.
® Tauchen Sie das Gerat, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser oder

sonstige Fliissigkeiten.

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch bestimmt. Der Hersteller
ibernimmt weder Garantie noch Haftung fiir den Fall einer gewerblichen,
unsachgemalien oder nicht den Angaben der Bedienungsanleitung entsprechenden
Nutzung des Gerats.

e Verwenden Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit nur die Zubehorteile, die fiir Ihr Gerdt
geeignet sind.

® Zur Gewahrleistung Ihrer Sicherheit entspricht das Gerat den geltenden Normen
und Bestimmungen:

- Niederspannungsrichtlinie

- elektromagnetische Vertraglichkeit

- Umwelt

- Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.
e Fiillen Sie keine kochenden Speisen in den Behlter.
e Vorsicht im Umgang mit heiRen Speisen.

GEBRAUCH |

Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehérteile (C, D, E,
F, G, H & J) mit Seifenwasser ab. Spiilen Sie sie und trocknen Sie sie gut ab.

Achtung: Die Messerklingen sind sehr scharf. Gehen Sie mit den Schneidgeraten
(E, F & G) vorsichtig um, wenn Sie sie benutzen, den Behdlter leeren oder Ihr
Gerat reinigen. Fassen Sie die Messer immer am oberen Teil an und vermeiden
Sie es, die Klingen zu beriihren.

Empfehlung: Fiir eine bequemere Benutzung empfehlen wir Ihnen, das Haftpolster
(3) als Rutschsicherung unter den Behalter (H) zu legen. Sie kdnnen es auch nach
Belieben auf den Behalter legen, um Ihre frisch gemixten Lebensmittel zu schiitzen.

Zerkelinerungs- und Mixerfunktion (Zerkleinerungsmesser E, F und G):

Um Zutaten in grobe Stiicke zu schneiden, kann das untere Messer alleine

verwendet werden. Zum fein Hacken, diinn Schneiden, Piirieren usw. verwenden

Sie beide Messer zusammen, um ein besseres Ergebnis zu erzielen.

e Stellen Sie den Behdlter (H) auf eine saubere und trockene Flache, von der er
nicht herunterfallen kann.

e Setzen Sie das untere Messer (G) in den Behilter auf die Behdlterachse (I) (Abb. 1)

e Stecken Sie die beiden oberen Messer (E und F) auf das bereits im Behalter
befindliche untere Messer auf (Abb. 1).

Anmerkung: Wenn Sie lediglich das untere Messer benutzen machten, lassen
Sie diesen Schritt einfach aus.

® Geben Sie die Zutaten in den Behalter, ohne dabei die Hochstmengen aus der
Zutatentabelle unten zu tiberschreiten (Abb. 2):

-Schneiden Sie sie in grobe Stiicke, um 1-1,5 cm grofRe Wiirfel zu erhalten bzw.
damit Sie leichter in den Behalter hineingehen.

-Beachten Sie, dass harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen, Gewiirze, Eiswiirfel
oder Eis zu einem vorzeitigen VerschleiR der Messerklingen fiithren kdnnen.

e Setzen Sie nun den Verschlussdeckel auf (C) (Abb. 2).

e Setzen Sie den Motorblock (B) darauf und drehen Sie ihn leicht an, damit er gut
auf dem Behilter (H) angebracht ist (Abb. 3).

e Stecken Sie den Stecker des Gerdtes in die Steckdose und driicken Sie auf die
Ein/Aus-Taste (A); halten Sie dabei das Gerdt am Behdlter (H) fest, damit es sich
nicht dreht. Sie kénnen zwischen einer langsamen Geschwindigkeit (A1) oder
einer hohen Geschwindigkeit (A2 Turbo) wahlen (Abb. 4).

e Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, lassen Sie die Ein/Aus-Taste wieder los (A1
oder A2 Turbo), ziehen den Stecker des Gerates aus der Steckdose und warten,
bis die Messer (E, F, G) vollkommen stillstehen.

e Nehmen Sie Motorblock (B), Verschlussdeckel (C) und Messer (E, F, G) ab und
entleeren Sie die Zubereitung.

Empfehlungen fiir die Benutzung:

Max. : Empfohlene
Zutaten Menge Empfehlung Max. Zeit Geschwindigkeit

Petersilie 40g Stiele entfernen Pulsierend A1 oder A2
Minze 40 g Stiele entfernen Pulsierend A1l oder A2
é:ﬁ:ﬂ,etlt';’n 200 g in Stiicke schneiden Pulsierend Al
Knoblauch 150 g - Pulsierend Al
Zwieback 40g vierteln 5bis 10 s A1l oder A2
n:;lgl_?,l(?s'sgﬁsse' 100 g Schalen entfernen 5 bis 10 s A2
Schweizer Kdse | 100 g in Wiirfel schneiden 5 bis 10 s A2
Gekochtes Ei 3 halbieren 5bis8s A2
Kochschinken 200 g in Stiicke schneiden 5bis 8s A2

: Entfernen der Knochen :
Rindersteak 200 g und Knorpel 8 bis 10 s A2
Leichte Teige
oder Suppen 0.81 - Max. 30 sek. A1 oder A2
Gediinstet :
Obst o eves 300 g - 10 bis 15 s A1




Niitzliche Tipps fiir bessere Ergebnisse:

Pulsierendes Ein- und Ausschalten ermdglicht Ihnen, bessere Ergebnisse zu erzielen.
Entfernen Sie die Zutaten, die sich an der Wand des Behélters absetzen (Schinken,
Zwiebeln usw.) mit einem Kiichenspachtel. Verteilen Sie sie wieder im Behdlter und
schalten Sie impulsweise noch ein, zwei oder drei Mal ein. Die Skala des Behalter
beriicksichtigt ein berechnetes Volumen ohne das/die eingesetzten Messer. Diese
Skala dient nur zur Orientierung.

Milkshake-Funktion Milkshake-Zubehér (D) +  unteres
Zerkelinerungsmesser (G))

e Nehmen Sie das Milkshake-Zubehdr (D) und setzen Sie es auf die Achse des
unteren Zerkleinerungsmessers (G) (Abb. 5).

e Setzen Sie das untere Zerkleinerungsmesser (G) mit dem Milkshake-Zubehor (D)
auf die Achse des Behalters (I) (Abb. 5), geben Sie die Zutaten in den Behdlter,
ohne dabei den maximalen Fiillstand zu iiberschreiten, und bringen Sie den
Verschlussdeckel (C) an (Abb. 6).

® Bringen Sie den Motorblock (B) auf der Einheit an, indem Sie ihn etwas drehen,
damit er richtig auf dem Behilter (H) sitzt (Abb. 7).

e Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und driicken Sie die Ein/Aus-Taste
(A). Halten Sie dabei das Gerat auf Hohe des Behalters (H), damit er sich nicht
drehen kann. Sie Haben die Wahl zwischen einer langsamen Geschwindigkeit (A1)
und einer schnelleren Geschwindigkeit (A2 Turbo).

e Lassen Sie nach dem Mixen die Ein/Aus-Taste (A1 oder A2 Turbo) wieder los,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis das
Zerkleinerungsmesser (D + G) vollstandig zum Stillstand gekommen ist.

e Nehmen Sie den Motorblock (B), den Verschlussdeckel (C) und das
Zerkleinerungsmesser mit dem Milkshake-Zubehdr (D + G) ab, damit die
Zubereitung serviert werden kann.

e Vergessen Sie nicht, das Milkshake-Zubehor (D) abzunehmen, damit die
Zerkleinerungs- oder Mixerfunktion wieder verfiigbar ist.

Achtung:

Thr Gerédt verfligt liber ein zweifaches Sicherheitssystem: Das Gerat kann nicht in
Betrieb gesetzt werden, wenn der Verschlussdeckel (C) fehlt. Stellen Sie sicher, dass
Behilter (H) und Motorblock (B) richtig zusammengefiigt wurden, ansonsten
funktioniert Ihr Gerdt nicht.

Bei der Zubereitung von Fliissigkeiten diirfen der maximale Fiillstand (0,8 1),
der am Behdlter (H) angezeigt wird, und eine Zubereitungszeit von maximal
30 Sekunden nicht iiberschritten werden. Die Zubereitung erfolgt nur mit dem
unteren Zerkleinerungsmesser (G) oder mit zwei Zerkleinerungsmessern
(unteres Zerkleinerungsmesser G + oberes Zerkleinerungsmesser E oder F).

©

REZEPTE -

Pfannkuchenteig: (fiir 0,8 | Teig)

Geben Sie 160 g Mehl, 3 Eier, 0,4 | Milch, 1 1/2 Essloffel Ol und eine Prise Salz in
den Behdlter (H).

Mixen Sie etwa 15 bis 20 Sekunden lang, um einen glatten Teig zu erhalten.

Waffelteig (fiir 0,8 L Teig fiir ca. 20 Waffeln)

Mischen Sie 4 g Backhefe mit ein bisschen lauwarmem Wasser. Geben Sie diese
Mischung mit folgenden Zutaten in den Behdlter (H): 200 g Mehl, 3 Eier, 320 ml
Milch, 100 g zerlassene Butter und 2 Essloffel Vanillezucker. Mixen Sie die Zutaten
etwa 15 bis 20 Sekunden lang, um einen glatten Teig zu erhalten. Lassen Sie den
Teig nun 1 Stunde lang ruhen.

Basilikum-Pesto: (fiir 4 Personen)

20 g Pinienkerne - 2 Knoblauchzehen - einige Blatter (50 g) Basilikum - 1 Essloffel
gemahlene Haselniisse - 80 ml Olivendl - 40 g geriebener Parmesan, Salz.

Rosten Sie die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol und stellen Sie sie zur Seite.
Dann hacken Sie die Basilikumblétter bei langsamer Geschwindigkeit (A1) unter
pulsierendem Einschalten. Entfernen Sie die Teile, die sich an der Behdlterwand
festgesetzt haben, und schalten Sie das Gerdt erneut ein paar Male ein.

Geben Sie die Pinienkerne, die gemahlenen Haselniisse, die halbierten
Knoblauchzehen, Salz und das Ol in den Behilter dazu. Mixen Sie alles 20 Sekunden
lang auf der Turbo-Stufe (A2). Zum Schluss fligen Sie den geriebenen Parmesan
hinzu und mixen das Ganze noch weitere 10 Sekunden auf der Turbo-Stufe (A2),
um eine feine Masse zu erhalten.

Tsatsiki: (fiir 4 Personen)

2 Gurken - 3 Knoblauchzehen - Frische Minze - 150 ml Olivendl - 2 Joghurt - Salz
und Pfeffer.

Halbieren Sie die Gurke der Lange nach. Entfernen Sie die Kerne und wiirfeln Sie die
Gurke. Salzen Sie die Gurkenwiirfel und lassen Sie sie 15 Minuten durchziehen.
Hacken Sie den Knoblauch und die Minze. Geben Sie Joghurt und Olivendl dazu.
Mixen Sie alles, um eine sdmige Masse zu erhalten. Schmecken Sie die Zubereitung
mit Salz und Pfeffer ab. Vermengen Sie in einer Schiissel die Gurkenstiickchen mit
der zubereiteten Masse. Stellen Sie die Schiissel in den Kiihlschrank und servieren
Sie den Tsatsiki kalt.

Mit zwei Zerkleinerungsmessern (unteres Zerkleinerungsmesser G +
oberes Zerkleinerungsmesser E oder F)

Mayonnaise:

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

Benutzen Sie die Turbo-Stufe (A2). Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche
Temperatur haben, bevor Sie mit der Zubereitung beginnen.
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Geben Sie alle Zutaten und nur zwei Essloffel Ol in den Behilter (H).

Mischen Sie die Zutaten leicht vor, indem Sie 15 Sekunden lang einschalten. Fiigen
Sie das Ol in drei Teilen hinzu, wobei Sie jedes Mal 10 Sekunden lang einschalten.
Rezeptidee: Mayonnaise ohne Senf. Nehmen Sie die gleichen Zutaten wie oben
beschrieben, ersetzen Sie jedoch den Senf und das Wasser durch 2 Essléffel
Zitronensaft.

Eiscreme mit roten Beeren:

200 g tiefgekiihlte rote Beeren - 4 Essloffel Puderzucker (ca. 30 g) - 100 bis 200 ml
Sahne (je nach Geschmack)

Mixen Sie die Beeren 10 bis 15 Sekunden. Geben Sie den Zucker und die Sahne dazu.
Weitere 15 Sekunden mixen.

Varianten: Sie kdnnen auch andere Beeren, wie etwa Heidelbeeren, Himbeeren, rote
Johannisbeeren, Walderdbeeren usw. verwenden.

Mit drei Zerkleinerungsmessern (unteres Zerkleinerungsmesser G +
oberes Zerkleinerungsmesser E und F)

Aprikosenmarmelade mit Honig

300 g weiche Aprikosen (fiir dieses Rezept kdnnen keine getrockneten Aprikosen
verwendet werden) - 70 g cremiger Honig

Geben Sie die Aprikosen in den Behilter, mengen Sie den Honig bei und mixen Sie
das Ganze maximal 6 Sekunden.

Mit Milkshake-Zubehdor (unteres Zerkleinerungsmesser (G) +
Milkshake-Zubehor (D)

Schlagsahne
Geben Sie in den Behilter (H) 200 ml fliissige Sahne (mind. 30 % Fettgehalt), 20
g Zucker oder 20 g Puderzucker oder 1 Beutel Vanillezucker. Mixen Sie die Zutaten
ca. 30 Sekunden lang.

Empfehlung fiir eine leckere, steife Schlagsahne:

- Verwenden Sie kalte Sahne direkt aus dem Kiihlschrank.

- Mischen Sie das Ganze nicht ldnger als 40 Sekunden, weil Sie sonst Butter

erhalten.

Eiscreme-Milkshake

160 g Eiscreme (Geschmacksrichtung Vanille, Erdbeere, Pistazien usw.), 320 ml
Milch.

Mixen Sie die Eiscreme in Impulsen, geben Sie dann die Milch hinzu und mixen Sie
nochmals 20 Sekunden lang.

Bananen-Milkshake

320 ml Milch, 160 g Banane, 6 kleine Eiswiirfel.

Mischen Sie die Eiswiirfel mit der Banane, geben Sie dann die Milch hinzu und mixen
Sie nochmals 30 Sekunden lang.

Varianten: Sie kdnnen auch Apfel, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren usw. verwenden.
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Kaffee Frappé

5 Kaffeeloffel l6slicher Kaffe, 8 Kaffeeldffel Zucker, 6 kleine Eiswiirfel, 240 ml Milch.
Mixen Sie die Eiswiirfel in Impulsen, danach geben Sie den [6slichen Kaffee, Zucker
und die Milch hinzu.

Mixen Sie nochmals 30 Sekunden lang.

Fruchtsirup-Milkshake

80 ml Erdbeersirup, 240 ml Milch, 6 kleine Eiswiirfel.

Mixen Sie die Eiswiirfel in Impulsen, danach geben Sie die Milch und den Sirup
hinzu. Mixen Sie nochmals 20 Sekunden lang.

Varianten: Sie konnen auch Sirup aus Minze, Granatapfel, Passionsfrucht usw.

verwenden.

REINIGUNG

e Ziehen Sie vor der Reinigung des Motorblocks (B) immer den Netzstecker heraus.

e Tauchen Sie den Motorblock (B) niemals ins Wasser. Halten Sie ihn nicht unter
flieRendes Wasser. Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie
ihn sorgfltig ab.

e Gehen Sie vorsichtig mit den Messern (E, F & G) um, da die Klingen sehr
scharf sind.

e Weichen Sie die Messer (E, F & G) nicht mit dem Geschirr im Spiilbecken ein.

e Zur einfachen Reinigung des Behalters (H) nach der Benutzung gieRen Sie ein
Glas Wasser und ein paar Tropfen Spiilmittel hinein, schalten den Mixer etwa 5
bis 10 Sekunden mit eingesetzten Messern (E, F & G) ein, dann spiilen Sie alle
Teile unter dem Wasserhahn ab.

® Bei Verfarbungen der Kunststoffteile durch Nahrungsmittel wie etwa Karotten
reiben Sie die Teile mit einem mit Speisedl getranktem Tuch ab und reinigen Sie
sie anschlieRend wie iiblich.

e Behilter (H), Verschlussdeckel (C) und samtliche Zubehérteile (E, F, G & J) sind
spiilmaschinengeeignet und konnen mit dem ,SPAR”- oder ,KURZ“-Programm im
oberen Korb der Spiilmaschine gereinigt werden.

Netzkabelaufbewahrung: Wickeln Sie das Kabel um das Gerdt und stecken Sie es
in die dafiir vorgesehene Offnung, um es festzumachen (Abb. 8).

RECYCLING )

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

E @ Thr Gerdat enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden
konnen.

O Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt
— oder Gemeinde ab.



@

DESCRIPTION

A - On/Off buttons: E & F - Upper chopping blades
A1 Slow speed (identical blades)
A2 Turbo G - Lower chopping blade

B - Motor unit H - 0.8L bowl

C - Seal lid I - Bowl spindle

D - Milkshake accessory J - Nonslip pad or lid

SAFETY INSTRUCTIONS B

® Read these instructions carefully before using your appliance for the first time and keep to
hand for future reference: the manufacturer shall accept no liability in the event of any use
that does not comply with the instructions.

e 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.

e Children must be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e It is designed to work with alternating current only. We would ask you, before using it for
the first time, to check that the voltage of your mains network corresponds to the voltage
given on the rating plate on the appliance.

® Any connection fault invalidates the guarantee.

e The appliance must be connected to a socket-outlet having an earthing contact.

e Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other than that
in which it is purchased, have it checked by an Approved Service Agent.

® Do not operate the appliance when empty or with the accessories in the bowl.

® Do not place or use this appliance on a hotplate or near to a naked flame (gas cooker).

e Use the product on flat, stable, heat-resistant surface away from sources of heat or water
splashes. Do not turn the appliance over.

Do not remove the seal lid until the blades have come to a complete stop.

e Disconnect the appliance:

- before assembly and disassembly,
- if it fails during operation,

- before cleaning or maintenance,
- after use.

e Never disconnect the appliance by pulling on the power cord.

® Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an extension
lead which is in good condition, has a plug with an earth connection and is suited to the
power rating of the appliance.

® Do not use your appliance if it does not operate correctly, if it has been damaged or if the
power cord or plug is damaged. To maintain safety, these parts must be replaced by an
Approved Service Centre.

e Any intervention other than normal cleaning and maintenance by the customer must be
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performed by an Approved Service Centre.

e Always unplug the appliance if you are to leave it unattended and before fitting the blades
(E, F&G).

o Check the electrical power cord for signs of wear or damage prior to each period of use. If
the electrical power cord is damaged, it must be replaced by an Approved Service Agent to
avoid any danger (see list in the service booklet).

® Completely unwind the power cord before plugging into an earthed socket.

® Do not leave the power cord within reach of children.

® The power cord should never be near to or in contact with hot surfaces, near to a heat
source or sharp edges.

® Do not place the appliance, the power cord or the plug in water or any other liquid.

® Your appliance is for domestic use only. In the event of any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

e For you own safety, only use accessories and spare parts from the appliance manufacturer,
which are especially designed for your appliance.

e For your safety, this appliance complies with applicable standards and laws:

- Low Voltage Directive

- Electromagnetic Compatibility
- Environment

- Materials in contact with food.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME - >

Before first use, remove all packaging materials, stickers and accessories from inside and

outside of the appliance.

o Carefully wash the accessories (C,D,E,F,G,H&J) in warm water with a little washing up liquid,
rinse and dry thoroughly.

e Attention: the blades are very sharp, handle cutting accessories (E,F & G) with caution when
using or cleaning your appliance. Always handle the blade accessories by the upper part
taking care not to touch the blades.

Before using for the first time, wash the accessories (C, D, E, F, G, H & J) in soapy water.

Rinse and dry carefully.

Attention: the blades are very sharp, handle cutting accessories (E, F & G) with caution

when using or cleaning your appliance. Always take the blade accessories by the upper part

taking care not to touch the blades.

Tip: for more comfortable use, it is advisable to position the pad (J) under the bowl (H), to
be used as a nonslip base. You can also use it as a lid on top of the bowl to protect your
freshly blended ingredients.

Chopping and Blending Function (blades E, F & G):

For coarse chopping, the lower blade can be used on its own. For finer chopping, blending,
pureeing, etc. using both the blades gives a superior result.

® Place the bowl (H) on a clean, dry surface where there is no risk of it falling.

® Place the lower blade (G) inside the blending bowl and on the bowl shaft (I) (Fig. 1).
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o Fit the 2 upper blades (E & F) over the lower blade (G) already in place in the bowl (Fig.
1)

Note: If you want to use only the lower blade, skip this step.

® Add the ingredients without exceeding the maximum quantities in the table of ingredients
below (Fig. 2):

e Cut larger pieces into cubes around 1-1.5 cm or as needed to fit easily into the blending
bowl.

¢ Remember that chopping hard foods such as coffee beans, spices, ice cubes or ice will
wear the blades faster.

e Now put on the seal lid (C) (Fig. 2).

e Place the motor unit (B) on the top by turning slightly to correctly position it on the bowl

H) (Fig. 3).

o I(’lu)g(in the zpph'ance and press the On/Off button (A), while at the same time holding the
appliance by the bowl (H) so that it does not turn. You may select either a low speed (A1)
or a higher speed (A2 Turbo) (Fig. 4).

o At the end of preparation, release the On/Off button (A1 or A2 Turbo), unplug the appliance
and wait until the blades (E, F, G) come to a complete stop.

® Remove the motor unit (B), the seal lid (C) and the blades (E, F, G) to pour out the
preparation.

Recommendations for use:

Ingredients Max quantity |Recommendation Max time reS::rl;lt:gnlt;z d
Parsley 40g Remove stems By pulsing Al or A2
Mint 40g Remove stems By pulsing Al or A2

. Cutting into :

Onions, shallots 200 g pieces By pulsing Al
Garlic 150 g - By pulsing Al
Melba toast 40¢g Quartering 5t010s Al or A2
ﬁ;';‘e'mﬂi’s"u"s’ 100 g Remove shells 5to10s A2
Swiss cheese 100 g Dicing 5to10s A2
Boiled egg 3 Halving 5to8s A2

. Cutting into

Boiled ham 200 g pieces 5to08s A2
Remove bones

Beef steak 200 g and cartilage 8to10s A2

Light batter or

soup 0.81 - MAX 30 sec Al or A2

Stewed fruit 3004g - 10to 15 s Al

2]

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
3 times. The measurements on the bowl take into account the volume calculated
without the blade(s) fitted; they are only given for information purposes.

Milkshake function (milkshake accessory (D) + lower blade (G))

e Take the milkshake accessory (D) and fit it to the lower blade spindle (G) (Fig. 5).

e Place the lower blade (G) fitted with the milkshake accessory (D) on the bowl
spindle (I) (fig. 5), pour in the ingredients without exceeding the maximum level
and fit the seal lid (C) (fig. 6).

e Place the motor unit (B) on the top by turning slightly to correctly position it on
the bowl (H) (fig. 7).

e Plug in the appliance and press the On/Off button (A), holding the appliance by
the bowl (H) so that it does not turn. You may select either a low speed (A1) or
a higher speed (A2 Turbo).

e At the end of preparation, release the On/Off button (A1 or A2 Turbo), unplug
the appliance and wait until the blades come to a complete stop (D + G).

e Remove the motor unit (B), the seal lid (C) and the blade fitted with the
milkshake accessory (D + G) to pour out the preparation.

® Remember to remove the milkshake accessory (D) to return to the chop or blend
functions.

Caution:

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 (H) and the motor unit (B) are placed
correctly, otherwise your appliance will not operate.

For liquid preparations, do not exceed the maximum level (0.8L) indicated on
the bowl (H) and the time for use which is 30 seconds maximum. Use either
the lower chopping blade (G) alone or together with the double-blade knives
(lower chopping blade G + upper chopping blade E or F).

RECIPES D

Use either the lower chopping blade (G) alone or together with the upper
chopping blades (E, F, G) for better results.

Pancake mix: (makes up to 0.8 L)
Add 160 g plain flour, 3 eggs, 400 ml milk, 1 1/2 tbsp oil and a pinch of salt to the
bowl (H). Blend for approximately 15 to 20 seconds to obtain a smooth batter.

Waffle mix (makes up to 0.8 L for 20 waffles)

Mix 5 g fresh yeast with a little warm water. Pour into the bowl (H) with 200 g
plain flour, 3 eggs, 320 ml milk, 100 g softened butter and 2 tbsp vanilla sugar.
Mix for approximately 15 to 20 seconds to obtain a smooth batter. Leave to rest for

1 hour.
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Basil pesto: (serves 4)

20 g pine nuts - 2 garlic gloves - 1 sprig (50 g) of basil - 1 thsp ground hazelnuts
- 80 ml olive oil - 40 g parmesan (ground), Salt.

Toast the pine nuts in a pan without oil and set aside. Finely chop the basil leaves
on slow speed (A1), while pulsing. Remove any food stuck on the sides of the bowl
and mix again.

Add the pine nuts, ground hazelnuts, the garlic cut in half, salt and oil into 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)

2 cucumbers - 3 garlic cloves - Fresh mint - 150 ml olive oil - 2 small pots natural
yoghurts - Salt and pepper.

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

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 into cubes. Blend to
obtain a smooth mixture.

Variations

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

With the double-blade knives (lower chopping blade G + upper
chopping blade E or F)

Mayonnaise:

2 egg yolks - 1 thsp mild mustard - 2 thsps water - 1 thsp white wine vinegar -
200 ml oil - salt, pepper.

Speed Turbo (A2). It is important for all the ingredients to be at the same
temperature before starting preparation.

Place all the ingredients in the bowl (H) and only 2 tbsp oil.

Pre-mix by pressing for 15 seconds. Add the oil in three phases while processing
for 10 seconds each time.

Recipe idea: Mayonnaise without mustard. Follow the steps above by replacing the
mustard and the water with 2 thsps lemon juice.

Ice-cream with red berries:

200 g of frozen red berries - 4 thsp caster sugar (approx. 30g)- 100 to 200 ml double
cream (according to taste).

Mix the berries 10 to 15 seconds. Add the sugar and full cream. Mix for 15 seconds.
Variations You can use other frozen fruit like blueberries, raspberries, red currants,
small strawberries, etc.)

With the trinle-blade knives (lower chopping blade G + upper chopping
blades E & F)

Apricot marmalade with honey

300 g soft apricots ((this recipe cannot be prepared with dried apricots) - 70 g runny
honey.

Place the apricots in the bowl. Pour the honey over the apricots and mix for 6 seconds
maximum.

With the milkshake accessory (lower blade (G) + milkshake accessory (D)

Chantilly cream
Pour 200 ml UHT liquid cream (minimum 30% fat) into the bowl (H) with 20g caster
sugar or 20g icing sugar and 1 sachet vanilla sugar. Run continuously for
approximately 30 seconds.

Tips for making excellent Chantilly cream that stays stiff:

- Use cold liquid cream straight from the fridge.

- Do not blend for more than 40 seconds otherwise you will obtain butter.

Ice cream milkshake
160 g ice cream (flavours: vanilla, strawberry, pistachio, etc.), 320 ml milk.
Pulse the ice cream then add the milk and blend again for approximately 20 seconds.

Banana milkshake

320 ml milk, 160 g banana, 6 small ice cubes.

Blend the ice cubes with the banana then add the ice cubes and blend again for 30
seconds.

Variations use apples, pears, strawberries, raspberries, etc.

Iced coffee

5 teaspoons instant coffee, 8 teaspoons sugar, 6 small ice cubes, 240 ml milk.
Pulse the ice cubes then add the instant coffee, sugar and milk.

Blend again for 30 seconds.

Fruit syrup milkshake

80 ml strawberry syrup, 240 ml milk, 6 small ice cubes.

Pulse the ice cubes then add the milk and the syrup. Blend again for 20 seconds.
Variations: use mint, pomegranate, passion fruit syrup, etc.



CLEANING YOUR APPLIANCE B ]

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

® Never immerse the motor unit (B) in water. Do not rinse it under water. Clean it
with a damp cloth and dry carefully.

e Handle the blades (E, F & G) with care as they are very sharp.

* Do not leave the blades (E, F & G) to soak with the dishes in the sink.

e For easy cleaning of the bowl (H) after use, pour 1 glass of water and a few drops
of washing up liquid into the bowl, switch the mixer on for 5 to 10 seconds, with
the blades in place (E, F & G) then rinse under the tap.

e In the case of colouration of the plastic parts by foodstuffs such as carrots, rub
with a cloth soaked in cooking oil, then proceed with normal cleaning.

e The bowl (H), seal lid (C) and other accessories (E, F, G & J) 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 appliance and place it under the
notch to block it (Fig. 8).

RECYCLING B
END-OF-LIFE ELECTRIC OR ELECTRONIC PRODUCTS

Your appliance is expected to last for many years.

However, when the time comes to replace it, do not throw it in the bin or in a

dump, but take it to the recycling centre in your town (or to a waste reception
centre where applicable).

Think of the environment!

g @ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or

recycled.

2 Take it to a local civic waste disposal centre.

(ES)

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha: Ey F - Cuchillas picadoras superiores
A1 Velocidad lenta (cuchillas idénticas)
A2 Turbo G - Cuchilla picadora inferior

B - Blogue motor H - Vaso de 0,8 |

C - Tapa antifugas I - Eje del vaso

D - Accesorio para batidos J - Almohadilla antideslizante o tapa

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD B )

® Lea atentamente las instrucciones de uso antesde utilizar por primera vez el
aparato: un uso noconforme con las instrucciones de uso eximiriaal fabricante de
cualquier responsabilidad.

e Este aparato no esta disefiado para que lo utilicen personas (incluyendo nifios)
con alguna discapacidad fisica, sensorial o mental, o con falta de experiencia y
conocimientos, a no ser que sean supervisadas, o que la persona responsable de
su seguridad les haya proporcionado instrucciones sobre el funcionamiento del
aparato.

® No permita que los nifios jueguen con el aparato.

e Esta disefiado para funcionar Gnicamente con corriente alterna. Antes de utilizarlo
por primera vez, debe comprobar que la tension de la red se corresponde con la
indicada en la placa de caracteristicas del aparato.

® Cualquier conexion incorrecta anula la garantia.

® No utilice el aparato vacio ni con los accesorios dispuestos en el vaso.

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

e Utilice el producto sobre una superficie de trabajo plana, estable y alejada de
salpicaduras de agua. No le dé la vuelta.

e Nunca retire la tapa antifugas antes de que las cuchillas se detengan
completamente.

® El aparato debera desconectarse:

- antes del montaje y desmontaje,

- si existe alguna anomalia durante el funcionamiento,
- antes de cada limpieza o tarea de mantenimiento,

- después de su uso.

® Nunca desconecte el aparato tirando del cable de alimentacion

e Si utiliza un alargador, compruebe previamente que esté en perfecto estado.

® Un electrodoméstico no debe utilizarse:

- ha sufrido una caida,
- si faltan cuchillas o estan deterioradas.

® Desconecte siempre el aparato de la alimentacion si lo deja sin vigilancia y antes
de colocar las cuchillas (E, Fy G).

® Si el cable de alimentacién estd dafado, el fabricante, el servicio de post-venta
o personal cualificado deberan sustituirlo para evitar cualquier peligro.

e Mantenga el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.
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® EL cable de alimentacion nunca debe estar cerca de o en contacto con partes
calientes, junto a una fuente de calor o angulos pronunciados.

® No sumerja el aparato, el cable de alimentacion ni el enchufe en liquidos.

® Este aparato estd destinado (nicamente para uso doméstico. En caso de uso
comercial, uso inadecuado o falta de cumplimiento de las instrucciones, el
fabricante declina toda responsabilidad y la garantia quedara invalidada.

® Por su seguridad, utilice Gnicamente accesorios y piezas de recambio adaptados
a su aparato.

® Por su propia seguridad, este aparato cumple con todas las normas y reglamentos
aplicables:
- Directiva de baja tension
- Compatibilidad electromagnética
- Medio ambiente
- Materiales en contacto con alimentos.

uso —

Antes del primer uso, limpie los accesorios (C, D, E, F, G, H y J) con agua y jabén.
Enjuaguelos y séquelos cuidadosamente.

Atencién: las hojas estan muy afiladas, manipule los accesorios cortantes (E, F y G)
con precaucion, durante la utilizacion o limpieza del aparato. Sujete siempre las cuchillas
por la parte superior, evitando tocar las hojas.

Consejo: Para utilizarlo con mayor comodidad, es recomendable colocar la almohadilla
(3) bajo el vaso (H), para que sirva como pie antideslizante. Asimismo, puede utilizarla
como tapa colocandola encima del vaso para proteger los alimentos que acaba de batir.

Funcién de picadora y batidora (cuchillas E, F y G):

Para picar en trozos grandes, puede utilizar Gnicamente la cuchilla inferior.

Para picar en trozos finos, cortar en tiras, hacer puré, etc., utilice las dos

cuchillas juntas para obtener mejores resultados.

e Coloque el vaso (H) sobre una superficie limpia y seca donde no pueda caerse.

. %o)lo(que la )cuchilla inferior (G) dentro del vaso mezclador y encima del eje del vaso
I) (Fig. 1).

e Encaje las 2 cuchillas superiores (E y F) sobre la cuchilla inferior (G) que ya esta en

su lugar dentro del vaso EFig. 1).

 Nota: si s6lo desea utilizar la cuchilla inferior, ignore este paso.
® Afiada los ingredientes sin exceder nunca las cantidades maximas de la tabla de

ingredientes que figura a continuacién (Fig. 2):

- Cortelos en trozos grandes para obtener tacos de 1-1,5 cm o para que entren
facilmente en el vaso mezclador.

- Tenga en cuenta que los alimentos sélidos como granos de café, especies,
cubitos de hielo o hielo, pueden acelerar el desgaste de las hojas de las
cuchillas.

e Instale a continuacion la tapa antifugas (C) (Fig. 2).
e Coloque el bloque motor (B) sobre el conjunto girandolo ligeramente para que se

sitde correctamente sobre el vaso (H) (Fig. 3).

e Conecte el aparato y pulse el botdn de puesta en marcha (A), conservando el aparato

a nivel del vaso (H) para evitar que gire. Puede seleccionar entre una velocidad lenta

20)

(A1) o una velocidad més rapida (A2 Turbo) (Fig. 4).-

e Al final de la preparacién, suelte el boton de puesta en marcha (A1 o A2 Turbo),
desconecte el aparato y espere a que la(s) cuchilla(s) se detenga(n) completamente
(E, F, G).

® Retire el bloque motor (B), la tapa antifugas (C) y la(s) cuchilla(s) (E, F, G) para
vaciar la preparacion.

Consejos de utilizacion:

. Cantidad AP «_:_|Puesta en marcha
Ingredientes méxima Recomendacion |Tiempo maximo recomendada

Perejil 409 Retirar los tallos| Por impulso Alo A2
Menta 409 Retirar los tallos| Por impulso Alo A2
Cebollas, cebollas :
escalonias 200 g Cortar en trozos| Por impulso Al
Ajo 150 g - Por impulso A1
Tostadas 409 Cortar en 4 de5a10s Al o A2
Almendras, 100 Re’tlrar las de5a10s A2
nueces, avellanas cascaras
Gruyeéres 100 g Cortar en tacos de5a10s A2
Huevo duro 3 Cortar en 2 de5a8s A2
Jamon de York 200 g Cortar en trozos de5a8s A2

. Retirar el hueso
Carne en filetes 200 g y los cartilagos de8a10s A2
Pastas ligeras o i
sopas 0.8 1 - 30 s MAX. Alo A2
Compotas 300 g - de10a15s Al

Consejos para obtener los mejores resultados:

Trabajar en impulsos. Si los trozos de alimentos quedan pegados en la pared del
vaso (jamon, cebolla,...), despéguelos con la ayuda de una espatula. Repartalos en
el vaso y realice 2 o 3 impulsos adicionales. Las graduaciones del vaso tienen en
cuenta un volumen calculado sin la cuchilla instalada y solo se ofrecen a titulo
indicativo.

Funcion batidos (accesorio para batidos (D) + cuchilla inferior (G))

e Tome el accesorio para batidos (D) y encajelo sobre el eje de la cuchilla inferior

() (Fig. 5).
@



e Coloque la cuchilla inferior (G) con el accesorio para batidos (D) sobre el eje del
vaso (I) (fig. 5), y luego vierta los ingredientes sin superar nunca el nivel maximo
y coloque la tapa antifugas (C) (fig. 6).

e Coloque el bloque motor (B) sobre el conjunto dando un ligero giro para que
quede bien colocado sobre el vaso (H) (fig. 7).

e Conecte el aparato y pulse el boton de puesta en marcha (A), sujetando el aparato
a la altura del vaso (H) para evitar que gire. Puede optar por una velocidad lenta
(A1) u otra més rapida (A2 Turbo).

e Al acabar la preparacion, suelte el boton de puesta en marcha (A1 o A2 Turbo),
desconecte el aparato y espere a que la cuchilla se detenga por completo (D +

G).

e Retire el bloque motor (B), la tapa antifugas (C) y la cuchilla equipada con el
accesorio para batidos (D + G) para vaciar la preparacion.

® No se olvide de retirar el accesorio para batidos (D) para volver a las funciones
de picadora o batidora.

Atencion:

Este aparato esta dotado de un sistema de doble seguridad: la puesta en marcha no
es posible sin la tapa antifugas (C). Compruebe que el vaso (H) y el bloque motor
(B) estan correctamente colocados; en caso contrario, el aparato no funcionara.

Para las preparaciones liquidas, no supere el nivel maximo (0,8 l) indicado en el
vaso (H) y el tiempo de utilizacion, que es de 30 segundos como maximo. Deben
realizarse o bien con la cuchilla picadora inferior (G) sola o con la cuchilla de
doble filo (cuchilla picadora inferior G + cuchilla picadora superior E o F).

RECETAS -

Deben realizarse o bien con la cuchilla picadora inferior (G) sola o con las 3
cuchillas picadoras (E, F, G) juntas, para mas eficacia.

Masa de crepes: (para 0,8 | de masa)

Introduzca 160 g de harina, 3 huevos, 0,4 litros de leche, 1 cucharada sopera y
media de aceite y una pizca de sal en el vaso (H).

Batalo todo durante entre 15 y 20 segundos, hasta obtener una masa homogénea.

Masa para gofres (para 0,8 | de masa, lo que equivale a unos 20 gofres)
Disuelva 4 g de levadura de panaderia en un poco de agua tibia. Introddzcala en el
vaso (H) con 200 g de harina, 3 huevos, 32 cl de leche, 100 g de mantequilla
fundida y 2 cucharadas soperas de azlcar avainillado. Batalo todo durante entre 15
y 20 segundos hasta que la masa esté lo bastante lisa. Deje reposar la masa durante
1 hora.

Pesto con albahaca: (para 4 personas)

20 g pifiones, 2 dientes de ajo, 1 rama (50 g) de albahaca, 1 cucharada sopera de
nuez en polvo, 80 ml de aceite de oliva, 40 g de queso parmesano en polvo, sal.
Tueste los pifiones en una sartén sin aceite y resérvelos. Con la velocidad lenta
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(A1), pique las hojas de albahaca finamente, con varios impulsos. Despegue los
trozos de la pared del vaso y dele varios impulsos mas.

Afiada los pifones, las nueces en polvo, el ajo partido en dos, la sal y el aceite en
la picadora. Péngala en marcha durante 20 segundos a la velocidad Turbo (A2).
Para terminar, afiada el queso parmesano en polvo y mézclelo 10 segundos mas a
velocidad Turbo (A2) para que la textura de la salsa sea bien fina.

Cacik: (para 4 personas)

2 pepinos, 3 dientes de ajo, menta fresca, 15 cl de aceite de oliva, 2 yogures, sal y
pimienta.

Corte los pepinos por la mitad en sentido longitudinal. Retire las pepitas y cortelos
en dados. Sale los trocitos y deje que se escurran durante 15 minutos. Pique el ajo
y la menta. Afiddale los yogures y el aceite de oliva. Batalo todo para obtener una
mezcla untuosa. Salpimiente. En una ensaladera, afiada los trozos de pepino a la
mezcla obtenida. Guardela en el frigorifico y sirvala bien fria.

Mantequilla a las finas hierbas:

100 g de mantequilla, 100 g de una mezcla igual de cebolla tierna, perejil, perifollo,
estragon, berros.

Velocidad Turbo (A2). Pique las hierbas. Afiada la mantequilla blanda en trozos.
Mézclelo hasta obtener una pasta homogénea.

Variantes:

Mantequilla de anchoas: 100 g de mantequilla, 100 g de filetes de anchoas al
aceite, 1 cucharada sopera de zumo de limén.

Mantequilla de roquefort u otros quesos azules: 100 g de roquefort y 100 g de
antequilla.

Con cuchillas de doble hoja (cuchilla picadora inferior G + cuchilla
picadora superior E o F)

Mayonesa:

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

Utilice la velocidad Turbo (A2). Es importante que todos los ingredientes estén a
la misma temperatura antes de comenzar la preparacion.

Introduzca todos los ingredientes en el vaso (H) y afiada Ginicamente 2 cucharadas
soperas de aceite.

Realice una mezcla previa haciendo funcionar el aparato durante 15 segundos. Afiada
el aceite en 3 veces, haciendo funcionar el aparato durante 10 segundos cada vez.
Variante de la receta: Mayonesa sin mostaza. Siga los mismos pasos arriba
mencionados, sustituyendo la mostaza y el agua por 2 cucharadas soperas de zumo
de limén.

Crema helada de frutos rojos:
200 g de frutos rojos congelados - 4 cucharadas soperas de azlcar en polvo (30 g
aproximadamente) - De 10 a 20 cl de nata entera (segln los gustos)
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Mezcle los frutos durante 10 o 15 segundos

Afada el azlcar y la nata entera

Mezcle durante 15 segundos.

Variantes: pueden utilizarse otros frutos congelados como arandanos, frambuesas,
grosellas, fresas silvestres,...)

Con cuchillas de triple hoja (cuchilla picadora inferior G + cuchilla
picadora superior E o F)

Mermelada de albaricoques con miel

300 g de albaricoques blandos (la receta no puede hacerse con albaricoques secos)
70 g de miel densa

Vierta los albaricoques en el vaso, afiada la miel sobre los albaricoques y batalo
durante 6 segundos como maximo.

Con el accesorio para batidos (cuchilla inferior (G) + accesorio para
batidos (D)

Crema de chantilly
Introduzca en el vaso (H) 20 cl de nata liquida UHT (30% minimo de materia grasa),
20g de azdcar en polvo o 20g de azicar glas, y 1 bolsita de azlicar 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 mas de 40 segundos, pues de hacerlo obtendra mantequilla.

Batido de helado cremoso

160 g de helado cremoso (sabores: vainilla, fresa, pistacho...) y 320 ml de leche.
Bata el helado cremoso por impulsos y luego afada la leche y vuélvalo a batir
durante 20 segundos.

Batido de platano

320 ml de leche, 160 g de platanos y 6 cubitos de hielo.

Bata los cubitos con los platanos y luego afiada la leche y vuélvalo a batir durante
30 segundos.

Variantes: Utilice: manzanas, peras, fresas, frambuesas,...

Café frappé

5 cucharaditas de café soluble, 8 cucharaditas de aziicar en polvo, 6 cubitos de
hielo y 240 ml de leche.

Bata los cubitos de hielo por impulsos, luego anada el café soluble, el azicar y la
leche.

Bata de nuevo durante 30 segundos.

@

Batido de jarabe de frutas

80 ml de jarabe de fresas, 240 ml de leche y 6 cubitos de hielo.

Mezcle los cubitos por impulsos, y luego anada la leche y el jarabe. Bata de nuevo
durante 20 segundos.

Variantes: Utilice jarabes de menta, granadina, fruta de la pasion,...

LIMPIEZA DEL APARATO - T

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

e Nunca sumerja el bloque motor (B). No lo ponga debajo del agua. Limpielo con
un trapo hdmedo y séquelo con cuidado.

e Manipule las cuchillas (E, F & G) con precaucion puesto que las hojas son
muy cortantes.

* No deje las cuchillas (E, F & G) en remojo junto con la vajilla en el fregadero.

e Con el fin de facilitar la limpieza del vaso (H) después de su uso, vierta 1 vaso
de agua y unas gotas de lavavajillas liquido en el vaso y haga funcionar el aparato
durante 5 o 10 segundos con las cuchillas (E, F & G); a continuacién, aclarelo
debajo del agua.

® En caso de coloracion de las piezas plasticas por parte de alimentos como
zanahorias, frotelas con un trapo empapado en aceite alimenticio; a continuacion,
prosiga con la limpieza habitual.

e El vaso (H), la tapa antifugas (C) y todos los accesorios (E, F, G & J) se pueden
lavar en la bandeja superior del lavavajillas utilizando el programa "ECO" o
"SUCIEDAD LIGERA".

Almacenaje del cable: enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato y paselo
por la ranura prevista para bloquearlo (Fig. 8).

RECICLAJE B )

PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Su aparato esta disefiado para durar muchos afios.

Sin embargo, cuando llegue el momento de sustituirlo, no lo tire al cubo de la basura
ni a un vertedero; llévelo al centro de reciclaje de su ciudad (o a un centro de
recogida de residuos).

iPiense en el medioambiente!
(@ Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.

O Lleveel aparato a un centro de reciclaje de residuos (punto limpio) o
| a un centro de servicio oficial.



DESCRICAO DO APARELHO - T
A - Botdes de funcionamento: E e F - Ldminas picadoras superiores
A1 Velocidade lenta (laminas idénticas)
A2 Turbo G - Lamina picadora inferior
B - Bloco motor H - Taca 0,8L
C - Acessorio de estanqueidade I - Eixo da taca
D - Acessorio para batidos J - Base anti-derrapante ou tampa

INSTRUCOES DE SEGURANCA B

® |eia atentamente as instrucdes de utilizacao antes de colocar o aparelho em
funcionamento pela primeira vez: qualquer utilizacdo ndo conforme ao manual de
instrugoes liberta a Moulinex de qualquer responsabilidade.

e Este aparelho néo 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 utilizacdo do aparelho,
pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

® \ligie as criangas para se certificar de que ndo brincam com o aparelho.

e Este aparelho foi concebido para funcionar unicamente com corrente alternada.
Recomendamos que, antes da primeira utilizacdo, verifique se a tensdo da rede
eléctrica corresponde a indicada na placa sinalética do aparelho.

e Qualquer erro na ligagao do aparelho a corrente anulara a garantia.

e Nao coloque o aparelho em funcionamento quando estiver vazio ou com os
acessorios arrumados no interior da taca.

® Nao coloque nem utilize o aparelho sobre superficies quentes ou préximo de uma
chama (fogéo a gas).

e Utilize o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente ao calor,
protegido do calor ou de projec¢des de agua. Nao vire o aparelho ao contrario.
© Nunca retire o acessorio de estanqueidade antes da paragem completa das ldminas.

® 0 aparelho deve ser desligado:

- antes da montagem e da desmontagem,

- em caso de anomalia durante o funcionamento,
- antes de cada limpeza ou manutencao,

- apods cada utilizacao.

® Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo de alimentacgao.

e Utilize uma extensdo apenas apos certificar-se que se encontra em perfeitas
condigdes de funcionamento.

® Um electrodoméstico ndo deve ser utilizado:

- se tiver caido ao chao,
- se as laminas estiverem danificadas ou incompletas.

e Desligue sempre o aparelho da corrente se tiver de deixa-lo sem vigilancia e antes
de colocar as laminas (E, F, & G).

® Se 0 cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
Moulinex ou por um técnico com qualificagdo semelhantes por forma a evitar
qualquer situacao de perigo para o utilizador.

® Mantenha o cabo de alimentacdo fora do alcance das criancas.

® Mantenha o cabo de alimentacao longe das partes quentes do aparelho e afastado
de fontes de calor ou de cantos agudos.

® Nao mergulhe o aparelho, o cabo de alimentacdo ou a ficha em agua ou qualquer
outro liquido.

e Este aparelho destina-se exclusivamente a uma utilizacdo doméstica. A sua
utilizacdo prolongada para fins comerciais ou profissionais pode provocar a
sobrecarga do aparelho, danifica-lo ou causar lesdes corporais. Uma utilizacao
nestas condicdes anula a garantia do aparelho.

® Para sua seguranga, utilize apenas acessorios e pecas sobresselentes adaptados
ao seu aparelho.

e Para sua seguranga, este aparelho cumpre as normas e regulamentagoes aplicaveis:

- Directiva sobre baixa tensao

- Compatibilidade electromagnética

- Ambiente

- Materiais em contacto com os alimentos.

UTILIZACAO B

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessorios (C, D, E, F, G, H e J) com
agua e detergente para a loica. Enxagie e seque com cuidado.

Atencdo: as laminas sdo extremamente afiadas; manuseie os acessorios de corte (E,
F e G) com cuidado quando utilizar ou limpar o aparelho. Segure sempre as laminas
pela parte superior, evitando tocar nas extremidades.

Conselho: Para uma utilizagdo mais confortavel, é aconselhavel colocar a base (J)
debaixo da taca (H), como apoio anti-derrapante. Pode também utiliz-la como
tampa por cima da taca para proteger os alimentos acabados de misturar.

Funcdo Picar e Misturar (laminas E, F e G) :

Para picar grosseiramente, pode utilizar a lamina inferior isoladamente. Para

picar fino, cortar em fatias finas, fazer puré, etc., utilize as duas laminas em

conjunto para obter melhores resultados.

e Coloque a taga (H) sobre uma superficie limpa e seca da qual ndo caia.

e Coloque a lamina inferior (G) na taca misturadora e sobre eixo da taca (I) (Fig. 1).

e Encaixe as 2 ldminas superiores (E e F) na lamina inferior (G) ja colocada na taca
(Fig. 1).
Nota: se pretende apenas utilizar a lamina inferior, ignore este passo.

e Adicione os ingredientes sem ultrapassar as quantidades méaximas da tabela dos
ingredientes abaixo (Fig. 2):

® Corte-os em pedacos grandes para obter cubos de 1-1,5 cm ou de forma a que
entrem facilmente na taga misturadora.



e Lembre-se que os alimentos sélidos, tal como graos de café, especiarias, ou
cubos de gelo, podem acelerar o desgaste das laminas.

e Agora, instale o acessorio de estanqueidade (C) (Fig. 2).

e Coloque o bloco motor (B) sobre o conjunto rodando ligeiramente para posiciona-
lo correctamente sobre a taca (H) (Fig. 3).

e Ligue o aparelho a corrente e prima o botdo de funcionamento (A) enquanto
segura o aparelho ao nivel da taga (H) para evitar que se vire. Pode seleccionar
uma velocidade lenta (A1) ou uma velocidade mais répida (A2 Turbo) (Fig. 4).

e Quando terminar a operacao, solte o botdo de funcionamento (A1 ou A2 Turbo),
desligue o aparelho da corrente e aguarde que a ldmina (ou ldminas) pare (parem)
por completo (E, F, G).

e Retire o bloco motor (B), o acessério de estanqueidade (C) e a lamina (ou
laminas) (E, F, G) para retirar a preparagao.

Recomendacodes de utilizacao:

. Quantidade " - Velocidade
Ingredientes méxima Recomendacdo | Tempo max. recomendada
Salsa 40 g Retire os pés Por impulsos Al ou A2
Hortela 40 g Retire os pés Por impulsos Al ou A2
Corte em s
Cebolas, chalotas 200 g pedacos Por impulsos Al
Alho 150 g - Por impulsos Al
Tostas 40 g Corte em 4 5a10s Al ou A2
Améndoas, nozes, :
avelds 100 g Retire a casca 5a10s A2
Queijo gruyére 100 g Corte em cubos 5a10s A2
Ovo cozido 3 Corte ao meio 5a8s A2
. Corte em
Fiambre 200 g pedacos 5a8s A2
Retire os o0ssos

Carne 200 g e 05 nervos 8al0s A2
Massas leves ou i
sopa 0.81 - 30 seg MAXI Al ou A2
Fruta cozida 300 g - 10a15s Al

Sugestdes (teis para obter melhores resultados:

Trabalhe por impulsos. Retire os restos de alimentos colados as paredes da taca
(fiambre, cebola, etc.) Espalhe-os pela taca e dé mais dois ou trés impulsos. A
graduacao da taca leva em consideracdo volumes calculados sem a(s) lamina(s)
colocada(s) e é fornecida a titulo indicativo.
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Funcdo batidos (acessério para batidos (D) + lamina inferior (G))

e Segure no acessorio para batidos (D) e encaixe-o no eixo da ldmina inferior (G)
Fig. 5).

. ((Zoloqug a lamina inferior (G) com o acessorio para batidos (D) no eixo da taca
(I) (fig. 5), deite os ingredientes sem ultrapassar o nivel maximo e coloque o
acessério de estanqueidade (C) (fig. 6).

e Coloque o bloco motor (B) sobre o conjunto rodando ligeiramente para posiciona-
lo correctamente sobre a taga (H) (fig. 7).

e Ligue o aparelho a corrente e prima o botdo de funcionamento (A) enquanto
segura o aparelho ao nivel da taga (H) para evitar que se vire. Pode seleccionar
uma velocidade lenta (A1) ou uma velocidade mais rapida (A2 Turbo).

e Quando terminar a operacao, solte o botdo de funcionamento (A1 ou A2 Turbo),
desligue o aparelho e aguarde que a lamina pare por completo (D + G).

e Retire o bloco motor (B), o acessorio de estanqueidade (C) e a lamina equipada
com o acessorio para batidos (D + G) para retirar a preparacao.

® N3o se esqueca de retirar o acessério para batidos (D) para regressar as fungdes
picar ou misturar.

Atencao:

Este aparelho possui um sistema de dupla seguranca: o aparelho nao funciona se o
acessorio de estanqueidade ndo se encontrar correctamente colocado (C). Verifique
se a taca (G) e o bloco motor (B) estdo correctamente posicionados, caso contrario
o aparelho ndo funcionara.

Para preparagées liquidas, nao exceda o nivel maximo (0,8L) indicado na taca
(H) e o tempo de utilizagdo que é de 30 segundos no maximo. A realizar apenas
com a lamina picadora inferior (G) ou com ldminas duplas (lamina picadora
inferior G + ldmina picadora superior E ou F).

RECEITAS )

A realizar apenas com a lamina inferior (G) ou com as 3 ldminas (E, F, G) em
conjunto para uma maior eficacia.

Massa para crepes: (rende até 0,8 L)

Deite 160 g de farinha, 3 ovos, 0,4 litro de leite, 1 colher de sopa de 6leo e uma
pitada de sal na taga (H).

Misture durante cerca de 15 a 20 segundos até obter uma massa homogénea.

Massa para waffles (rende até 0,8 L para 20 waffles)

Misture 5 g de fermento de padeiro com um pouco de agua morna. Coloque na taga
(H) com 200 g de farinha, 3 ovos, 32 cl de leite, 100 g de manteiga derretida e 2
colheres de sopa de aglicar baunilhado. Misture durante cerca de 15 a 20 segundos
até obter uma massa homogénea. Deixe repousar durante 1 hora.

o



Pesto de manjericao: (para 4 pessoas)

20 g de pinhdes - 2 dentes de alho -1 ramo de manjericdo (50 g) - 1 colher de sopa
de avelas moidas - 80 ml de azeite - 40 g de queijo parmesdo (ralado), Sal.

Grelhe os pinhdes numa frigideira sem 6leo e reserve. Pique finamente, por varios
impulsos, as folhas de manjericdo na velocidade lenta (A1). Descole a preparagao
das paredes da taca e pique novamente.

Deite na picadora os pinhdes, as avelds moidas, os alhos cortados ao meio, o sal e
o 6leo. 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 textura fina.

Cacik: (para 4 pessoas)

2 pepinos - 3 dentes de alho - Hortela fresca - 15 cl de azeite - 2 iogurtes - Sal e
pimenta.

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

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:

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

Manteiga de queijo Roquefort ou manteiga com outros queijos azuis: 100 g de
Roquefort e 100 g de manteiga.

Com laminas duplas (ldmina picadora inferior G + ldamina picadora
superior E ou F)

Maionese:

2 gemas de ovos - 1 colher de sopa de mostarda - 2 colheres de sopa de agua - 1
colher de sopa de vinagre - 200 ml de 6leo - sal e pimenta.

Velocidade Turbo (A2). E importante que todos os ingredientes estejam a mesma
temperatura antes de iniciar a preparacao.

Deite todos os ingredientes e apenas 2 colheres de sopa de 6leo na taca (H).
Misture grosseiramente premindo durante 15 sequndos. Adicione o 6leo em 3 vezes,
premindo durante 10 segundos de cada vez.

Sugestdo de receita: Maionese sem mostarda. Siga os passos atrds indicados
substituindo a mostarda e a agua por 2 colheres de sopa de sumo de limao.
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Gelado de frutos vermelhos:

200 g de frutos vermelhos congelados - 4 colheres de sopa de aglicar em po (cerca
de 30 g) - 10 a 20 cl de natas (conforme os gostos)

Misture os frutos durante 10 a 15 segundos

Adicione o aglcar e as natas

Misture durante 15 segundos.

Variantes: pode utilizar outras frutas congeladas, tal como mirtilos, framboesas,
groselhas, morangos, etc.)

Com laminas triplas (lamina picadora inferior G + laminas picadoras
superiores E e F)

Compota de alperce com mel

300 g de alperces maduros (a receita ndo pode ser realizada com alperces secos)
70 g de mel cremoso

Deite os alperces na taca, incorpore o mel nos alperces e misture durante

6 segundos no maximo.

Com acessorio para batidos (lamina inferior (G) + acessorio para
batidos (D)

Chantilly
Deite 20 cl de natas liquidas UHT (no minimo 30 % de matéria gorda), 20g de aclcar
em pd ou 209 de icing sugar e 1 saqueta de aglicar baunilhado na taca (H). Coloque
em funcionamento continuo durante cerca de 30 segundos.

Sugestoes para obter um excelente chantilly bem firme:

- Utilize as natas frias saidas directamente do frigorifico.

- Nao bata durante mais de 40 segundos sendo ira obter manteiga.

Batido de gelado

160 g de gelado (sabores: baunilha, morango, pistachio, ...), 320 ml de leite.
Bata o gelado por impulsos, depois junte o leite e bata de novo durante 20
segundos.

Batido de banana

320 ml de leite, 160 g de bananas, 6 cubos de gelo pequenos.

Bata os cubos de gelo com a banana, depois junte o leite e bata de novo durante
30 segundos.

Variantes: utilize: macas, peras, morangos, framboesas...

Café frappé

5 colheres de café de café soliivel, 8 colheres de café de aglicar em pd, 6 cubos de
gelo pequenos, 240 ml de leite.

Bata os cubos de gelo por impulsos, depois junte o café sollvel, o aglcar e o leite.
Bata de novo durante 30 segundos.



Batido de xarope de fruta

80 ml de xarope de morango, 240 ml de leite, 6 cubos de gelo pequenos.

Bata os cubos de gelo por impulsos, depois junte o leite e o xarope. Bata de novo
durante 20 segundos.

Variantes: utilize xaropes de menta, roma, maracuja...

LIMPEZA DO APARELHO B

® Desligue sempre o aparelho da corrente antes de proceder a limpeza do bloco do
motor (B)

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

e Manuseie as ldminas (E, F & G) com cuidado, pois sdo muito afiadas.

e Ndo deixe as ldminas (E, F & G) mergulhadas em agua com os pratos no lava-
loica.

e Para uma facil limpeza da taca (H) apds a utilizagdo, deite um copo de agua e
umas gotas de detergente para a loica na taca, ligue o aparelho durante 5 a 10
segundos com as ldminas encaixadas (E, F & G) e depois passe por agua corrente.

® Em caso de coloracdo das pecas de plastico pelos alimentos como cenouras,
esfregue com um pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza
habitual.

e Ataca (H), o acessorio de estanqueidade (C) e todos os acessorios (E, F, G & J)
podem ser lavados no cesto superior da méquina de lavar loica usando o programa
"ECONOMICO" ou "LAVAGEM RAPIDA".

Arrumacao do cabo de alimentacao: Enrole o cabo a volta do aparelho e encaixe-

o na patilha prevista para o efeito (Fig. 8).

RECICLAGEM B
PRODUTOS ELECTRICOS OU ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA

Este aparelho foi concebido para durar muitos anos.

Contudo, quando chegar o momento de substitui-lo, ndo o deite no lixo ou num
aterro. Leve-o ao centro de reciclagem da sua cidade (ou a um centro de recepcao
de residuos, se aplicavel).

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

@ 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou
reciclados.

B O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

<2]
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DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Pulsanti di avvio: E & F - Lame tritatutto superiori (lame
A1 Velocita bassa identiche)
A2 Turbo G - Lama tritatutto inferiore

B - Blocco motore H - Vaso frullatore 0,8 L

C - Coppetta di tenuta I - Asse del vaso frullatore

D - Accessorio frappé J - Supporto antiscivolo / coperchio

NORME DI SICUREZZA B )

® Leggete con attenzione le istruzioni d'uso primadi utilizzare il vostro apparecchio per
la primavolta. Un utilizzo non conforme alle istruzionidescritte solleva il costruttore
da qualsiasiresponsabilita.

e Questo apparecchio non ¢ destinato all'uso da parte di persone (bambini inclusi) le cui
abilita fisiche, sensoriali o mentali risultino ridotte o che siano prive dell'esperienza e
delle conoscenze necessarie, fatto salvo il caso in cui una persona responsabile della
loro sicurezza provveda alla sorveglianza o le abbia precedentemente istruite sulle
modalita d'uso dell'apparecchio.

e Sorvegliare i bambini per evitare che giochino con l'apparecchio.

e L'apparecchio é progettato per funzionare esclusivamente a corrente alternata. Al primo
utilizzo, verificare che la tensione di rete corrisponda a quella indicata sulla placca di
identificazione dell'apparecchio.

e Eventuali errori di collegamento annullano la garanzia.

e Non fare funzionare l'apparecchio a vuoto o senza avere tolto gli accessori
precedentemente riposti nel vaso frullatore.

© Non appoggiare né utilizzare l'apparecchio su una piastra calda o in prossimita di una
fiamma (cucina a gas).

o Utilizzare esclusivamente su un piano di lavoro stabile e al riparo da eventuali schizzi
d'acqua. Non capovolgere.

© Non rimuovere mai la coppetta di tenuta prima dell'arresto completo dei coltelli.

e L'apparecchio deve essere scollegato dalla corrente:

- prima di ogni operazione di montaggio/smontaggio,
-in caso di anomalie durante il funzionamento,

- prima di ogni operazione di pulizia/manutenzione,

- dopo ogni utilizzo.

© Non tirare mai il cavo per scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

e Utilizzare una prolunga solo dopo averne verificato il perfetto stato.

® Gli apparecchi elettrici non devono essere utilizzati:

- se é caduto a terra,
- se i coltelli sono danneggiati o se un componente risulta mancante.

® Scollegare sempre l'apparecchio dall'alimentazione prima di lasciarlo incustodito e prima
del montaggio dei coltelli (E, F e G).

e Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito dal produttore, da un
centro assistenza o da un tecnico qualificato, per evitare eventuali pericoli.



® Non lasciare pendere il cavo di alimentazione lasciandolo cosi a portata di mano dei
bambini.

e I| cavo di alimentazione non deve mai trovarsi vicino o a contatto con le parti calde
dell'apparecchio, vicino a una fonte di calore o a uno spigolo vivo.

® Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o la presa elettrica in acqua
o0 in altro liquido.

e L'apparecchio & destinato al solo uso domestico. Un suo utilizzo professionale,
inappropriato o il mancato rispetto delle istruzioni riportate nel presente manuale non
vincoleranno il produttore ad alcuna responsabilita o garanzia.

® Per ragioni di sicurezza, utilizzare esclusivamente accessori e ricambi adatti
all'apparecchio.

e Al fine di garantire la sicurezza, l'apparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti
vigenti:

- direttiva sulla bassa tensione

- compatibilita elettromagnetica

- ambiente

- materiali a contatto con gli alimenti.

UTILIZZO |

Al primo utilizzo, lavare gli accessori (C, D, E, F, G, H e J) con acqua e detersivo per
piatti. Risciacquare e asciugare con cura.

Attenzione: le lame sono estremamente affilate. Maneggiare gli accessori taglienti (E, F
e G) con cautela durante lutilizzo o la pulizia dellapparecchio. Tenere sempre i coltelli
dalla parte superiore evitando di toccare le lame.

Consiglio: Per un maggior comfort di utilizzo, posizionare il supporto (J) sotto il
recipiente (H) come base antiscivolo. E possibile utilizzarlo anche come coperchio, sopra
il recipiente, per proteggere gli alimenti appena frullati.

Funzione Tritatutto e Frullatore (lame E, F & G) :

Per tritare a pezzi grossi, utilizzare solo il coltello inferiore. Per tritare
finemente, sminuzzare, fare una purea, ecc., utilizzare i due coltelli insieme
per una maggiore efficacia.
e Posizionare il vaso frullatore (H) su una superficie pulita e asciutta dove non possa
cadere.
e Inserire il coltello inferiore (G) sull'asse (I) nel vaso frullatore (Fig. 1).
e Inserire le 2 lame superiori (E & F) sulla lama inferiore (G) gia presente nel vaso
frullatore (Fig. 1).
Attenzione: se si vuole utilizzare solo il coltello inferiore, ignorare questa fase.
e Aggiungere gli ingredienti senza superare le quantita massime indicate nella tabella
ingredienti riportata di seguito (Fig. 2)
- Tagliarli a cubetti da 1-1,5 cm o in pezzi che entrino facilmente nel vaso frullatore.
- Ricordare che alimenti solidi come chicchi di caffe, spezie e cubetti di
ghiaccio possono accelerare l'usura delle lame dei coltelli.
® Posizionare la coppetta di tenuta (C) (Fig. 2).

(<]

e Inserire il blocco motore (B) sul gruppo ruotandolo leggermente in modo da
posizionarlo correttamente sul vaso frullatore (H) (Fig. 3).

e Collegare l'apparecchio alla corrente e premere il pulsante di awio (A), tenendo saldo
l'apparecchio a livello del vaso frullatore (H) per evitare che giri. Si pud scegliere tra
una velocita bassa (A1) e una velocita piu elevata (A2 Turbo) (Fig. 4).

e Terminata l'operazione, rilasciare il pulsante di avvio (A1 o A2 Turbo), scollegare
l'apparecchio dalla corrente e attendere larresto completo dei coltelli (E, F, G).

e Rimuovere il blocco motore (B), la coppetta di tenuta (C) e il/i coltello/i (E, F, G) per
svuotare il recipiente.

Consigli di utilizzo:

Ingredienti %:asg;c:r’fg Raccomandazioni |Tempo massimo c(}l:sl?;liitaata
Prezzemolo 40g Eliminare i gambi A impulsi Al o A2
Menta 40 g Eliminare i gambi A impulsi Alo A2
Cipolle, scalogni 200 g | Tagliarli a pezzetti A impulsi A1
Aglio 150 g - A impulsi Al
Fette biscottate 40 g Spezzarle in 4 da5al10s Alo A2
r:cr‘c(:g[(leel nodi, 100 g Eliminare i gusci da5a10s A2
Groviera 100 g | Tagliarlo a cubetti da5a10s A2
Uovo sodo 3 Tagliarlo in 2 da5a8s A2
Prosciutto cotto 200 g | Tagliarlo a pezzetti da5a8s A2
e | g | Bmmmemse [ wsans |
Pastelle o minestre 0.81 - 30 sec MAX Alo A2
Composte 300 g - da10ail5s Al

Consigli per ottenere risultati migliori

Lavorare a impulsi. Se dei pezzetti di alimenti restano attaccati alla parete del vaso
frullatore (prosciutto, cipolle...), staccarli con l'aiuto di una spatola. Distribuirli
quindi nel recipiente e dare 2 o 3 impulsi supplementari. La graduazione del
recipiente riporta il volume calcolato escludendo le lame, pertanto é a titolo
indicativo.

Funzione Frappé (accessorio frappé (D) + lama inferiore (G))

e Inserire l'accessorio frappé (D) sull'asse della lama inferiore (G) (Fig. 5).

©



e Inserire la lama inferiore (G) unita all'accessorio frappé (D) sull'asse del recipiente
(I) (fig. 5), versare gli ingredienti senza superare il livello massimo e posizionare
la coppetta di tenuta (C) (fig. 6).

e Inserire il blocco motore (B) sul gruppo, ruotandolo leggermente per posizionarlo
correttamente sul vaso frullatore (H) (fig. 7).

® Collegare l'apparecchio alla corrente e premere il pulsante di avvio (A), tenendo
saldamente l'apparecchio a livello del vaso frullatore (H) per evitare che ruoti. E
possibile selezionare una velocita bassa (A1) o una velocita elevata (A2 Turbo).

e Al termine della preparazione, rilasciare il pulsante di avvio (A1 o A2 Turbo),
scollegare l'apparecchio dalla corrente e attendere l'arresto completo della lama
(D +G).

e Rimuovere il blocco motore (B), la coppetta di tenuta (C) e la lama dotata
dell’accessorio frappé (D + G) per vuotare il vaso frullatore.

e Non dimenticare di rimuovere ['accessorio frullatore (D) per ritornare alle funzioni
Tritatutto o Frullatore.

Attenzione:

L'apparecchio é dotato di un doppio sistema di sicurezza: non funziona se la
coppetta di tenuta (C) non é inserita correttamente e se in fase di montaggio il
vaso frullatore (G) e il blocco motore (B) non sono stati posizionati correttamente.

Per le preparazioni liquide, non superare il livello massimo (0,8 L) indicato
sul vaso frullatore (H) e il tempo di utilizzo massimo di 30 secondi. Da
preparare con la sola lama tritatutto inferiore (G) o con la lama doppia (lama
tritatutto inferiore G + lama tritatutto superiore E o F).

RICETTE )

Da preparare con la sola lama tritatutto inferiore (G) o, per una maggiore
efficacia, unendo le 3 lame tagliatutto superiori (E, F, G).

Pastella per crépe: (per 0,8 L di pasta)

Versare 160 g di farina, 3 uova, 0,4 litri di latte, 1 cucchiaio e mezzo di olio e una
presa di sale nel vaso frullatore (H).

Frullare per 15-20 secondi fino a ottenere un composto omogeneo.

Pasta per cialde (per 0,8 L di pasta, ovvero circa 20 cialde)

Diluire 4 g di lievito per pane in acqua tiepida. Versare nel vaso frullatore (H) 200
g di farina, 3 uova, 32 cl di latte, 100 g di burro fuso e 2 cucchiai di zucchero
vanigliati. Frullare per 15-20 secondi fino a ottenere un composto omogeneo.
Lasciare riposare la pasta per 1 ora.

Pesto al basilico: (per 4 persone)

20 g di pinoli - 2 spicchi d'aglio - 1 mazzo di basilico (50 g) - 1 cucchiaio di nocciole
tritate - 80 ml di olio d'oliva - 40 g di parmigiano grattugiato, sale.

Tostare i pinoli in una padella senza olio e mettere da parte. Tritare finemente a
velocita bassa (A1) 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, l'aglio tagliato in due, il sale e l'olio nel
tritatutto. Utilizzare la velocita Turbo (A2) per 20 secondi. Per finire, aggiungere
il parmigiano grattugiato e frullare per altri 10 secondi a velocita Turbo (A2) fino
a ottenere una salsa dalla consistenza vellutata.

Cacik: (per 4 persone)

2 cetrioli - 3 spicchi d'aglio - Menta fresca - 15 cl di olio d'oliva - 2 yogurt - sale e pepe.
Tagliare i cetrioli in due nel senso della lunghezza. Eliminare i semi e tagliare i cetrioli a
dadini. Salare i pezzetti e lasciare sgocciolare per 15 minuti. Tritare l'aglio e la menta.
Aggiungere lo yogurt e l'olio di oliva. Frullare il tutto fino a ottenere un composto
vellutato. Salare e pepare. In una scodella, aggiungere al composto i dadini di cetriolo.
Conservare in frigorifero e servire ben freddo.

Burro alle erbette:

100 g di burro, 100 g di erbette miste: erba cipollina, prezzemolo, cerfoglio,
dragoncello e crescione in parti uguali.

Velocita Turbo (A2). Tritare le erbette. Aggiungere il burro morbido a pezzetti.
Frullare fino a ottenere un composto omogeneo.

Varianti:

Burro alle acciughe: 100 g di burro, 100 g di filetti di acciughe sott'olio, 1
cucchiaio di succo di limone.

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

Con lama doppia (lama tritatutto inferiore G + lama tritatutto
superiore Eo F

Maionese:

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

Utilizzare la velocita Turbo (A2). E importante che tutti gli ingredienti siano alla
stessa temperatura prima di iniziare la preparazione.

Versare nel vaso frullatore (H) tutti gli ingredienti e 2 cucchiai d'olio.

Avviare l'apparecchio per 15 secondi. Aggiungere l'olio in 3 fasi facendo funzionare
l'apparecchio 10 secondi ogni volta.

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

Semifreddo ai frutti rossi:

200 g di frutti rossi surgelati - 4 cucchiai di zucchero in polvere (circa 30 g) - da
10 a 20 cl di panna intera (secondo i gusti)

Frullare i frutti rossi per 10/15 secondi. Aggiungere lo zucchero e la panna intera.
Frullare per 15 secondi.

Varianti: si puo utilizzare altra frutta surgelata come mirtilli, lamponi, ribes,
fragoline...



(EionFl)ama tripla (lama tritatutto inferiore G + lame tritatutto superiori
e

Marmellata di albicocca al miele

300 g di albicocche fresche (la ricetta non puo essere realizzata con albicocche
secche) 70 g di miele cremoso

Versare le albicocche nel contenitore, incorporare il miele sulle albicocche e frullare
per 6 secondi al massimo.

Con accessorio frappé (lame inferiore (G) + accessorio frappé (D)

Crema chantilly
Versare nel vaso frullatore (H) 20 cl di panna liquida UHT (minimo 30% di materia
grassa), 20 g di zucchero semolato o 20 g di zucchero a velo e 1 bustina di zucchero
vanigliato. Frullare per circa 30 secondi.

Consigli per preparare un‘ottima e densa crema chantilly:

- Utilizzare la panna liquida fredda di frigorifero.

- Non frullare per piti di 40 secondi per evitare di trasformare la

preparazione in burro.

Frappé al gelato

160 g di gelato (gusti: vaniglia, fragola, pistacchio, ecc.), 320 ml di latte.
Frullare il gelato a impulsi, quindi aggiungere il latte e frullare nuovamente per 20
secondi.

Frappé alla banana

320 ml di latte, 160 g di banane, 6 cubetti di ghiaccio.

Frullare i cubetti di ghiaccio con la banana, quindi aggiungere il latte e frullare
nuovamente per 30 secondi.

Varianti: utilizzare mele, pere, fragole, lamponi, ecc.

Caffé shakerato

5 cucchiaini di caffé solubile, 8 cucchiaini di zucchero semolato, 6 cubetti di
ghiaccio, 240 ml di latte.

Frullare i cubetti di ghiaccio a impulsi, quindi aggiungere il caffé solubile, lo
zucchero e il latte.

Frullare nuovamente per 30 secondi.

Frappé allo sciroppo di frutta

80 ml di sciroppo di fragole, 240 ml di latte, 6 cubetti di ghiaccio.

Frullare i cubetti di ghiaccio a impulsi, quindi aggiungere il latte e lo sciroppo.
Frullare nuovamente per 20 secondi.

Varianti: utilizzare sciroppo di menta, di granatina, di frutto della passione, ecc.

©

PULIZIA DELL'APPARECCHIO B )

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

* Non immergere mai né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore (B). Pulire
il blocco motore con un panno umido e asciugarlo con cura.

e Maneggiare i coltelli (E, F e G) con cautela poiché le lame sono estremamente
affilate.

® Non lasciare i coltelli (E, F e G) a bagno nel lavandino insieme alle stoviglie.

e Per facilitare la pulizia del vaso frullatore (H) dopo l'utilizzo, versarci 1 bicchiere
d'acqua e qualche goccia di detersivo per stoviglie e fare funzionare l'apparecchio
per 5/10 secondi con i coltelli (E, F e G) inseriti, quindi sciacquare sotto l'acqua
del rubinetto.

® 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.

e Il vaso frullatore (H), la coppetta di tenuta (C) e tutti gli accessori (E, F, G e J)
possono essere lavati in lavastoviglie nel cestello superiore utilizzando il
programma "ECO" o "RAPIDO".

Come riporre il cavo: arrotolare il cavo intorno al corpo dell'apparecchio e inserirlo
nell'apposita scanalatura (Fig. 8).

RICICLAGGIO -
APPARECCHIO ELETTRICO O ELETTRONICO NON PIU UTILIZZABILE

L'apparecchio é progettato per durare nel tempo.

Tuttavia, quando é il momento di sostituirlo, non gettarlo nella spazzatura o in una
discarica ma smaltirlo presso un apposito centro di riciclaggio dei rifiuti gestito dal
proprio comune di residenza (o presso una discarica).

Contribuiamo alla salvaguardia dell'ambiente!

(@ Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono
essere smaltiti o riciclati.
- O

Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta
differenziata o, se non disponibile, presso un centro assistenza
autorizzato.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

E & F - @verste hakkeknive (ens knive)

A - Startknapper:

A1 Langsom G — Nederste hakkekniv
A2 Turbo H - Skal 0,8 L
B - Motorblok I - Akse i skal

C - Teetsiddende lag J - Skridsikkert underlag eller lag
D - Tilbehgr til milkshake

SIKKERHEDSANVISNINGER -

e @5 brugsanvisningen omhyggeligt igennem,inden apparatet tages i brug ferste
gang.Producenten patager sig intet ansvar for skader,der opstar ved forkert brug.
e Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis
fysiske, sensoriske eller mentale evner er svakkede, eller af personer uden erfaring
eller kendskab til apparatet, medmindre de er under opsyn eller har modtaget
forudgaende instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig
for deres sikkerhed.
® Bgrn ma ikke lege med apparatet.
® Apparatet er udelukkende beregnet til at fungere med vekselstrgm. Vi anbefaler,
at du kontrollerer, at netspandingen stemmer overens med spandingen pa
apparatets identifikationsskilt.
o Alle fejl i tilslutningen medfgrer bortfald af garantien.
e Anvend ikke apparatet, nar det er tomt, eller hvis alle tilbehgrsdelene er anbragt
i skalen.
® Brug ikke og stil ikke apparatet pa en varmeplade eller i nerheden af aben ild
(gaskomfur).
® Brug kun apparatet pa en stabil arbejdsflade, og serg for, at der ikke er rindende
vand i nerheden. Vend ikke apparatet pa hovedet.
® Tag aldrig det tetsiddende lag af, mens knivene kerer.
o Stikket til apparatet ber tages ud af stikkontakten:
- for montering og afmontering,
- hvis der opstar en fejl, mens apparatet kerer,
- for apparatet renggres eller vedligeholdes,
- efter brug.
o Afbryd aldrig stremmen ved at traekke i ledningen.
® Brug kun en forlengerledning efter at have kontrolleret, at den er i god stand.
o Kgkkenapparatet ma ikke bruges:
- hvis det har vaeret tabt pa gulvet,
- hvis knivene er beskadigede, eller hvis der mangler nogle dele.
o Afbryd altid strammen til apparatet, hvis apparatet efterlades uden opsyn, og for
knivene anbringes (E, F og G).
e Hvis stremledningen er beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten,
servicevaerkstedet eller en anden person med lignende kvalifikationer for at
forhindre farlige situationer.

e Lad aldrig stremledningen haenge ud over bordkanten, sa bgrn kan fa fat i den.
e Lad aldrig stremledningen vaere i naerheden af eller komme i kontakt med varme
dele, i nerheden af varmekilder eller skarpe kanter.
e Dyp ikke apparatet, stremledningen eller stikket ned i vand eller andre vasker.
® Dette apparat er kun beregnet til brug i hjemmet. Ved kommerciel eller forkert
brug, eller hvis instruktionerne ikke folges, bortfalder garantien, og producenten
kan ikke holdes ansvarlig for eventuelle fglgeskader.
® Af hensyn til din sikkerhed mé du kun anvende tilbehgr og reservedele, som passer
til apparatet.
® Af hensyn til din egen sikkerhed opfylder dette apparat relevante standarder og
bestemmelser i henhold til:
- Lavspaendingsdirektivet
- Elektromagnetisk kompatibilitet
- Milje
- Materialer i kontakt med naringsmidler.

BRUG -

For du tager apparatet i brug, skal tilbehgrsdelene (C, D, E, F, G, H og J) vaskes i
sebevand. Skyl dem, og ter dem omhyggeligt.

Vigtigt: Klingerne er meget skarpe, ver derfor forsigtig med de skarende dele
(D, E og F) i forbindelse med brug eller rengoring af apparatet. Hold altid pa
den gverste del af knivene, og undga at rore ved klingerne.

Tips: For at ggre det nemmere at bruge apparatet tilrddes det at anbringe underlaget
(3) under skalen (H), sa det fungerer som skridsikkert underlag. Du kan ogsa bruge
det som ag pa skalen, for at beskytte fodevarerne, nar du har hakket/blendet dem.

Hakke- og blenderfunktion (knivene E, F & G):

Den nederste kniv kan bruges alene til at hakke store stykker . Hvis der er
behov for at hakke fint, snitte, lave mos osv., anbefaler vi, at du bruger begge
knive samtidigt for at opna et bedre resultat.
® Anbring skalen (H) pa en ter og ren overflade, hvor den ikke risikerer at veelte.
® Anbring den nederste kniv (G) i mixerskalen og pa skalens drivaksel (I) (Fig. 1).
e St de 2 gverste knive (E & F) pa den nederste kniv (G), som allerede sidder i
skalen (Fig. 1).
Bemaerk: Hvis du kun skal bruge den nederste kniv, skal dette trin springes over.
® Tilfgj ingredienserne uden at overskride de maksimale mangder i nedenstdende
skema over ingredienser (Fig. 2).
- Skeer ingredienserne i store tern pa 1-1,5 cm eller i en stgrrelse, som giver
mulighed for let at komme stykkerne i mixerskalen.
- Vaer opmarksom pa, at harde fedevarer sasom kaffebgnner, krydderier,
isterninger eller is kan oge sliddet pa klingerne.
e Saet nu det tetsiddende lag (C) pa (Fig. 2).
e Anbring motorblokken (B) pa apparatet, og drej den en smule for at satte den
ordentligt fast pa skalen (H) (Fig. 3).
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e Tilslut apparatet, og tryk pa startknappen (A), samtidig med at du holder pa
skalen (H) for at undga, at den drejer. Du kan vaelge mellem en langsom hastighed
(A1) eller en hurtigere hastighed (A2 Turbo) (Fig. 4).

e Slip startknappen (A1 eller A2 Turbo) efter endt tilberedning, tag stikket ud, og
vent indtil kniven/knivene er helt standset (E, F, G).

e Tag motorblokken (B), det tetsiddende ldag (C) og kniven/knivene (E, F, G) ud
for at halde blandingen ud.

Brugsanvisning:

Ingredienser mn:aankt_:]sc'le Tilberedning Maks. tid ﬁ:?t?;?\lg;
Persille 40 g Fjern stilkene  |Med pulsfunktion| A1 eller A2
Mynte 40g Fjern stilkene  |Med pulsfunktion| A1 eller A2

Skeer i mindre Med

Log, skalottelog 2009 stykker pulsfunktion Al
Hvidlgg 150 g - Med pulsfunktion Al
Tvebakker 40 g Skeer i 4 stykker 5 til 10 sek. Al eller A2
Mandler, valngdder, - :
hasselnodder 100 g Fjern skallerne 5 til 10 sek. A2
Ost 100 skaer i mindre | g 41 10 gk A2

9 stykker .
Hardkogt &g 3 Skaer i 2 stykker 5 til 8 sek. A2
Kogt skinke 200 g Skasrt;k'ﬂgr‘dre 5 til 8 sek. A2
Ked 200 g | Fjern ben og brusk | 8 til 10 sek. A2
Tynd dej eller }
supper 0.81 30 sek. MAKS A1 eller A2
Frugtmos 300 ¢ - 10 til 15 sek. Al

Tips til tilberedning:

Brug pulsfunktionen. Hvis der sidder noget tilbage pa siderne af skalen (skinke, lag
osv.), kan du skubbe det ned i skalen med en paletkniv. Fordel det i skalen, og brug
pulsfunktionen 2-3 gange mere. Gradinddelingerne i skalen er beregnet som volumen
uden kniven/knivene i skalen. De er kun vejledende.

Milkshake-funktion (tilbehgr til milkshake (D) + nederste kniv (G))

e Set milkshake-tilbehgret (D) pa aksen til den nederste kniv (G) (Fig. 5).

52]

® Anbring den nederste kniv (G) med milkshake-tilbehgret (D) pa aksen i skalen
(I) (fig. 5), haeld ingredienserne i uden at overskride det maksimale niveau, og
pasat tetningslaget (C) (fig. 6).

e Anbring motorblokken (B) oven pé det hele og drej den en anelse, for at placere
den korrekt pa skalen (H) (fig. 7).

e Tilslut apparatet og tryk pa taend/sluk-knappen (A), mens du samtidig holder pa
apparatet ved skalen (H), for at undga, at den drejer rundt. Du kan valge en
langsom- (A1) eller en hurtigere hastighed (A2 Turbo).

e Nar tilberedningen er feerdig, slipper du taend/sluk-knappen (A1 eller A2 Turbo),
afbryder apparatet fra stikkontakten og venter til kniven er helt stoppet (D + G).

e Fjern motorblokken (B), teetningsldget (C) og kniven med milkshake-tilbehgret
(D + G), for at temme indholdet ud.

® Husk at fjerne milkshake-tilbehgret (D), for at vende tilbage til hakke- eller
blenderfunktionen.

Vigtigt:

Apparatet er forsynet med et dobbelt sikkerhedssystem: Det er ikke muligt at starte
apparatet, hvis det tetsiddende lag (C) ikke sidder pa. Kontroller, at skalen (G) og
motorblokken (B) sidder korrekt, ellers fungerer apparatet ikke.

Til tilberedning af flydende fodevarer ma du ikke overskride det maksimale
niveau (0,8 L) angivet pa skalen (H) og brugstiden, som er pa ca. 30 sekunder.
Udfores enten med den nederste kniv (G) alene eller med dobbeltkniven (den
nederste hakkekniv G + den gverste hakkekniv E eller F).

OPSKRIFTER )

Udfores enten med den nederste kniv (G) alene eller med de 3 hakkeknive (E,
F, G) samlet for storre effektivitet.

Pandekagedej: (til 0,8 liter dej)

Haeld 160 g mel, 3 =g, 0,4 liter maelk, 1 %2 spiseskefuld olie og en knivspids salt i
skalen (H).

Blend i ca.15 til 20 sekunder, indtil du har en jeevn dej.

Vaffeldej (til 0,8 liter dej eller ca. 20 vafler)

Rer 4 g bagepulver ud i en smule lunkent vand. Haeld det i skalen (H) sammen med
200 g mel, 3 &g, 32 cl malk, 100 g smeltet smor og 2 spiseskefulde vaniljesukker.
Blend, indtil dejen er helt jevn, ca. 15 til 20 sekunder. Lad dejen hvile i 1 time.

Basilikumpesto: (til 4 personer)

20 g pinjekerner - 2 fed hvidlgg - 50 g basilikum - 1 spsk. hakkede hasselngdder -
80 ml olivenolie - 40 g revet parmesan - salt.

Rist pinjekernerne pa en pande uden olie, og leg dem til side. Hak basilikummen
fint med pulsfunktionen flere gange ved lav hastighed (A1). Hvis der sidder noget
pa siderne, kan du skubbe det ned i skalen og kere pulsfunktionen et par gange

mere.



Tilset pinjekerner, hakkede hasselngdder, hvidlgg skaret i stykker, salt og olie i
hakkeren. Lad apparatet kere pa hastighed Turbo (A2) i 20 sekunder. Slut af med
at tilsette revet parmesan, og bland igen i 10 sekunder pa hastighed Turbo (A2),
indtil konsistensen er lind.

Cacik: (til 4 personer)

2 agurker - 3 fed hvidlgg - Frisk mynte - 15 cl olivenolie - 2 yoghurt - salt og peber.
Skaer agurkerne over pa langs. Fjern kernerne og skaer agurkerne i sma terninger.
Salt stykkerne og lad dem dryppe af i 15 minutter. Hak hvidlgeg og mynte. Tilfgj
yoghurt og olivenolie. Blend det hele for at opna en cremet blanding. Krydr med
salt og peber. Leg agurkestykkerne i en salatskal og tilfgj den mixede blanding.
Stil i keleskabet og servér meget kold.

Kryddersmor:

100 g smer - 100 g lige dele purleg, persille, kgrvel, estragon, karse.

Hastighed Turbo (A2). Hak krydderierne. Tilsat bledt smer i tern. Blend indtil der
opnas en homogen konsistens.

Varianter:

Ansjossmgr: 100 g smor, 100 g ansjosfileter i olie, 1 spsk. citronsaft.
Roquefortsmor eller smor med bla ost: 100 g roquefort og 100 g smer.

Med dobbeltkniven (den nederste hakkekniv G + den gverste
hakkekniv E eller F)

Mayonnaise:

2 ®ggeblommer - 1 spsk. sennep - 2 spsk. vand - 1 spsk. vineddike - 200 ml olie
- salt, peber.

Brug hastigheden Turbo (A2). Det er vigtigt, at alle ingredienserne har den samme
temperatur, inden tilberedningen begynder.

Hzld alle ingredienserne i skilen (H) med kun 2 spiseskefulde olie.

Start med at blande ingredienserne i 15 sekunder. Haeld olien i ad 3 gange, og lad
apparatet kgre i 10 sekunder hver gang.

Tips til opskriften: Mayonnaise uden sennep. Fglg ovenstdende vejledning, og
erstat senneppen og vandet med 2 spsk. citronsaft.

Flodeis med rode baer:

200 g frosne rode baer - 4 spsk. sukker (ca. 30 g) - 10 til 20 cl piskeflade (eller
kaffeflode)

Blend frugterne i 10 til 15 sekunder. Tilseet sukker og flgde. Blend i 15 sekunder.
Varianter: Man kan ogsa anvende andre frosne bar sasom blabar, hindbzr, ribs,
jordbaer m.m.

Med de tre knive (den nederste hakkekniv G + E + F)

Abrikosmarmelade med honning
300 g blgde abrikoser (opskriften kan ikke tilberedes med terrede abrikoser) - 70 g

cremet honning

Hald abrikoserne i skalen, bland honningen i abrikoserne og blend i hgjst 6
sekunder.

Med milkshake-tilbehgret (den nederste kniv (G) + milkshake-
tilbehgret (D)

Flgdeskum
Hald 20 cl flade (mindst 30 % fedt), 20 g sukker eller 20 g flormelis og 1 brev
vaniljesukker i skalen (H). Teend og blend uafbrudt i ca. 30 sekunder.

Tip for at opna en god, fast fladeskum:

- Brug flade direkte fra koleskabet.

- Blend ikke i mere end 40 sekunder, ellers bliver det til smeor.

Milkshake med is

160 g is (smag: Vanilje, jordbaer, pistacie osv.), 320 ml maelk.

Blend isen med flere tryk efter hinanden. Tilfgj derpa malken og blend igen i 20
sekunder.

Milkshake med banan

320 ml malk, 160 g banan, 6 sma isterninger.

Blend isterningerne med bananen. Tilfgj derpa maelken og blend igen i 30 sekunder.
Varianter: Du kan bruge abler, parer, jordbaer, hindbzr osv.

Iskaffe

5 teskefulde kaffepulver, 8 teskefulde sukker, 6 sma isterninger, 240 ml malk.
Blend isterningerne med flere tryk efter hinanden. Tilfgj derpd kaffepulver, sukker
og malk.

Blend pa ny i 30 sekunder.

Milkshake med frugtsaft

80 ml jordbarsaft, 240 ml malk, 6 sma isterninger.

Blend isterningerne med flere tryk efter hinanden, tilfgj derpd meelk og saft. Blend
pa ny i 20 sekunder.

Varianter: Brug myntesaft, grenadine, passionsfrugt osv.

RENGORING AF APPARATET - D>

e Afbryd altid stremmen til apparatet, inden motorblokken renggres (B).

e Nedsank aldrig motorblokken i vand (B). Skyl den aldrig under rindende vand.
Tor den af med en fugtig klud, og ter den omhyggeligt.

e Var altid forsigtig med knivene (E, F og G), for klingerne er meget skarpe.

e Lad ikke knivene (E, F og G) ligge i blod sammen med anden opvask nede i
vasken.

e Skalen (H) renggres nemt efter brug ved at halde 1 glas vand og et par draber
vaskemiddel op i skalen, mens knivene (E, F og G) er isat, og tende apparatet i
5 til 10 sekunder og derefter skylle skalen under hanen.
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e Hvis plasticdelene bliver misfarvede af f.eks. gulergdder, kan du gnide dem med
en klud, der er dyppet i madolie. Renggr derefter apparatet pa den almindelige
made.

e Skalen (G), det tetsiddende lag (C) og alle tilbehgrsdelene (E, F, G og J) kan
vaskes i vaskemaskinen i den gverste kurv pa programmet "@K0" eller "LIDT
SNAVSET".

Ledningsholder: Vikl ledningen rundt om apparatet, og st den fast i indhakket

(Fig. 8).

GENBRUG B )

BORTSKAFFELSE AF BRUGT ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR

Dette apparat er beregnet til at fungere i mange ar.

Men den dag du valger at udskifte det, ma du ikke smide det ud sammen med det
almindelige husholdningsaffald. Aflever det i stedet pa din lokale genbrugsstation
eller et andet affaldsanleg.

Taenk pa miljget!

@ Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller
genbruges.

BN 2 Bring det til et specialiseret indsamlingscenter for genbrug eller et
autoriseret servicevaerksted, ndr det ikke skal bruges mere.

BESKRIVNING AV APPARATEN B )
E och F - Ovre hackknivar (identiska)
G - Undre hackkniv

A - Startknappar:
A1 Langsam hastighet

A2 Turbo H -Skil 0,81
B - Motorenhet I - Skalens axel
C - Lock J - Antiglidmatta eller lock

D - Tillbehor for milkshake

SAKERHETSANVISNINGAR B )

e |ds bruksanvisningen noggrant innan duanvander apparaten for forsta
gangen:Tillverkaren tar inget ansvar for anvdandning sominte sker i enlighet med
anvisningarna.

® Apparaten &r inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) med
funktionsnedsattningar (fysiska, intellektuella eller sensoriska), eller av personer som
inte har kunskap om eller erfarenhet av hur apparaten anvands. Undantag kan goras
om personerna dvervakas eller om de far instruktioner gallande apparatens anvandning
av nagon som ar ansvarig for deras sakerhet.

® Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

® Den &r utformad sa att den endast fungerar med vaxelstrom. Kontrollera att spanningen
i elndtet ar densamma som den som anges pa apparatens markskylt innan du anvander
apparaten forsta gangen.

e Samtliga inkopplingsfel upphaver garantin.

e Starta inte apparaten nér den &r tom eller ndr tillbehdren forvaras i skélen.

e Still inte, och anvénd inte apparaten pa en varmeplatta eller i narheten av en Gppen
laga (gasspis).

® Apparaten far endast anvandas pa en plan och stabil yta. Den far heller inte kunna
nas av vattenstank. Vand den inte upp och ner.

® Ta aldrig bort locket innan knivarna stannat helt.

© Apparaten ska kopplas ifran i foljande situationer:

- innan den monteras ihop och isdr,
- om den inte fungerar normalt,

- fore varje rengoring eller underhall,
- efter anvandning.

® Hall i kontakten (aldrig i sladden) nér du drar ur kontakten ur eluttaget.

® Anvdnd endast forlangningssladd om du har kontrollerat att den &r i felfritt skick.

® Apparaten far inte anvandas:

- om den har ramlat ned pa golvet,
- om knivarna har forsamrats eller &r felaktiga.

 Koppla alltid ur apparaten om den l@mnas utan 6vervakning och innan knivarna sdtts
pa plats (E, F och G).

© Om sladden &r skadad maste den bytas ut av tillverkaren, tillverkarens serviceverkstader
eller av en person med liknande kvalifikationer, for att undvika all fara.

o Se till att sladden &r utom rackhall for barn.
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e Sladden far aldrig vara i narheten av eller i kontakt med apparatens varma delar, annan
varmekalla eller en vass kant.
® Sank aldrig ned apparaten, sladden eller kontakten i vatten eller annan vatska.
® Apparaten &r endast avsedd for hemmabruk. Tillverkarens garanti och ansvar galler
inte om apparaten anvands professionellt, pa ett olampligt satt eller pa ett sdtt som
inte foljer bruksanvisningen.
e Anvand for din egen sdkerhets skull endast tillbehdr och delar som ar avsedda for
denna apparat.
o Av sakerhetsskal uppfyller den hér apparaten foljande tillampbara standarder och
direktiv:
- Lagspanningsdirektivet
- Elektromagnetisk kompatibilitet
- Miljo
- Material i kontakt med livsmedel

ANVANDNING B

Diska tillbehdren (C, D, E, F, G, H och J) i varmt vatten och handdiskmedel innan du
anvander apparaten forsta gangen. Skolj och torka delarna noggrant.

Varning: Knivbladen dr mycket vassa. Hantera de vassa tillbehdren (E, F och G)
med forsiktighet vid anvandning och rengéring av apparaten. Hall alltid i
knivens dvre del och undvik att rora vid knivbladen.

Tips! For enklare anvandning rekommenderar vi att du ldgger mattan (J3) under
skalen (H), sa glider inte skalen. Mattan gar ocksa att anvanda som lock pa skalen
for att skydda innehallet.

Finfordelare och mixer (knivarna E, F och G):

Den undre kniven kan ensam anvandas for att hacka i stora bitar. Anvdnd de
bada knivarna tillsammans for basta resultat om du vill finhacka, skara i tunna
skivor, gora puré osv.
e Stdll mixerskalen (H) pa ett rent och torrt underlag dar den inte kan valta.
e Placera den undre kniven (G) i mixerskalen pa skalens axel (I) (Bild 1).
e Sitt de tva Gvre knivarna (E och F) pa den undre kniven (G) som redan sitter
monterad i skalen (Bild 1).
Obs: hoppa dver detta skede om du endast vill anvdnda den undre kniven.
e Tillsdtt ingredienserna men lagg aldrig i mer &n maxmédngden, se tabellen har nedan
Bild 2).
—( Skar st)brre bitari 1-1,5 centimeters tarningar, lagom stora for att enkelt ldgga dem
i mixerskalen.
- Kom ihag att harda livsmedel som kaffebonor, kryddor, isbitar eller is, sliter pa
knivbladen.
e Satt sedan locket (C) pa plats (Bild 2).
e Placera motorenheten (B) dverst genom att ldngsamt vrida den tills den sitter fast pa
skalen (H) (Bild 3).
e Anslut apparaten och tryck pa startknappen (A). Hall hela tiden fast apparaten i
skalen (H), for att undvika att den svanger runt. Du kan védlja mellan en ldngsam
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hastighet (A1) eller en snabbare hastighet (A2 Turbo) (Bild 4).

e Nar beredningen &r klar, sldpp upp startknappen (A1 eller A2 Turbo), koppla fran
apparaten och vénta tills kniven eller knivarna (E, F, G) stannat helt.

e Ta bort motorenheten (B), locket (C) och kniven eller knivarna (E, F, G) for att témma
skalen.

Anvandningstips:

Ingredienser Maxméngd| Rekommendation Maxtid Rekﬁgﬂ;ﬂgfrad
Persilja 40 g Ta bort stjdlkarna | I intervaller Al eller A2
Mynta 409 Ta bort stjdlkarna | I intervaller Al eller A2
Lok och schalottenlok| 200 g Skar i bitar T intervaller Al
Vitlok 150 g - T intervaller Al
Skorpor 40 g Dela i fyra delar | 5 till 10 sek. Al eller A2
r::s(:eelrl],ﬁgg::er, 100 g Ta bort skalen 5 till 10 sek. A2
Harda ostar 100 g Skér i térningar | 5 till 10 sek. A2
Hardkokt dgg 3 Dela i tva delar 5 till 8 sek. A2
Kokt skinka 200 g Skar i bitar 5 till 8 sek. A2
Kott 200g | Tabortbenoch | g 10 ek, A2
fjg;g‘ft eller 0.81 - 30 sek MAX | Al eller A2
Kompotter 300 g - 10 till 15 sek. Al

Tips for att uppna bra resultat:

Arbeta i intervaller. Ta hjdlp av en spatel for att lossa bitarna om det fastnar bitar
av t.ex. skinka eller 6k inuti skalen. Fordela bitarna i skalen och kor i ytterligare
tva eller tre intervaller. Mattgraderingarna pa skalen ar gjorda med hénsyn till den
berdknade volymen utan kniven eller knivarna pa plats, men de &r endast en
ungefarlig rekommendation.

Milkshakefunktion (tillbehdret for milkshake (D) + undre kniv (G))

e Montera tillbehoret for milkshake (D) pé axeln till den undre kniven (G) (Fig. 5).
e Montera den undre kniven (G) forsedd med milkshaketillbehdret (D) pa skalens
axel (I) (fig. 5), hall i ingredienserna, men Gverskrid inte maxnivan och anvand

locket (C) (fig. 6).
@



e Placera motorenheten (B) Overst genom att langsamt vrida den tills den sitter
fast pa skalen (H) (fig. 7).

e Anslut apparaten och tryck pa startknappen (A). Hall hela tiden fast apparaten i
skalen (H), for att undvika att den svéanger runt. Du kan vélja mellan en langsam
hastighet (A1) eller en snabbare hastighet (A2 Turbo).

e Nar beredningen ar klar, sldpp upp startknappen (A1 eller A2 Turbo), koppla fran
apparaten och vénta tills kniven eller knivarna (D och G) stannat helt.

e Ta bort motorenheten (B), locket (C) och kniven med milkshaketillbehdret (D
och G) for att tdmma skalen.

e Glom inte att ta av milkshaketillbehdret (D) for att kunna finfordela och mixa
igen.

Varning:

Apparaten &r forsedd med en dubbel sdkerhetsfunktion: det @r inte mojligt att starta
apparaten om locket (C) inte dr pd plats. Kontrollera att skilen (G) och
motorenheten (B) dr korrekt monterade, annars fungerar inte apparaten.

Nér du ska gora flytande beredningar far du inte 6verstiga maxnivan (0,8 1)
som anges pa skalen (H) och anvandningstiden, som ar hogst 30 sekunder.
Anvind antingen den undre hackkniven (G) enbart eller dubbla knivar (undre
hackkniv G + ovre hackkniv E eller F).

RECEPT -

Anvind antingen den undre hackkniven (G) enbart, eller 3 hackknivar (E, F, G)
tillsammans for 6kad effektivitet.

Pannkakssmet: (ger 0,8 | smet)
Ldgg 160 g mjol, 3 dgg, 0,4 | mjolk, 1,5 matsked olja och en nypa salt i skalen (H).
Mixa i ungefdr 15 till 20 sekunder tills du far en jamn smet.

Vaffelsmet (ger 0,8 L smet, ca 20 vafflor)

Blanda ut 4 g jdst i litet ljummet vatten. Blanda det i skalen (H) med 200 g mjol,
3 dgg, 3,2 dl mjolk, 100 g smdlt smor och 2 matskedar vaniljsocker. Mixa i ungefar
15 till 20 sekunder tills smeten &r jamn och fin. Lat smeten vila i en timme.

Basilikapesto (4 personer):

20 g pinjekadrnor - 2 vitloksklyftor - 1 kruka (50 g) basilika - 1 matsked malda
hasselnotter - 80 ml olivolja - 40 g riven parmesan - salt.

Rosta pinjenotterna i en torr stekpanna och stdll at sidan. Finhacka basilikabladen
pa langsam hastighet (A1) i flera intervaller. Skrapa ner bitarna fran skalens kanter
och mixa i ndgra intervaller till.

Tillsatt pinjendtter, malda hasselnétter, halverade vitlokar, salt och olja. Kor i 20
sekunder med hastigheten Turbo (A2). Tillsdtt till slut den rivna parmesanosten och
mixa i 10 sekunder till med hastigheten Turbo (A2) for att fa en jamn och fin sas.
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Tzatziki (4 personer):

2 gurkor - 3 vitloksklyftor — farsk mynta - 1,5 dl olivolja - 2 yoghurtar - salt och
peppar.

Halvera gurkan pa ldngden. Ta bort frona och hacka den i sma tdrningar. Salta
tarningarna och &t ligga i 15 minuter. Hacka vitloken och myntan. Tillsatt yoghurten
och olivoljan. Mixa allt tills du har en fyllig blandning. Salta och peppra. Hall 6ver
blandningen i en salladsskal och tillsdtt gurktdrningarna. Stdll i kylskap och servera
vél kyld.

Ortsmor:

100 g smor - 100 g av en blandning med lika delar graslok, persilja, korvel, dragon
och krasse.

Hastighet Turbo (A2). Hacka orterna. Tillsatt rumstempererat smér i bitar. Mixa tills
du far en slat blandning.

Olika varianter:

Ansjovissmor: 100 g smor, 100 g ansjovisfiléer i olja, 1 matsked citronsaft.

Smor med roquefort eller andra mégelostar: 100 g roquefort och 100 g smor.

Med dubbla knivar (undre hackkniv G + dvre hackkniv E eller F)

Majonnas:

2 dggulor - 1 matsked senap - 2 matskedar vatten - 1 matsked vindger - 2 dl olja
- salt, peppar.

Anvdnd hastigheten Turbo (A2). Det dr viktigt att alla ingredienser haller samma
temperatur ndr du tillagar majonnasen.

I skalen (H) ldgger du alla ingredienserna och bara 2 matskedar olja.

Starta apparaten och kor i 15 sekunder. Tillsdtt oljan i 3 omgangar och kor apparaten
10 sekunder at gangen.

Recepttips: Majonnds utan senap. Folj receptet ovan men ersdtt senapen och
vattnet med 2 matskedar citronsaft.

Glass med roda bar:

200 g frysta roda bar - 4 matskedar strosocker (ca 30 g) - 1 till 2 dl vispgradde
(efter smak)

Mixa bdren 10 till 15 sekunder. Tillsdtt sockret och vispgradden.

Mixa i 15 sekunder.

Olika varianter: andra frysta bar kan dven anvédndas: blabar, hallon, vinbar,
jordgubbar...

Med trippelknivar (undre hackkniv G + dvre hackknivarna E och F)

Aprikosmarmelad med honung

300 g mjuka aprikoser (receptet gar inte att tillaga med torra/torkade aprikoser)
70 g krdmig honung

Lagg aprikoserna i skalen, tillsatt honungen och mixa i hogst 6 sekunder.
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lzIDe)d tillbehdret for milkshake (undre kniv (G) + milkshaketillbehor

Vispgradde
Hall 2 dl tjock gradde (minst 30 %) i skalen (H) tillsammans med 20 g strosocker
eller 20 g florsocker och 2 tsk vaniljsocker. Kor mixern i ca 30 sekunder.

Tips for fast vispgradde:

- Anvénd kylskapskall gradde.

- Mixa inte mer dn 40 sekunder, da blir det smor istdllet.

Milkshake
160 g glass (smaker: vanilj, jordgubbe, pistasch ...), 3,2 dl mjolk.
Mixa glassen i intervaller, tillsatt mjolken och mixa igen i 20 sekunder.

Milkshake med banansmak

3,2 dl mjolk, 160 g banan, 6 sma isbitar.

Mixa isbitarna med banan, tillsatt mjélken och mixa igen i 30 sekunder.
Varianter: anvand: applen, paron, jordgubbar, hallon ...

Café frappé

5 teskedar pulverkaffe, 8 teskedar strosocker, 6 sma isbitar, 2,4 dl mjolk.
Mixa isbitarna i intervaller, tillsatt sedan pulverkaffet, sockret och mjolken.
Mixa igen i 30 sekunder.

Milkshake med saft

8 cl outspddd jordgubbssaft, 2,4 dl mjolk, 6 sma isbitar.

Mixa ishitarna i intervaller och tillsdtt sedan mjolk och saft. Mixa igen i 20 sekunder.
Varianter: myntasaft, grenadinsaft, passionsfruktssaft ...

RENGORING AV APPARATEN - D

e Dra alltid ur maskinens kontakt ur eluttaget innan du rengdr motorenheten (B).

e Doppa aldrig motorenheten (B) i vatten. Sank aldrig ner den under vatten. Rengér
den med en fuktig trasa och torka den noggrant.

 Hantera knivarna (E, F och G) med forsiktighet eftersom bladen dr mycket
vassa.

e Lagg inte knivarna (E, F och G) i bl6t tillsammans med annan disk i diskhon.

e For att forenkla rengoringen av skalen (H) efter anvdndning, héll 1 glas vatten
och nagra droppar diskmedel i skalen och kdr apparaten i 5 till 10 sekunder med
knivarna (E, F och G) och skolj den sedan under kranen.

® Om plastdelarna har blivit missfargade av mat, till exempel morétter, kan du torka
av delarna med en trasa indrankt i matolja och darefter gora rent delarna pa
normalt vis.

e Skalen (H), locket (C) och tillbehoren (E, F, G och J) kan diskas i diskmaskin i
den oversta korgen. Anvand ekonomiprogrammet eller programmet for ldtt smutsad
disk.
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Hoprullning av sladden: rulla sladden runt apparaten och fast sladden i skaran for

att lasa den (Bild 8).

ATERVINNING

UTTJANT ELEKTRISK/ELEKTRONISK PRODUKT

Din apparat ar utformad for att fungera i manga ar.

Men ndr det dr dags att byta ut den, sldng den inte i soptunnan eller pa soptippen
utan ldmna den pa en atervinningsstation som skots av din kommun (eller till en
sopstation i forekommande fall).

Tank pa miljon!
@ Apparaten innehaller material som kan ateranvandas eller atervinnas.

Lamna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad
] serviceverkstad.
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BESKRIVELSE AV APPARATET B )
A - Startknapper: E & F - @vre kvernekniver (identiske
A1 Langsomt kniver)
A2 Turbo G - Nedre kvernekniv
B - Motorenhet H - Bolle 0,8 L
C - Deksel I - Akse til beholderen
D - Tilbehgr for milkshake J - Antisklimatte eller lokk

SIKKERHETSINSTRUKSJONER - T

e Les bruksanvisningen ngye fgr du brukerapparatet for forste gang. Bruk i strid
medbruksanvisningen fritar produsenten for ethvertansvar.
® Dette apparatet er ikke beregnet til & brukes av personer (inkludert barn) med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kunnskap, med mindre disse personene far hjelp eller ngdvendige instruksjoner i
bruken av apparatet av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.
e Barn ber holdes under tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.
e Apparatet er kun utviklet for vekselstrgm. Kontroller at nettspenningen stemmer
overens med det som er angitt pa apparatets merkeskilt fer forste gangs bruk.
® Garantien faller bort ved koblingsfeil.
e Apparatet ma ikke g& hvis det er tomt eller hvis tilbehgret er ryddet i
blandebollen.
® Apparatet md ikke brukes pa varme kokeplater eller i naerheten av apne flammer
(gasskomfyr).
® Apparatet skal brukes pa et stabilt bord, uten risiko for vannsprut. Det ma ikke
vendes.
e Ta aldri ut dekselet for knivene har stanset helt opp.
e Apparatet skal koples fra:
- For montering og demontering
- Hvis det oppstar feil ved bruk
- For rengjering eller vedlikehold
- Etter bruk.
e Apparatet ma aldri kobles fra ved a trekke i ledningen.
e Skjsteledningen skal kun brukes etter at man har kontrollert at den er i perfekt
funksjonsstand.
e Elektriske husholdningsapparater ma ikke brukes:
- Etter a ha falt i gulvet
- Hvis knivene er gdelagte eller ufullstendige.
e Koble alltid fra apparatet hvis det star uten tilsyn og for knivene settes pa plass (E, F
og F).
e Hvis stromledningen er skadet, skal den av sikkerhetsmessige arsaker erstattes av
produsenten, dens kundeservice eller av en person med tilsvarende kvalifikasjoner.
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e Tkke la stremledningen henge innenfor barns rekkevidde.

e Strgmledningen skal aldri vaere i naerheten av eller i kontakt med apparatets varme
deler, nar en varmekilde eller pa en skarp kant.

e Ikke ha apparatet, ledningen eller stgpselet i vann eller annen vaske.

e Dette apparatet er kun beregnet pa hjemmebruk. Produsentens garanti og
erstatningsansvar gjelder ikke ved naringsbruk eller dersom apparatet ikke blir
brukt i henhold til bruksanvisningen.

e For din egen sikkerhet bgr det bare brukes tilbehgr og reservedeler som er tilpasset
apparatet.

e Av sikkerhetsgrunner er dette apparatet i samsvar med gjeldende standarder og
forskrifter:

- Lavspenningsdirektiv

- Elektromagnetisk kompatibilitet

- Miljo

- Materialer i kontakt med naringsmidler.

BRUKE APPARATET B )

Vask tilbehgrsdelene (C, D, E, F, G, H og J) i sapevann for du tar apparatet i bruk.
Skyll dem og terk dem godt.

Forsiktig: Knivbladene er sveert skarpe. Skjaretilbehgret (E, F og G) ma derfor
handteres forsiktig ved bruk eller rengjering av apparatet. Hold alltid knivene
i ovre del for a unnga a bergre bladene.

Rad: For en mer komfortabel bruk anbefaler vi at du plasserer antisklimatten (J)
under bollen (H) som en slags antisklifot. Du kan ogsa bruke den som et lokk over
bollen og pa den maten beskytte den ferske blandete maten.

Kverne- og blandefunksjon (kniv E, F og G)

For grovkverning kan nedre kniv brukes alene. For finkverning, tynne skiver og
mos brukes de to knivene sammen for 3 oppna bedre resultater.
e Sett bollen (H) pa en ren og terr overflate der den ikke risikerer & falle.
e Sett nedre kniv (G) pé aksen (I) i blandebollen (Fig. 1).
® Fest de 2 gvre knivene (E og F) pa den nedre kniven (G) som allerede er montert i
beholderen (Fig. 1).
Merk: Hvis du bare vil bruke nedre kniv, hopper du over dette trinnet.
o Tilsett ingrediensene (se tabellen over ingredienser nedenfor), men pass pa & ikke
fylle over maksimalt niva (Fig. 2):
- Skjeer ingrediensene i store terninger pa 1-1,5 cm slik at de enkelt kan fgres ned i
blandebollen.
- Husk at harde ingredienser, f.eks. kaffebgnner, krydder, isbiter eller is, kan
slite pa knivene.
e Sett na pa plass dekselet (C) (Fig. 2).
e Vri langsomt motorenheten (B) fast pa resten av delene inntil den er riktig montert
pé beholderen (H) (Fig. 3).
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e Koble til apparatet og trykk pa startknappen (A) samtidig som du holder apparatet
i beholderen (H) for a unnga at den dreier. Du kan velge mellom langsom hastighet
(A1) eller en hgyere hastighet (A2 Turbo) (Fig. 4).

e Slipp startknappen (A1 eller A2 Turbo) nar ingrediensene er kvernet/blandet, koble
fra apparatet og vent til knivene (E, F, G) har stanset helt.

® Ta av motorenheten (B), dekselet (C) og kniven (E, F, G) for & tsmme innholdet fra
beholderen.

Rad om bruk:

Ingredienser m“g';s&e Anbefaling Maks. tid sg:%f:gl;p
Persille 40 g Skjeer av stilkene 5til10s Al eller A2
Peppermynte 40 g Skjeer av stilkene Impulser Al eller A2
Lok, sjalottlok 200 g Skjeer i biter Impulser Al
Hvitlok 150 g - 2til5s Al
Kavring 40 g Skjeer i fire 10til15s Al eller A2
r::sﬁ;,a\tl:lnatt, 100 g Fjern skallet 10til15s A2
Gulost 100 g Skjeer i terninger 10til15s A2
Hardkokt egg 3 Skjeer i to 8til10s A2
Kokt skinke 200 g Skjeer i biter 81til10s A2
Oksekjott 200 g | Fjern bein og brusk 8til10s A2
's'lf;"p‘e’eig eller 081 - 30 sek MAKS [ A1 eller A2
Kompott 300 g - 15s Al

Tips for a oppna gode resultater:

Kjor med impulser. Hvis matbiter (skinke, lgk ...) klistrer seg til blandebollens sider,
lgsnes de med en slikkepott og fordeles i blandebollen. Fordel bitene i bollen, og
kjor to eller tre ekstra impulser. Markeringene pa innsiden av bollen viser et beregnet
volum nar kniven(e) ikke er pa plass. De er kun for din informasjon.

?é;gshake-funksjon (tilbehgr for milkshake (D) + nedre kvernekniv

e Trykk tilbehgret for milkshake (D) ned pa aksen til kniven (G) (Fig. 5).
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e Plasser den nedre kvernekniven (G) med tilbehgret for milkshake (D) pa bollens
akse (I) (fig. 5), og hell i ingrediensene uten & overskride maksimalnivaet. Sett
pa dekselet (C) (fig. 6).

e Vri langsomt motorenheten (B) fast pa resten av delene til den er riktig montert
pa bollen (H) (fig7).

e Koble til apparatet, og trykk pa startknappen (A) samtidig som du holder
apparatet i bollen (H) for & unnga at det dreier.

Du kan velge mellom langsom hastighet (A1) eller en hgyere hastighet (A2
Turbo).

e Slipp startknappen (A1 eller A2 Turbo) nér ingrediensene er blandet, koble fra
apparatet og vent til knivene (D + G) har stanset helt.

e Ta av motorenheten (B), dekselet (C) og kniven pa tilbehgret for milkshake (D +
G) for @ temme innholdet fra beholderen.

e Husk a ta av tilbehgret for milkshake (D) for a bruke kverne- eller
blandefunksjonen.

Forsiktig:

Apparatet er utstyrt med en dobbel sikkerhetsinnretning. Det kan ikke starte uten
at dekselet er pa plass (C). Serg for at blandebollen (G) og motorenheten (B) er
montert riktig, ellers starter ikke apparatet.

Vaskenivaet ma ikke overstige maksimumsmerket (0,8 L) som er angitt pa
bollen (H). Maksimal brukstid for vaskeblandinger er 30 sekunder.
Oppskriftene lages enten med nedre kvernekniv (G) alene, eller med kniven
med doble blader (nedre kvernekniv G + gvre kvernekniv E eller F).

OPPSKRIFTER )

Oppskriftene lages enten med nedre kvernekniv (G) alene, eller med de 3
kverneknivene (E, F og G) sammen for mer effektivitet.

Pannekakergre: (0,8 L rore)
Ha 160 g mel, 3 egg, 4 dl melk, 1 ss olje og 1 og 1/2 klype salt i bollen (H).
Bland ingrediensene i ca. 15-20 sekunder inntil rgren er jevn.

Vaffelrore (0,8 L rore, ca. 20 vafler)

Rer ut 4 g gjeer i litt lunkent vann.

Ha 200 g mel, 3,2 dl melk, 100 g smeltet smer og 2 ss vaniljesukker i bollen (H).
Bland ingrediensene i ca. 15-20 sekunder inntil rgren er jevn. La rgren hvile i 1 time.

Pesto med basilikum: (for 4 personer)

20 g pinjekjerner - 2 fedd hvitlgk - 1 stilk (50 g) basilikum - 1 ss malte hasselngtter
- 80 ml olivenolje - 40 g malt parmesan - salt.

Rist pinjekjerner i en panne uten olje, og sett til side. Finkvern basilikumbladene
pa langsom hastighet (A1) med flere impulser. Det anbefales & lgsne bladene som
fester seg til sidene og kjgre noen impulser.

Tilsett pinjekjernene, nottepulveret, hvitloken skaret i halvdeler, salt og olje i
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blandebollen. Kjgr i 20 sekunder pa Turbo (A2). Tilsett malt parmesan til slutt, og
bland i 10 sekunder pa Turbo (A2) slik at sausen blir jevn.

Hvitloksyoghurt: (for 4 personer)

2 agurker - 3 hvitlgksfedd - frisk peppermynte - 1,5 dl olivenolje - 2 yoghurter -
salt og pepper.

Skjeer agurkene i to i lengderetningen. Ta ut kjernene og skjer agurkene i sma
terninger. Strg salt pa terningene, og la dem hvile i 15 minutter. Kvern hvitlgken
og peppermynten. Tilsett yoghurt og olivenolje. Bland alt til en tykk blanding. Smak
til med salt og pepper. Ha blandingen i en bolle og tilsett agurkterningene. Sett i
kjsleskapet og server kjglig.

Urtesmor:

100 g smgr - 100 g med like mengder gresslgk, persille, kjgrvel, estragon, karse.
Bruk Turbo-funksjonen (A2). Kvern urtene. Tilsett smgr i biter. Bland inntil smgret
er jevnt.

Varianter:

Ansjossmgr: 100 g smgr, 100 g ansjosfilet i olje, 1 ss sitronsaft.

Smer med roquefort eller andre blamuggoster: 100 g roquefort og 100 g smar.

Med kniver med doble blader (nedre kvernekniv G + gvre kvernekniv
E eller F)

Majones:

2 eggeplommer - 1 ss sennep - 2 ss vann - 1 ss eddik - 2 dl olje - salt, pepper.
Bruk Turbo-funksjonen (A2). Det er viktig at alle ingrediensene har samme
temperatur for de blandes.

Ha alle ingrediensene og bare 2 ss olje i bollen (H).

Bland farst i 15 sekunder. Tilsett olje i tre omganger, og kjgr apparatet 10 sekunder
hver gang.

Oppskriftsforslag: Majones uten sennep. Fglg samme fremgangsmate, og bruk 2 ss
sitronsaft istedenfor sennep.

Iskald skogsbaerkrem:

200 g frosne skogsbeer

4 ss sukker (ca. 30 g)

1 -2 dl kremflgte (etter smak)

Miks baerene i 10 - 15 sekunder

Tilsett sukker og kremflgte

Miks ingrediensene i 15 sekunder.

Varianter: Oppskriften passer godt til blabar, bringebeer, rips, sma jordbaer ...)
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élled II<:|)1iver med triple blader (nedre kvernekniv G + gvre kvernekniver
og

Aprikosmarmelade med honning

300 g godt modne aprikoser (oppskriften kan ikke lages med terket aprikos) - 70 g
kremet honning

Ha aprikosene i bollen, tilsett honningen og bland i maksimalt 6 sekunder.

Med tilbehgret for milkshake (nedre kvernekniv (G) + tilbehgret for
milkshake (D)

Pisket krem
Hell 2 dl kremflate (minimum 30 % fett), 20 g farin eller sukker og 1-2 ts
vaniljesukker i bollen (H).
Start apparatet og bland i ca. 30 sekunder.
Tips for en utmerket fast pisket krem:
- Bruk kald kremflgte rett fra kjoleskapet.
- Ikke bland i mer enn 40 sekunder. Du kan risikere & lage smar.

Milkshake av iskrem
160 g iskrem (smaker: vanilje, jordbeer, pistasj osv.) og 3,2 dl melk.
Bland iskremen med pulser, og tilsett deretter melken. Bland i 20 sekunder.

Bananmilkshake

3,2 dl melk, 160 g banan, 6 sma isbiter.

Bland isbiter og banan. Tilsettes deretter melk, og bland i 30 sekunder.
Som variasjon kan du bruke epler, parer, jordbar, bringebar osv.

Iskaffe

5 ss pulverkaffe, 8 ts farin, 6 sma isbiter, 2,4 dl melk.

Miks isbitene med impulser, og tilsett deretter pulverkaffen, farinen og melken.
Miks pa nytt i ca. 30 sekunder.

Milkshake med fruktsirup

80 dl jordbaersirup, 2,4 dl melk, 6 sma ishiter.

Miks isbitene med impulser, og tilsett deretter melken og sirupen.

Miks pa nytt i ca. 20 sekunder.

Varianter: Oppskriften passer godt med sirup av peppermynte, grenadin,

pasjonsfrukt osv.

RENGJI@RING AV MASKINEN

e Apparatet ma alltid kobles fra for motorenheten (B) rengjgres.

e Dypp aldri motorenheten i vann (B). Hold den ikke under rennende vann. Rengjor
den med en fuktig klut og terk den godt.

e Handter knivene (E,F og G) med stor forsiktighet, da knivene er svaert skarpe.

e Knivene (E,F og G) ma ikke bli liggende med oppvasken nederst i oppvaskkummen.
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e Rengjeringen av blandebollen (H) forenkles ved a helle et glass vann og noen
draper oppvaskmiddel i blandebollen og kjgre apparatet i fem til ti sekunder med
knivene (E,F og G). Den kan deretter skylles under kranen.

® Hvis plastdelene blir misfarget av matvarer, som gulrgtter, kan de gnis inn med
en klut med litt matolje pa, og deretter vaskes pa vanlig mate.

® Blandebollen (H), dekselet (C) og alle tilbehgrsdelene (E,F, G og J) kan vaskes
i oppvaskmaskin i gverste grind med @KO-program eller program for lite skitne
gjenstander.

Oppbevaring av ledningen: Rull ledningen rundt apparatet og fest den i innsnittet

(Fig. 8).
RESIRKULERING B
AVHENDING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER

Apparatet er beregnet til & fungere i mange ar.

Men den dagen du bestemmer deg for a bytte ut apparatet, ma du ikke kaste det i
sgppelkassen eller sammen med husholdningsavfall, men levere det til et
innsamlingssted for EE-avfall (eller evt. et kildesorteringsanlegg).

Tenk gront!

@ Apparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller
resirkuleres.

mmmmm o Llever apparatet fra deg ved et innsamlingssenter for gjenbruk eller
et autorisert serviceverksted nar det ikke skal brukes mer.

KUVAUS I

A - Virtapainikkeet:
A1 Hidas nopeus

E & F - Ylasilppuriterat (kaksi
samanlaista terdd)

A2 Turbo G - Alempi leikkuuterd
B - Moottoriyksikkd H - Kulho 0,8 L
C - Kansi I - Kulhon tappi

D - Pirteld-lisdlaite J - Liukumaton jalusta tai kansi

® Ennen ensimmdistd kdyttéa ndma kdyttoohjeet on luettava huolella: Valmistaja
ei ole vastuussa, jos laitetta on kdytetty ohjeiden vastaisesti.
® Henkilon, jonka fyysiset tai henkiset ominaisuudet tai aistit ovat puutteelliset
tai jolta puuttuu vaadittava kokemus tai tietdmys laitteen kdyttoon (esimerkiksi
lapset), ei tule kdyttda laitetta, jollei hdnen turvallisuudestaan vastaava henkilo
valvo laitteen kayttoa tai opasta siina.
e Lasten ei saa antaa leikkid kodinkoneella.
e Laite toimii vain vaihtovirralla. Tarkasta ennen ensimmdistd kayttokertaa, ettd
verkkovirta vastaa laitteessa olevan tyyppikilven jannitetta.
e Vadrd kytkentd mitatoi takuun.
. A:l'a kdytd laitetta tyhjana tai lisdvarusteiden ollessa kulhossa.
o Ald aseta tatd laitetta sahkdlevylle tai ldhelle avotulta (kaasuliesi).
® Kdytd tuotetta tasaisella, vakaalla ja ldmpdd kestdvélld pinnalla etddlla
lammonldhteistd tai roiskuvasta vedestd. Ald kdannad laitetta ylosalaisin.
o Ald poista kantta, ennen kuin terit ovat téysin pysahtyneet.
e Irrota laite verkkovirrasta:
- ennen osien kokoamista ja purkamista
- jos siind ilmenee vikoja kayton aikana
- ennen puhdistusta ja huoltoa
- kayton jalkeen.
o Ali koskaan irrota laitetta sahkoverkosta vetimilld johdosta.
e Kdytd jatkojohtoa vain, kun olet varmistanut, ettd se on moitteettomassa
kéyttdkunnossa.
e Kodinkonetta ei saa kayttda:
- jos ne on pudotettu
- jos terdt ovat vaurioituneet tai puutteellisia.
e Irrota aina virtajohto, jos laite jatetddn ilman valvontaa ja ennen terien (E, F ja
G) asentamista.
® Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan, valmistajan huoltopalvelun tai
vastaavat patevyydet omaavan teknikon on vaihdettava se vaaratilanteiden
ehkdisemiseksi. @
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e \/irtajohtoa ei saa jattad lasten ulottuville.
e Virtajohto ei saa koskaan olla ldhelld kuumia pintoja, niiden kosketuksessa tai
lahelld ldmmonlahdettd tai teravid kulmia.
e Laitetta, virtajohtoa tai sen pistoketta ei saa laittaa veteen tai muihin nesteisiin.
e Tama laite on tarkoitettu kdytettavaksi vain kotona. Valmistaja ei vastaa tuotteen
kaupallisesta tai sopimattomasta kaytostd tai kdyttéohjeiden noudattamatta
jattdmisestd, eika takuu kata tdllaisia tapauksia.
e Varmista turvallisuus kayttamalld vain laitteellesi sopivia lisdlaitteita ja varaosia.
e Kdyttdjan turvallisuuden varmistamiseksi tdma laite on sovellettavien standardien
ja lakien mukainen:
- pienjdnnitedirektiivi
- sdhkomagneettinen yhteensopivuus
- ymparisto
- elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA —»

Lisdlaitteet (C, D, E, F, G, H ja J) on puhdistettava saippuavedelld ennen
ensimmdistd kdyttokertaa. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

Huomio: Terdt ovat erittdin terdvid. Kasittele leikkuuvarusteita (E, F ja G)
varoen, kun kdytdt tai puhdistat laitetta. Pida terien yldosasta kiinni alaka
koske itse terid.

Neuvo: laitteen optimaaliseksi kdyttdmiseksi on suositeltavaa asettaa jalusta (J)
kuthon (H) alle ja kdyttda sitd liukumattomana jalustana. Jalustaa voi myds kdyttda
kantena kulhon ylapuolella juuri sekoitettujen ainesten suojaamiseksi.

Silppuaminen ja sekoittaminen (terdt E, F & G):

Alempi terd on riittdvd karkeaan silppuamiseen. Hienompi tulos
silppuamisessa, sekoittamisessa, soseuttamisessa jne. saadaan kayttamalla
kumpaakin terda.
e Aseta kulho (H) puhtaalle, kuivalle ja liukumattomalle alustalle.
® Aseta alempi terd (G) sekoituskulhoon ja kulhon akseliin (I) (kuva 1).
e Aseta kaksi ylaterdd (E & F) kulhossa jo paikallaan olevan alaterdn (G) pdalle
(kuva 1).
Huomaa: Jos kdytdt vain alempaa terdd, ohita tama vaihe.
e |isdd ainekset ylittdmatta alla olevassa ainestaulukossa annettuja enimmaistasoja
(kuva 2)
- Pilko suuremmat palaset tarvittaessa n. 1-1,5 cm:n kokoisiksi, jotta ne mahtuvat
helposti sekoituskulhoon.
- Muista, ettd kovien aineiden, kuten kahvipapujen, mausteiden,
jadkuutioiden tai jaan, murskaaminen kuluttaa terid nopeammin.
e Aseta kansi paikalleen (C) (kuva 2).
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e Aseta moottoriyksikkd (B) kannen pdalle kdadntdmalld sitd hieman, jotta se
asettuu kuthon (H) péalle (kuva 3).

e Kytke laitteen pistoke ja paina virtapainiketta (A) pitden samalla kiinni kulhosta
(H), jotta se ei kadnny. Voit valita joko alhaisen nopeuden (A1) tai suuremman
nopeuden (A2 turbo) (kuva 4).

e Kun tehtdvd on valmis, vapauta virtapainike (A1 tai A2 turbo), irrota pistoke ja
odota, kunnes terdt (E, F, G) ovat tdysin pysdhtyneet.

e Poista moottoriyksikkd (B), kansi (C) ja terdt (E, F, G). Kaada ruoka kulhosta.

Kayttosuosituksia:

Ainekset Enimmaéismaara Stg?:jgﬁgﬂ': Enimmaisaikaj aﬁzil::il:?l‘(':
Persilja 409 Poista varret. | Sykdyksilld | A1 tai A2
Minttu 40g Poista varret. | Sykdyksilla | A1 tai A2
Sipuli, ryvdssipuli 200 g Paloittele. Sykayksilla Al
Valkosipuli 150 g - Sykayksilla Al

s Leikkaa neljaan .
Paahtoleipa 40 g osaan. 5-10s A1 tai A2
Mantelit,
hasselpdhkindt ja 100 g Kuori. 5-10s A2
muut pahkinat
Emmental 100 g Kuutioi. 5-10s A2
eitetty 3 Puolita. 5-85 A2

ananmuna

Keittokinkku 200 g Paloittele. 5-8s A2

o Poista luut ja

Hardnpihvi 200 g Tustot. 8-10s A2
Kevyt taikina tai 30 sekuntia .
keitto 0.81 - MAXI A1 tai A2
Haudutetut

hedelmat 300 g - 10-15s Al

Hyodyllisia vinkkeja parhaiden tulosten saavuttamiseksi:

Sykayksilla saadaan parempia tuloksia. Poista kulhon reunoihin tarttunut ruoka
(kinkku, sipuli jne.) lastalla. Tasoita ruoka kulhoon ja tee vield kaksi tai kolme
sykdystd. Kulhon mitta-asteikossa on terat otettu huomioon. Asteikko annetaan
vain tiedoksi.
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Pirtelotoiminto (pirteld-lisdlaite (D) + alaterd (G))

e Ota pirteld-lisdlaite (D) ja kiinnitd se alaterdn (G) tappiin (kuva 5).

® Aseta pirteld-lisélaitteella (D) varustettu alaterd (G) kulhon tappiin (I) (kuva 5),
kaada ainekset ylittdmattd enimmdistasoa. Aseta tiiviste (C) paikoilleen (kuva 6).

e Aseta moottoriyksikké (B) kokonaisuuden pédlle kdantamalld sitd hieman, jotta
se asettuu kulhon (H) péille (kuva 7).

e Kytke laitteen pistoke pistorasiaan ja paina virtapainiketta (A) pitden samalla
kiinni kulhosta (H), jotta se ei kddnny. Voit valita joko alhaisen (A1) tai
suuremman nopeuden (A2 Turbo).

e Kun sekoitus on valmis, vapauta virtapainike (A1 tai A2 Turbo), irrota laitteen
pistoke pistorasiasta ja odota, kunnes terdt (D + G) ovat tdysin pysdhtyneet.

e Poista moottoriyksikkd (B), tiiviste (C) ja terd/pirteld-lisatarvikekokonaisuus (D
+ G). Kaada sekoitus kulhosta.

e Muista poistaa pirtelo-lisdlaite (D), kun haluat kdyttdd silppuamis- tai
sekoitustoimintoa.

Huomautus:

Laitteessa on kaksinkertainen turvajdrjestelma: laite ei toimi, ellei kansi ole
paikallaan (C). Tarkasta, ettd kulho (G) ja moottoriyksikkd (B) ovat oikein
paikallaan, muuten laite ei toimi.

Kun kaytdt nesteitd, ald ylitd kulhossa (H) merkittyd enimmadistasoa (0,8
l) ja enintddan 30 sekunnin kdyttdaikaa. Kdytd joko pelkdn alemman
leikkuuterdn (G) tai kahden terdn (alempi leikkuuterd G + ylasilppuritera E
tai F) kanssa.

RESEPTEJA —

Kayta joko pelkkdd alempaa leikkuuterdd (G) tai alaterdd kolmen silppuriterdn
(E, F, G) kanssa tehokkuuden lisadmiseksi.

Raiskdletaikina: (0,8  taikina)

Lisdd 160 g jauhoja, 3 kananmunaa, 0,4 litraa maitoa, 1 %2 rkl 6ljyd ja ripaus suolaa
kulhoon (H).

Sekoita noin 15 - 20 sekunnin ajan, kunnes taikina on tasainen.

Vohvelitaikina (0,8 L taikina, noin 20 vohvelille)

Sekoita 4 g hiivaa ldmpimdan vesitilkkaan. Kaada kulhoon (H) ja lisdd joukkoon
200 g jauhoja, 3 kananmunaa, 32 cl maitoa, 100 g sulatettua voita ja 2 rkl
vaniljasokeria. Sekoita noin 15 - 20 sekunnin ajan, kunnes taikina on tasainen.
Anna levatd 1 tunti.

Basilikapesto: (neljdlle)
20 g pinjansiemenid - 2 valkosipulinkynttda - 1 (50 g) basilikanoksa - 1 rkl
hasselpahkindjauhetta - 80 ml oliivi6ljyd - 40 g parmesaanijuustoa - suolaa.

Q@

Paista pinjansiemenet pannussa ilman 06ljya ja aseta odottamaan. Silppua
basilikanlehdet hienoksi alhaisella nopeudella (A1) sykdyksittdin. Poista kulhon
reunoille tarttunut ruoka ja jatka sekoittamista.

Lisdd leikkuriin pinjansiemenet, hasselpahkindjauhe, puolitetut valkosipulinkynnet,
suola ja dljy. Hienonna 20 sekunnin ajan turbonopeudella (A2). Lisdd lopuksi
jauhettu parmesaanijuusto. Sekoita vield 10 sekuntia turbonopeudella (A2), jotta
seoksesta tulee tasainen.

Cacik: (neljalle)

2 kurkkua - 3 valkosipulinkyntta - tuoretta minttua - 15 cl oliiviéljya - 2 jogurttia -
suolaa ja pippuria.

Puolita kurkut pituussuunnassa. Poista siemenet ja kuutioi pieniksi paloiksi. Ripottele
paalle suolaa, ja anna imeytyd 15 minuutin ajan. Pilko valkosipulinkynnet ja minttu.
Lisaa jogurtit ja oliivioljy. Sekoita tasaisen paksuksi seokseksi. Lisda salaattikulhoon
mausteet ja sitten kurkkukuutiot. Laita jadkaappiin ja tarjoile kylmana.

Yrttivoi:

100 g voita - 100 g ruohosipulia, persiljaa, kirvelid, rakuunaa ja vesikrassia kutakin
sama mdara.

Nopeus turbo (A2). Pilko yrtit. Lisdd palasiksi pilkottu voi. Sekoita tasaiseksi.
Muunnoksia:

Anjovisvoi: 100 g voita, 100 g anjovisfileitd dljyssd, 1 rkl sitruunamehua.
Roquefort-voi/sinihomejuustovoi: 100 g roquefort-juustoa ja 100 g voita.

Kahta terda kayttden (alempi leikkuuterd G + ylasilppuriterd E tai F)

Majoneesi:

2 munankeltuaista - 1 rkl sinappia - 2 rkl vettd - 1 rkl etikkaa - 200 ml 6ljya -
suolaa, pippuria.

Nopeus turbo (A2). Ainesten on oltava saman ldmpd&isid ennen valmistuksen
aloittamista.

Laita kulthoon (H) kaikki ainekset ja vain 2 ruokalusikallista oljya.

Esisekoita painamalla virtapainiketta 15 sekunnin ajan. Lisda 6ljy kolmessa
vaiheessa painaen virtapainiketta 10 sekuntia kerrallaan.

Resepti-idea: Majoneesi ilman sinappia: Noudata edellisid vaiheita, mutta korvaa
sinappi ja vesi 2 ruokalusikalla sitruunamehua.

Jaateloa ja punaisia marjoja:

200 g punaisia pakastemarjoja - 4 rkl hienoa sokeria (n. 30 g) - 100-200 ml kermaa
(maun mukaan)

Sekoita marjoja 10-15 sekunnin ajan. Lisdd sokeri ja kerma. Sekoita 15 sekunnin
ajan.

Muunnoksia: Voit kdyttdd muita pakastemarjoja, kuten mustikoita, vadelmia,
punaherukoita, pienid mansikoita jne.
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Kolmea terdd kayttden (alempi leikkuuterd G + ylasilppuriterat E & F)

Hunajainen aprikoosimarmeladi

300 g pehmeitd aprikooseja (valmistamiseen ei voi kdyttaa kuivattuja aprikooseja)
70 g paksua hunajaa

Laita aprikoosit kulhoon, lisad hunaja aprikoosien péalle ja sekoita enintddn 6
sekunnin ajan.

Pirteld-lisilaitteella (alaterd (G) + pirteld-lisdlaite (D))

Kermavaahto
Kaada kulhoon (H) 20 cl nestemdistd UHT-kermaa (védhintd@n 30 % rasvaa), 20 g
hienosokeria tai 20 g tomusokeria ja 1 pussi vaniljasokeria. Kdynnistd laite noin 30
sekunnin ajaksi.

Vinkit kiintedn ja herkullisen kermavaahdon valmistamiseksi:

- Kaytd juuri jadkaapista otettua kylmda nestemédista kermaa.

- Ala sekoita 40 sekuntia pidempdaan, muuten seos muuttuu voiksi.

Jaatelopirteld

160 g jaatelod (maut: vanilja, mansikka, pistaasi...), 320 ml maitoa.

Sekoita jddtelo kdyttamalld laitetta pienin sykdyksin. Lisdd maito ja sekoita vield
20 sekunnin ajan.

Banaanipirtelo

320 ml maitoa, 3 banaania, 6 pientd jddpalaa.

Sekoita jddpalat ja banaanit. Lisad maito ja sekoita vield 30 sekunnin ajan.
Muunnoksia: Voit kdyttdd myos omenoita, pddrynditd, mansikoita, vadelmia...

Jadkahvi

5 teelusikallista kahvia, 8 teelusikallista hienosokeria, 6 pienta jddpalaa, 240 ml
maitoa.

Sekoita jadpalat kdyttamalld laitetta pienin sykdyksin. Lisdd kahvi, sokeri ja maito.
Sekoita vield 30 sekunnin ajan.

Tiivistemehulla makeutettu pirtelo

80 ml mansikkatiivistemehua, 240 ml maitoa, 6 pientd jaapalaa.

Sekoita jadpalat kdyttdmalld laitetta pienin sykdyksin. Lisdd maito ja tiivistemehu.
Sekoita vield 20 sekunnin ajan.

Muunnoksia: Voit kdyttdd minttu-, grenadiini- ja passionhedelmatiivistemehua jne...

e Laite on irrotettava pistorasiasta aina ennen moottoriyksikén (B) puhdistusta.

e Ald koskaan upota moottoriyksikkod (B) veteen. Ald huuhtele sitd vedessd. Pyyhi
kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.

® Kisittele terid (E,F ja G) varoen, silld ne ovat erittdin terdvia.
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LAITTEEN PUHDISTUS

o Al jiti terid (E,F ja G) likoamaan tiskialtaaseen.

e Ndin puhdistat kulhon (H) helposti kdyton jélkeen: kaada kulhoon lasillinen vettd
ja muutama tippa astianpesuainetta, kdynnista vatkain 5-10 sekunniksi terien
(E,F ja G) ollessa paikallaan ja huuhtele vesihanan alla.

e Jos ruoka-aineet, kuten porkkana, ovat varjanneet muoviosia, hankaa niitd
ruokadljyyn kostutetulla liinalla ja puhdista sitten tavalliseen tapaan.

e Kulho (H), kansi (C) ja muut lisalaitteet (E,F, G ja J) kestdvét konepesua ja
voidaan pestd astianpesukoneen yldtasolla eko- tai pikaohjelmilla.

Virtajohdon sdilytys: Kierra johto laitteen ymprille ja kiinnitd loveen (kuva 8).
KIERRATYS B

KAYTTOIKANSA LOPPUUN TULLEET SAHKOISET TAI ELEKTRONISET
TUOTTEET

Laitteen odotetaan kestdvan usean vuoden ajan.

Kun laite on lopulta vaihdettava, sitd ei saa havittdd roskien mukana tai viedd
kaatopaikalle, vaan se on toimitettava paikalliseen jatteiden kierratyskeskukseen.

Ajattele ymparistoa!

(D Laitteessa on lukuisia materiaaleja, jotka voidaan keritd talteen tai
kierrattaa.

I :) Vie laite kerdyspisteeseen tai valtuutettuun huoltokeskukseen, jossa
se hdvitetddn asianmukaisesti.



MEPITPA®H THX XYZKEYHZ

E & F - N&vw poxaiplo kOTITN
TTEVEPYOTTOiNONG AetToupYLnG © (TravopoLOTUTT paXa{pLaY)
Al XounAf Tax0OTNTX G - K&Tw poxaipt kOTITH
A2 Turbo H - MmoA 0,8 L

B - KevTpikr pov&do 1 - AEOVGG TOU MTTOA

C - Alokog aTeyavoTroinang J - MpOOTHTEVTIKO YLK XPAON TOV

D - EEXPTNHX YLO MAKOELK QVTLOALOBNTLKA B&ON A OKETTROM

* AlaBéioTe TTPOOEKTLKG TLG 0BNYLEG XPriOTG TIPLVXPNOLUOTIOLTETE YLo TIPWTN POP& TN
cucKsunUag n KO(TO(O'KEUO(OTpLO( ETOLPELX eV (PEPEL KaplxevBUVn o€ Trep(TITWOON HN
Tnpncng TWwv o&nytwvamwv

* H Tapoloa cuokevr dev TTpoop(TeTaL yia xpran amd &Topa (GUUTIEPIAGBAVOpEVILY
Twv TIUBLDV) He ustwusvsg O'qu(TLKEg, oucrenmptsg ] BlavonTLng KOVOTNTEC, n omo
o<'rou0( pE e)\)\mn spTrszw( n vaan WG TIPOS TN xpncm, €KTOG EQV ™m xpncLuonotouv uTtd
smrnpnan 1 €X0ULV A&BEL 0dNYLEC OXETIKK PE TN XPAOT TG TUOKELAG KTTO KKTTOLO KTOMO
TI0U glvat uTTEVBLVO YL TV KPGAEL TOUG,

o Tox TSI npenst Vo Bptcrkovmt uTto E'I'H.B)\SlIJY] TIPOKELUEVOU V& DLXOQOALOTEL OTL dev
O xpnmuonomcouv ™m UUO‘KEUI’] wg nouxwét

. E)(El GXESLO(OTEL 0(1TOK)\£[0TLKO( ylx )\ELToupyLa UE VOAKOTOpEVO pedpa. Mpv omo ™mv
TPl Xprion, TpéTreL v PeBaiLwBeite 6TL N Téom Tou BikTGoL avTLOTOLXEL O ARUTHY TTOL
QVOYPBPETOL TIGVU) OTNV ETLKETA OTOLXELWY TNG CUOKELIG,

o OTr0L06nTro-rs TP om ouvdeon O(KUPUJVEL ™mv syyuncn

® Mn Bétete o€ Aettoupyla T cucksun ev elval Gdelx, oUTe KoL OTaV elvail OAX T
EEXPTAUOTA BTTOBNKEVUEVY PETTK OTO UTTOA.

* Mnv ToTToBETE(TE KL U XPNOLUOTIOLE(TE TN GUCKELN TT&VW OE TeaTA TIAGKA ) KOVT OF
Aoy (0TI KOUCLVO(Q ue O(EPLO)

o Not XpNOUHOTIOLELTE TH GUGKEUR GTTOKAELOTIKG KOL OVO ETTAVID O UL OTAOEPN ETTLPARVELX,
HOKPLX &TTO PUTTEG VEPOD. MV TV avarodoyupiTeTe.

o [oTé PNV GOALPELTE TOV dLOKO OTEYRVOTIOINONG TTPOTOU OTKURTHOOLY EVTEAWG OL
)\£m6£g

o MpéTreL vax omocuv&ssrs TN OUOKELA KTTO TO PEOUA:

- TIpLV &6 TN GUVAPHOAGYNOT) KL TV GTOCLVPHOAGYNE,
- €&V napoucnuo'rst crcpa)\ua KoTé ™ AeLToupyla,

- TIpv omo K&Oe Kaeapwuo 1 ouvtApnan,

- METK OTT6 TN xpnon

* Mnv 0TIOGUVBEETE TIOTE TN GUOKEUI GTTO TO PEOHX TPABUVTAG TO KAAWBLO.

*Mn xpncnuorrost PTTOAGVTEC K TTOip& MOVO 0ipol BERXLWBELTE OTL ElVaiL OF EEXLPETIKA
KOTROTXON.

Mo n)\sk'rptkr’] O'UO'KEUﬁ OLKLOKKAG XPAONG BEV mPEmeL Vo XpNnOLHOTOLElTaL:

- €8V £xeL TIEGEL OTO £D0pOG,
- €6 oL )\smésg €X0UuV LTTOOTEL cpeopa ] etvou s)\)\mstg

¢ Nx omocuv&ere TIRVTO ™ OUOKELN GTTO TO PEOUX GV TIPOKELTRL VX TIXPXHUELVEL XWPLG
ETTLTAPNON KAL TPV oTT6 THY ToTTo0éTNoN Twv Aettidwv (E, F & G).

¢ EGV TO KOAWDLO pelpaTog LTTOOTEL POOPK, TIPETTEL VO GVTIKATHOTROEl amtd TV
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A - Kouprrik svapyorromcrng KO(L

OAHTIEZ AZ®AAEIAZ

KO(TO(O'KEUO(OTPLO( ETALPELX, TO s‘éoucrtoéomusvo KEVTDO s&mnpzmcng PET& TNV nw)\ncrn
™me KO(TO(O'KEU(XOTPLO(Q ETALPELRG 1] évav EEELDLKEUPEVO TEXVLKO YL V& aTToeuxBel o
K(VOLVOG ATUXNHATOG.
® MV G(PRVETE TO KKAWDLO PEOUKTOC VX KPEUETRL e ONElO TTOL elvaL TTPOOR&OLHO OF
TTOLOLE.
*To KoO\wBLo pedpaTOg dev T[pET[EL TIOTE Vo BplokeTan KOVT(X f va apxa'rm O ETTOPN HE T
TeoTG pépn TNG OUOKELNG, KOVT 0e TR BeppoTTag i atxpnen ywvia.
*Mn BUSLCETE TN GUOKELH, TO KOXAWDLO pEOURTOG 1} TO BOTUK HETT OE VEPO 1 OTTOLOBHTTOTE
Ao uypo
¢ H ouokeun npooptl_,’ET(XL omox)\sto-rlkcx Yl oKLk} xprion. H syyuncm KL n €uBovn Tou
KO(T(XUKEU(XOTF] dev Loxbouv ge TrEPITITWON emxyys)\panmg Xpncrnc_;, AKKOXTGAANANG
XPAGNG 1 kN TPNOMG TV 0BNYLLV TTIOL AVXPEPOVTAL OTO EYXELPLOLO XPHIONG.
e N Ty XOQGAELK TOC, xpnmponmms HOVO YVAOLO EEXPTAUGTH KO GVTOAMKKTLK,
KOTGANAX YL T GUOKELN OOC.
el TV aOPOAELd 0GG, N TTIXPOYOK OUCKELH CUMHOPPUVETAL HE TX EPXPUOOTEN
TIPOTUTIO KOL KAXVOVIOHOUG:
- Odnyla xounAig Téang
- HAEKTPOPOYVNTLKY CUHBXTOTHTX
- MeptBGANov
- YAKG O€ ETTOPR PE TPOPEC,

XPHEH S

Mpw 1t TV TP Xpnom, kabapioTe Ta eExptpaTa (C, D, E, F, G, H & J) pe oammouvada
KoL vepo. ZeTAOVETE KoL OKoUTT{OTE Tt KON,

Mpoooxn: ot AeTrideg ElVO(L s‘g'o(lpETu«x ouxunpeg, VO XELPLCEDTE Tl ouxur]p(x E‘g’aprnu«w
(E, F & G) e Tpo0OXN KXT® TN XPNioN N TOV KXBapLoPO TNG ouokeuns. No KpaT&Te
TIGVTOTE T CUOTAHKTX AETTLBWY AT TO EMAVW PEPOG TOUG YLX VOX XTTOPUYETE TNV
ETTOPN ME TLG AETTLOEG.

Zupﬁou)\sg T 1o &veTn xpAom, cruvw'rouuz V& TorroesTsLTs TO TIPOOTO(TEUTI.KO () k&Tw
o170 TO HTIOA (H) oav (xvno)\LcOnTLKn Bé&on. MropeiTe smcr]n; V& TO xpnotuonomcﬂ's KL
OOV OKETTHOUN OTO TIGVW MEPOG TOU UTTON YLK V& KOKADWETE T UALKK TTOU HOALG KOWOiTe

A£LToUuPYLX PIAG KOYLHO KoL oVRUELEN (poexexipix E, F & G):

Mo TNV KOTTA 0% usyé()\a Kouuémo(, uTrops.i VX XpHOLUOTIOLNOsl HOVO TO KEATW m’m‘rnuu
Aemiduov . Mot TNV KOTT OF PLKp& KOPPATLO, TO WIAOKOWLUO, THV TIXPAOKELI) TIOUPE
KA., XPNOWHOTIOLAOTE KoL Tt §00 GUOTAPTA AETTES WV Yiot Ka)\urspu OTTOTEAEOPNTO.
« TomoBeTroTe TO pTToA (H) Trévw 0% emipavel kaBapn kot OTeyVA, ot 8TT0U dev LTTAPXEL

Kk{vdUVOG Vo TIEEL.

e TomroBeTAOTE TO KGTW COOTHHA NeTTdWV (G) HETK OTO UTTON GVEUELENG KL TIRVW OTOV

&Eova Tou uTToA (1) (Etk. 1).

o ELoGiyeTe T 00 TThvw poxaipla (E & F) oo kéTw paxaipt (G) Tou Adn BplokeTan on

Béom Tou péoa 0To PTToA (Etk. 1).

MopaTAPNON: €V dev TOVHELTE VX XPNOLUOTIOOETE TO KATW CUOTHUX AETIIOWY,

TIPOAELYTE XUTO TO BAM.

« MpooBéaTe Tor LAWK Xwplg Vo uTTEPPELTE TLG PEYLOTEG TIOOOTNTEG TTOL AVOYPAPOVTAL

oToV 0kGAouBo mvou<o< (Ew. 2):

- Kéyre Tox ouoTaTLRG, OF peYEGAK KoppGTLa (hoTE Vo dnptoupynBodv kOBol 1-1,5 ek,
V& omomncrouv KOTGAANAO péyeBoC YLX V& To TOTTOBETHOETE EDKOAX PETK OTO UTTON
O(VO(HELEI’]Q

- EXETE UTIOPN O0G GTL OL OTEPEEG TPOPEG, GTTWG OL KOKKOL KXPE, TO PTTOXXPLKEL, TOL
TIOYRKLYX 1] O TIRYOG, EVOEXETAL VX ETTLTAXOVOULV TH POOPX TWV AETILOWV.



o EloGyeTe Tov dioko aTeyavotroinong (C) (Ewk. 2).

o TOTTOBETAOTE TNV KEVTPLKH POVAdK (B) TIGVW OTO avwTéPW TOOTNUX TIEPLOTPEPOVTRG
TNV ENAPPWE WOTE V& TOTIoBeTNOEl CWOT TI&VW 0TO UTTOA (H) (ELk. 3).

e SUVOEOTE TN OULOKELH OTO PelPG KKL TIGTACTE TO KOUUTIL EVEPYOTTONONG KoL
OTTEVEPYOTTONGNG AELTOLPYIC (A), KPXTWVTHC TH CUOKEVH OTO ETT(TIEOO TOU UTTON (H)
YL VX NV 6PXLOEL VO TIEPLOTPEPETE. MTTOPE(TE VO ETTINEEETE METKED TNG XKMNAAG
Tax0TNTAG (A1) Ko ThG LYNAOTEPNG TaXUTNTAG (A2 Turbo) (Eik. 4).

o 3TO TENOG TNG ETTEEEPYNTING, PNAOTE TO KOUUTTL EVEPYOTTOINONG KAL GTTEVEPYOTTOINONG
Aettoupyiong (A1 f A2 Turbo), aTTOOUVOETTE TN CUOKELA KTTO TO PEOUNX KL TIEPLUEVETE
£W¢ OTOL VX OTHUGTACEL TIARPWG TO VKX 1 KAL T 800 cLOTAMKTA AeTtidwv (E, F, G).

o AQaiLpéoTe TNV KeEVTPLK Movada (B), Tov diloko oTeyavorroinong (C) kot To(Ter)
oVoTNHa(Te) Aettidwv (E, F, G) WoTe v odeLATETE TO HELYHQ.

ZupBouAég Xpriong:
p Méylotn . , , SUVLOTWHEVO
ZUOTHTLKKX . Z00THO! ME£y. xpovo KOUUTT|
TogoTNTK n Y- Xp s )\ELTOU‘;)YI%O(Q
- . AQaLpéoTe T Mg oOvTopEC ,
Maivtavog 40 vp. KOTOGVLX TIETELG Al N A2
, ApoLpéoTe T Me gOvTOpEG ,
Mevta 40 vp. KOTOAVLX TIETELG AL N AZ
KpeppOdia, Enpé KoéyTe T o€ Me gOvTopEg
1 PPETKA 200 vp. KOUP&TLX TILETELG Al
, B Me oOvTopEg
Zk6pdo 150 yp. TéoELC Al
dpuyaviég 40 yp. | ZméoTe Tig ot 4| 5 éwg 10 deuT. Al QA2
ApOYdoNa, KopOdLK, ApaipéoTe To :
POUVTOBKIX 100 yp. TobEA 5 éwg 10 deuT. A2
; KéyTe Tn o€ :
MpaBLépa 100 yp. KOBOUC 5 €wg 10 deuT. A2
BpaoTd avyd 3 KéwTe To otax 2 | 5 éwg 8 deur. A2
. , KéyTe TO O¢ ,
BpaxoTd Taptdv 200 yp. KOUUGTLY 5 éwg 8 deuT. A2
A@alpéoTe To
Kpéag ylx Kipk 200 yp. | kékoha koL Toug | 8 éwg 10 deuT. A2
Xx6vdpoug
EAa@plég Topeg A 30s 1o ,
Twhol 0.8 A. - ANQTATO Al A2
KopTrooTeg 300 vp. - 10 éwg 15 devT. Al

SUPBOUAEG YLX BEATLOTO XTTOTEAECPOTOX:

Not XeLp(CEDOTE TN TUOKELA HE BLOSOXIKEC TTLETELC. EGV TIXPRUEIVOLV KOUUKTLO TPOPUIV
KOMNUEVK OTO TOIXWHK TOU UTTON (COUTTOV, KPEUMVDLA...), EEKOANACTE T pe TN Bondela
ULOG OTIRTOUNKG. ALXWPLOTE TIG TPOPEC HECK OTO PTTON KOL EKTEAEDTE 2 N 3 eTTLTIAéOV
TIEDELG 0TO KopTTL AetToupyio, Ot dloBabpioeLg oTo PTTOA apopolv T TTooOTNTE XWPlG
VO UTTOAOYLTCETAL N AeTT(dx (AeTTIDEC) OTN BETT TNC, KL EIVAL KTTAUG EVOELKTIKEG,
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AetToupylal HAKOELK [EEXpTHX Yot HAKOELK (D) + K&Tw porxaipt (G)]

o MpooappdaTe To EEAPTNHA pAKTELK (D) oTOV KEOVE TOU K&TW poratpLol (G) (etk. 5).

* TottoBeToTe TO K&TW poxaipt (G) 0TO OTTO(0 EXETE OTEPEWOEL TO EEXPTNHN YLX HAKTELK
(D) aTov a&ova Tou PTToA (1) (LK. 5), piETe Tt UALKG XWpiG Vo EETTEPVRTE TTOTE TN PéYLOTN
oT&OuN Ko ToTroBeTAGTE Tov dioko aTeyavottoinang (C) (sik. 6).

o ToTo0eTAOTE TNV KEVTPLKNA HOVEDK (B) TIGVW OTO GOOTNUX TIEPLOTPEPOVTRG TNV EAXPP&
WOTE Vo oTePewBel oWaTK TTévw oo pTio\ (H) (ewk. 7).

¢ JuvdEoTe TN OUOKELH OTO pedpa koL TTAToTe To koupTt( évapEng AetToupyiog (A),
KPOTWVTAC TN GUOKELH KTTO TO UTTIOA (H) WOTE V& PNV TIEPLOTPEPETAL. MTTOpE(TE VO
ETAEEETE PETAED apyNg (A1) ) Tr0 Ypryopng Tax0TnTaG (A2 - Turbo).

o ‘OTav TENELWOETE, ATTENEUBEPUIIOTE TO KOUWTTL EVXPENG AetToupylag (AL 1§ A2 - Turbo),
GTTOOLVOEDTE TN GUOKELH XTTO TO PEVUN KL TTEPLUEVETE EWC OTOU VO OTUKTATEL EVTEAWC
TO paxaipt v TreploTpéetal (D + G).

o AQOpEDTE TNV KeVTpLKH Hovada (B), Tov Sioko oTeyavotroinang (C) kat To poxaipL oo
otro{0 éxeTe TOTIOBETAOEL TO EEAPTNHA VLo PAKTELK (D + G) Kl 0GELdOTE TO HELYHCK,

o Mnv EexXOETE VO XQALPETETE TO EEAPTNUA UIAKTELK (D) WOTE N CLOKELA VO ETTOVENDEL
OTOV TPOTIO AELTOUPYIRG WINOU KOYIUATOC 1} avEpelENC.

Mpoooxn:

H ouokeun dLaBéTel SUmAf aopdAeLa: dev TIBeTaL 0 AelTOLPYLX XWPIC TNV TIKPOLTTK TOL
dlokou ateyavotroinang (C). BeBaiwBeite 6Tt To oA (G) Ko n) kevTpikh Hovada (B) éxouv
ToTro0eTnOel oWOTK KATK TNV évapEn Aettoupylag, €OGAAwG n ouokevn dev O
AELTOUPYNOEL.

Mo vYp& pelypoTe, pnv vTrEpPaiveTs TN PéyLoTn oTé&dun (0,8 L) TTou VXYpRQETRL OTO
HTTOA (H) Kot Tov XpOvo Xpromg TTou elvaxt 45 SeuTEPOAETITK, TO RVWTATO, H )v&pELEn
MTTOPEL VOX YIVEL ELTE XPNOLPOTIOLWVTHG HOVO TOU TO KXTW PXXXipL TOU KOTITN (G) £iTe
0€ OLUVSLKOPO PE TO Horxaipl pe SUTTAN AeTridar (k&Tw porxaipt Tov KOTITH G + eTévew

paxaipt Tov k6T E R\ F).

2YNTATEZ

H av&peEn pmropel vax yivel €lTe XpNOLUOTIOLLVTXG HOVO TOU TO K&TW HAXXiPL TOU
kotrtn (G) eite o€ 0uv8mx0|.lo HE T 3 poXaLpLo KOTING (E, F, G) Trou pmropodv v
OUVOBEDCOLY TO KATW HOXOLPL YLX UEYOXAUTEPH KTTOTEAEGHNTLKOTNTA.

Z6pn Yix kpéreg; (Yix 0,8 L Topne)

B&ATe 160 g ahevpt, 3 awy&, 0,4 Altpou Y&Ax, 1 1/2 kouTa\& Tng coOTIOG A&dL Kait pick
TIPECX OXAKTL HEGK OTO UTTOA (H).

Avape(ETe éwg 6Tou opoyevoTtonBel n TOUN, 15 éwg 20 SeuTEPONETITA TTEPLTTOU.

Z6pn yix B&epheg (Y 0,8 L TOpNG - yix 20 Trepitmou B&epAec)

ALGNOOTE 4g oyl o€ Atyo XAopO vepd. BEATE TO PElYHa TNG PAYLES 0TO TTON (H) MaTl pe
200 g ohelpL, 3 avyd, 32 cl YoAo, 100 g BobTUPO AELWHEVO KL 2 KOUTAALEG TNG TOUTTOG
TAYOPN KPWHKTIOMEVN pE Bavilla. AvapelETe €wg Tou opoyevottonOel n ToUN, 15 éwg
20 deuTEPONETITA TTEPLTTOU. APROTE TN TOUN V& EEKOUPXOTEL Yl 1 par.

MéoTo pe PROAKO: (YL 4 &TOM®X)

20 Yp. KOUKOLVAIPLY - 2 OKENIDEG OKOPBOL- 1 parTadikt (50 yp.) Baathikol - 1 kouTohd Thg
g00TIAG (POLVTOUKLA O akOVN - 80 ml EhatdAado - 40 yp. TTAPUECEV E OKOVN, OAGTL.
TNYQVIOTE TO KOUKOLVEPLX OF €vax THYGVL XWplg AGdL KaL K@AOTE TX TF VA TTILATO.
YhokdyTe o oA TaxOTT (A1) To PUAAX BOOIALKOU, EKTEAUVTOG TIOMATIAEG
BLokeKOUPEVEG TTLETELG, EGV KOMAOOUV KOUMATLO BATIAKOD OTK TOLXWHAT, EEKOANATTE
T KXL EKTENETTE PEPLKEG XKOUX OLOKEKOUMEVEC TTLETELG,



MpocBEaTe To KOUKOLVEPLY, TO POLVTOUKLX OF TKOVN, TO OKOPSO KOUUEVO OTa D00, TO
OAKTL KOL TO A&DL PéTtx OTOV KOTTTH. OEGTE T CUOKEUH OF AELTOUPYIX Yok 20 SEUTEPONETTTOL
otV TaxUTTa Turbo (A2). Téhog, TipoaBéaTe Ty TTPUECAVKX OF OKOVN KoL GVAUELETE YLK
10 OeUTEPONETTTA ETTLTTAEOV OTNV TaXUTNTA Turbo (A2) WoTe vax eviaXuBel n AeTTTOTNTR THG
VPAC TNG OGATONGC,

TCoTTiKL: (Yot 4 XTOpO)

2 alyyoUpLox - 3 okeAidec okdpdO - Ppéako dLOTHO - 15 ¢l ENtOAKDO - 2 YLxoOPTLX — GAKTL
KOL TTUTTEPL.

KOWTe To ayyolpL oTa 00 KXTK PAKOGC., AQXLPEDTE TOUG OTIOPOLC KAL PIAOKOWTE TO OE
TIOAG HUkpd KOPRATLC. ANXT{OTE TOt KOPHGTLO KO SQHTTE TOX VO OTPOYY(EOLV YLt 15 AeTrTé.
YAOKOWTE He TN OLOKEL TO OKGPDO PATL e TV BuGOO. MPOTBEDTE TAX YLXOPTLA KAXL TO
ENLOAB0. Avape(ETe OAaX Tt LAWK MaTL baTToL To pelypox vax Yivel kpepwdeg. MpooBégaTe
OAGTL KL TTILTTEPL. AVOKOTEYTE PEOK O Pl CONATLEPX TO MEYUK ME TO WINOKOUMEVO
oyyoUpL. B&ATE T oohaTLépa 0o Yuyeio. SepBipeTal kpuo.

BoUTUPO PE XPWHATIKK BOTOVE:

100 yp. BoOTupo - 100 yp. peilyporog amd {on moodTHTK OXOWVOTIPRGOU, UKIVTRVOD,
&vnBo, eaTpaykdv, K&pdapOU.

ToxomnTa Turbo (A2). YokowTe Tor opwopiariied BoTavex. MpooBéaTe To pokakd BodTupo
0 KOPPATLX. AVOpE(ETE g GTOL TO PElYHX VX YLVEL OHOLOHOPWO.

MopoANYEG:

BouTupo pe avTLoLYLEG: 100 Yp. BolTupo, 100 Yp. PNETK AvTOOUYLG O AGDL, 1 KOUTOALK
NG 00UTIAG XUHO AgpovLoD.

BoUTUpO pE pok@Op: 100 yp. pokwdp kat 100 yp. BolTupo.

Me u,ot)%ai,pw HE dUTAN Aemridat (K&Tw porxaipt KOG G + TTRVW PaXeipL
kot E 1 F)

MotyLoveTo:

2 kpOKoL ByoU - 1 KOUTOALK TNG TOUTTIBG POLOTAPANK — 2 KOUTGALEC TNG TOOTTOG VEpO - 1
KOUTOALK TG 000TTNG EUBL - 200 Ml A&BL - ok, Trurépl.

XpnowiotrowoTe TV TaxOTnTo Turbo (A2). MpéTel va ppovTioeTe WoTe ONK TX GUTTATLKG
Vo BplokovTal oty (dla Beppokpaaia TIpoToU EEKLVATETE TV ETTEEEPYRTIX TWV TPOPWV.
BOATE péoax oo pTToA (H) GA Tor LAKG KL HOvoX& 2 KOUTGALEG THG TOUTTAG AL
AVOUELETE TO PElYHO BETOVTOG TN GUOKELH O NeLTOLPYIX YLk 15 DeuTepONeTTTa. MpooBéaTe
0 9)\&665 0t 3 dO0ELC BETOVTAC TN OUOKELN OF NELTOLPYIX YLt 10 SeuTEPONETITO PETK XTTO
Kk&Be doom.

MpéTaon ouvtayng: MaylovéCa xwplc pouaTdpda. AkohouBhoTe TV TapaTTévVW
BLOBIKTTO AVTIKKXBLOTWVTEG TN HOLOTEPDX HE 2 KOUTKALEG TG TOUTIRG XUUO AEHOVLOD.

MotywTo pe KOKKLVX PpoUToL:

200 yp. KATEYUYHEVO KOKKLVO (PPOUTX

4 kouTaALEG TG ooUTTONG Tixaxpn v (treptmrou 30 yp.)

10 £wg 20 cl TIAAPNG KpEUXK YEAXKTOG (vBAOYXX HE TLG TTPOTIUATELG 00XG)

Avope(ETe Tor polTaX yiox 10 €wg 15 deuTepONeTTTX

Npoa®éaTe Tn ThyopN KAL TV TIARPN KPEUK YRARKTOG

AvopelETe YL 15 deuTepOAeTITA.

MopXAAXYEG: UTTOPE(TE VO XPNOLUOTIOLATETE KL AN KOTEWLYHEVK @POUTX, OTTWG
UOPTIANG, OHEOLPX, PPAYKOOTRQUAK, HIKPEC PPROVAEC. ...)
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Me porxoiplee pe TpUImAN AETTido (K&Tw porxaipt KoTAG G + TV poXaipLe
koTrAg E ko F)

MotppeA&dx Bepikoko pe PéEAL

300 g Bepikoka Wptpa (n cLVTAYA dev YiveTal pe Eepd Bepikoka) - 70 g PEAL TTUKVO

B&ATe Ta Bepikoka 0TO UTTON, plETE TO WEAL TIGVW 0T PeplKOKK KAl GVAMIETE YLX 6
BEUTEPONETITA TO TIOND.

Me To €EXPTNUX YLX MIAKTELK (K&TW porxaipt (G) + eEdpTnua pAKoELK (D)

SovTiyi:
P{ETe péoax oTo ptoA (H) 20 cl kpéua yéhaktog UHT (pe 30 % Aurtaip& TouAGxLoTov), 20 g
Taxapn o 20 g Taxopn Gxvn kot 1 oakouN&KL TAXOPN XPWHOTLOUEVN pE BoviAta.
O£0TE TN GUOKELN Ot TUVEX AeLTOLPYID Yo TTEP(TTOU 30 SEUTEPONETTTA.
SUMBOUVAEG YLX TQLKTH KPEPX OXVTLYE:
- XpNOLUOTIOWOTE TNV KPEUX YRAXKTOG 000 ElVAL akOUN TTOAD KUK, GHETWG
HOALG TN BYGAeTe Tt TO Yuyeio.
- MnV GVapEEETE YLX TTEPLOTOTEPO KTTO 40 SELTEPONETIT, YLXTL 1 KPEHX Bt KOWEL
Ko Bax yivel BolTupo.

MOKOELK pPE TTXYWTO:

100 g TraywT6 (Yeboelg: BaviALx, @pAOLA, QLOTIKL, K.0k.), 320 ml yéha.

AVOHEETE TO TIAYWTO PE SLKEKOUUEVEG KWVATELS KOL TTpOTBETTE KATOTILV TO YGAX.
AVOpEETE TIGAL YL 20 BeUTEPONETTTA.

MOKOELK pTTOtVaRVeE:

320 ml yéa, 160 g Pmrovaver, 6 pkp& Troy Gk,

AvopelETe Tor TIOYGKLX ME TH UTTRVAVK KKL TTPOODECTE OTH TUVEXELX TO YO AvapelETe
TIGAL YL 30 SEUTEPONETTTAX.

MpoANARYEG: UTTOPELTE VO XPNOLUOTIOOETE: PAAK, GXAKDLKX, (PPKROUVAEC, THEOUPU, K.OK.

Koupég ppoé:

5 KOUTOARKLO TOU YAUKOU OTLYMLR{O KX@E, 8 KOUTGAGKLX TOU KX@E Thxapn, 6 pikp&
TToy&kier, 240 ml y&ho.

Avope(ETe To TIOYGKLY ME OLOKEKOPMEVEG KIVATELG KL TIPOTBETTE KKTOTILY TOV OTLYHLG(O
Kopé, TH TAXOPN KAL TO YRAG.

AvopelEre TTOAL Yix 30 deuTepONeTITAX.

MUOKOELK pPE OLPOTIL PPOUTWV:

80 ml opdTIL Pp&OULAGG, 240 Ml YGAK, 6 PIKP& TIXYGKLA.

AVOpEETE T TTOYGKLO PE DLOKEKOUPEVEG KVATELG KL TIPOTOETTE KATOTILV TO YAAX KL TO
OLPOTIL. AVOHELETE TTGAL Lot 20 SEUTEPONETITK.

MopxAAXYEG: UTIOPE(TE VO XPNOLUOTIONCETE OLPOTIL &TTO dLOTHO, podL (Ypevadivn),
©poUTO TOL TIGROOUC. ..

@



KAGAPIZMOZ THE SYZKEYHZ B ]

o Not (TTOOUVOEETE TIRVTO TN OUOKELH &TTO TO PEOHN TIPOTOD KXOXKPIOETE TV KEVTPLKA
povéda (B).

o MoTé un BUBITeTe TNV KevTpuk Hovéda oo vepd (B). Ettiang, Sev Tpémret vax T BpéxeTe pe
vePO aTov vepoxUTH. KaBoploTe T pe évar BpeypEvo TTVE K&L OKOUTTLOTE THV KOAG.

o Nox Xelp(TeoTe T guoTApaTa AeTtidwv (E, F & G) pe Tipoooxi, S16TL ot Aemt{deg etvart oA
QUXHNPEC.

o Mnv a;prslvsrs T ouTAMOTA AeTTIdWV (E, F & G) V& HOUALGTOUV HOTL HE T TILATIKK OTOV
vepoxOTn.

o MLo VX ELVOXL TTLO €E0KOAOG 0 KaOapLOPGE TOU MTTON (H) peTé artd T Xpriom, TipoadéaTe 1
TIOTAPL VEPD KL PEPLKEG OTAYOVEG LYPOU TILATUWV PETK OTO UTTOA KoL B€0TE O AetToupyta
TN OUOKEUN YL 5 €wg 10 SeuTEPONETITA pe TOTTOBETNHEVK TX oLUOTAHXTX AeTTidwv (E, F
& G). 2N ouVéxeLx, EEMAGVETE Tax OOV VepoxUTn.

o S Tep(TITWOT) XPWHATLOMOD TWV TAKOTIKWV HEPWV OTTO TIG TPOPEG OTIWG T KXPOTA,
TPIPTE TO PE EVO TIV EUTTOTLOUEVO PE POYELPLKO AKDL KOL OTN TUVEXELK EKTENEOTE TOV
oLVNBLOUEVO KBXPLOMO.

« To ptroA (H), o diokog aTeyavotroinang (C) kot OAa T eExpThpaTa (E, F, G & J) pmtopodv
Vo TTALBOOV 0TO TTAUVTAPLO TILATWV 0TO eTTdvw KeA&BL oo Trpdypappa "ECO" i "AIFO
AEPQMENA".

AmroBrikevon Tou koAwdiou: TUNETE To kaAWSLO YOpW aTTd THY KEVTPLKH HOVAdA kit
TIEp&OTe TO PEOK KTTO TNV €YKOTT TTOU TIPORAETIETAL YLK GUTOV TOV OKOTIO (DOTE VX

ao@aioet (Ewk. 8).
ANAKYKAQZH |
HAEKTPIKO ‘H HAEKTPONIKO MPOION XTO TEAOZ THE ZQHS TOY

H ouokeLn oG €XEL OXEDLXOTEL YL TTOADXPOVN AELTOUPY(GK.

EvToUTOLG, OTOV KTTOQROIOETE VX TNV OVTIKXTROTACETE, NV TV TIETGEETE OTOV K&SO
OTTOPPLUUKTWY 00 1} OTA OKOUTIEBLY, AN TIPOCKOM(OTE TN OTO KEVTPO BLOXAOYAG TNG
TIEPLOXNG OGC (1) O Ve KEVTPO BLKXBETNG ATTOPPLUUATWY GVEAOYS ME TNV TTEPITITWON).

SUMBXANOUUE OTNV TIPOOTAOLX TOL TTEPLBXAAOVTOG!

@ H ouokev) oag TTEPLEXEL TIOAK GELOTIOLATLUG 1 XVAKUKAWO LG
UALKG.

[ :) MpogkouioTe TV TTOAL& CLOKELH OOG OF éva KEVTPO BLAAOYHG TO
otrolo B avaAaBeL TV eTTECEPYRTIX TNC.

@

ACIKLAMA

A - Acma/kapama digmeleri: E ve F - Ust kiyici bicaklari (ayni
A1 Dustk hiz Ozellikteki bigaklar)
A2 Turbo G - Alt kiyici bigak

B - Motor Unitesi H- 0,8 L kapasiteli hazne

C - Sizdirmaz kapak I - Haznenin ekseni

D - Milk-shake aksesuari J - Kaymaz ped veya kapak

* Bu cihazi ilk kez kullaniyorsaniz énce kullanma talimatlarini dikkatle okuyun:
Cihazin talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda Uretici sorumluluk kabul
etmez.

» Bu cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel engeli olan kisiler (ve cocuklar) tarafindan
ya da daha once cihazi kullanmamis kisiler tarafindan kullaniimak (zere
tasarlanmamistir. Kisinin giivenliginden sorumlu birinin gdzetimi altinda veya
cihazin kullanimina iliskin talimatlar saglandiktan sonra kullanilabilir.

 Cihazla oynamadiklarindan emin olmak i¢in, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

e Yalnizca alternatif akimla calisacak sekilde tasarlanmistir. Cihazi ilk kez
kullaniyorsaniz, elektrik tesisatinizin voltajinin cihazin triin etiketi Gizerinde belirtilen
voltaja uygun oldugunu kontrol etmenizi dneririz.

« Hatal elektrik baglantisindan kaynaklanan tiim arizalar garanti kapsami digindadir.

« Cihazi bosken veya aksesuarlar haznenin icindeyken calistirmayin.

« Bu cihazi elektrikli 1sitic lizerine veya yanan bir ocagin yanina yaklagtirmayin.

« Urlinil dliz, sabit, 1stya dayanikli, 1s1 kaynaklarindan uzak veya su sigrama olasiligi

olmayan bir ytizeyde kullanin. Cihazi ters ¢evirmeyin.

« Bicaklar tam olarak durmadan sizdirmaz kapagi ¢ikartmayin.

o Su durumlarda cihazi figten cekin:

- Cihazi monte etmeden ve sbkmeden 6nce,
- calisirken bir anda durursa,

- temizlemeden veya bakim yapmadan 6nce,
- kullandiktan sonra.

« Cihazi fisten ¢ikarirken gui¢c kordonundan tutarak ¢cekmeyin.

e Yalnizca diizglin ¢alistigindan eminseniz uzatma kablosu kullanin.

» Asagidaki durumlarda bir elektrikli ev aletinin kullaniimamasi gerekir:

- Yere dUserse,
- bicaklar hasarli veya kiriksa.

o Kullanilmadigi zamanlarda ve bicaklari (E, F ve G) takarken her zaman cihazi
fisten gekin.

» Kordon zarar gérmugsse tehlikeden kaginmak igin Uretici firma, satis sonrasi servis
veya bu niteliklere sahip bir kisi tarafindan degistiriimelidir.

» Kordonu cocuklarin erigebilecegdi yerlerden uzak tutun.

» Kordonun cihazin 1sinan pargalarindan, herhangi bir 1s1 kaynagindan veya sivri
kdselerden uzak tutulmasi gerekir. @

GUVENLIK ONERILERI



« Cihazi, kordonu veya fisi suyla veya herhangi bagka bir siviyla temas ettirmeyin.
« Cihaziniz yalnizca evde kullaniimak i¢in uygundur. Cihazin ticari amagclarla yanhs
veya talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda, Uretici sorumluluk kabul
etmez ve garanti sartlari uygulanmaz.
« Emniyetiniz icin, sadece cihazinizla uyumlu olan aksesuarlar ve yedek parcalar
kullanin.
 Guvenliginiz icin bu cihaz yurirlikteki standartlara ve diizenlemelere uygun
olarak uretilmigtir:
- Dustk Voltaj Yonergesi
- Elektromanyetik Uyumluluk Yénetmeligi
- Cevre
- Gida ile temas eden madde ve malzemeler.

iLK KULLANIMDAN ONCE - T

Cihazi ilk kez kullanacaksaniz, aksesuarlari (C, D, E, F, G, H ve J) sabunlu suyla
yikayin. Dikkatlice durulayin ve kurutun.

Dikkat: Bicaklar ¢cok keskindir, cihazi kullanma veya temizleme sirasinda
kesici aksesuarlari (E, F ve G) tutarken dikkatli olun. Bicaklari keskin yerlerine
dokunmamaya dikkat ederek Uist kisimlarindan tutun.

Tavsiye: Daha rahat bir kullanim icin, pedi (J) hazne (H) altina kayma &nleyici ayak
olarak yerlestirmenizi tavsiye ederiz. Ayrica karistirilan besinlerin tazeliklerinin
korunmasi igin, haznenin lzerine kapak yerine de kullanabilirsiniz.

Kiyici ve Mikser Fonksiyonu (F,F ve G bicaklari):

Kalin dograma igin tek basina alt bigak kullanilabilir. ince dograma, girpma,
piire yapma icinse her iki bicagi kullanmak daha iyi sonug verir.

» Hazneyi (H), diisme riski bulunmayan, temiz ve kuru bir ylizey tzerine yerlestirin.
« Alt bicagi (G) ¢irpma haznesinin icine ve hazne miline (I) yerlestirin (Sek. 1).

2 Ust bicag! (E ve F) daha énceden haznenin igine yerlestirilmis olan alt bicak

(G) Uzerine takin (Sek. 1).

Not: Yalnizca alt bicag: kullaniyorsaniz, bu adimi yoksayin.

» Asagidaki malzemeler tablosunda belirtilen maksimum Olglleri asmadan,

malzemeleri doldurun (Sek. 2):

- BuyUk parcalari ortalama 1-1,5 cm'lik kiipler halinde veya cirpma haznesine
kolayca girebilecek buyUklikte kesin.

- Kahve cekirdegi, baharat, buz kiipleri veya buz gibi sert gidalari
dogramanin bigcaklarin daha cabuk asinmasina neden olacagini
unutmayin.

 Sizdirmaz kapagi (C) takin (Sek. 2).
» Motor Unitesini (B) haznenin (H) Gzerine dogru sekilde takmak icin hafifce

cevirerek Ust kisma yerlestirin (Sek. 3).

e Cihaz fise takin, dénmemesi icin hazneden (H) tutarken Ag¢ma/Kapama
digmesine (A) basin. Dustk hizi (A1) veya ylksek hizi (A2 Turbo) secebilirsiniz

(Sek. 4).

#0)

o Karisim hazir hale gelince Agma/Kapama digmesini (A1 veya A2 Turbo)
birakin, cihazin fisini ¢ekin ve bigaklar (E, F, G) tam olarak durana kadar bekleyin.

« Karisimi hazneden dékmek i¢in motor Unitesini (B), sizdirmaz kapag: (C) ve
bigaklari (E, F, G) ¢ikarin.

Kullanim 6nerileri:

Maks. o . Onerilen
Malzemeler miktar Oneri Maks. siire calistirma sekilleri
Anlik
Maydanoz 40 gr. Saplarini ayirin calistirmalar A1 veya A2
seklinde
Anlik
Nane 40 gr. Saplarini ayirin caligtirmalar A1l veya A2
seklinde
< Anlik
gg-g:r?' arpacik 200 gr. | Pargalara bélin calistirmalar Al
9 seklinde
Anlik
Sarimsak 150 gr. - calistirmalar Al
seklinde
Kizarmis ekmek| 40 gr. Dérde bolun 5 ila 10 saniye A1l veya A2
Eﬁg&m‘ ceviz, 100 gr. | Kabuklarini soyun | 5ila 10 saniye A2
Eski kasar 100 gr. | Kup kip dograyin | 5ila 10 saniye A2
7@%'33;“@ 3 ikiye bsltin 5ila 8 saniye A2
Haslanmis sosis| 200 gr. | Pargalara bolin | 5 ila 8 saniye A2
. Kemiklerini ve ; .
Biftek 200 g1 |\ kirdaklarini ayinn 8 ila 10 saniye A2
Hafif hamur
isleri veya corba 0.8 lt. - MAKS. 30 sn A1l veya A2
Komposto 300 gr. - 10 ila 15 saniye A1

En iyi sonuclari elde etmek icin ipuclari:):

Kisa araliklarla calistinimasi daha iyi sonu¢ almanizi saglar. Haznenin
kenarlarinda kalan yiyecekleri (sosis, sogan gibi) bir spatula araciligiyla ¢ikarin.
Hazneyi sallayin ve iki veya u¢ kez kisa araliklarla tekrar ¢alistirin. Haznenin él¢l
degerlerinde, bicak/bicaklar yerine takili degilken hesaplanan hacim dikkate
alinmistir ve bu degerler yalnizca 6rnek olarak verilmistir.

Milk-shake fonksiyonu (milk-shake aksesuari (D) + alt bicak (G))
» Milk-shake aksesuarini (D) alin ve alt bigagin (G) ekseni lizerine takin (Sek. 5).

@



o Milk-shake aksesuari (D) ile donatiimis olan alt bicagi (G) haznenin (l) Gzerine
yerlestirin (Sek. 5), malzemeleri maksimum siniri asmadan doldurun ve
sizdirmazlik halkasini (C) yerlestirin (Sek. 6).

» Motor blogunu (B) hazne (H) lGzerine duzgiin bir sekilde yerlesecedi sekilde,
hafifce dondurerek, grubun tzerine yerlestirin (Sek. 7).

 Cihazin fisini prize takin ve calistirma anahtarina (A) basin, diger yandan da
dénmesine engel olmak Uzere, cihazi hazne (H) seviyesinden tutun. Dislk hiz
(A1) veya daha yiksek hiz (A2 Turbo) arasinda segim yapabilirsiniz.

» Hazirlama islemi sonunda, ¢alistirma anahtarini (A1 veya A2 Turbo) serbest
birakin, cihazin fisini prizden ¢ikarin ve makasin (D + G) tamamen durmasini
bekleyin.

e Hazirlanan karigsimi bosaltmak icin, motor blogunu (B), sizdirmazlik halkasini
(C) ve milk-shake aksesuari ile donatiimis bigagi (D + G) yerinden ¢ikarin.

 Kiyma veya karistirma fonksiyonlarina geri dénmek igin, milk-shake aksesuarini
(D) ¢cikarmay! unutmayin.

Dikkat:

Cihaziniz ¢ift givenlik sistemine sahiptir: Sizdirmaz kapak (C) takilmamissa cihaz
calismayacaktir. Haznenin (G) ve motor Unitesinin (B) dogru sekilde takildigindan
emin olun; aksi takdirde cihaziniz calismayacaktir.

Sivi karnigimlar icin, hazne (H) lizerinde belirtilen maksimum seviyeyi
(0,8 litre) ve maksimum 30 saniye kullanim siiresini asmayin. Yalnizca alt
kiyici bicak (G) veya ciftli kiyici bicagi (G alt kiyici bicak + E veya F st kiyici
bicak) kullanin.

TARIFLER S

Daha etkili sonuc elde etmek icin, yalnizca alt kiyici bicak (G) veya 3 adet
kiyici bicag (E,F,G) kullanin.

Krep hamuru: (0,8 L hamur igin)

160 gram un, 3 adet yumurta, 0,4 litre stt, 1 yemek kasigi sivi yag, bir tutam tuzu
hazne (H) icine doldurun.

Yaklasik 15 - 20 saniye boyunca, esit kivama sahip bir hamur elde edinceye dek
karistirin.

Waffle hamuru (0,8 L hamur veya yaklasik 20 adet waffle i¢in)

4 gram ekmek mayasini bir miktar ilik su icinde karistirin. Hazne (H) icinde 200 g
un, 3 adet yumurta 32 cl sut, 100 gram eritilmis tereyadi ve 2 yemek kasigi
vanilyall seker doldurun. 15 - 20 dakika boyunca, hamur topaksiz bir kivam alana
dek karistirin. Hamuru 1 saat kadar dinlendirin.

Feslegenli pesto: (4 kisilik)

20 gr.cam fistigi - 2 dis sarimsak - 1 dal (50 gr.) feslegen - 1 corba kasigi toz findik
- 80 ml. zeytin yagi - 40 gr. parmesan peyniri (t0z), tuz.

Cam fistiklarini bir tavada yag olmadan kizartin ve bir kenara ayirin. Feslegen
yapraklarini dusik hizda (A1) kisa araliklarla ¢alistirarak iyice dograyin.
Kenarlarinda kalan yiyecekleri haznenin igine dogru iterek yeniden karistirin.

Cam fistiklarini, toz findigi, ikiye bélinmus sarimsagi, tuzu ve yagi dograyicinin
icine ekleyin. Cihazi turbo (A2) hizda 20 saniye calistirin. Son olarak toz parmesan
peynirini ekleyin ve puriizstz bir karisim elde etmek icin Turbo (A2) hizda 10
saniye daha karistirin.

Cacik: (4 kisilik)

2 adet salatalik - 3 dis sarimsak - Taze nane - 15 cl sivi zeytinyagi - 2 adet yogurt
- Tuz ve Karabiber.

Salataliklar boylamasina olarak ikiye kesin. Tanelerini ¢ikarin ve kalan kismi
kipler halinde dograyin. Kupleri tuzlayin ve 15 dakika bekletin. Sarimsagi ve
naneyi kiyin. Yogurtlari ve zeytinyagdi ekleyin. Kivamli bir karisim elde etmek Gzere
hepsini birden karistirin. Tuzlayin ve karabiberleyin. Bir salata kasesi icinde, elde
edilen karigima salatalik kiplerini ilave edin. Késeyi buzdolabina koyun ve serin
olarak servis edin.

Cesnili tereyagi:

100 gr. tereyagi - esit parcalara bélinmus 100 gr. frenk sogani, maydanoz, frenk
maydanozu, tarhun otu, tere.

Turbo Hiz (A2) Yesillikleri dograyin. Kipler halinde kesilmis yumusak terayagini
ekleyin. Plrlzsiz bir karigim elde etmek igin karigtirin.

Farklh hazirlama onerileri:

Anclez tereyagi: 100 gr. tereyagi, 100 gr. yagda anguez filetosu, 1 corba kasigi
limon suyu.

Rokfor veya diger kiiflii peynirlerle hazirlanan tereyagi: 100 gr. rokfor peyniri
ve 100 gr tereyagi.

Cift kesicili bicaklar ile (alt kiyici bicagi G + st kiyici bicagi E veya F)

Mayonez:

2 yumurta sarisi - 1 corba kasigi hardal - 2 corba kasigi su - 1 corba kasigi sirke
- 200 ml. yag - tuz, karabiber.

Turbo Hiz (A2) Karisimi hazirlamadan énce tim malzemelerin ayni 1sida olmasi
énemlidir.

Hazne (H) icine tim malzemeleri doldurun ve yalnizca 2 yemek kasigi zeytinyagi
ekleyin.

15 saniye boyunca basili tutarak 6n karistirma islemini gerceklestirin. Her
seferinde 10 saniye basili tutarak yagi li¢c asamada ekleyin.

Tarif dnerisi: Hardalsiz mayonez. Hardal ve suyu 2 ¢orba kasigi limon suyuyla
degistirirek yukaridaki adimlari izleyin.

Kirmizi orman meyveli dondurma:

200 gr. dondurulmus kirmizi orman meyvesi - 4 corba kasigi pudra sekeri (yaklasik
30 gr.) - 100 ila 200 ml. tam yagli krema (damak tadina gére)

Kirmizi orman meyvelerini 10 ila 15 saniye karigtirin

Sekeri ve tam yagli kremay! ekleyin

15 saniye karistirin.

Farkli hazirlama 6nerileri: Yaban mersini, ahududu, frenk Gzimd, kuclk gilekler
vb. gibi diger dondurulmus meyveleri kullanabilirsiniz.)
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Uclii kesicili bicaklar ile (alt kiyici bicagi G + iist kiyici bicaklar E ve F)

Balli kayisi marmeladi

300 gram yumusak kayisi (bu tarif kuru kayisi ile basarili olmaz) - 70 gram krem
kivamli bal

Kayisilari haznenin i¢ine doldurun, bali ilave edin ve maksimum

6 saniye boyunca karistirin.

Milk-shake aksesuari ile (alt bicak (G) ve Milk-shake (D) aksesuari)

Krem Santi:
Hazne (H) icine 20 cl UHT sivi kremi (minimum %30 yag iceren), 20 gram toz
sekeri veya 20 gram pudra sekerini ve 2 paket vanilyayr dokin. Cihazi yaklasik
30 saniye boyunca surekli olarak ¢alistirin.

Siki kivaml milkkemmel krem Chantilly hazirlamak icin tavsiyeler:

- Kremayi buzdolabindan ¢ikmis, soguk olarak kullanin.

- 40 saniyeden fazla karistirmayin, aksi halde yag elde edersiniz.

Dondurmali milk-shake

160 gram dondurma (aromalar: vanilya, cilek, yesil fistik...), 320 ml s(t.
Dondurmayi kesik glc¢ (pulse) uygulayarak karistirin, ardindan siti ilave edin ve
20 saniye karigtirin.

Muzlu milk-shake

320 ml sit, 160 gr muz, 6 kiclk buz.

Muzu buzlar ile birlikte karistirin, ardindan sutu ilave edin ve 30 saniye karistirin.
Cesit olarak: Elma, armut, cilek, ahududu kullanabilirsiniz.

Latte

5 cay kasig1 hazir kahve, 8 cay kasigi toz seker, 6 kiiglik buz, 240 ml s(t.
Buzlari kesik gli¢ (pulse) uygulayarak karistirin, ardindan kahveyi, sekeri ve sutu
ilave edin.

30 saniye boyunca karistirin.

Meyve suruplu milk-shake

80 ml cilek surubu, 240 ml sit, 6 kugik buz.

Buzlari kesik gui¢ (pulse) uygulayarak karistirin, ardindan surubu ve stl ilave
edin. 20 saniye boyunca karistirin.

Cesitleri: Nane, nar, carkifelek meyvesinden vb. elde edilen suruplari

kullanabilirsiniz.

CIHAZIN TEMiZLENMESI

» Motor Unitesini (B) temizlemeden énce her zaman cihazi fisten ¢ekin.

» Motor Unitesini (B) asla suya sokmayin. Suyun altinda durulamayin Nemli bir
bezle temizleyin ve dikkatlice kurulayin.

» Cok keskin olduklarindan bigaklari (E, F ve G) tutarken dikkatli olun.

50)

« Bicaklari (E, F ve G) lavabonun icindeki diger bulasiklarin arasinda birakmayin.

» Hazneyi (H) kullandiktan sonra kolayca temizlemek i¢in haznenin i¢ine 1 bardak
su ve az miktarda bulasik deterjani dékun, bicaklarin (E, F ve G) yerlestirildigi
cirpiciyt 5 ila 10 saniye calistirin ve ardindan elde durulayin.

« Plastik kisimlar havug gibi yiyeceklerle boyanirsa sivi yag damlattiginiz bir bezle
ovun ve normal temizleme islemine devam edin.

e Hazne (H), sizdirmaz kapak (C) ve diger aksesuarlar (E, F, G ve J) bulasik
makinesinde yikanmaya uygundur ve "EKONOMI" ya da "HIZLI YIKAMA"
programlarinda bulasik makinesinin Ust rafinda yikanabilir.

G kordonu saklama boéliimii: Kordonu cihazin etrafina dolayin ve sabitlemek

icin kilitteme mandalina yerlestirin (Sek. 8).

GERi DONUSUM )

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK URUNLER

Cihaziniz uzun yillar kullanilacak sekilde Gretilmistir

Ancak cihazi degistirmeniz gerektiginde ¢ope atmak yerine yasadiginiz sehirdeki

geri dontisim merkezine (veya uygunsa atik toplama merkezine) birakin.
Cevreyi koruyun!

@ Cihaziniz ¢cok sayida yeniden Uretilebilen veya geri dénustirilebilen
parca icerir.

| 3 Latfen atik geri ddnustiirme merkezlerine veya yetkili servis merkezine
goturdn.



GARANTI BELGESI

GARANTI iLE iLGILi OLARAK DIKKAT EDILMESIi GEREKEN
HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Grinin kullanma kilavuzunda yer
alan hususlara aykir kullaniimasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi
gibi, asagidaki durumlar garanti diidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

2. Hatall elektrik tesisat kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar.

3. Tiketici Uriinu teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢arpma, vs.)
meydana gelebilecek hasarlar.

4. Garantili onarim icin yetkili servise bagvuruimadan énce Groupe Seb yetkili personeli
veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi
durumunda.

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi tcret karsiligi yapilir.

GARANTI SARTLARI

Bu Uriin ev kullanimi icin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim i¢in uygun degildir.

1. Garanti Stiresi, Griiniin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. Ur(iniin biitdin pargalan dahil olmak iizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriiniin garanti siresi iginde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti
suresine eklenir.

4. Uriinin tamir stiresi en fazla 30 is giintiddr. Bu stire, Griin{in servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamasi durumunda, Grlniln saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi,
ithalat¢isi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

5. Sanayi Urlinintin arizasinin 15 is giindi igerisinde gideriimemesi halinde, imalatci veya
ithalatcr; Grlintin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer ¢zelliklere sahip bagka bir
sanayi Uriiniind tliketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

6. Uriinlin garanti siresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj
hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda higbir lcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriindin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti suresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni
arizay! ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen
garanti stiresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin
yani sira, bu arizalarin Griinden yararlanmamay surekli kilmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami slrenin aglimasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi,
temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birinin dlizenleyecegi raporla arizanin
tamirinin mimkin bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, Ucretsiz olarak
degistirme iglemi yapilacaktir.

8. Uriintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykirt kullaniimasindan kaynaklanan
arizalar garanti kapsami digindadir.

9. Garanti stresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapiimasinin zorunlu oldugu,
imalatgi veya ithalatc tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet
karsiliginda tuketiciden isgilik ticreti veya benzeri bir iicret talep edilemez.

10.Garanti belgesiile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi
Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midiirligi'ne bagvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullanilmasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak

yiriirlige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Tebli§ uyarinca, T.C.

Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudirligu

tarafindan izin verilmistir.

IMALATGI VEYA ITHALATQI FIRMANIN:

Unvani  : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.

Adresi :Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398
Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

FIRMA YETKILISININ

MALIN:

Markasi : Moulinex .
Cinsi : ELEKTRIKLI DOGRAYICI
Modeli (AT712

Belge izin Tarihi :10.12.2009
Garanti Belge No 176619

Azami Tamir Siresi : 30 is glinu
Garanti Siresi 2yl

Kullanim Omri 27yl

SATICI FIRMANIN

Unvani

Adresi:

Tel-Telefax

Fatura Tarih ve No

Teslim Tarihi ve Yeri

TARIH-IMZA-KASE

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numaral Tiiketici Danisma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.
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