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Dieses Gerét ist fir den Gebrauch im Haushalt
und nicht im Gewerbe bestimmt.

Gerat nur fir haushaltstibliche
Verarbeitungsmengen und -zeiten benutzen,
siehe Kapitel ,Rezepte-Beispiele”.

Das Gerét ist wartungsfrei.

Die Gebrauchsanweisung beschreibt
verschiedene Modelle mit verschiedenem
Zubehor.

Gebrauchsanweisung bitte aufbewahren.
Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanweisung mitgeben.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.

Grundgerat

1 Drehschalter

O = Stop

M = Momentschaltung (H6chste Drehzahl,
Drehschalter festhalten)

Stufen 1-2, Arbeitsgeschwindigkeit:

1 = niedrige Drehzahl,

2 = hohe Drehzahl.

2 Antriebs-Schutzdeckel

Aufsetzen, wenn Mixer nicht benutzt wird.
3 Kabelaufwicklung

4 Beluftungsschlitze

5 SaugfiiBe

Das Gerat auf glattem und sauberem
Untergrund aufstellen.

Schiissel mit Zubehér / Werkzeug

6 Schissel

Aufsetzen und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (Bajonettverschluss).
7aDeckel

Aufsetzen (Pfeil am Deckel auf Pfeil am Giriff)
und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen (Deckelnase im Schlitz am
Grundgerat).

b Nachfilléffnung

Stopfer herausnehmen und Zutaten
nachfullen.

¢ Stopfer (= Messbecher)

Schneid- oder Raspelgut nachschieben.
8aSchlagmesser

b Schlagscheibe

9a Scheibentrager

zum Aufnehmen der Scheiben.

b Schneidscheibe - dick / dinn

¢ Raspelscheibe — grob / fein

Im Fachhandel erhéltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enhalten:

d Schneid-Raspelscheibe

e Pommes-frites-Scheibe

Mixer

10 Mixbecher

Aufsetzen und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

11a Deckel

Aufsetzen und gegen den Uhrzeigersinn
festdrehen.

b Nachfulléffnung

Trichter abnehmen und Zutaten nachfullen.
¢ Trichter

Flissige Zutaten nachftllen.

Sicherheitshinweise

A Stromschlag-Gefahr!

Gerét nur gemal Angaben auf dem
Typenschild (am Boden des Gerates)
anschlieBen und betreiben.

Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Besché&digungen aufweisen.

Kinder vom Gerat fernhalten.

Stecker ziehen nach jedem Gebrauch, vor
dem Reinigen, vor dem Verlassen des Raumes
oder im Fehlerfall.

Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heie
Flachen ziehen.

Reparaturen am Gerat, wie z. B. eine
beschéadigte Zuleitung austauschen, durfen
nur durch unseren Kundendienst ausgefihrt
werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.
Gerét nicht mit feuchten Handen berthren,
unter FlieBendes Wasser halten oder in
FlUssigkeiten eintauschen.

Hinweise zur Entsorgung

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren
Sie sich bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei
Ihrer Gemeindeverwaltung.
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Bedienen

Geréat und Zubehér vor dem ersten Gebrauch
gruindlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Vorbereiten

e Grundgerat auf glatten und sauberen
Untergrund stellen. BelUftungsschlitze
mussen frei sein.

e Stecker einstecken.

Schiissel mit Zubehér / Werkzeug

A Verletzungsgefahr durch rotierende
Werkzeuge!

Wéhrend des Betriebes nie in die Schissel

greifen (auch nach dem Ausschalten lauft der

Antrieb noch kurze Zeit nach).

Werkzeuge nur bei Stillstand des Antriebes

wechseln.

Nur mit aufgesetztem Antriebs-Schutzdeckel

(Mixer-Antrieb) arbeiten.

e Schussel (6) aufsetzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Werkzeug (8/9) einsetzen, wie in
entsprechendem Abschnitt beschrieben.
Werkzeugauswahl siehe ,Rezepte /
Zutaten / Verarbeitung®.

o Zutaten einflllen, wie in entsprechendem
Abschnitt beschrieben. Auswahl siehe
.Rezepte / Zutaten / Verarbeitung®.

¢ Deckel (7a) aufsetzen (Pfeil am Deckel auf
Pfeil am Griff) und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (Deckelnase im Schlitz am
Grundgerat).

¢ Drehschalter auf gewtnschte Stufe stellen,
siehe ,Rezepte / Zutaten / Verarbeitung*.

Gerat kann nur mit aufgesetztem und

verriegeltem Deckel eingeschaltet werden.

Schlagmesser
zum Zerkleinern, Hacken, Kneten.

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Schlagmesser nur am Kunststoff-Griff (oberes

Ende) anfassen.

Schlagmesser (8a) einsetzen.

Zutaten einfllen.

Deckel (7a) mit Stopfer (7c) aufsetzen.
Drehschalter (1) auf gewlinschte Stufe
stellen, siehe ,Rezepte / Zutaten /
Verarbeitung®.

¢ Um Zutaten nachzufillen, Drehschalter auf
O stellen.

e Stopfer (7¢) herausnehmen und Zutaten

durch Nachfulléffnung (7b) einflllen.
Hinweis: Beim Zerkleinern und Hacken steigt
der Zerkleinerungsgrad mit der Verarbeitungs-
zeit.

Schlagscheibe

fur Sahne, Eischnee, Shakes.

e Schlagscheibe (8b) einsetzen.

e Zutaten einfllen.

e Deckel (7a) mit Stopfer (7c) aufsetzen.

e Drehschalter (1) auf gewlnschte Stufe
stellen, siehe ,Rezepte / Zutaten /
Verarbeitung®.

e Um Zutaten nachzufiillen Drehschalter auf
Stufe 1 stellen.

e Stopfer (7¢) herausnehmen und Zutaten
durch Nachfulléffnung (7b) einfllen.

Zerkleinerungs-Scheiben
Schneidscheibe (9b)

z. B. zum Schneiden von Gurken, Kohl,
Rote Bete, Kohlrabi.

Raspelscheibe (9c)

z. B. zum Raspeln von Méhren, Sellerie.
Schneid-Raspelscheibe (9d)

zum Raspeln und Schneiden
Pommes-frites-Scheibe (9e)

beim Einsetzen die Lage der Scheibe
beachten (siehe Bild)

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Zerkleinerungs-Scheiben nur am

Kunststoff-Griff anfassen.

Achtung!

Messer kénnen stumpf werden
Zerkleinerungs-Scheiben nicht fir Hartkdse
(Parmesan), Nusse und Meerrettich
verwenden.

e Scheibentréger (9a) einsetzen.

e Zerkleinerungs-Scheibe (9b/9¢/9d)
einsetzen. GewUnschte Schneid- /
Raspelseite nach oben.

e Deckel (7a) aufsetzen.

¢ Drehschalter auf gewlnschte Stufe stellen,
siehe ,Rezepte / Zutaten / Verarbeitung*.

¢ Schneid- oder Raspelgut einfiillen (7b) und
ohne groBen Druck mit Stopfer (7¢)
nachschieben.

Hinweis: Verarbeitung der meisten

Lebensmittel auf Stufe 1; nur harte

Lebensmittel auf Stufe 2 verarbeiten.
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Nach der Arbeit

e Drehschalter auf O stellen.

e Deckel gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen und abnehmen.

e Schussel gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen und abnehmen.

e Werkzeug herausnehmen.

Mixer

A Verletzungsgefahr durch scharfe

Mixermesser / rotierenden Antrieb!
Nie in den aufgesetzten Mixer greifen und
immer mit aufgesetztem Deckel arbeiten.
Mixer nur bei Stillstand des Gerétes
abnehmen / aufsetzen.

A Verbrithungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBem Mixgut tritt
Dampf durch den Trichter im Deckel aus.
Maximal 0,4 Liter heil3e Fllssigkeit einfillen.

Achtung!

Mixer kann beschdadigt werden

Kein tiefgefrorenes Obst oder Gem(ise
verarbeiten.

Mixer nicht im Leerlauf betreiben.

Mixen

Zum Betrieb des Mixers miissen Schiissel
(6) und Deckel (7a) aufgesetzt und
verriegelt sein. Werkzeuge aus der
Schiissel nehmen!

e Antriebs-Schutzdeckel (2) abnehmen.
e Mixbecher (10) aufsetzen und gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
e Zutaten einflllen, siehe ,Rezepte / Zutaten /
Verarbeitung®.
Maximalmenge, flussig = 1 Liter
(schdumende oder heie Flissigkeiten
maximal 0,4 Liter).
Optimale Verarbeitungsmenge,
fest = 100 Gramm.
e Deckel (11a) aufsetzen und gegen den
Uhrzeigersinn festdrehen.
e Drehschalter auf gewlnschte Stufe stellen,
siehe ,Rezepte / Zutaten / Verarbeitung*.

Nach dem Mixen

¢ Drehschalter auf O stellen.

¢ Mixer im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen und abnehmen.

e Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

Hinweis: Mixer am besten sofort nach

Gebrauch reinigen, siehe ,,Reinigen und

Pflegen®.

Zutaten nachfillen

¢ Drehschalter auf O stellen (oder wie im
Rezept angegeben).

e Deckel (11a) abnehmen und Zutaten
einflllen

oder

¢ Trichter aus Deckel nehmen und feste
Zutaten nach und nach durch
Nachfulléffnung (11b) einflllen

oder

¢ Flissige Zutaten durch den Trichter (11c¢)
einfUllen.

Hilfe bei Stérungen
Stérung

Gerat lasst sich nicht einschalten.
Ursache

Deckel ist nicht verriegelt.

Behebung
Deckel richtig positionieren, siehe Bild 7a,
Gerat wieder einschalten.

Bei anderen Stérungen wenden Sie sich bitte
an unseren Kundendienst.

Reinigen und Pflegen

A Stromschlag-Gefahr!

Grundgerét niemals in Wasser tauchen und
nie unter flieBendes Wasser halten.
Achtung!

Oberfldchen kénnen beschéddigt werden

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Grundgerat reinigen

e Stecker ziehen.
e Grundgerat feucht abwischen.
Bei Bedarf etwas Spulmittel benutzen.
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Schiissel mit Zubehér reinigen

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Schlagmesser und Zerkleinerungs-Scheiben

nur am Kunststoff-Griff anfassen.

Alle Teile sind spulmaschinenfest.
Kunststoffteile in der Sptlmaschine nicht
einklemmen, da Verformung moglich.
Schlagmesser mit der Offnung nach unten so
einlegen, dass durch die Messer keine
anderen Teile beschadigt werden.

Beim Raspeln von Mdhren, Rotkohl oder
ahnlichem entsteht ein roter Belag auf den
Kunststoffteilen, den man mit einigen Tropfen
Speisedl entfernen kann.

Mixer reinigen

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Mixermesser!

Mixermesser nicht mit bloBen Hénden

berthren. Zum Reinigen Blrste benutzen.

Mixer am besten sofort nach Gebrauch
reinigen. So bleibt nichts kleben, und der
Kunststoff wird nicht angegriffen (z. B. durch
atherische Ole in Gewdrzen).

Deckel und Trichter sind spUlmaschinenfest.
Mixbecher nicht in der Spulmaschine, sondern
unter flieBendem Wasser reinigen (nicht im
Wasser liegen lassen).

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Aufbewahren

e Antriebs-Schutzdeckel (Mixer-Antrieb)
aufsetzen (Bild 2).

e Schussel mit Zubehor aufsetzen (Bild 6).

e Kabel aufwickeln (Bild 3).

Sonderzubehor

(Im Fachhandel erhaltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enhalten)

Bild 12

Saftzentrifuge

zum Entsaften von Kernobst, Beerenobst,
Steinobst, Gemuise.

Bild 13
Zitruspresse

zum Auspressen von Zitrusfriichten,
z. B. Orangen, Grapefruits, Zitronen.

Anderungen vorbehalten.

¢ Bis zum gewUnschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.

e GemuUse in grobe Stlcke zerteilen und in die Schussel geben.

Werk-  Stufe Zeit Rezepte / Zutaten / Verarbeitung
zeug
( \ 1/2 Krauter (ausgenommen Schnittlauch)
©~ Menge: 10 g bis 50 g
— e Krauter in die trockene Schissel geben.
( ) M Zwiebeln, Knoblauch
©~ Menge: ab 1 Zwiebel, geviertelt, bis 300 g
— ab 1 Knoblauchzehe, bis 300 g
) 2/M mehrmals Gemiise und Kartoffeln, roh
N je2s (fir Suppen, SoBen, Fuillungen)
— Menge: 50 g bis 300 g
( ) 2 Hartkase (z. B. Parmesan)
N Menge: 10 g bis 200 g
—— °

verarbeiten.

Kése wurfeln, bis zum gewUnschten Zerkleinerungsgrad
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Werk-
zeug

6]

S

Stufe

2

2

2

Zeit

ca. 1 min

ca. 1 min

ca.
1,5 min
bis 2 min

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Paniermehl

Menge: 1 bis 4 trockene Brétchen

¢ Brotchen vierteln, bis zum gewUnschten Zerkleinerungsgrad
verarbeiten.

Fleisch, Leber

(fir Hackfleisch, Tartar usw.)

Menge: 10 g bis 500 g

¢ Knochen, Knorpel, Haut und Sehnen entfernen. Fleisch in
Wiirfel schneiden.

Fleischteige, Flllungen und Pasteten herstellen:

¢ Fleisch (Rind, Schwein, Kalb, Geflligel, aber auch Fisch usw.)
zusammen mit weiteren Zutaten und Gewdrzen in die
Schussel geben und zu einem Teig verarbeiten.

Hefeteig

max. 500 g Mehl

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
225 ml lauwarme Milch

1Ei

1 Prise Salz

80 g Zucker

60 g Fett (lauwarm)

Schale einer 2 Zitrone (Zitronenaroma)
Zutaten sollten gleiche Temperatur haben.
Wenn der Teig glatt aussieht, an einem warmen Ort gehen
lassen.

Ruhrteig

4 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

250 g Butter oder Magarine

(Raumtemperatur)

max. 500 g Mehl

1 Pé&ckchen Backpulver

125 ml Milch

Teig solange rlhren, bis er glatt und klimpchenfrei ist.

Erdbeersorbet

250 g gefrorene Erdbeeren

100 g Puderzucker

180 ml Sahne (knapp 1 Becher)

¢ Alle Zutaten in die Schissel geben. Sofort einschalten, da sich
sonst Klumpen bilden. So lange riihren, bis sich cremiges Eis
bildet.

Eischnee
Menge: 2 bis 6 Eiweil3

Schlagsahne
Menge: 200 g bis 400 g
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Werk-  Stufe
zeug

2

’ﬁ@ 2/M
=/
’@\ 2/M
=/

Zeit

ca. 3 min

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Luftiger Milch-Shake fiir Kalorienbewusste

500 ml H-Milch (3,5 % Fett)

3 bis 4 gehaufte EL Instantpulver (z. B. Kaba)

Frucht- oder Vanillegeschmack

¢ H-Milch im Gefrierschrank 3 bis 3,5 Stunden anfrieren lassen
(keine Glasflaschen verwenden). In der Schiissel zu einem
festen Schaum schlagen. Danach 3 bis 4 EL Instantpulver
zugeben und kurz unterrdhren.

Nisse, Mandeln

Menge: 200 g bis 400 g

e Schalen restlos entfernen, Mixermesser wird sonst stumpf.
Bis zum gewUnschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.

Obst oder Gemiise piirieren

(Apfelmus, Spinat, Karotten-, Tomatenpuree; roh oder gekocht)

e Zutaten und Gewdrze zusammen in den Mixer geben und zu
PUree verarbeiten.

Vanille-Bananen-Milch

2 Bananen

60 g Vanilleeis (ca. 2 gehaufte EL)

2 Packchen Vanillezucker

ca. 250 ml Milch

e (Geschélte Bananenstiicke mit Eis, Vanillezucker und Milch in
den Mixer geben.

Schokoladen-Milch

80 g bis 100 g Schokolade

ca. 400 ml heiBe Milch

e Schokolade im Mixer zerkleinern, heiBe Milch dazugeben und
kurz unterrthren.

Mayonnaise

1Ei

1TL Senf )

150 bis 200 ml Ol

1 EL Zitronensaft oder Essig

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Zutaten sollten gleiche Temperatur haben.

* Alle Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf Stufe 1 mischen.

e Mixer auf Stufe 2 schalten, Ol langsam durch den Trichter
gieBen und so lange mixen, bis die Masse emulgiert.

Mayonnaise bald verbrauchen, nicht aufoewahren.
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This appliance is designed for domestic and
not industrial use.

Use the appliance for processing normal
amounts of food for the household; see
“Recipe examples” chapter.

The appliance is maintenance-free.

The operating instructions describe different
models with different accessories.

Please keep the Instructions for Use in a safe
place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the Instructions for Use.

Overview
Please fold out the illustrated back pages.

Base unit

1 Rotary switch

O = Stop

M = Quick-action switch (for maximum speed
hold down the rotary switch)

Settings 1-2, operating speed:

1 =low speed

2 = high speed

2 Drive cover

Attach when blender is not in use.

3 Cord store

4 Ventilation slots

5 Suction feet

Attach the appliance to a smooth and clean
surface.

Bowl with accessories / tools

6 Bowl

Attach and rotate as far as possible in a clock-
wise direction (bayonet lock).

7alid

Attach lid (arrow on the lid on the arrow on the
handle) and rotate as far as possible in a
clockwise direction (lid lug in slot on base
unit).

b Refill opening

Remove the push block and add more
ingredients.

¢ Push block (= measuring jug)

Push down food which is to be sliced or
shredded.

8a Chopping blade

b Chopping disc

9a Disc holder

for storing the discs.

b Slicing disc — thick / thin

¢ Shredding disc - coarse / fine

if not included in standard delivery, available
from specialist outlets

d Slicing and shredding disc

e Chips cutting disc

Blender

10Blender jug

Attach and rotate as far as possible in an
anti-clockwise direction.

11a Lid

Attach and lock in position by rotating in an
anti-clockwise direction.

b Refill opening

Remove the funnel and add more ingredients.
¢ Funnel

Add more liquid.

Safety information

A Risk of electric shock!

Connect and operate the appliance only in
accordance with the specifications on the rating
plate (on the base of the appliance).

Do NOT use if the cord or appliance is
damaged.

Keep children away from the appliance.

After using the appliance, before cleaning the
appliance, if leaving the appliance unattended
or if the appliance malfunctions, ALWAYS pull
out the plug.

Do NOT pull the cord over sharp edges or hot
surfaces.

To prevent injury, repairs such as replacing

a damaged cord should only be carried out
by our customer service.

Do not touch the appliance with wet hands, place
under running water or immerse in liquid.

Information concerning waste
disposal

Please ask your dealer or inquire at your local
authority about current means of disposal.
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Operating the appliance

Before using the appliance and accessories for
the first time, clean thoroughly; see “Cleaning
and servicing the appliance”.

Preparation

¢ Place the base unit on a smooth, clean
surface. Do NOT cover ventilation slots.
¢ Insert the plug.

Bowl with accessories / tools

A Risk of injury from the rotating tools!
When operating the appliance, keep fingers
clear of the bowl! (even when the appliance
has been switched off, the drive continues
rotating briefly).

Change tools only when the appliance is at

a standstill.

Do not operate the appliance without the drive
cover (blender drive).

¢ Attach bowl (6) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

¢ Insert tool (8/9) as described in the appro-
priate section. For tool selection see
“Recipes / Ingredients / Processing”.

¢ Add ingredients as described in the
appropriate section. For selection see
“Recipes / Ingredients / Processing”.

e Attach lid (7a) (arrow on the lid on the arrow
on the handle) and rotate as far as possible
in a clockwise direction (lid lug in slot on
base unit).

¢ Select the desired setting with the rotary
switch; see “Recipes / Ingredients /
Processing”.

The appliance cannot be switched on until

the lid has been attached and locked in

position.

Chopping blade
for cutting, chopping, kneading.

A Risk of injury from sharp blades!
Grip the chopping blade by the plastic handle
only (top end).

Insert the chopping blade (8a).

Add ingredients.

Attach the lid (7a) and push block (7¢).
Select the desired setting with the rotary
switch (1); see “Recipes / Ingredients /
Processing”.

¢ To add more ingredients, set the rotary
switch to O.

¢ Remove the push block (7c) and add
ingredients through the refill opening (7b).

Note: The longer the processing time, the

smaller the food is cut or chopped.

Chopping disc

for cream, beaten white of egg, milkshakes.

e Insert chopping disc (8b).

¢ Add ingredients.

 Attach the lid (7a) and push block (7¢).

¢ Select the desired setting with the rotary
switch (1); see “Recipes / Ingredients /
Processing”.

e To add more ingredients, select Setting 1
with the rotary switch.

e Remove the push block (7c) and add
ingredients through the refill opening (7b).

Cutting discs

Slicing disc (9b)

e.g. for slicing cucumbers, cabbage, beetroot,
kohlrabi.

Shredding disc (9c)

e.g. for shredding carrots, celery.

Slicing and shredding disc (9d)

for shredding and slicing

Chips cutting disc (9e)

insert the disc correctly (see diagram)

A Risk of injury from sharp blades!

Grip the cutting discs by the plastic handle
only.

Warning!

Blades may become blunt

Do NOT use the cutting discs for hard cheese
(Parmesan), nuts or horseradish.

¢ Insert disc holder (9a).

e Insert cutting disc (9b/9¢c/9d).

The desired slicing / shredding side face up.

e Attach the lid (7a).

¢ Select the desired setting with the rotary
switch; see “Recipes / Ingredients /
Processing”.

» Add food which is to be sliced or shredded
(7b) and push down with the push block
(7c), exerting a little pressure.

e To add more ingredients, set the rotary
switch to O.

¢ Remove the push block (7¢) and add
ingredients through the refill opening (7b).

Note: Most types of food are processed on

Setting 1; only hard foods are processed on

Setting 2.
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After processing
¢ Set the rotary switch to O.

* Rotate the lid as far as possible in an
anti-clockwise direction and remove.
¢ Rotate the bowl as far as possible in an
anti-clockwise direction and remove.

e Remove the tool.

Blender

A Risk of injury from sharp blender blades
/ rotating drive!

NEVER put fingers in the attached blender.

Before operating the appliance, always attach

the lid.

Before removing / attaching the blender, wait

until the appliance has come to a standstill.

A Risk of scalding!

If hot liquids are processed, steam escapes
through the funnel in the lid.

Add a max. 0.4 litres / 14 fl oz of hot liquid.
Warning!

Blender may be damaged

Do NOT process frozen fruit or vegetables.
Do NOT operate the appliance at no-load.

Blending

Before operating the blender, attach the
bowl (6) and lid (7a) and lock in position.
Take tools out of the bowl!

¢ Attach the drive cover (2).

¢ Attach the blender jug (10) and rotate as far
as possible in an anti-clockwise direction.

* Add ingredients; see “Recipes / Ingredients /
Processing”.
Maximum capacity of liquid = 1 litre / 234 pt
(max. 0.4 litres / 14 fl oz frothing or hot
liquids).
Optimum processing quantity of solid
ingredients = 100 g / 32 oz.

 Attach the lid (11a) and lock into position by
rotating in an anti-clockwise direction.

 Select the desired setting with the rotary
switch; see “Recipes / Ingredients /
Processing”.

After blending
¢ Set the rotary switch to O.
¢ Rotate the blender as far as possible in
a clockwise direction and remove.
¢ Rotate the lid in a clockwise direction and
remove.
Note: It is recommended to clean the blender
immediately after use; see “Cleaning and
servicing the appliance”.

10

Adding more ingredients

¢ Set the rotary switch to O
(or as indicated in the recipe).

¢ Remove the lid (11a) and add the ingredients

or

¢ remove the funnel from the lid and gradually
add solid ingredients through the refill
opening (11b)

or

e pour liquid through the funnel (11c).

Troubleshooting
Fault
Appliance cannot be switched on.

Cause
Lid is not locked in position.

Remedial action
Correctly position the lid; see Fig. 7a
“Switching on the appliance again.”

If other faults occur, please consult our
customer service.

Cleaning and servicing the
appliance

A\ Risk of electric shock!
NEVER immerse the base unit in water or
place under running water.

Warning!
Surfaces may be damaged.
Do NOT use abrasive cleaning agents.

Cleaning the base unit

¢ Pull out the mains plug.
* Wipe the base unit with a damp cloth.
If required, use a little detergent.

Cleaning the bowl and accessories

A Risk of injury from sharp blades!
Grip the chopping blades and cutting discs by
the plastic handle only.

All parts are dishwasher-safe.

Do NOT wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.

Insert the chopping blades with the opening
pointing downwards, ensuring that the blades
do not damage any other parts.

Shredding carrots, red cabbage or similar
vegetables will cover the plastic parts in a red
film which can be removed with a few drops
of cooking oil.
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Cleaning the blender

A\ Risk of injury from sharp blender
blades!

Do NOT touch the blender blades with bare

hands. Clean with a brush.

To prevent food from sticking and the plastic
parts from corroding (e.g. due to oils in spices),
it is recommended the blender is cleaned
immediately after use.

The lid and funnel are dishwasher-safe.

Do NOT clean the blender jug in the dish-
washer, but under running water (do NOT soak
in water).

Storage

¢ Attach the drive cover (blender drive) (Fig. 2).
¢ Attach the bowl and accessories (Fig. 6).

¢ Stow the cord (Fig. 3).

Recipes / Ingredients / Processing

Optional accessories

(if not included in standard delivery, available
from specialist outlets)

Fig. 12

Juicer

Extracts juice from hard fruits, berries, stone
fruits and vegetables.

Fig. 13
Citrus press

Presses the juice out of citrus fruits, e.g.
oranges, grapefruits and lemons.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance are
as defined by our representative in the country
in which it is sold. Details regarding these
conditions can be obtained from the dealer
from whom the appliance was purchased.

The bill of sale or receipt must be produced
when making any claim under the terms of this
guarantee.

Subject to alterations.

Amount: from 1 onion, quartered, up to 300 g/ 10.5 oz
from 1 clove of garlic up to 300 g/ 10.5 oz

» Process the onion / garlic until it has been chopped to the

Tool  Setting Time Recipes / Ingredients / Processing
1/2 Herbs (except chives)
Amount: 10 g-50g/0.35 0z-1.75 0z
e Put the herbs into the bowl (dry).
M Onions, garlic
=
required size.
2/M  Several Vegetables and potatoes, raw
2scycles  (for soups, sauces, stuffing)

Amount: 50g/1.750zt0300g/10.50z

» Cut the vegetables into large pieces and put into the bowl.

11
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Tool

12

Setting Time
2

2

2

2 approx.
1 min.

2 approx.
1 min.

2 approx.
1.5-2 min

Recipes / Ingredients / Processing

Hard cheese (e.g. Parmesan)

Amount: 10g/0.350zt0 200g/7 oz

¢ Dice the cheese and process until it has been chopped to the
required size.

Breadcrumbs

Amount: 1 to 4 dry bread rolls

e Cut the bread roll into four and process until it has been
chopped to the required size.

Meat, liver

(for mince, steak tartare, etc.)

Amount: 10g/0.350zt0 500g/11b2 0z

¢ Remove bones, gristle, skin and sinew. Dice the meat.

Making sausage meat, stuffing and paté:

e Put meat (beef, pork, veal, poultry, or even fish, etc.) together
with other ingredients and spices into the bowl and mix into a
dough.

Yeast dough

Max. 500 g/ 1 Ib 2 oz flour

25 g/ 1 oz yeast or 1 packet of dried yeast

225 ml/ 8 fl oz lukewarm milk

1egg

1 pinch of salt

80 g/ 2-3 oz sugar

60 g/ 2-3 oz fat (lukewarm)

Peel of 2 lemon (or lemon zest)

Ingredients should be at the same temperature.
When the dough has a smooth appearance, place in a warm
location.

Sponge mixture

4 eggs

9 0z (250 g) sugar

2 tsp. vanilla extract

9 0z (250 g) butter or margarine (room temperature)
max. 1 1b 2 oz (500 g) flour

1 packet of baking powder

41l oz (125 ml) milk

Stir the mixture until it is smooth.

Strawberry sorbet

250 g/ 9 oz frozen strawberries

100 g/ 3% oz icing sugar

180 ml/ 6.5 fl oz cream

¢ Put allingredients into the bowl. Switch on immediately,
otherwise the mixture will go lumpy. Mix until a creamy sorbet
forms.

Beaten white of egg
Amount: 2 to 6 egg whites
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548 4

S =

Setting
1

2

2/M

2/M

1and 2

Time

approx.
3 min.

Recipes / Ingredients / Processing

Whipped cream
Amount: 200 g-400 g/7 floz-14 fl oz

Low-calorie milk shake

500 ml/18 fl oz long-life milk (3.5% fat)

3-4 heaped tbs. milk shake powder

Fruit or vanilla flavour

* Place the long-life milk in the freezer for 3-3.5 hours (do NOT
use glass bottles). Beat to a firm foam in the bowl. Then add
3-4 tbs. instant powder and mix briefly.

Nuts, almonds

Amount: 200 g—400 g/7 0z-14 oz

¢ Remove shells completely, otherwise the blender blade will be
blunted.

Process the nuts until they have been chopped to the required

size.

Puréeing fruit or vegetables

(Apple sauce, spinach, carrot and tomato purée;

raw or cooked)

¢ Put ingredients and spices into the blender and purée.

Vanilla banana milk

2 bananas

60 g/ 2 oz vanilla ice-cream (approx. 2 heaped tbs.)

2 packets of vanilla sugar

Approx. 250 ml /9 fl oz milk

e Put peeled banana pieces, ice, vanilla extract and milk into the
blender.

Chocolate milk

80 g-100 g/ 2 0z-3%2 0z chocolate

Approx. 400 ml/ 14 fl oz hot milk

e Chop up the chocolate in the blender, add the hot milk and
mix briefly.

Mayonnaise

1 egg

1 tsp. mustard

150-200 ml/5 fl 0z—7 fl oz ol

1 tbs. lemon juice or vinegar

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

Ingredients should be at the same temperature.

¢ Mix all ingredients (except oil) for several seconds at Setting 1.

e Switch blender to Setting 2, pour the oil slowly through
the funnel and mix until the mayonnaise emulsifies.

Eat the mayonnaise immediately, do NOT store.

13
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Cet appareil est destiné a un usage
domestique. Il ne peut pas étre utilisé a des
fins industrielles ou commerciales.

Utilisez cet appareil uniquement pour des
quantités de préparations culinaires courantes
et pour des durées de service normales, voir le
chapitre «Recettes».

Cet appareil se passe d’entretien.

Cette notice d’utilisation vaut pour plusieurs
modeles composeés de différents accessoires.
Rangez soigneusement la présente notice
d’utilisation.

SiI'appareil change de propriétaire, donnez
aussi la notice a ce dernier.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Appareil de base

1 Interrupteur rotatif

O = Stop

M = Marche momentanée (Vitesse de marche
la plus élevée, maintenir I'interrupteur rotatif)
Positions 1-2, vitesses de travail:

1 =lente

2 =rapide

2 Couvercle protégeant le mécanisme
d’entrainement

Mettez ce couvercle en place lorsque le mixeur
ne sert pas.

3 Enroulement du cordon

4 Fentes d’aération

5 Ventouses

Posez I'appareil sur une surface lisse et
propre.

Bol mélangeur avec accessoires /
Outils

6 Bol mélangeur

Posez le bol sur le mécanisme d’entrainement
et tournez-le dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a la butée (fermeture

a baionnette).

7aCouvercle

Posez le couvercle (la fleche du couvercle doit
se superposer a celle située sur la poignée) et
tournez-le dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a la butée (la saillie du couvercle
doit pénétrer dans la fente que présente
I'appareil de base).

b Ouverture pour ajout

Retirez le pilon poussoir puis rajoutez des
ingrédients.

14

¢ Pilon poussoir (=gobelet gradué)
Le pilon permet de rajouter des aliments
a découper ou a raper

8alLame-fouet

b Disque-fouet

9a Porte-disques

Il sert a recevoir les disques.

b Disque a couper épais / fin

¢ Disque a raper épais / fin

S’ils n’accompagnaient pas déja I'appareil,
ces accessoires sont disponibles chez votre
revendeur spécialisé.

d Disque a émincer / raper

e Disque a pommes frites

Mixeur

10 Bol mixeur

Posez-le sur I'appareil de base puis tournez-le
en sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.

11a Couvercle

Posez-le sur I'appareil de base puis vissez-le
a fond en sens inverse des aiguilles d’une
montre

b Ouverture pour ajout

Retirez I’'entonnoir puis rajoutez les ingrédients.
¢ Entonnoir

Ajoutez les ingrédients liquides par cet
entonnoir.

Consignes de sécurité

A Risque d’électrocution!

Ne raccordez et ne faites marcher I'appareil
que conformément aux indications figurant sur
sa plaque signalétique (située au bas de
I’appareil).

N’utilisez I'appareil que si lui et son cordon
d’alimentation électrique ne présentent aucun
dégat. L’appareil n’est pas un jouet, éloignez
les enfants.

Débranchez la fiche male de la prise de
courant aprés chaque utilisation, lorsque vous
quittez la piece ou si I'appareil est défectueux.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne
frotte pas contre des surfaces coupantes.
Pour supprimer tout risque d’électrocution, les
réparations sur I'appareil, dont par exemple le
remplacement du cordon d’alimentation, sont
réservées a notre service apres-vente.

Ne touchez jamais I'appareil avec les mains
mouillées, ne le mettez jamais sous I'eau du
robinet et ne le plongez jamais dans un liquide.
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Conseils pour la mise au rebut

Pour savoir comment vous débarrasser de
I'emballage, veuillez consulter votre revendeur
ou les services administratifs de votre mairie.

Utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez
soigneusement I'appareil et ses accessoires.
Voir le chapitre intitulé «Nettoyage et
entretien».

Préparatifs

e Posez I'appareil de base sur une surface
lisse et propre. Ses fentes d’aération ne
doivent pas étre recouvertes ou obstruées.

¢ Branchez la fiche méle dans une prise de
courant.

Bol avec les accessoires

A Risque de blessure avec les piéces en
rotation

Lorsque I'appareil fonctionne, ne mettez

Jjamais les mains dans le bol (méme une fois

que vous avez éteint 'appareil, son moteur

continue de tourner brievement).

Utilisez-le uniquement avec le couvercle en

place. Changez les accessoires uniquement

lorsque I'appareil est au repos.

N'utilisez le bol que lorsque le couvercle de

protection est bien fixé sur le mécanisme

entrainant le mixeur.

¢ Mettez le bol (6) en place puis tournez-le
dans le sens des aiguilles d’une montre
jusqu’a la butée.

Fixez I’accessoire (8/9) requis, suivant
description dans le paragraphe
correspondant. Pour choisir le bon
accessoire, reportez-vous au chapitre
«Recettes / Ingrédients / Préparation»
Versez les ingrédients suivant description
dans le paragraphe correspondant. Pour
choisir les bons ingrédients, reportez-vous
au chapitre «Recettes / Ingrédients /
Préparation»

Mettez le couvercle (7a) en place (la fleche

du couvercle doit venir se superposer a celle

située sur la poignée): tournez le couvercle
dans le sens des aiguilles d’une montre
jusqu’a la butée (la saillie du couvercle doit
pénétrer dans la fente présente dans
I'appareil de base).

e Réglez 'interrupteur rotatif sur la position
voulue, voir le chapitre «Recettes /
Ingrédients / Préparation».

L’appareil ne peut s’enclencher qu’une fois

son couvercle mis en place et verrouillé.

Lame-fouet
Cet accessoire sert a broyer, hacher et pétrir.

A Risque de blessure avec les arétes
tranchantes de la lame-fouet.

Ne saisissez la lame-fouet que par sa poignée

en plastique (extrémité supérieure).

¢ Mettez la lame-fouet en place (8a).

¢ Rajoutez les ingrédients.

e Mettez en place le couvercle (7a) avec le
pilon poussoir (7¢).

e Réglez 'interrupteur rotatif (1) sur la position
voulue, voir le chapitre «Recettes /
Ingrédidents / Préparation».

e Pour rajouter des ingrédients, réglez
I'interrupteur rotatif sur O.

 Retirez le pilon poussoir (7¢) puis rajoutez
des ingrédients par I'orifice d’ajout (7b).

Remarque: plus vous broyez et hachez

longtemps les aliments et plus plus ils sont

broyés et hachés fins.

Disque-fouet

pour battre la creme, monter les oeufs en

neige, faire des milk-shakes.

* Mettez le disque-fouet (8b) en place.

¢ Rajoutez les ingrédients.

e Posez le couvercle (7a) avec le pilon
poussoir (7¢).

e Réglez I'interrupteur rotatif (1) sur la position
voulue, voir le chapitre «Recettes /
Ingrédients / Préparation».

 Pour rajouter des ingrédients, réglez
I'interrupteur rotatif sur la position 1.

¢ Retirez le pilon poussoir (7c) puis introduisez
les ingrédients par I'orifice d’ajout (7b).

Disques a réduire

Disque a découper (9b)

Ce disque sert a couper les concombres, les

choux, les betteraves rouges, le chou-rave.

Disque a raper (9c)

Ce disque sert a raper les carottes et le céleri.

Disque a émincer / raper (9d)

ce disque sert a raper et émincer

Disque a pommes-frites (9e)

lorsque vous le mettez en place, veillez bien

a le tourner du bon cété (voir la figure).

15
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A Risque de blessure avec les lames
tranchantes!

Ne saisissez les disques a réduire que par leur

poignée en caoutchouc.

Attention:

Les lames s’émoussent a I'usage.
Nutilisez pas les disques a réduire pour raper
le fromage dur (parmesan), les noix et le
raifort.

e Mettez le porte-disque en place.

* Fixez le disque voulu (9b/9c/9d). Le coté
coupant / rapant désiré doit étre tourné vers
le haut.

e Posez le couvercle (7a).

* Réglez I'interrupteur rotatif sur la vitesse
voulue. Voir le voir le chapitre «Recettes /
Ingrédients / Préparations.

e Versez les aliments a couper ou réaper (7b)
puis faites-les avancer en appuyant peu sur
le pilon poussair (7¢).

e Pour rajouter des ingrédients, réglez
I'interrupteur rotatif sur O.

 Retirez le pilon poussoir (7c) puis versez les
ingrédients par I'orifice de remplissage (7b).

Remarque: traitez la plupart des aliments avec

I'interrupteur rotatif réglé sur la position 1;

n’utilisez la position 2 que pour traiter les

aliments durs.

Aprés le travail

e Ramenez l'interrupteur rotatif sur la
position O.

e Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée puis
retirez-le.

e Tournez le bol en sens inverse des aiguilles
d’une montre jusqu’a la butée puis retirez-le.

¢ Retirez 'accessoire.

Mixeur

A Risque de blessure avec les lames de
mixage tranchantes / avec le
mécanisme en rotation

Ne mettez jamais les mains dans le mixeur en

place. Utilisez-le uniquement avec son

couvercle en place. N’installez / Ne retirez le

mixeur que pendant que I'appareil est a 'arrét.

A Risque de vous ébouillanter

Lorsque vous travaillez des aliments tres
chauds, de la vapeur sort par le couvercle de
I’entonnoir. Ne travaillez jamais avec plus de
0,4 litres de liquide trés chaud.
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Attention:

Vous risquez d’endommager le mixeur
Ne passez jamais de fruits ou de légumes
surgelés au mixer.

Ne faites jamais marcher le mixeur a vide.

Mixer

Pour faire marcher le mixeur, le bol (6) et le
couvercle (7a) doivent étre en place et
verrouillés. Si un accessoire équipait le bol,
retirez-le.

¢ Retirez le couvercle protecteur (2) du
mécanisme d’entrainement.

e Mettez le bol mixeur (10) en place puis
faites-le tourner en sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

¢ Versez les ingrédients, voir le chapitre
«Recettes / Ingrédients / Préparation»
Quantité maximum de liquide = 1 litre
(0,4 litre maximum de liquide moussant ou
chaud).

Quantité optimale pour une préparation
ferme = 100 grammes

¢ Mettez le couvercle (11a) en place puis
faites-le tourner a fond en sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

e Amenez I'interrupteur rotatif sur la position
désirée, voir le chapitre «Recettes /
Ingrédients / Préparation».

Aprés avoir mixé

¢ Amenez I'interrupteur rotatif sur la position
0O/off.

¢ Faites tourner le bol mixeur jusqu’a la butée
dans le sens des aiguilles d’une montre
puis retirez-le.

e Faites tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

Remarque: il est préférable de nettoyer le

mixeur immeédiatement apres utilisation, voir le

chapitre intitulé «Nettoyage et entretien».

Ajout d’ingrédients

¢ Amenez I'interrupteur rotatif sur la position O
(ou bien suivez les instructions de la recette).

* Retirez le couvercle (11a) puis ajoutez les
ingrédients

ou bien

¢ Enlevez I'entonnoir du couvercle puis versez
petit a petit les ingrédients solides par
I'orifice (11b)

ou bien

¢ \ersez les ingrédients liquides dans
I’entonnoir (11c¢).
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Dérangements et remédes
Dérangement
L"appareil refuse de s’enclencher.

Cause
Le couvercle n’est pas correctement verrouillé.

Remeéde
Positionnez le couvercle correctement. Voir la
fig. 7a. Ensuite, réenclenchez I'appareil.

En présence d’autres dérangements, veuillez
S.v.p. vous adresser a notre service
apres-vente.

Nettoyage et entretien

A Risque d’électrocution!

Ne plongez jamais le corps de I'appareil dans
I'eau. Ne le passez jamais sous I'eau
courante!

Attention:

Vous risquez d’endommager le corps de
I'appareil.

Nutilisez jamais de détergents abrasifs.

Nettoyage de I'appareil de base

e Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

e Essuyez I'appareil de base avec un chiffon
humide. Si nécessaire, utilisez un peu de
liquide pour la vaisselle.

Nettoyage du bol et des accessoires

A Risque de blessure avec les lames
tranchantes!

Ne saisissez les lames-fouets et les disques

a reduire que par leur poignée en plastique.

Toutes ces piéces peuvent se laver au
lave-vaisselle.

Ne les coincez pas dans le lave-vaisselle car
elles risquent de se déformer.

Déposez la lame-fouet avec son ouverture
tournée vers le bas de sorte qu’aucune autre
piece ne puisse endommager le tranchant des
couteaux.

Lorsque vous rapez des carottes, du chou
rouge ou des légumes tres pigmentés, un voile
rouge apparait sur les pieces en plastique.
Vous pouvez le faire partir avec quelques
gouttes d’huile alimentaire.

Nettoyer le mixeur

A Risque de blessure avec les lames
tranchantes du mixer!

Ne touchez pas les lames du mixer a mains

nues. Pour les nettoyer, utilisez une brosse.

Il est préférable de nettoyer le mixeur
immédiatement aprés utilisation. Aucune
matiere ne reste ainsi collée et le plastique
n’est pas attaqué (par ex. par les huiles
essentielles présentes dans les épices).

Le couvercle et I'entonnoir sont lavables au
lave-vaisselle.

Ne mettez pas le bol mixeur au lave-vaisselle.
Nettoyez-le seulement sous I'eau courante
(ne le laissez pas tremper dans 'eau).

Rangement

e Mettez en place le couvercle protecteur du
mécanisme entrainant le bol mixeur (Fig. 2).

e Mettez en place le bol avec les accessoires
(Fig. 6).

e Enroulez le cordon de I'appareil (Fig. 3).

Accessoires en option

S’ils n’accompagnaient pas déja I'appareil, ces
accessoires sont disponibles chez votre
revendeur spécialisé.

Figure 12
Centrifugeuse

Pour extraire le jus des fruits a pépins et
a noyaux, des baies et des légumes.

Figure 13
Presse a agrumes

Cet appareil sert a presser les agrumes tels
que les oranges, les pamplemousses et les
citrons.

Garantie

Les conditions de garantie applicables sont
celles publiées par notre distributeur dans le
pays ou a été effectué I’achat. Le revendeur
chez qui vous vous étes procuré I'appareil
fournira les modalités de garantie sur simple
demande de votre part. En cas de recours en
garantie, veuillez toujours vous munir de la
preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.

17
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Recettes / Ingrédients / Préparation

Accessoire

6] (&)

tl

6) (&) (¢

18

Position

1/2

2/M

Durée

plusieurs
fois
2 sec.

Recettes / Ingrédients / Préparation

Herbes culinaires (ciboulette exceptée)
Quantité: 10250 g
¢ \ersez les herbes dans le bol sec.

Oignons, ail

Quantité: 1 oignon minimum, jusqu’a 300 g, coupé en
quatre.

1 gousse d’ail minimum, jusqu’a 300 g

¢ Reéduisez ces légumes jusqu’a la finesse voulue.

Légumes et pommes de terre crus

(pour les soupes, les sauces, les farces)

Quantité: 502300 g

e Partagez d’abord les Iégumes en gros morceaux puis
versez-les dans le bol.

Fromage dur (parmesan par ex.)

Quantité: 1022009

e Découpez le fromage en dés puis réduisez-le jusqu’a la
finesse voulue.

Chapelure

Quantité: 1 a 4 petits pains secs

¢ Partagez les petits pains en quatre puis travaillez
jusqu’a ce que la chapelure ait la finesse voulue.

Viande, foie

(pour un plat de viande hachée, steak tartare, etc.)

Quantité: 10a500 g

¢ Retirez les os, cartilages, la peau et les tendons.
Découpez la viande en dés.

Confection des péates de viande, des farces et des patés:

¢ Dans le bol, versez la viande (de boeuf, cochon, veau,
volaille, mais aussi de poisson, etc.) avec les autres
ingrédients et épices puis malaxez ces ingrédients
jusqu’a obtention d’une pate.
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Accessoire

EE

Position  Durée

2 1 min.
env.

2 1 min.
env.

2 1,54
2 min.
env.

2 3 min.
env.

Recettes / Ingrédients / Préparation

Pate a la levure

500 g de farine maxi.

25 g de levure ou 1 sachet de levure en poudre
225 ml de lait tiede

1 oeuf

1 prise de sel

80 g de sucre

60 g de matiére grasse (tiede)

Le zeste d’un demi-citron (ou de I'arbme citron)
Les ingrédients devront se trouver a la méme
température.

Une fois que la pate a acquis un aspect lisse, laissez-la
gonfler dans un endroit chaud.

Pate levée

4 oeufs

250 g de sucre

1 sachet de sucre a la vanille
250 g de beurre ou de margarine
(a la température de la piece)
500 g maxi. de farine

1 sachet de levure chimique

125 ml de lait

Mélangez la pate jusqu’a ce qu’elle soit lisse et ne
contienne plus de grumeaux.

Sorbet aux fraises

250 g de fraises gelées

100 g de sucre glace

180 ml de creme (juste le contenu d’un pot).

¢ Versez tous les ingrédients dans le bol. Enclenchez
immeédiatement I'appareil sinon des grumeaux vont se
former. Mélangez tout le temps nécessaire a I'obtention
d’une glace crémeuse.

Oeufs a la neige
Quantité: 2 a 6 blancs d’oeuf

Milk-shake léger pour ceux et celles qui veulent

garder la ligne

500 ml de lait stérilisé (3,5 % de m.g.)

3 a4 cuillers a soupe bien pleines de poudre instantanée

(Kaba par ex.)

godt fruit ou vanille

¢ Rangez le lait au congélateur pendant 3 a 3,5 heures
pour qu’il commence a se solidifier (n’utilisez pas de
bouteille en verre). Versez-le ensuite dans le bol et
battez-le jusqu’a obtenir une mousse ferme. Ensuite,
rajoutez 3 a 4 cuillers a soupe de poudre instantanée et
mélangez-les brievement.
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Accessoire

20

Position
2/M

2/M

1et2

Durée

Recettes / Ingrédients / Préparation

Noix, amandes

Quantité: 200 a 400 g

¢ Retirez entierement les coquilles, sinon les lames du
mixer s’émoussent.

Broyez les noix et amandes jusqu’a obtention de la

finesse voulue.

Réduire les fruits ou les légumes en purée

(Compote de pomme, purée d’épinards, de carottes, de

tomates; cuits ou crus)

e Versez les ingrédients et les épices dans le mixeur et
transformez-les en purée.

Lait aux bananes et a la vanille

2 bananes

60 g de glace a la vanille (env. 2 cuillers a soupe pleines)

2 sachet de sucre a la vanille

env. 250 ml de lait.

¢ Dans le mixeur, versez les morceaux de banane, la
glace, le sucre a la vanille et le lait.

Lait au chocolat

80 a 100 g de chocolat

env. 400 ml de lait trés chaud

¢ Broyez le chocolat dans le mixeur, rajoutez le lait chaud
et mélangez brievement.

Mayonnaise

1 oeuf

1 cuiller a café de moutarde

150 a 200 ml d’huile

1 cuiller a soupe de jus de citron ou de vinaigre

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

Ces ingrédients doivent se trouver a la méme

température.

¢ Pendant quelques secondes, mélangez tous ces
ingrédients sauf I'huile, avec le mixeur réglé sur la
position 1.

¢ Réglez ensuite le mixeur sur la position 2, versez I'huile
lentement par I'entonnoir puis battez le mélange jusqu’a
ce que la mayonnaise soit bien ferme.

La mayonnaise ne se conserve pas longtemps,

consommez-la rapidement.



it
Questo apparecchio e destinato all’'uso
domestico e non ad attivita professionali.
Usare 'apparecchio solo per lavorare quantita
adeguate ed in tempi usuali per la famiglia, vedi
capitolo «Ricette / ingredienti / lavorazione».
L’apparecchio non richiede manutenzione.
Le istruzioni per I'uso descrivono diversi
modelli con accessori diversi.
Si prega di conservare le istruzioni per I'uso.
Se si cede questo apparecchio a terzi,
consegnare insieme le istruzioni per I'uso.

Guida rapida

Si prega di aprire le pagine con le figure.

Apparecchio base

1 Selettore

O = Stop

M = funzionamento «pulser» (Massimo numero
di giri, mantenere il selettore)

Gradi 1 — 2, velocita di lavoro:

1 = minimo numero di giri,

2 = massimo numero di giri.

2 Coperchio di sicurezza ingranaggi
Applicare quando il frullatore non viene
utilizzato.

3 Avvolgitore cavo

4 Fessure di ventilazione

5 Piedi a ventosa

Disporre I'apparecchio su una superficie liscia
e pulita.

Contenitore di miscelazione con
accessori / utensili

6 Contenitore di miscelazione

Applicare e ruotare in senso orario fino
allarresto (attacco a baionetta).

7aCoperchio

Sovrapporre (freccia del coperchio sopra la
freccia dell’impugnatura) e ruotare in senso
orario fino all’arresto (nasello del coperchio
nella fessura dell’apparecchio base).

b Apertura di aggiunta

Estrarre il pestello ed aggiungere gli ingredienti.
¢ Pestello (= misurino)

Per spingere alimenti da affettare o da grattare.
8aColtello multiuso

b Disco sbattitore

9a Portadisco

Per accogliere i dischi.

b Disco per affettare — spesso / sottile,
c Disco per grattare — grosso/ fine,
reperibili presso i rivenditori specializzati,
se non compresi nella fornitura

d Disco per affettare e grattare

e Disco per patatine fritte

Frullatore

10 Tazza frullatore

Applicare e ruotare in senso antiorario fino
all'arresto.

11a Coperchio

Applicare e bloccare ruotando in senso
antiorario.

b Apertura di aggiunta

Estrarre I'imbuto ed aggiungere gli ingredienti.
¢ Imbuto

Aggiungere ingredienti liquidi.

Istruzioni di sicurezza

A Pericolo di scarica elettrica!

Collegare ed usare I'apparecchio solo
conformemente ai dati riportati sulla targhetta
d’identificazione sul fondo dell’apparecchio).
Usare solo se il cavo di alimentazione

e I'apparecchio non presentano danni.

Tenere i bambini lontano dall’apparecchio.
Estrarre la spina dopo ogni uso, prima della
pulizia, prima di allontanarsi oppure in caso di
guasto.

Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi
né deporlo su superfici molto calde.

Per evitare pericoli, le riparazioni
all’'apparecchio, come p. es. la sostituzione del
cavo di alimentazione danneggiato, devono
essere eseguite solo dal nostro servizio
assistenza clienti.

Non toccare I'apparecchio con le mani
bagnate, non metterlo sotto acqua corrente

o immergerlo in liquidi.

Avvertenze per la rottamazione
Chiedete informazioni sulle attuali possibilita di
rottamazione al vostro rivenditore specializzato
oppure alla vostra amministrazione comunale.
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Uso
Prima di usare I'apparecchio la prima volta

pulire accuratamente apparecchio ed
accessori, vedi capitolo «Pulizia e cura».

Preparazione

¢ Disporre I'apparecchio base su una
superficie liscia e pulita. Le fessure di
ventilazione devono essere libere.

e Inserire la spina.

Contenitore di miscelazione con
accessori / utensili

A Pericolo di ferite a causa di utensili in
rotazione!

Durante il funzionamento non introdurre mai le

mani nel contenitore di miscelazione (anche

dopo avere disinserito I'apparecchio il

meccanismo continua brevemente la sua

rotazione).

Sostituire gli utensili solo quando I'ingranaggio

e fermo.

Lavorare solo con il coperchio di sicurezza

dell'ingranaggio (o del frullatore) applicato.

» Applicare il contenitore di miscelazione (6)
e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

e Inserire I'utensile (8/9) come descritto
nell’apposito capitolo. Scelta degli utensili,
vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

e Introdurre gli ingredienti come descritto
nell’apposito capitolo. Scelta, vedi
«Ricette / ingredienti / lavorazione».

» Applicare il coperchio (7a) (freccia del
coperchio sopra la freccia del’impugnatura)
e ruotare in senso orario fino all'arresto
(nasello del coperchio nella fessura
dell’apparecchio base).

¢ Ruotare il selettore sul grado desiderato,
vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

L’apparecchio pud funzionare solo con il

coperchio applicato e bloccato.
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Coltello multiuso
per sminuzzare, macinare, impastare.

A Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti!

Afferrare il coltello multiuso solo

sull’impugnatura in plastica (estremita

superiore).

Inserire il coltello multiuso (8a).

Introdurre gli ingredienti.

Applicare il coperchio (7a) con il pestello (7¢c).

Ruotare il selettore (1) sul grado desiderato,

vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
suO.

e Estrarre il pestello (7¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(7b).

Awvertenza: per la triturazione e macinazione |l

grado di triturazione dipende dal tempo di

lavorazione.

Disco sbattitore

per panna, chiara d’uovo montata, shake.

e Inserire il disco sbattitore (8b).

e Introdurre gli ingredienti.

e Applicare il coperchio (7a) con il pestello (7¢).

¢ Ruotare il selettore (1) sul grado desiderato,
vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
sulgrado 1.

¢ Estrarre il pestello (7¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(7b).

Dischi per sminuzzare

Disco per affettare (9b)

per es. per tagliare cetrioli, cavoli, rape rosse,

cavoli rapa.

Disco per grattare (9¢)

per es. per grattare carote, sedano.

Disco per affettare e grattare (9d)

per grattugiare e tagliare

Disco per patatine fritte (9e)

Nel montaggio prestare attenzione alla

posizione del disco (vedi figura)

A Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti!

Afferrare i dischi per sminuzzare solo

sull’impugnatura in plastica.
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Attenzione!
Le lame possono subire danni

Non usare questi dischi di taglio per formaggio
duro (parmigiano), noci e ravanelli.

¢ Inserire il portadisco (9a).

¢ Inserire il disco per sminuzzare (9b/9¢/9d).

Il lato desiderato per affettare/grattare rivolto
verso I'alto.

¢ Applicare il coperchio (7a).

¢ Ruotare il selettore (1) sul grado desiderato,
vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

e Introdurre gli alimenti da affettare o grattare
(7b) e spingerli con il pestello (7¢c) senza
esercitare una pressione eccessiva.

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
suO.

e Estrarre il pestello (7¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(70).

Awvertenza: lavorazione della maggior parte

degli alimenti al grado 1; lavorare al grado 2

solo gli alimenti duri.

Terminato il lavoro

¢ Ruotare il selettore su O.

¢ Ruotare il coperchio in senso antiorario fino
all’arresto e toglierlo.

¢ Ruotare il contenitore di miscelazione in
senso antiorario fino all’arresto
e rimuoverlo.

¢ Estrarre I'utensile.

Frullatore

A Pericolo di ferite a causa di lame mixer
taglienti / ingranaggio in rotazione!

Non introdurre mai le mani nel frullatore

montato e lavorare sempre con il coperchio

applicato.

Smontare / montare il frullatore solo ad

apparecchio fermo.

A Pericolo di scottature!

Durante la lavorazione di frullati molto caldi,
dall’imbuto del coperchio esce vapore. Se il
liquido € molto caldo introdurne massimo
0,4 litri.

Attenzione!

Evitare danni al frullatore

Non frullare frutta o verdura surgelate.

Non fare girare a vuoto il frullatore.

Frullare

Per mettere in funzione il frullatore, il
contenitore di miscelazione (6) ed il
coperchio (7a) devono essere applicati
e bloccati. Togliere gli utensili dal
contenitore di miscelazione!

* Togliere il coperchio di sicurezza ingranaggi
2).

Montare la tazza frullatore (10) e ruotarla in
senso antiorario fino all’arresto.
Introdurre gli ingredienti, vedi «Ricette /
ingredienti / lavorazione».

Quantita massima, liquido = 1 litro

(liquidi che formano schiuma o liquidi molto
caldi massimo 0,4 litri).

Quantita ottimale di lavorazione,

solidi = 100 grammi.

Applicare il coperchio (11a) e bloccarlo
ruotando in senso antiorario.

Ruotare il selettore sul grado desiderato,
vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

Dopo avere frullato

 Ruotare il selettore su O.

¢ Ruotare la tazza frullatore in senso orario
fino all’arresto e rimuoverla.

¢ Ruotare il coperchio in senso orario fino
all’arresto e rimuoverlo.

Awvertenza: € opportuno lavare la tazza subito

dopo I'uso, vedi capitolo «Pulizia e cura».

Aggiungere ingredienti

¢ Ruotare il selettore su O (oppure come
indicato nella ricetta).

 Togliere il coperchio (11a) e introdurre gli
ingredienti

oppure

e togliere I'imbuto dal coperchio e aggiungere
un poco alla volta gli ingredienti solidi
attraverso I'apertura di aggiunta (11b)

oppure

e introdurre gli ingredienti liquidi attraverso
Iimbuto (11¢).
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Rimedio in caso
di malfunzionamento

Guasto
L 'apparecchio non va in funzione.

Causa

Il coperchio non ¢ bloccato.

Rimedio

Posizionare correttamente il coperchio, vedi
figura 7a, inserire di nuovo I'apparecchio.

Per altri casi di guasto preghiamo di rivolgersi
al nostro servizio assistenza clienti.

Pulizia e cura

A\ Pericolo di scarica elettrica!
Non immergere mai I'apparecchio base in
acqua, né metterlo sotto acqua corrente.

Attenzione!
Pericolo di danni alle superfici!
Non utilizzare detergenti abrasivi.

Pulire 'apparecchio base

e Estrarre la spina.

e Pulire I'apparecchio base con un panno
umido. Se necessario usare un poco di
detersivo liquido per piatti.

Pulire il contenitore di miscelazione
e gli accessori

A Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti!

Afferrare il coltello multiuso ed i dischi per

sminuzzare solo sull'impugnatura in plastica.

Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie.

Per evitare deformazioni, non incastrare le parti
in plastica nella lavastoviglie.

Lavare la lama multiuso con I'apertura rivolta
verso il basso, per evitare che le lame possano
danneggiare altri oggetti.

Quando con il disco per grattare si sminuzzano
carote, cavoli rossi e simili sulle parti in plastica
si forma una patina rossa, che puo essere
eliminata con alcune gocce di olio alimentare.
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Pulire il frullatore

A\ Pericolo di ferite da lame mixer taglienti!
Non toccare le lame mixer a mani nude. Per la
pulizia usare una spazzola.

E opportuno lavare il frullatore subito dopo
I'uso. Cosi facendo non si attaccano residui

¢ la plastica non viene corrosa (p. es. da off
eterici contenuti nelle spezie).

Il coperchio e I'imbuto sono lavabili in
lavastoviglie.

Non lavare la tazza frullatore in lavastoviglie,
ma sotto acqua corrente (non lasciare a lungo
nell’acqua).

Conservare I’'apparecchio

¢ Applicare il coperchio di sicurezza
ingranaggi (ingranaggio frullatore, figura 2).

¢ Applicare il contenitore di miscelazione
e conservare in questo gli accessori
(figura 6).

¢ Awolgere il cavo (figura 3).

Accessori speciali
(reperibili presso i rivenditori specializzati, se
non compresi nella fornitura)

Figura 12
Centrifuga per succhi

Per estrarre il succo da frutta con semi,
bacche, frutta con nocciolo, ortaggi.

Figura 13

Spremiagrumi

per spremere agrumi, per es. arance,
pompelmi, limoni.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le
condizioni di garanzia pubblicate dal nostro
rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale & stato acquistato
I’apparecchio, € sempre ben disposto a fornire
a richiesta informazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia

€ comunqgue necessario presentare il
documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.
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Ricette / ingredienti / lavorazione

Utensile

Grado
1e?2

2/M

Tempo

piu volte

2 s ciasc.

da 1 min

Ricette / ingredienti / lavorazione

Erbe aromatiche (esclusa I’erba cipollina)
Quantita: da10gab0g
e Introdurre le erbe nel contenitore asciutto.

Cipolle, aglio

Quantita: da 1 cipolla divisa in quattro a 300 g
da 1 spicchio d’aglio a 300 g

e lavorare fino al grado di triturazione desiderato.

Ortaggi e patate, crudi

(per minestre, salse, farcie)

Quantita: da50ga300g

¢ Tagliare gli ortaggi in pezzi grandi ed introdurli nel
contenitore.

Formaggio duro (per es. parmigiano)

Quantita: da10ga 200 g

e Tagliare il formaggio a pezzetti, poi lavorarlo fino al grado di
triturazione desiderato.

Pangrattato

Quantita: da 1 a 4 panini secchi

e tagliare in quattro i panini, lavorarli fino al grado di
triturazione desiderato.

Carne, fegato

(per carne macinata, tartara ecc.)

Quantita: da 10 ga 500 g

¢ Rimuovere ossi, cartilagini, pelle e tendini. Tagliare la carne
a pezzetti.

Preparare impasti di carne, farcie e pasticci:

e Introdurre nel contenitore la carne (manzo, suino, vitello,
pollame, ma anche il pesce ecc.) insieme con altri
ingredienti e spezie e lavorare fino a farne un impasto.

Pasta lievitata

max 500 g farina

25 g lievito o 1 confezione di lievito secco

225 ml latte tiepido

1 uovo

1 pizzico di sale

80 g zucchero

60 g grassi (tiepidi)

buccia di 72 limone (aroma di limone)

Tutti gli ingredienti dovrebbero avere la stessa temperatura.
Quando la pasta assume un aspetto liscio, lasciarla lievitare in
un luogo caldo.
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Utensile
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Grado
2

2/M

2/M

Tempo

ca. 1 min.

ca. da
1,5 min
a2min

ca. 3 min

Ricette / ingredienti / lavorazione

Pasta fluida miscelata

4 uova

250 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

250 g burro o margarina

(a temperatura ambiente)

max. 500 g farina

1 confezione lievito in polvere

125 ml latte

Mescolare la pasta finché diventa liscia e priva di grumi.

Sorbetto di fragole

250 g fragole congelate

100 g zucchero a velo

180 ml panna (1 bicchiere scarso)

¢ |ntrodurre tutti gli ingredienti nel contenitore di miscelazione.
Inserire immediatamente, altrimenti si formano grumi.
agitare finché si forma un gelato cremoso.

Chiara d’uovo montata
Quantita: da 2 a 6 chiare d’'uovo

Panna montata
Quantita: da 200g a 400 g

Shake di latte vaporoso per chi & attento alle calorie

500 ml latte parzialmente scremato (3,5% grassi)

da 3 a 4 cucchiai colmi di polvere istantanea al sapore di frutta

o di vaniglia

¢ |asciare raffreddare il latte parzialmente scremato da
3 a 3,5 ore nel congelatore (non in bottiglia di vetro).
Montare il latte nel contenitore di miscelazione finché
diventa schiumoso. Ora aggiungere da 3 a 4 cucchiai di
polvere istantanea e mescolare brevemente.

Noci, mandorle

Quantita: da 200g 2 400 g

¢ climinare completamente tutti i gusci, che possono
danneggiare la lama mixer.

Lavorarle fino al grado di triturazione desiderato.

Purea di frutta o verdura

(passato di mele, purea di spinaci, carote, pomodori; crudi

0 cotti)

¢ Introdurre insieme nel frullatore ingredienti e condimenti
e lavorarli a purea.
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Utensile

Grado
2

1e2

Tempo

Ricette / ingredienti / lavorazione

Banane con latte alla vaniglia

2 banane

60 g gelato alla vaniglia (ca. 2 cucchiai colmi)

2 bustine zucchero vanigliato

ca. 250 ml latte

e Introdurre nel frullatore pezzetti di banana sbucciata con
ghiaccio, zucchero vanigliato e latte.

Latte al cioccolato

Da 80 a 100 g di cioccolata

ca. 400 ml latte molto caldo

e Sminuzzare la cioccolata nel frullatore, aggiungere il latte
molto caldo e mescolare brevemente.

Maionese

1 uovo

1 cucchiaino di senape

da 150 a 200 ml olio

1 cucchiaio succo di limone o aceto

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

Tutti gli ingredienti devono avere la stessa temperatura.

¢ Mescolare tutti gli ingredienti (tranne I’olio) alcuni secondi al
grado 1.

e Commutare il frullatore al grado 2, versare lentamente I'olio
attraverso I'imbuto e miscelare fino ad emulsionare la
massa.

Consumare la maionese subito. Non conservarla.
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Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
niet voor zakelijk gebruik.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
verwerkingshoeveelheden en -tijden die
gebruikelijk zijn in het huishouden, zie het
hoofdstuk ,Recepten-voorbeelden”.

Het apparaat is onderhoudsvrij.

De gebruiksaanwijzing beschrijft verschillende
modellen met verschillend toebehoren.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing als
u het apparaat doorgeeft aan derden.

In één oogopslag
De pagina’s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Basisapparaat

1 Draaischakelaar

O = Stop

M = momentschakeling (hoogste toerental,
draaischakelaar vasthouden)

standen 1-2, draaisnelheid:

1 =laag toerental,

2 = hoog toerental.

2 Aandrijvings-beschermingsdeksel
Aanbrengen wanneer de mixer niet wordt
gebruikt.

3 Snoerhaspel

4 Ventilatieopeningen

5 Zuigvoeten

Het apparaat op een gladde en schone
ondergrond plaatsen.

Mengkom met toebehoren /
hulpstukken

6 Mengkom

Plaatsen en met de klok mee tot aan de
aanslag draaien (bajonetsluiting).

7aDeksel

Plaatsen (pijl op het deksel tegen de pijl op de
handgreep) en met de klok mee tot aan de
aanslag draaien (neus van het deksel in de
opening van het basisapparaat).

b Vulopening

Stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen.

¢ Stopper (= maatbeker)

Voor het aandrukken van te snijden of

te raspen ingrediénten.
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8aSlagmes

b Slagschijf

9a Schijfhouder

voor het bevestigen van de schijven.

b Snijschijf — dik / dun

¢ Raspschijf — grof / fijn

Verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd:

d Snij-/raspschijf

e Patates-fritesschijf

Mixer

10 Mengkom

Plaatsen en tegen de klok in tot aan de
aanslag draaien.

11a Deksel

Plaatsen en tegen de klok in vastdraaien.
b Vulopening

Trechter verwijderen en de ingrediénten toe-
voegen.

¢ Trechter

Voor het toevoegen van vioeibare ingre-
diénten.

Veiligheidsvoorschriften

A\ Gevaar voor een elektrische schok!

Het apparaat uitsluitend aansluiten en
gebruiken volgens de gegevens op het
typeplaatje (op de onderzijde van het
apparaat).

Gebruik het apparaat uitsluitend indien het
aansluitsnoer en het apparaat geen bescha-
digingen vertonen.

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact na
gebruik van het apparaat, voordat u het
apparaat reinigt, wanneer u het vertrek verlaat
of indien er storing optreedt.

Leid het aansluitsnoer niet langs scherpe
randen of hete opperviakken.

Om gevaren te vermijden mogen reparaties
aan het apparaat — bijv. het vervangen van een
beschadigd aansluitsnoer — uitsluitend worden
uitgevoerd door de klantenservice.

Het apparaat niet met vochtige handen
aanraken, onder stromend water houden of in
vloeistof dompelen.

Afgifte van verpakking en oud
apparaat

Vraag bij uw speciaalzaak of bij uw gemeente
om actuele informatie over de afgifte van de
verpakking en van uw oude apparaat.
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Bedienen

Het apparaat en het toebehoren grondig
reinigen voordat u het voor het eerst gebruikt,
zie ,Reinigen en onderhouden”.

Voorbereiden

¢ Het basisapparaat op een gladde en schone
ondergrond plaatsen.
De ventilatieopeningen moeten vrij zijn.

¢ De stekker in het stopcontact steken.

Mengkom met toebehoren /
hulpstukken

A Verwondingsgevaar door roterende
hulpstukken!

Tiidens het gebruik nooit in de mengkom

grijpen (ook na het uitschakelen bljjft de aan-

drijving nog korte tijd lopen).

Hulpstukken uitsluitend verwisselen wanneer

het apparaat stilstaat.

Werk altijd met een gesloten aandrijvings-

beschermingsdeksel (mixeraan-drijving).

¢ De mengkom (6) plaatsen en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.

¢ Hulpstuk (8/9) aanbrengen volgens de
beschrijving in de desbetreffende paragraaf.
Kiezen van het hulpstuk: zie ,Recepten /
Ingrediénten / Verwerking”.

¢ Ingrediénten toevoegen volgens de
beschrijving in de desbetreffende para-
graaf. Zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.

¢ Het deksel (7a) aanbrengen (pijl op het
deksel tegen de pijl op de handgreep) en
met de klok mee tot aan de aanslag
draaien (neus van het deksel in de opening
van het basisapparaat).

¢ De draaischakelaar op de gewenste stand
zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.

Het apparaat kan alleen worden inge-

schakeld wanneer het deksel is aange-

bracht en vergrendeld.

Slagmes
voor kleinmaken, hakken en kneden.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Het slagmes alleen vastpakken aan de

kunststof handgreep (bovenste gedeelte).

Het slagmes (8a) aanbrengen.

Ingrediénten toevoegen.

Deksel (7a) met stopper (7c¢) aanbrengen.

De draaischakelaar (1) op de gewenste

stand zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /

Verwerking”.

De draaischakelaar op O zetten voordat

u ingrediénten toevoegt.

e De stopper (7c) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen via de vulopening.

N.B.: bij het kleinmaken en hakken neemt de

fijnheid toe naarmate de verwerkingstijd langer

is.

Slagschijf

voor slagroom, geklopt eiwit en milkshakes.

¢ De slagschijf (8b) aanbrengen.

Ingrediénten toevoegen.

Deksel (7a) met stopper (7c¢) aanbrengen.

De draaischakelaar (1) op de gewenste

stand zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /

Verwerking”.

De draaischakelaar op 1 zetten voordat

u ingrediénten toevoegt.

De stopper (7c) verwijderen en de ingre-

diénten toevoegen via de vulopening.

Kleinmaakschijven

Snijschijf (9b)

bijv. voor het snijden van komkommer, kool,
rode bieten, koolrabi.

Raspschiif (9c)

bijv. voor het raspen van wortels en selderie.
Snij-/raspschijf (9d)

VOOr raspen en snijden

Patates-fritesschijf (9e)

Bij het aanbrengen letten op de positie van de

schijf (zie afbeelding).

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Kleinmaakschijven alleen vastpakken aan de

kunststof handgreep.

Attentie!

Messen kunnen bot worden

Kleinmaakschijven niet gebruiken voor harde

kaas (parmesan), noten en mierikswortel.
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* De schijfhouder (9a) aanbrengen.

¢ De kleinmaakschijf (9b/9¢/9d) aanbrengen.
De gewenste snij- of raspzijde naar boven.

* Het deksel (7a) aanbrengen.

¢ De draaischakelaar op de gewenste stand
zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.

* De te snijden of te raspen ingrediénten
toevoegen (7b) en met niet te veel druk
aandrukken met de stopper (7¢).

¢ De draaischakelaar op O zetten voordat
u ingrediénten toevoegt.

 De stopper (7c) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen via de vulopening (7b).

N.B.: de meeste levensmiddelen kunt

u verwerken op stand 1; gebruik stand 2 alleen

voor harde levensmiddelen.

Na het gebruik

¢ De draaischakelaar op O zetten.

e Het deksel tegen de klok in tot aan de
aanslag draaien en verwijderen.

¢ De mengkom tegen de klok in tot aan de
aanslag draaien en verwijderen.

e Het hulpstuk verwijderen.

Mixer

A Verwondingsgevaar door scherpe
mixermessen / roterende aandrijving!

Nooit in de aangebrachte mixer grijpen en

altiid met gesloten deksel werken.

De mixer alleen verwijderen / aanbrengen

wanneer het apparaat stilstaat.

A Verbrandingsgevaar!

Bij het verwerken van hete mixvloeistoffen
komt er stoom uit trechter in het deksel.
Maximaal 0,4 liter hete vioeistof in de mixer
doen.

Attentie!

De mixer kan beschadigd raken

Verwerk geen bevroren fruit of groente.

De mixer niet zonder ingrediénten gebruiken.
Mixen

Bij gebruik van de mixer dienen de meng-
kom (6) en het deksel (7a) aangebracht en
vergrendeld te zijn. Hulpstukken uit de
mengkom verwijderen!
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¢ Het aandrijvings-beschermingsdeksel (2)
verwijderen.

¢ De mixkom (10) aanbrengen en tegen de
klok in tot aan de aanslag draaien.

¢ Ingrediénten toevoegen, zie ,Recepten /
Ingrediénten / Verwerking”.
Max. hoeveelheid, vloeibaar = 1 liter
(schuimende of hete vloeistoffen maximaal
0,4 liter).
Optimale verwerkingshoeveelheid,
vast = 100 gram.

e Het deksel (11a) aanbrengen en tegen de
klok in vastdraaien.

¢ De draaischakelaar op de gewenste stand
zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.

Na het mixen

¢ De draaischakelaar op O zetten.

¢ De mixer met de klok mee tot aan de
aanslag draaien en verwijderen.

¢ Het deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

N.B.: U kunt de mixer het best direct na

gebruik reinigen, zie het hoofdstuk ,Reinigen

en onderhoud”.

Ingrediénten toevoegen

¢ De draaischakelaar op O zetten (of volgens
de aanwijzing in het recept).

e Het deksel (11a) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen

of

¢ de trechter uit het deksel verwijderen en
vaste ingrediénten geleidelijk via de vul-
opening (11b) toevoegen

of

¢ vloeibare ingrediénten via de trechter (11c)
toevoegen.

Hulp bij storingen

Storing

Het apparaat kan niet worden ingeschakeld.
Oorzaak

Het deksel is niet vergrendeld.

Oplossing

Het deksel goed aanbrengen, zie afbeel-
ding 7a. Het apparaat weer inschakelen.

Bij andere storingen dient u contact op te
nemen met de klantenservice.
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Reinigen en onderhoud

A Gevaar van elektrische schok!
Het basisapparaat nooit in water dompelen of
onder stromend water houden.

Attentie!

De oppervlakken kunnen beschadigd
raken

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken.

Basisapparaat reinigen

¢ De stekker uit het stopcontact trekken.

¢ Het basisapparaat schoonvegen met een
vochtige doek. Zo nodig een beetje afwas-
middel gebruiken.

Mengkom en toebehoren reinigen

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Het slagmes en de kleinmaakschijven alleen

vastpakken aan de kunststof handgreep.

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd.

Kunststof onderdelen niet vastklemmen in de
afwasautomaat, ze kunnen vervormd raken.
Het slagmes met de opening naar onderen
zodanig in de afwasautomaat leggen dat
andere delen niet beschadigd kunnen raken
door de messen.

Bij het raspen van wortels, rodekool en
dergelijke komt er een rood laagje op de
kunststof delen. Dit kunt u verwijderen met een
beetje slaolie.

Mixer reinigen

A Verwondingsgevaar door scherpe
mixermessen!

Het mixermes niet met blote handen

aanraken. Gebruik voor het reinigen een

borstel.

U kunt de mixer het best direct na gebruik
reinigen. Er blijft dan niets kleven en de
kunststof wordt niet aangetast (bijv. door
vluchtige olie in kruiden).

Het deksel en de trechter kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.

De mengkom niet in de afwasautomaat, maar
onder stromend water reinigen (niet in het
water laten liggen).

Bewaren

e Het aandrijvings-beschermingsdeksel
(mixeraandrijving) aanbrengen (afbeelding 2).

e De mengkom met toebehoren plaatsen
(afbeelding 6).

¢ Het snoer opwikkelen (afbeelding 3).

Extra toebehoren

(verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd)

Afbeelding 12

Sapcentrifuge

voor het uitpersen van vruchten met pit,
bessen, steenvruchten en groente.
Afbeelding 13

Citruspers

voor het uitpersen van citrusvruchten, bijv.
sinaasappels, grapefruits en citroenen.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de
garantievoorwaarden die worden uitgegeven
door de vertegenwoordiging van ons bedrijf in
het land van aankoop. De leverancier bij wie
u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie hebt u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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Recepten / ingrediénten / verwerking

Hulp- Stand
stuk

( ) 1/2

( Y 2M
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Tijd

meer-
maals
2 sec.

ca. 1 min.

Recepten / ingrediénten / verwerking

Kruiden (behalve bieslook)
hoeveelheid: 10 gtot 50 g
¢ Kruiden in de droge mengkom doen.

Uien, knoflook

hoeveelheid: vanaf 1 ui, in 4 stukken tot max. 300 g
vanaf 1 teentje knoflook, tot max. 300 g

¢ Verwerken tot de gewenste grootte.

Ongekookte groente en aardappels

(voor soep, saus en vulling)

hoeveelheid: 50 g tot 300 g

¢ Groente in grote stukken verdelen en in de mengkom doen.

Harde kaas (bijv. parmesan)
Hoeveelheid: 10 g tot 200 g
» Kaas in blokjes snijden en verwerken tot de gewenste grootte.

Paneermeel

hoeveelheid: 1 tot 4 droge broodjes

¢ Broodjes in 4 stukken snijden en verwerken tot de gewenste
grootte.

Viees, lever

(voor gehakt, tartaar enz.)

hoeveelheid: 10 g tot 500 g

* Been, kraakbeen, huid en zeen verwijderen.
Het vlees in blokjes snijden.

Vleesdeeg, vulling en pasteien maken:

¢ Vlees (rund-, varkens-, kalfsvlees, gevogelte, vis enz.) samen
met de ingrediénten in de mengkom doen en er deeg van
maken.

Gistdeeg

max. 500 g meel

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

225 lauwe melk

1ei

1 snufie zout

80 g suiker

60 g vet (lauw)

Y2 citroenschil (citroenaroma)

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur hebben.
Wanneer het deeg er glad uitziet, het laten rijzen op een warme
plaats.
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Hulp-
stuk

6]

Stand

2/M

2/M

Tijd

ca. 1 min

ca.
1,5 min.,
max.

2 min.

ca. 3 min.

Recepten / ingrediénten / verwerking

Roerdeeg

4 eieren

250 g suiker

1 pakje vanillesuiker

250 g boter of margarine (kamertemperatuur)
max. 500 g meel

1 pakje bakpoeder

125 ml melk

Het deeg roeren tot het glad en zonder klonten is.

Aardbeiensorbet

250 g koude aardbeien

100 g poedersuiker

180 ml slagroom (1 beker)

¢ Alle ingrediénten in de mengkom doen. Direct inschakelen,
anders ontstaan er klonten. Roeren totdat er creme-achtig ijs
ontstaat.

Geklopt eiwit
hoeveelheid: eiwit van 2 tot 6 eieren

Slagroom
hoeveelheid: 200 g tot 400 g

Luchtige, caloriearme milkshake

500 ml halfvolle melk (3,5% vet)

3 of 4 volle eetlepels instantpoeder

vruchten- of vanillesmaak

¢ Halfvolle melk 3 tot 3,5 uur laten afkoelen in het vriesvak (geen
glazen flessen gebruiken). Melk in de mengkom doen en tot
stevige schuim kloppen. Daarna 3 of 4 eetlepels instantpoeder
toevoegen en kort doorroeren.

Noten, amandelen

hoeveelheid: 200 g tot 400 g

¢ Doppen geheel verwijderen, anders wordt het mixermes bot.
Verwerken tot de gewenste grootte.

Fruit of groente pureren

(appelmoes, spinazie, wortel- of tomatenpuree; rauw of gekookt)

¢ Ingrediénten en kruiden samen in de mixer doen en er puree
van maken.
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Hulp- Stand
stuk

34

Tijd

Recepten / ingrediénten / verwerking

Vanille-bananen-melk

2 bananen

60 g vanille-ijs (ca. 2 volle eetlepels)

2 pakjes vanillesuiker

ca. 250 ml melk

¢ Stukken geschilde banaan met ijs, vanillesuiker en melk in de
mixer doen.

Chocolademelk

80 g tot 100 g chocolade

ca. 400 ml hete melk

¢ Chocolade klein maken in de mixer, hete melk toevoegen en
kort roeren.

Mayonaise

1ei

1 theelepel mosterd

150 tot 200 ml olie

1 eetlepel citroensap of azijn

1 snufje zout

1 snufije suiker

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur hebben.

¢ Alle ingrediénten (behalve de olie) enkele seconden op stand 1
mengen.

* De mixer op stand 2 zetten, de olie langzaam door de trechter
gieten en mixen tot de massa emulgeert.

De houdbaarheid van de mayonaise is beperkt.
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Maskinen er et husholdningsapparat og ikke
beregnet til erhvervsmaessig brug.

Benyt kun maskinen til bearbejdnings-
meengder og -tider, som er almindelige

i husholdningen, se afsnittet ,Forskellige
opskrifter*.

Husholdningsapparatet er vedligeholdelsesfrit.

Brugsanvisningen beskriver forskellige modeller
med forskelligt tilbeher.

Forskelle er beskrevet.

Opbevar venligst brugsanvisningen og giv den
videre til en senere gjer.

Overblik
Fold siderne med illustrationerne ud.

Grundmodel

1 Greb

O = Stop

M = moment funktion

(hojeste hastighed, hold grebet fast)
Trin 1-2 = arbejdshastighed:

1 =langsom

2 = hurtig

2 Beskyttelseskappe

Seettes pa drevet, nar blenderen ikke er i brug.

3 Ledningsoprul

4 Ventilationsabninger

5 Sugefodder

Far maskinen til at st& fast pa glatte og rene
flader.

Roreskal med tilbehar / redskab

6 Roreskal

Seet skélen pa og drej den mod hgijre indtil
stop (bajonetlas).

7alag

Saet laget pa (pil pa lag pa pil pa greb) og dre;
det mod hgijre indtil stop (ldgnaese skal
befinde sig i fordybningen pa grundmodellen).
b Pafyldningsabning

Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem abningen.

c Stopper (=malebaeger)

Fyld ingredienser i.

8a Dobbeltkniv

b Piskeskive

9a Skiveholder

Holder skiven fast.

b Snitteskive - tyk / tynd

¢ Rékostjern — grov /fin

Kan kabes hos forhandleren, hvis det ikke
folger med maskinen

d Skeere-rivejern

e Pommes-frites-jern

Blender

10Blender

Sest beholderen pa og drej den mod venstre
indtil stop.

11a Blenderlag

Sest laget pé og drej det mod venstre.

b Pafyldningsabning

Tag tragten af og fyld ingredienserne gennem
abningen.

c Tragt

Pafyld flydende ingredienser.

Sikkerhedsanvisninger

A Fare for lynnedslag!

Apparatet ma kun tilsluttes og benyttes int.
angivelserne pé typeskiltet (p& undersiden

af apparatet).

Skal ekstrabeskyttes jf. steerkstromsregl.
Apparatet ma ikke tilsluttes lysnettet, hvis
ledningen eller apparatet er behaeftet med fejl.
Hold born veek fra apparatet.

Efter brugen, for rengering, for rummet
forlades eller ved fejl tages stikket ud af
stikkontakten.

Ledningen ma ikke traskkes hen over skarpe
kanter eller varme flader.

Reparationer pa el-apparater som f.eks.
udskiftning af en beskadiget elektrisk ledning
ma kun foretages af fagfolk for at undgé
skader.

Tag ikke fat i apparatet med fugtige haender,
hold ikke apparatet ind under rindende vand
og dyp det ikke i vand.

Bortskaffelse

Brug genbrugsordningerne for emballage og
aeldre apparater og veer med til at skéne
miljget. Er der tvivl om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret kan kommunen
kontaktes.
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Betjening
Renger maskine og tilbeher, for den/det tages i
brug for ferste gang (se ,Rengering og pleje”).

Forberedelse

* Stil maskinen pé en glat, ren flade.
Ventilationshullerne mé ikke vaere daskket til.
« Stik stikket ind i stikdasen.

Roareskal med tilbehar / redskab

A Kveestelsesfare som folge af roterende
redskaber!

Stik aldrig handen ned i skélen, nar maskinen

er i gang (Pas pa: maskinen kerer kort efter, at

den er slukket (efterlab).

Udskift kun redskab, ndr maskinen star stille.

Beskyttelseskappen skal altid vaere sat pa

blenderdrevet, ndr maskinen er i gang.

 Sest roreskalen (6) pé& og drej den mod hgjre
indltil stop.

 saot redskabet (8/9), se det pagaeldende
afsnit. Valg af redskab, se ,,Opskrifter /
ingredienser / forarbejdning*.

 Pafyld ingredienserne int. beskrivelsen i det
pégaeldende afsnit. Valg af opskrift, se
L,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning*.

» Seet laget (7a) pa (pil pa lag pa pil pa greb)
og drej det mod hgijre indtil stop (I&gnaese
skal befinde sig i fordybningen pa
grundmodellen).

* Stil grebet pa det anskede trin, se
L,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning*.
Maskinen kan kun arbejde, nar laget er sat

pa og last fast.

Dobbeltkniv
til at smahakke, hakke og eslte.

A Kveestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag altid kun fast i kunststofgrebet (overste

ende) pa kniven.

Iseet slagkniven (8a).

Pafyld ingredienserme.

Sest laget (7a) med stopper (7¢) pa.

Stil grebet (1) pa det anskede trin, se

,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning®.

» Stil grebet pa O, for ingredienserne pafyldes.

e Tag stopperen (7c) ud og fyld ingredien-
serne gennem pafyldningsébningen (7b).

OBS: Nar maskinen er indstillet pa finhakning

0g hakning, skal man veere opmeerksom, at

ingredienserne hakkes finere og finere, jo

leengere maskinen er teendt.
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Piskeskive

til piskeflade, piskede aeggehvider og shakes
e |sezet piskeskiven (8b).

Pafyld ingredienserne.

Sest laget (7a) med stopper (7¢) pa.

Stil grebet (1) pa det enskede trin, se
,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning®.
Stil grebet pa 1, for ingredienserne pafyldes.
Tag stopperen (7¢) ud og fyld ingredien-
serne gennem péafyldningsabningen (7b).
Snitteskive og rakostskive

Snitteskive (9b)

til f.eks. agurker, kal og redbeder.

Rékostjern (9c)

til rékost af f.eks. guleredder og selleri.
Skeere-rivejern (9d)

benyttes til at rive og skeere

Pommes-frites-jern (e)

Kontrollér at jernet benyttes rigtigt (se billede)

A Kvaestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag altid kun fast i kunststofgrebet pa

skiverne.

Pas pa!

Knivene kan blive uskarpe

Snitteskiven og rakostskiven ma ikke benyttes

til meget hard ost (parmesan), nedder og

peberrod.

e |szet skiveholderen (9a).

« |sast snitteskiven eller rakostjernet
(9b/9c/9d).

Den enskede side péa skiven skal vende op.
Saet laget (7a) pa.

Stil grebet pa det enskede trin, se
,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning”.
Pafyld ingredienserne (7b) og skub dem ned
med stopperen (7¢) uden stort tryk .

Stil grebet pa O, for ingredienserne pafyldes.
Tag stopperen (7¢) ud og fyld
ingrediensserne gennem
pafyldningsabningen (7b).

OBS: De fleste madvarer kan forarbejdes pa
trin 1; brug kun trin 2 til h&rde madvarer.

Efter arbejdet

e Stil grebet p& O.

» Drej laget mod venstre indtil stop og tag det
af.

« Drej skdlen mod venstre indtil stop og tag
den af.

e Tag redskabet ud.
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Blender

A Kveestelsesfare som folge af skarpe
blenderknive / roterende drev!

Stik aldrig handen ned i blenderen.

Blenderen skal veere sat rigtigt pa og laget

vaere strammet helt fast, nar der arbegjdes med

blenderen.

Blenderen ma kun saettes pa og tages af, nar

maskinen star helt stille.

A Fare for forbraending!

Ved blanding af varme ingredienser kommer
der damp ud gennem tragtens I4g.

Pafyld maks. 0,4 liter varm vasske.

Pas pa!

Blenderen kan beskadiges

Bearbejd ikke dybfrosset frugt og gront.
Blenderen skal altid veere fyldt med ingre-
dienser, ndr den er i gang.

Arbejde med blenderen
Seaet skal (6) og lag (7a) pa maskinen og las
dem fast. Tag redskaberne ud af skalen!

e Tag beskyttelseskappen (2) af.

» Seet blenderen (10) pé og drej den mod
venstre indtil stop.

 Pafyld ingredienserne, se ,Opskrifter /
ingredienser / forarbejdning".
Maksimal meengde, flydende konsistens = 1
liter
(skummende eller varme vassker maks.
0,4 liter).
Optimal bearbejdningsmasngde,
fast konsistens = 100 gram

¢ Seet lget (11a) pa og drej det helt mod
venstre.

* Stil grebet pa det enskede trin, se
,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning®.

Efter arbejdet med blenderen

e Stil grebet pa O.

¢ Drej blenderen mod hgijre indtil stop og tag
den af.

* Drej laget mod hgjre og tag det af.

OBS: Det anbefales at rengere blenderen

straks efter brug, se ,Rengering og pleje”.

Pafyldning af ingredienser

* Stil grebet pa O (eller som angivet
i opskriften).

* Tag laget af og pafyld ingredienserne

eller

« tag tragten ud af laget og pafyld faste
ingredienser lidt eller lidt gennem &bningen
(11b)

eller

* pafyld flydende ingredienser gennem
tragten.

Afhjeelpning af fejl

Fejl

Maskinen kan ikke teendes.

Arsag

Laget er ikke sat rigtigt pa.

Afhjaelpning

Sast laget rigtigt pa, se billede 7a, og teend
maskinen igen.

Kontakt venligst vor kundeservice, hvis der
opstar andre fejl.

Rengaring og pleje

A Fare for kortslutning!

Dyp aldrig grundmodellen i vand og hold den
aldrig ind under rindende vand.

Pas pa!

Overfladerne kan beskadiges

Der ma ikke benyttes skurende rengerings-
midler.

Renggaring af maskinen

e Traek stikket ud.

¢ Tor maskinen af med en fugtig klud.
Kom en smule opvaskemiddel pa kluden
efter behov.

Renggring af skal og tilbehor

A Kveestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag altid kun fast i kunststofgrebet pa

dobbeltkniv samt snitteskive og rakostjern.

Alle dele kan tale opvaskemaskine.

Forsag ikke at Klemme kunststofdele fast

i opvaskemaskinen, da de kan blive
deformeret.

Dobbeltkniven skal anbringes med &bningen
nedad, sé andre ikke kan beskadiges.

Ved rivning af guleradder, radkal eller lignende
opstar der en red belaegning, som fiernes med
et par dréber spiseolie.
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Renggaring af blender

A Kveestelsesfare som folge af skarpe
blenderknive!

Berar ikke blenderknivene med de bare fingre.

Benyt altid en barste, nar de skal rengares.

Det anbefales at rengere blenderen straks efter
brug. Derved undgés, at noget kleeber sig fast
0g at kunststoffet angribes (f.eks. asteriske
olier i krydderier).

LLAg og tragt kan téle opvaskemaskine.
Blenderbeholderen ma ikke sesttes

i opvaskemaskinen, men skal rengeres under
rindende vand (mé ikke saettes i blad).

Opbevaring

o Saet beskyttelseskappen (blenderdrev) pa
(billede 2).

e Saet skal med tiloehor pa (billede 6).

e Oprul ledningen (billede 3).

Ekstratilbehor
(kan kabes hos forhandleren, hvis det ikke
folger med maskinen)

Billede 12
Saftcentrifuge

til presning af kernefrugt, baerfrugt, stenfrugt
0g grontsager.

Billede 13
Citruspresse

til presning af citrusfrugter (f.eks. appelsiner,
grapefrugt, citroner).

Garanti

Pa dette apparat yder BOSCH 1 &rs garanti.
Koebsnota skal altid vedleegges ved
indsendelse til reparation, hvis denne enskes
udfert pa garanti. Medfelger kaebsnota ikke, vil
reparationen altid blive udfert mod beregning.
Indsendelse til reparation.

Skulle Deres BOSCH apparat ga i stykker, kan
det indsendes til vort serviceveerksted:

BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 6,

2750 Ballerup, TIf. 44-898985

Pa reparationer ydes 12 maneders garanti.
De kan naturligvis ogsé indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Ret til eendringer forbeholdes.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Red-
skab

1/2
=)

Trin Tid

Log, hvidlag

en tor skal.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Krydderurter (undtagen purlag)
Maengde: 10 g-50 g
o Kom krydderurterne i en ter skal.

Maengde: fra 1 leg, skaret i kvarte, til 300 g Kom krydderurterne i

fra 1 fed hvidleg til 300 g
* Forarbejdes indtil den enskede konsistens er néet.

2/M  Flere

gange af
2s

Grontsager og kartofler, ra
(til suppe, sovs, fyldning)
Maengde: 50 g—300 g

» Skeer grontsagerne i store stykker og kom dem i skalen.
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Red- Trin
skab

2

6]

Tid

ca. 1 min.

ca. 1 min.

ca.
1,5 min.—
2 min.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Hard ost (f.eks. parmesan)

Maengde: 10 g—200 g

e Skeer osten i terninger og forarbejd osten indtil den enskede
konsistens er néet.

Rasp

Maengde: 1-4 tarre rundstykker

¢ Skeer rundstykkerne i kvarte og forarbejd dem indtil den
enskede konsistens er ndet.

Kad, lever

(til hakket ked, tartar osv.)

Maengde: 10 g-500 g

e Fjern knogler, brusk, hud og sener. Skaer kedet i terninger.

Fremstilling af kedblandinger, fyldninger og postejer:

e Kom kad (okseked, svinekad, kalvekad, fierkree, fisk eller
lignende) samt evrige ingredienser og krydderier i skalen og rer
en dej.

Geerdej

Maks. 500 g mel

25 g geer eller 1 lille pakke tergeer

225 ml lunken maelk

1eeg

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g fedtstof (lunken)

skal af en V2 citron (citronaroma)

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme temperatur.
Stilles den til hasvning pa et varmt sted.

Rordej

4 &g

250 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

250 g smor eller margarine (stuetemperatur)
maks. 500 g mel

1 lille pakke bagepulver

125 ml meelk

Dejen rares glat og kKlumpfri.

Jordbaersorbet

250 g frosne jordbaer

100 g flormelis

180 ml flade

e Kom alle ingredienserne i skélen. Teend straks for maskinen,
da massen ellers klumper. Reor til der dannes en cremet
isblanding.

Piskede aeggehvider
Maengde: 2—6 eeggehvider
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Red- Trin

2

’ﬁ@ 2/M
=/
’ﬁ@ 2/M
=/

40

Tid

ca. 3 min.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Flodeskum
Maengde: 200 g—-400 g

Luftig milkshake med fa kalorier

500 ml langtidsholdbar meelk (3,5% fedt)

3-4 toppede spsk oploseligt drikkepulver

frugt- eller vanilleessens

« Stil maelken i fryseren i 3-3,5 time (undga brug af glasflasker).
Kom herefter maslken i skélen og pisk den til fast skum. Tilsaet
3-4 spsk opleseligt drikkepulver og rer det hele igennem.

Nodder og mandler

Meengde: 200 g—400 g

¢ Fjern alle skaller, da blenderkniven ellers bliver uskarp.

Snit nedderne eller mandlerne til den enskede konsistens er naet.

Purering af frugt eller gront
(eeblemos, spinat, gulerodspure, tomatpure; ra eller kogt)
¢ Kom ingredienser og krydderier i blenderen og purér det.

Vanille-banan-milk-shake

2 baner

60 g vanilleis (ca. 2 toppede spsk)

2 sma pakker vanillesukker

ca. 250 ml meelk

¢ Kom skreellede bananstykker, is, vanillesukker og maelk
i blenderen.

Chokolade-maelk

80 g—100 g chokolade

ca. 400 ml varm meelk

» Hak chokoladen i smé stykker i blenderen.
Tilseet den varme maelk og blend det hele kort.

Mayonnaise

1eeg

1 tsk sennep

150-200 ml olie

2 spsk citronsaft eller eddike

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme temperatur.

e /EQ, sennep, citronsaft, salt og sukker kommes i blenderen og
blandes i nogle sekunder pa trin 1.

« Stil blenderen pa trin 2. Haeld langsomt olie gennem hullet
i ldget og bliv ved med at blande mayonnaisen, til den har
faet en fast konsistens.

Mayonnaise skal bruges i lobet af kort tid.
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Denne maskinen er beregnet for bruk

i husholdning og ikke for industriell bruk.
Maskinen ma kun brukes til & bearbeide
vanlige husholdningsmengder og ogséa innen
vanlige bearbeidelsestider, se kapittel
“Oppskrifter-eksempler”.

Maskinen er vedlikeholdsfri.
Bruksanvisningen beskriver forskijellige
modeller med forskjellig tilbeheor.

Veer vennlig og oppbevar bruksanvisningen.
Dersom du gir maskinen videre til andre, bor
bruksanvisningen leveres med.

Et overblikk

Brett ut siden med bilder.

Basismaskin

1 Dreiebryter

O = stopp

M = momentinnkobling (hayeste turtall,
dreiebryteren holdes fast)

Trinn 1-2, arbeidshastighet:

1 =langsomt turtall

2 = hurtig turtall

2 Beskyttelseslokk for drev

Settes pa nar maskinen ikke er i bruk.
3 Kabeloppvikling

4 Luftehull

5 Sugefotter

Sett maskinen pa et glatt og rent underlag.

Eltebolle med tilbehar / verktay

6 Eltebolle

Sett den pa og drei den i klokkens retning inntil
den sitter fast (bajonettlas).

7alokk

Settes pé (pilen pé lokket mot pilen pa
handtaket) og dreies i klokkens retning inntil
den sitter fast (“nesen” péa lokket méa veere

i sprekken péa basismaskinen).

b Etterfyllingsapning

Ta av steteren og fyll pa tilsetningene.

c Stoteren (= malebeger)

Fyll pé ting for skjcering og heuling.

8a Kuttekniv

b Vispeskive

9a Skiveholder

for & holde fast skivene.

b Skjeereskive, tykk / tynn

¢ Hovleskive, grov, fin

Faes i faghandelen, dersom det ikke blir levert
sammen med maskinen:

d Skjeere-riveskive

e Pommes frites skive

Mikser

10 Miksebeger

Settes pa og dreies mot klokkens retning inntil
det stopper.

11a Lokk

Settes pa og dreies mot klokkens retning.

b Etterfyllingsapning

Ta av trakten og fyll pa tilsetningene.

¢ Trakt

Fyll pa flytende tilsetninger.

Sikkerhetshenvisninger

A Fare for stot!

Apparatet ma kun tilkoples og brukes
tilsvarende henvisningene pa typeskiltet (se
bunnen pé apparatet).

Den méa kun brukes nér stremkabelen og
maskinen selv ikke viser tegn pa ytre skader.
Hold barn borte fra maskinen.

Trekk stopselet ut av stikkontakten etter bruk,
dersom du forlater rommet eller dersom det
oppstar feil.

Hold stremkabelen borte fra skarpe kanter eller
varme flater.

Reparasjoner pa maskinen, f. eks. skifting av
stremkabel, ma kun foretas av var kunde-
service, for & unngé at det oppstér fare.
Apparatet ma ikke berares med fuktige
hender, det ma ikke holdes under rennende
vann eller dyppes ned i vaesker.

Anvisninger for kasting av gammel
maskin

Angéende skroting av gammel maskin mé du
forhere deg med forhandleren eller hos
kommunen som kan gi adressen til spesial-
deponier.

Betjening

Maskinen og tilbeheret ma rengjeres grundig
for forste gangs bruk, se “Rengjering og pleie”.
Forberedning

 Sett motorenheten pé et glatt og rent
underlag. Luftehullene méa veere frie.
o Sett stopselet i stikkontakten.
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Rarebolle med tilbehor / verktoy

A Fare for skade pa grunn av roterende
verktoy!

Mens arbeidet pagar ma du aldri gripe ned

i rarebollen (ogsa etter at maskinen er slatt

av gar den i kort tid).

Verktayet ma kun skiftes nar maskinen star

stille.

Arbeid kun med pasatt beskyttelseslokk

(mikserdrift).

* Sett p& eltebollen (6) og drei den i klokkens
retning til den stopper.

» Sett pa verktoyet (8/9) som beskrevet i det
tilsvarende avsnittet. For utvalg se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

* Fyll pdingrediensene som beskrevet i det
tilsvarende avsnittet. For utvalg se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

* Sett pé lokket (7a) (pil pa lokket péa pilen pa
handtaket), og drei det i klokkens retning
inntil det stopper (“nesen” pa lokket ma
vaere i sprekken pa basismaskinen).

 Sett dreiebryteren (1) pa ensket trinn, se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

Maskinen kan kun slas pa nar lokket er satt

pa og er last fast.

Kuttekniv
for kutting, hakking, elting.

A Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Kniven ma kun holdes i kunststoff-handtaket

(ovre enden).

e Sett inn kuttekniven (8a).

* Fyll pa tilsetningene.

 Sett pa lokket (7a) med stoteren (7¢).

 Sett dreiebryteren (1) pa ensket trinn, se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

* For afylle pa tilsetninger, stilles dreie-
bryteren pa O.

 Ta ut steteren (7c) og fyll pa tilsetningene
igiennom pafyllingsépningen (7b).

Henvisning: Ved kutting og hakking oker

kuttegraden jo lenger du arbeider.

Vispeskive

For flate, stiv eggehvite, shakes.

e Settinn vispeskiven (8b).

* Fyll pa tilsetningene.

» Sett pa lokket (7a) med stateren (7c).

» Sett dreiebryteren (1) pa ensket trinn, se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.
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« For afylle pa tilsetninger, stilles dreie-
bryteren pa 1.

 Ta ut steteren (7¢) og fyll pa tilsetningene
igiennom pafyllingsépningen (7b).

Kutteskiver

Skjeereskive (9b)

f. eks. for skjeering av agurk, kal, redbeter,

kélrabi.

Havleskive (9c)

f. eks. for & hevle gulrot, selleri.

Skjeere-riveskive (9d)

for & rive og & skjeere

Pommes frites skive (9e)

Nar den settes inn mé& du ta hensyn til stillingen

pé skiven (se bildet).

A Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Kutteskivene ma kun holdes i oppe ved

kunststoff-handtaket.

OBS!

Knivene kan bli slove

Kutteskivene ma ikke brukes for hard ost
(parmesan), notter eller pepperrot.

¢ Sett inn skiveholderen (9a).

e Sett inn kutteskiven (9b/9¢/9d). Den

onskede skjeere- / havlesiden oppover.

Sett pa lokket (7a).

Sett dreiebryteren pa det enskede trinnet, se

“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

Fyll pa det som skal skjeeres eller hovies (7b)

0g skyv det ned med stateren (7¢) litt etter

litt uten stort trykk.

For & fylle pa tilsetninger, stilles dreie-

bryteren pé O.

 Ta ut stateren (7¢) og fyll pa tilsetningene
igiennom pafyllingsépningen (7b).

Henvisning: De fleste tingene kan bearbeides

pé trinn 1; kun harde ting méa bearbeides pa

trinn 2.

Etter arbeidet

 Sett dreiebryteren pa O / off.

¢ Dreilokket mot klokkens retning inntil det
stopper og ta det av.

 Dreirgrebollen mot klokkens retning inntil
den stopper og ta den av.

e Taav verktoyet.
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Mikser

A Fare for skade pa grunn av skarpe
mikserkniver / roterende drev!

Mens arbeidet pagar ma du aldri gripe ned

i mikseren du ma kun arbeide med pasatt

beskyttelseslokk.

Sett pa / ta av mikseren kun ndr maskinen star

stille.

A\ Fare for skolding!

Under arbeidet med varme ingredienser
kommer det damp ut av trakten i lokket.
Fyll pd maksimalt 0,4 liter varm veeske.

OBS!

Kan forarsake skade pa mikseren

Ikke arbeid med dypfrossen frukt eller
gronnsaker.

Ikke la mikseren ga nar den er tom.

Miksing

Under driften av mikseren ma bollen (6) og
lokket (7a) veere satt pa og ma veere last
fast. Ta verktayet ut av bollen!

» Taav lokket pa drevet (2).

 Sett pa miksebegeret (10) og drei det mot
klokkens retning inntil det stopper.

* Fyll pa ingrediensene, se “oppskrifter /
ingredienser / bearbeiding”.
Maksimal mengde, flytende = 1 liter
(skummende eller varm vaeske kun
maksimalt 0,4 liter).
Optimal arbeidsmengde fast = 100 gram.

 Sett pa lokket (11a) og drei det fast mot
klokkens retning.

o Sett dreiebryteren pa ensket trinn, se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

Etter miksingen

¢ Sett dreiebryteren pa O.

¢ Drei mikseren i klokkens retning inntil den
stopper og ta den av.

¢ Drei lokket i klokkens retning inntil det
stopper og ta det av.

Henvisning: Mikseren ber helst rengjeres

straks etter bruk, se kapittel “Rengjering og

pleie”.

Etterfylling av tilsetninger

* Sett dreiebryteren pa O (eller slik som angitt i
oppskriften).

» Taav lokket (11a) og fyll pa tilsetningene
igiennom &pningen,

eller

e tatrakten av lokket og fyll de faste
tilsetningene pa litt etter litt igiennom
etterfyllingsapningen (11b),

eller

o fyll flytende veesker inn igjiennom trakten
(11c).

Hjelp ved feil

Feil

Maskinen lar seg ikke sl pa.
Arsak

Lokket er ikke I&st.

Utbedring
Sett lokket riktig pa, se bilde 7a.
Sla maskinen pa igjen.

Ved andre feil m& du henvende deg til var
kundeservice.

Rengjoring og pleie

A Fare for stot!

Motorenheten ma aldri dyppes ned i vann eller
holdes under rennende vann.

Pass pa!

Overflaten kan bli skadet

Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.

Rengjoring av motorenheten

e Trekk ut stopselet.
 Tork av maskinen. Om nadvendig mé du
bruke litt flytende oppvaskmiddel.

Rengjoering av vispe- / rarebollen og
tilbehar

A Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Kniven og kutteskivene ma kun holdes i kunst-

stoffhandtaket.

Alle delene kan vaskes i oppvaskmaskin.
Kunststoffdelene mé ikke kiemmes fast

i maskinen, da de kan blir skjeve.

Legg knivene med &pningen nedover, slik at
ingen andre ting kan bli skadet av knivene.
Pa grunn av hevling av gulrot, redkal eller
lignende kan det danne seg et radt belegg pa
kunststoffdelene. Dette kan fiernes med noen
draper matolje.
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Rengjoring av mikseren

A Fare for skade pa grunn av skarpe
mikserkniver!

Ikke ta i mikserknivene med hendene.

Bruk en barste til rengjaringen.

Mikseren bar rengjeres straks etter bruk.
Dermed blir ikke noe klebet fast og kunststoffet
blir ikke angrepet. (f. eks. av eteriske oljer i
krydder).

Lokket og trakten kan vaskes i oppvask-
maskin.

lkke vask miksebegeret i oppvaskmaskinen,
men rengjor det under rennende vann (ikke

la det bli liggende i vannet).

Oppbevaring

* Sett pa beskyttelseslokket for drevet
(mikser-drevet) (bilde 2).

 Sett p& bollen med tilbeher (bilde 6).

* Vikle opp kabelen (bilde 3).

Ekstra tilbehgr
(Faes i faghandelen, dersom det ikke blir levert
sammen med maskinen)

Bilde 12

Saftsentrifuge

for & presse saft ut av kjernefrukt, baer,
steinfrukt, grennsaker.

Bilde 13

Sitruspresse

for pressing av sitrusfrukter, f. eks. appelsiner,
grapefrukt, sitroner.

Garanti

For dette apparatet gjelder de
garantibetingelser som er oppgitt av var
representant i de respektive land. Detaljer om
disse garantibetingelsene far du ved

a henvende deg til elektronandelen der du har
kjopt apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er deti alle fall nedvendig

a legge fram kvittering for kjopet av apparatet.

Endringer forbeholdes.

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

¢ Del gronnsakene opp i grove stykker og legg dem ned i bollen.

e Skjaer oster i terninger og bearbeide til ensket storrelse.

Verk- Trinn Tid
toy
) 1/2 Urter (unntatt gresslok)
R Mengde: 10 g til 50 g
— « Urter legges ned i tarr bolle.
) M Lok, hvitlok
N Mengde: fra 1 lok i bater, til 300 g
— fra 1 hviltekbat til 300 g
¢ Bearbeides til onsket storrelse.
” ) 2/M  flere Gronnsaker og poteter, ra
O~ ganger (for supper, sauser, fyllinger)
— 2shver  Mengde: 50 g til 300 g
( \ 2 Hard ost (f. eks. parmesan)
O Mengde: 10 g il 200 g
—
( \ 2 Knust kavring (panermel)
N
—
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Mengde: Skjeer rundstykkene opp i fire deler,
¢ 0g bearbeide dem til ansket storrelse.



no

Verk-
toy

6]

6]

EE

Trinn

2

2

2

Tid

ca. 1 min

ca. 1 min

ca.
1% min til
2 min

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Kjott, lever

(for kjettdeig, karbonadedeig, osv.)

Mengde: 10 g til 500 g

* Fjern knoker, brusk, skinn og sener. Skjeer kjottet i sma
stykker.

Framstilling av kjottdeig, fyllinger og posteier:

* Legg Kjottet (okse, svin, kalv, fiserkre, eller ogsé fisk osv.)
sammen med de avrige tilsetningene og krydder i bollen
0g bearbeide det hele til en deig.

Gjaerdeig

maks. 500 g mel

25 g gjeer eller 1 pk. gjeerpulver

225 ml lunken melk

1egg

1 knivsodd salt

80 g sukker

60 g fett (lunkent)

Skall av V2 sitron (eller sitronaroma)

Ingrediensene ber ha samme temperatur

Nér deigen ser glatt ut, ma den fa heve seg pa et varmt sted.

Formkakedeig

4 egg

250 g sukker

1 pakke vaniljesukker

250 g smaer eller margarin

(romtemperatur)

maks. 500 g mel

1 pakke bakepulver

125 ml melk

Rar deigen sé lenge til den er glatt og uten klumper.

Jordbeersorbet

250 g frosne jordbaer

100 g melis

180 ml kremflgte (1 beger)

« Alle ingrediensene legges i bollen. Sl& straks maskinen p4,
da det ellers danner seg klumper. Ror sa lenge til det har
dannet seg en kremaktig is.

Stiv eggehvite
Mengde: 2 til 6 eggehviter

Vispet kremflote
Mengde: 200 g til 400 g
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Verk- Trinn
toy

2

”@\ 2/M
=/
’ﬁ@ 2/M
=/
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Tid

ca. 3 min

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Lett milk-shake for kaloribevisste

500 mlI H-melk (3,5 % fett)

3 il 4 fulle spiseskjeer instantpulver

med frukt eller vaniliesmak

e | aH-melken fryse litt i fryseskapet i 3 til 3,5 timer (ikke bruk
glassflaske). Visp den deretter i bollen til et fast skum. Deretter
helles det pa 3—4 ss instantpulver og reres kort om.

Ngtter, mandler

Mengde: 200 g til 400 g

¢ Fjern skallene helt, ellers blir mikserknivene slave.
Bearbeides til onsket storrelse.

Mosing av frukt eller grennsaker

(Eplemos, spinat, gulrot-, tomatpuré; ra eller kokt)

¢ Ingrediensene og krydder legges samtidig i mikseren og
bearbeides til puré.

Vanilje-banan-melk

2 bananer

60 g vanlilieis (ca. 2 toppete ss)

2 pk vaniljesukker

ca. ca. 250 ml melk

¢ | egg de skrellete bananstykkene sammen med is,
vaniliesukker og melk ned i mikseren.

Sjokolademelk

80 g til 100 g sjokolade

ca. 400 ml varm melk

» mal sjokoladen i mikseren, hell pa den varme melken og rar
kort om.

Majones

1egg

1 teskjeer sennep

150 til 200 ml olje

1 spiseskjeer sitronsaft eller eddik

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

Ingrediensene bor ha samme temperatur.

¢ Bland sammen alle ingrediensene (unntatt oljen) i noen
sekunder pa trinn 1.

* Sla mikseren over pa trinn 2. La oljen renne langsomt igiennom
trakten og miks til majonesen har fatt riktig konsistens.

Majonesen ma brukes opp snart, da den ikke taler lang lagring.
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Denna matberedare &r en hushallsapparat och
alltsd inte avsedd for kontinuerlig anvandning.
Anvand matberedaren for att bearbeta endast
s&dana mangder som &r normala for ett
hushall. Detsamma géller bearbetningstiderna.
Se avsnittet med recept.

Matberedaren ar underhallsfri.

Denna bruksanvisning beskriver flera modeller
med olika tilloehor.

Spara bruksanvisningen.

Lat den folia med matberedaren vid ev.
agarbyte.

Oversiktsbilderna
Vik ut uppslaget med bilder.

Motorstativ

1 Strémvred

O = Stop

M = momentlage (sa lange du haller vredet
i det laget arbetar matberedaren i hdgsta
hastighet)

1 =langsam hastighet

2 = snabb hastighet

2 Skyddslock éver drivuttag

Ska alltid sitta pa mixeruttaget nar mixern inte
anvands.

3 Sladdférvaring

4 Ventilationsspringor

5 Sugfotter

Stall matberedaren pa plant, rent och torrt
underlag.

Blandarskal med olika tillbeho6r

6 Blandarskal

Stéll blandarskalen pé drivuttaget och vrid
medurs till stoppet (bajonettlasning)
7alock

Satt locket pa blandarskalen (pilen péa locket
ska vara riktad mot pilen p& handtaget) och
vrid medurs till stoppet (kilen vrids in

i Oppningen pa motorstativet).

b Matarrér

Ta ut pamataren och fyll pad med mera
ingredienser genom roret.

¢ Pamatare / Matt

Anvéand alltid pamataren for att trycka ned det
som ska skivas resp. skéras.

8aKniv

b Vispskiva

9a Skivhallare

Riv- och skérskivorna placeras i skivhallaren.
b Vandbar skarskiva

¢ Vandbar rivskiva

finns att képa i fackhandeln

d Skar- och strimmelskiva

e Pommes-frites-skiva

Mixer

10Béagare

Stall bagaren pa drivuttaget och vrid moturs till
stoppet.

11a Lock

Satt locket pa bagaren och vrid moturs till
stoppet.

b Pafylinadséppning

Ta bort tratten och fyll pa ingredienserna
genom dppningen.

c Tratt

Lat tratten sitta i Oppningen nér du fyller pa
flytande ingredienser.

Séakerhetsanvisningar

A Risk fér elektriska stétar!

Kontrollera att natspanningen hemma hos dig
ar densamma som anges pa typskylten (finns
undertill p&4 matberedaren).

Matberedaren far inte anvandas om den eller
sladden &ar skadad.

Lat inte barn ensamma anvanda
matberedaren. L&t inte heller barn leka med
den eller réra reglage och flyttbara / rérliga
delar.

Dra alltid ut stickkontakten ur vagguttaget néar
du anvant fardigt matberedaren, foére
rengdring, om du gar ut ur rummet och vid ett
eventuellt fel.

Lat inte sladden ligga Gver vassa kanter eller
komma i kontakt med heta kokplattor /
kokzoner.

Skador pa matberedaren, t.ex. om sladden
skulle skadas, far endast repareras av service.
Detta f6r att undvika olyckor.

Tainte i matberedaren med véata hander, hall
den inte under rinnande vatten och doppa den
inte i vatten.

Férpackningsmaterialet och ev.

gammal matberedare

H6r med din kommun var du kan lamna
férpackningsmaterialet och den gamla
matberedaren (om du har sadan).
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Montering och start

Rengdr motorstativet och alla tillbehor
grundligt fére férsta anvandningen, se avsnittet
"Rengoring och Skotsel”.

Forberedelser

« Stall matberedaren pa plant, rent och torrt
underlag.
o Sétt stickkontakten i ett vagguttag.

Blandarskalen med olika tilloehor

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
tillbehér som roterar!

Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen nér

maskinen &r igang (observera att drivaxeln

fortsétter rotera en kort stund sedan

matberedaren stangts av).

Sténg alltid av matberedaren nér du vill byta

tillbehdr.

Kontrollera att skyddslocket sitter fast Gver

mixeruttaget enligt bild 2.

» Stall blandarskalen (6) pa drivuttaget och
vrid medurs till stoppet.

o Satt in dnskat tillbehdr (8/9) pa s&tt som
tidigare beskrivits for resp. tillbehor.
Betréaffande val av tillbendr, se avsnittet
"Recept” langre fram i bruksanvisningen.

o Méat upp och tillsatt ingredienserna pé satt
som tidigare ndmnts for resp. tilloehor.
Betraffande ingredienser, se resp. recept.

 Satt locket (7a) pa blandarskéalen (pilen pa
locket ska vara riktad mot pilen pa
handtaget) och vrid medurs till stoppet (kilen
vrids in i ppningen p& motorstativet).

e Vrid stromvredet till nskad hastighet
(se resp. recept).

Observera att matberedaren inte gar att

starta forran lock och skal sitter ihop pa

ratt satt och kilen vridits in i 6ppningen.

Kniven
Lamplig for att finfordela, hacka och knada.

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna!

Ta aldrig knivarna i skdrytorna utan enbar

i plastskaftet som knivarna ar fastade .

e Séttikniven (8a).

e Hallilivsmedlet / ingredienserna.

 Satt pa locket (7a) med pamataren (7¢)
i matarroret.

e Vrid stromvredet (1) till 6nskad hastighet, se
resp. recept.
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 Pafylining: Stang forst av matberedaren
genom att vrida strdmvredet till 1age O.

e Tasedan ut pdmataren (7c) och fyll pa
genom matarrdret (7b).

Obs! Ju langre bearbetningstid, desto mera

finférdelat blir livsmedlet / ingredienserna.

Vispskivan

Lamplig for att vispa gradde, &ggvita och gora

olika shaker.

o Sétt i vispskivan (8b).

e Hallilivsmedlet / ingredienserna.

 Satt pa locket (7a) med padmataren (7¢)
i matarréret.

¢ Vrid stromvredet (1) till ©nskad hastighet, se
resp. recept.

 Pafylining: Vrid stromvredet till lage 1.

 Ta darefter upp pamataren (7c) och fyll pa
med mera ingredienser genom matarrdret
(7b).

Riv- och skéarskivorna

Vandbar skérskiva (9b)

for t.ex. potatis, gurka, kél, rodbetor, kalrabbi.

Vandbar rivskiva (9c)

for t.ex. mordtter, selleri.

Skar- och strimmelskiva (9d)

strimlar och skar

Pommes-frites-skiva (9e)

Satt i 6nskad skiva enligt se bilden

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna!

Ta aldrig riv- och skarskivorna i skérytorna néar

de ska lyftas ur blandarskalen utan ta

i skivhallaren av plast.

Obs!

Knivar och skérytor kan bli sléa

Anvénd inte riv- och skérskivorna fér hardost
(parmesan), nétter eller pepparrot.

o Satt i skivhéllaren (9a).

¢ Placera dnskad riv- / skérskiva (9b/9¢/9d)
i skivhallaren. Vand 6nskad sida uppét.

o Sétt pa locket (7a).

¢ Vrid stromvredet till 5nskad hastighet, se
resp. recept.

e Lagg det som ska skivas / rivas i matarroret
(7b) och tryck latt med pamataren (7c).

 Pafylining: Stang forst av matberedaren
genom att vrida strémvredet till 1age O.

e Ta upp pamataren (7c) och fyll pa med mera
livsmedel genom matarrdret (7b).

Obs! Normal hastighet ar lage 1.

Valj hastighet 2 bara nar livsmedlet &r hart.
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Nér arbetet ar fardigt

* Vrid strombrytaren till Iage O och lat motorn
stanna helt.

¢ Vrid locket moturs till stoppet och ta bort
det.

* Vrid blandarskalen moturs till stoppet och ta
bort den.

o Lyft urtillbehoret.

Mixern

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna som dessutom
roterar!

Stoppa aldrig ned fingrarna i mixern sedan

den satts fast i stativet. Starta aldrig

matberedaren forrén locket sitter pa.

Matberedaren ska vara avstdngd ndr mixern

placeras pd resp. lossas fran drivuttaget.

A\ Risk for skallskador!

Nér du mixar heta ingredienser trénger anga
ut genom tratten i locket. Hall aldrig i mera &n
max. 0,4 liter het vétska.

Obs!

Mixern kan skadas

Mixa aldrig djupfrysta frukter eller gronsaker.
Lat inte mixern ga utan att det finns livsmedel
i den.

Gor sa har

Mixern gar inte att starta forran aven
blandarskalen (6) med locket (7a) pa sitter
pa sitt drivuttag. Ta bort ev. tillbehor ur
blandarskalen!

e Tabort locket (2) Gver drivuttaget.

* Stall bagaren (10) péa drivuttaget och vrid
moturs till stoppet.

¢ Hall ingredienserna i bagaren, se resp.
recept.
Max. méngd vétska = 1 liter
(skummande eller het vatska max. 0,4 liter).
Max. mangd ej flytande ingredienser
=100 gram.

o Sétt locket (11a) pa bagaren och vrid
moturs tills det sitter fast.

¢ Vrid stromvredet till 5nskad hastighet, se
resp. recept.

Nér du mixat fardigt

* Vrid strombrytaren till Iage O och lat motorn
stanna helt.

 Vrid mixern medurs till stoppet och ta av
den.

* Vrid locket medurs och ta bort det.

Vi rekommenderar att mixern rengdrs genast

efter anvandning. Se avsnittet "Rengdring och

skotsel”.

Om du behover fylla pa med mera

ingredienser

 Vrid strombrytaren till lage O (eller lage som
anges i receptet).

 Tabort locket (11a) och fyll pd med mera
ingredienser

eller

« gj flytande ingredienser: Ta bort tratten ur
péfyllnadsdppningen och fyll pa enligt
bild 11b

eller

« flytande ingredienser: Fyll p& genom tratten
enligt bild 11c.

Rad vid fel

Fel

Matberedaren vill inte starta.

Orsak

Locket sitter inte fast pa ratt satt.

Atgard

Pilen péa locket ska vara riktad mot pilen pa
handtaget, vrid sedan locket medurs till
stoppet sa att kilen vrids in i Gppningen pa
motorstativet enligt bild 7a.

Vid andra fel ber vi dig ta kontakt med service.

Rengdéring och skoétsel

A\ Risk for elektriska stétar!

Diska aldrig motorstativet och skdlj det heller
inte under rinnande vatten.

Var férsiktig!

Motorstativets yta kan repas.

Anvénd inga starka rengdringsmedel.

Motorstativet

¢ Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
e Rengdr motorstativet med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.
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Blandarskalen och tillbehdren

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna!

Ta aldrig knivarna eller riv- och skérskivorna

i skdrytorna utan i plastskaft resp. skivhallare.

Samtliga delar kan rengéras i diskmaskin.
Stéll delarna pa sadant satt i diskmaskinen att
de inte kan deformeras under diskningen.
Klam inte fast dem. Diska i Gverkorgen pa
aldre diskmaskiner. Placera kniven med
Oppningen nedat och pa sédant satt att inget
annat kan skadas.

Delarna kan missfargas nar du river / strimlar
t.ex. mordtter men denna missfargning gar
bort om du gnuggar dem med lite matolja.

Mixern

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna!

Ta aldrig i mixerknivarna med hdnderna.

Anvénd en borste for att rengdra dem.

Rengor helst mixern genast efter anvandning.
Da fastnar inget och plasten blir inte angripen
(av eteriska oljor i kryddor, t.ex. kardemumma,
anis).

Locket och tratten kan rengéras i diskmaskin.
Mixerbagaren fér inte rengdras i diskmaskin
utan enbart under rinnande vatten (men lat den
inte ligga i bl6t).

Foérvaring

o Sétt skyddslocket 6ver mixeruttaget (bild 2).

o Stall blandarskélen med tilloehtr pa uttaget
(bild B).

e Linda ihop sladden (bild 3).

Extra tillbehor

Bild 12

Rasaftcentrifug

lamplig till k&rnfrukter, bér, stenfrukter,
gronsaker.

Bild 13

Citruspress

lamplig for citrusfrukter, t.ex. apelsiner,
grapefrukt, citroner.

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna
konsumentbestammelser. Den fullstandiga
texten finns hos din handlare. Spar kvittot.

Ratten till andringar forbehalles.

Recept
Tilloehor Hastighet Bearbetningstid Recept med ingredienser och arbetsgang
( ) 1/2 Farskt kryddgrént (undantaget graslok)
N Minst 10 g - max 50 g
—  L&gg det kryddgroéna i torr skal.
) M Lok, vitlok
N Minst 1 16k, delas i Klyftor — max 300 g
— Minst 1 vitloksklyfta — max 300 g
* Finférdelas efter dnskemal.
( ) 2/M flera ggr Gronsaker och potatis, raa
NEOR 2 sek / gang (till soppor, séser, fyllningar)
—

Minst 50 g - max 300 g
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lagg dem i skélen.



SV

Tilloehor

Hastighet Bearbetningstid

2

2

2

30 sek

ca. 1 min

Recept med ingredienser och arbetsgang

Hardost (t.ex. parmesan)
Minst 10 g - max 200 g
e Tarna osten. Finfordelas efter dnskemal.

Strébrod
1 - 4 skivor torrt bréd
e Skar brodet i bitar. Finfordelas efter dnskemal.

Kott, lever

(till kottfars, rabiff)

Minst 10 g - max 500 g

o Skar bort ben, brosk, skinn och senor. Tarna
kottet.

Farser, fyliningar och pastejer:

 Blanda kéttet (n6t, gris, kalv, fagel och aven fisk)
tillsammans med dvriga ingredienser och kryddor
i matberedaren till slat konsistens.

Vetebréd

75 g smor eller margarin

3 dI mjolk

ca 8 dl vetemjol (480 g)

25 g farsk jast

2 tsk salt

Y2-% dl socker

1% tsk mald kardemumma

Fylining: Smér eller margarin, socker, kardemumma

Pensling: ett uppvispat 4gg

Ugnsvarme: Bullar 250°C, langder 225°C

e Smalt margarinet, tillsatt mjélken och ljumma till
37°C. Mat upp nastan allt mjol i skalen och smula
ner jasten. Tillsatt salt, socker och kardemumma.
Hall i den ljumma degvétskan och kér nagra
sekunder tills degen formats. Tills&tt ev. det
sparade mjolet. Arbeta degen i 30 sek. Ta av
locket och lat degen jasa under bakduk ca 20
min. Kn&da och baka ut degen till 2 langder eller
24 bullar. Jas pé bakplat under bakduk ca 30
min. Pensla och gradda.

Sockerkaka

4 499

3 dl socker

1 tsk vaniljsocker

250 g smor eller margarin (rumstempererat)

812 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1% dl mjdlk

Blanda tills smeten ar slat och fri fran klumpar.
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Tilloehor

52

Hastighet Bearbetningstid Recept med ingredienser och arbetsgang

2

2/M

1och?2

cal,5-2min

Jordgubbssorbet

250 g frysta jordgubbar

1%-1Y2 dl florsocker

2 dl vispgradde

134 dl vatten

 Hall alla ingredienser i skdlen. Starta genast
matberedaren s& att inte klumpar hinner bildas.
Blanda tills du far krémig glass.

Aggvita
2-6 aggvitor

Vispgradde
2-4dl

Noétkarnor, mandel

Minst 200 g - max 400 g

 Avlagsna forst ev. skal helt och hallet, annars gor
de knivbladen sloa.

Hackas till dnskad storlek.

Mjélk med vanilj och banan

2 bananer

2 msk vaniliglass

1 tsk vaniljsocker

22 dl mjolk

e Skala och dela bananerna. Ldgg dem
i matberedaren tillsammans med glass och
vanilisocker. Fyll pa mjoélk upp till markeringen 500
ml. Blanda.

Mjélk med choklad

80-100 g choklad

ca. 4 dl het mjélk

o Finférdela chokladen i mixern, tillsatt den heta
mjolken och blanda snabbt.

Majonnéas

1499

1 tsk vinager

1 tsk fransk senap

1 krm salt

1 krm socker

112-2 dl matolja (max 4 dl)

Matolja och agg bér ha samma temperatur.

* Blanda ihop samtliga ingredienser utom oljan pa
hastighet 1.

¢ Oka till hastighet 2 och hall darefter i matoljan
sakta i en jamn tjock stréle genom matarroret.
Majonnasen far tjock konsistens.

Hallbar ca 1 vecka i kylskap.
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Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon, ei ammattikayttoon.
Noudata tassa ilmoitettuja valmistusmaaria
ja -aikoja, katso kappale "Ruokaohje-
esimerkkeja”.

Laite on huoltovapaa.

Kayttéohje on tarkoitettu eri malleille, joiden
varusteet ovat erilaisia.

Séilyta kayttdéohje huolellisesti.

Muista antaa se laitteen mahdolliselle uudelle
omistajalle.

Monitoimikoneen osat
Kaanna esiin kuvasivut.

Peruskone

1 Valitsin

O =seis

M = jaksottainen kayttd (suurin kierrosnopeus,
pida valitsinta painettuna)

Nopeusalueet 1-2, kayttbnopeudet:
Nopeusalue 1 = alhaisin kierrosnopeus
Nopeusalue 2 = suurin kierrosnopeus

2 Suojakansi

Aseta paikoilleen, kun tehosekoitinta ei
kayteta.

3 Liitantajohdon sailytystila

4 llmankiertoaukot

5 Kumitassut

Koneen sijoittamiseksi siledlle ja puhtaalle
alustalle.

Kulho varusteineen / tyévélineet

6 Kulho

Aseta kulho paikoilleen ja kd&nna oikealle
vasteeseen asti (bajonettikiinnike).

7aKansi

Aseta kansi paikoilleen (kannen nuoli kahvan
nuolta vasten) ja kadnna oikealle vasteeseen
asti (kannen nokka peruskoneen aukkoon).
b Tayttéaukko

Irrota survin ja liséa ainekset kulhoon.

¢ Survin (= mitta-astia)

Viipaloitavien tai raastettavien ainesten
syottémiseen.

8alLeikkuutera

b Vatkaintera

9a Teranpidin

terien kiinnittdmiseen.

b Viipalointitera — paksu / ohut

¢ Raastintera - karkea / hieno

Saatavissa kodinkoneliikkeistg, jos varusteet
eivat sisélly toimitukseen

d Viipalointi-raastintera

e Ranskanperunatera

Tehosekoitin

10 Sekoituskulho

Aseta paikoilleen ja kddnnd vasemmalle
vasteeseen asti.

11a Kansi

Aseta kansi paikoilleen ja kdanna.
vasemmalle.

b Tayttéaukko

Irrota suppilo ja lisd4 ainekset.

¢ Suppilo

Nestemaisten ainesten lisddmiseen.

Turvallisuusohjeita

A Sahkéiskun vaara!

Liit4 laite ainoastaan tyyppikilvessé (laitteen
pohjassa) olevien ohjeiden mukaiseen
sahkdverkkoon.

Ké&ytad monitoimikonetta vain, kun litdntdjohto
ja kone ovat moitteettomassa kunnossa.

Pida pienet lapset poissa monitoimikoneen
l&helta.

Irrota pistoke pistorasiasta aina koneen kaytdn
jalkeen, ennen koneen puhdistamista, kun
poistut huoneesta tai kun koneeseen tulee
kayttohairio.

Varo, etta teravat reunat tai kuumat pinnat
eivat vaurioita litdntajohtoa.

Koneen saa korjata, esim. vaihtaa
litantdjohdon, vain valtuutettu huoltoliike
vahinkojen valttamiseksi.

Ala tartu laitteeseen kostein késin, pida laitetta
juoksevan veden alla tai upota sita nesteisiin.

Havittamisohjeita

Lahempié tietoja havittamismahdollisuuksista
saat koneen myyntilikkeesta seka kaupungin
tai kunnan virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkil6ilta.
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Kayttd

Puhdista monitoimikone ja varusteet
huolellisesti ennen ensimmaisté kayttoa,
katso kappale "Puhdistus”.

Esivalmistelut

* Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalle.
[Imakiertoaukot eivat saa peittya.
« Laita pistoke pistorasiaan.

Kulho varusteineen / ty6évalineet

A Loukkaantumisvaara pyérivien

_ tydvilineiden johdosta!
Alé tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa
(kdyttéakseli pydrii vield jonkin aikaa myds
koneen pyséyttdmisen jalkeen).

Vaihda tyévdilineet vain kédyttéakselin ollessa
pysahdyksissa.

TyGskentele vain suojakannen ollessa
paikoillaan (tehosekoittimen kédyttéaksel)).

¢ Aseta kulho (6) paikoilleen ja kdanné oikealle
vasteeseen asti.

 Kiinnita tyévéline (8/9), kuten vastaavassa
kappaleessa neuvotaan. Tydvdlineen valinta,
katso "Ruokaohijeet / ainekset / kasittely”.

e Tayta ainekset kulhoon, kuten vastaavassa
kappaleessa neuvotaan. Valinta katso
"Ruokaohijeet / ainekset / kasittely”.

¢ Aseta kansi (7a) paikoilleen (kannen nuoli
kahvan nuolta vasten) ja k&danné oikealle
vasteeseen asti (kannen nokka peruskoneen
aukkoon).

¢ Aseta valitsin haluamaasi asentoon, katso
"Ruokaohijeet / ainekset / kasittely”.

Koneen voi kdynnistaa vain kannen ollessa

paikoillaan ja lukittuna.

Leikkuutera
hienontamiseen ja vaivaamiseen.

A Loukkaantumisvaara terédvien terien
johdosta!

Tartu leikkuuteréén vain muovikahvasta

(Vldpadsta).

* Kiinnita leikkuutera (8a).

e Tayta ainekset kulhoon.

e Aseta kansi (7a) ja survin (7c) paikoilleen.

 Aseta valitsin (1) haluamaasi asentoon, katso
"Ruokaohijeet / ainekset / kasittely”.

e Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon O.

e Irrota survin (7¢) ja lisda ainekset kulhoon
tayttdaukon (7b) kautta.
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Ohje: Karkeusaste hienonee kasittelyajan

pidentyessa.

Vatkaintera

kermavaahdon, valkuaisvaahdon, pirtel6iden

valmistamiseen.

e Kiinnita vatkaintera (8b).

e Tayta ainekset kulhoon.

¢ Aseta kansi (7a) ja survin (7c) paikoilleen.

¢ Aseta valitsin (1) haluamaasi asentoon, katso
"Ruokaohjeet / ainekset / kasittely”.

¢ Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon 1.

e |rrota survin (7¢) ja lisd4 ainekset kulhoon
tayttdaukon (7b) kautta.

Hienonnusterat

Viipalointitera (9b)

esim. kurkun, kaalin, punajuurien, kyssakaalin
viipalointiin.

Raastintera (9c)

esim. porkkanoiden, sellerin raastamiseen.
Viipalointi-raastintera (9d)

raastamiseen ja viipalointiin
Ranskanperunatera (9e)

Kun kiinnit&t terén paikalleen, tarkista etta sen
asento on oikein (katso kuva)

A Loukkaantumisvaara terédvien terien
johdosta!
Tartu hienonnusteriin vain muovikahvasta.

Huom.!

Terét voivat tylsyé

Ald kdytd hienonnusterid kovan juuston
(parmesaanin), pahkindiden tai piparjuuren
hienontamiseen.

o Kiinnita teranpidin (9a).

e Kiinnita hienonnustera (9b/9¢/9d) paikoilleen
haluamasi viipalointi- / raastinpuoli yldspéin.

¢ Aseta kansi (7a) paikoilleen.

¢ Aseta valitsin haluamaasi asentoon, katso
"Ruokaohjeet / ainekset / kasittely”.

* Tayta vipaloitavat tai raastettavat ainekset
(7b) ja tydnné ne kulhoon survimella (7c). Ala
paina liikaa.

¢ Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon O.

e rrota survin (7c) ja lisdd ainekset kulhoon
tayttdaukon (7b) kautta.
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Ohje: Useimmat elintarvikkeet hienonnetaan

nopeudella 1; vain kovat elintarvikkeet

nopeudella 2.

Kayton jalkeen

¢ Aseta valitsin asentoon O.

o Kaanna kantta vasemmalle vasteeseen asti
jairrota.

o Kaanna kulhoa vasemmalle vasteeseen asti
jairrota.

¢ Poista tyévéline.

Tehosekoitin

A Loukkaantumisvaara terdvien terien /
_ pyé6rivén kéyttbakselin johdosta!

Ald tartu monitoimikoneeseen kiinnitettyyn
tehosekoittimeen. Kayta tehosekoitinta vain,
kun kansi on paikoillaan.

Irrota / Kiinnité tehosekoitin vain koneen

ollessa pysahdyksissé.

A Palamisvamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos
hoyrya sekoitettaessa kuumia aineksia.
Téytd tehosekoittimeen kuumaa nestettéd
korkeintaan 0,4 litraa.

Huom.!

Tehosekoitin voi vaurioitua

Ald késittele pakastemarjoja tai -vihanneksia.
Ala kdyté tehosekoitinta tyhjakdynnilla.
Kaytto

Kun kaytat tehosekoitinta, kulhon (6) ja
kannen (7a) pitaa olla paikoillaan ja
lukittuna. Muista ottaa ty6évalineet pois
kulhosta!

¢ Poista suojakansi (2).

Aseta tehosekoitin (10) paikoilleen ja kdanna
vasemmalle vasteeseen asti.

Taytéa ainekset sekoittimeen, katso
"Ruokaohjeet / ainekset / kasittely”.

Suurin nesteméara = 1 litra

(vaahtoavaa tai kuumaa nestetta enintdan
0,4 litraa).

Optimaali k&sittelymaara, kiinteita aineksia =
100 grammaa.

Aseta kansi (11a) paikoilleen ja k&danna.
vasemmalle.

Aseta valitsin haluamaasi asentoon, katso
"Ruokaohjeet / ainekset / kasittely”.

Kayton jalkeen

¢ Aseta valitsin asentoon O.

e Kaanna tehosekoitinta oikealle vasteeseen
astija irrota.

e Kaanna kantta oikealle ja irrota.

Ohje: Puhdista tehosekoitin heti kaytdn

jalkeen, katso kappale "Puhdistus”.

Ainesten lisddminen

e K&anna valitsin asentoon O (tai kuten
ruokaohjeessa neuvotaan).

e |rrota kansi (11a) ja liséa ainekset

tai

e poista suppilo kannesta ja lisda kiinteat
ainekset vahitellen tayttdaukon (11b) kautta
kulhoon

tai

¢ kaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon kautta (11c).

Ohjeita kayttohairididen varalle
Hairié

Kone ei ka&ynnisty.

Syy

Kansi ei ole paikoillaan lukittuna.
Toimenpide

Aseta kansi oikein paikoilleen, katso kuva 7a,
kaynnista kone uudelleen.

Ota yhteys huoltoliikkeeseen muissa
kayttohairidtapauksissa.

Puhdistus

A Sahkéiskun vaara!
Aléd upota konetta veteen tai pese sitéd
juoksevan veden alla.

Huom.!

Koneen pinta voi vaurioitua
Ald kéytd hankaavia puhdistusaineita.

Peruskoneen puhdistus

e |rrota pistoke pistorasiasta.

¢ Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla liinalla.
Kéayta tarvittaessa kasinpesuun tarkoitettua
pesuainetta.
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Kulhon ja varusteiden puhdistus

A Loukkaantumisvaara terédvien terien
johdosta!

Tartu leikkuuteréén ja hienonnusteriin vain

muovikahvasta.

Kaikki osat ovat konepesun kestavia.

Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto voi silloin
muuttua.

Aseta leikkuutera astianpesukoneeseen
aukkopuoli alaspdin niin, ettei terd vaurioita
muita pestavié osia.

Porkkanoista, punakaalista tms. ja& muoviosiin
punaista varig, jonka voit poistaa muutamalla
tipalla ruokadljya.

Tehosekoittimen puhdistus

A\ Loukkaantumisvaara terédvien terien
_ johdosta!

Ald koske sekoittimen terdén paljain kasin.
Kéyté puhdistamiseen harjaa.

Puhdista tehosekoitin heti kayton jalkeen.

Niin siihen ei jad mitdan muovipintaa
syOvyttavia aineita (esim. mausteiden eteerisia
oliyja).

Kannen ja suppilon voit pesta
astianpesukoneessa.

Ald pese sekoituskulhoa astianpesukoneessa,
vaan juoksevan veden alla (&la jata kulhoa
veteen).

Ruokaohjeet / ainekset / kasittely

Sailytys

¢ Aseta suojakansi paikoilleen
(tehosekoittimen kayttdakseli) (kuva 2).

¢ Aseta kulho paikoilleen varusteineen
(kuva 6).

o Kelaa litantdjohto sailytystilaan (kuva 3).

Lisavarusteet

(saatavissa kodinkoneliikkeistd, jos varusteet
eivat sisélly toimitukseen)

Kuva 12

Mehulinko

tuoremehun valmistamiseen
siemenhedelmistd, marjoista, kivellisista
hedelmista, vihanneksista.

Kuva 13

Sitruspuserrin

sitrushedelmien, esim. appelsiinien, greippien,
sitruunoiden pusertamiseen.

Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamat takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntilikkeelta,
josta olet ostanut laitteen.
Takuutapauksessa on ndytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Ruoka-ohjeet / ainekset / kasittely

Méaara: 1 sipuli, neljgdn osaan paloiteltuna, — 300 g

Vihannekset ja perunat, raakoina

Ty6- Nopeus- Aika
véaline alue

( \ 1/2 Yrtit (paitsi ruohosipuli)
<~ Maara: 10 g-50 g

— e Laita yrtit kuivaan kulhoon.
( \ M Sipulit, valkosipuli

NER

— 1 valkosipuli — 300 g

¢ Silppua sopivan hienoksi.

) 2/M usean

N kerran 2 s

—

(keittoihin, kastikkeisiin, taytteisiin)
Maara: 50-300 g

» Paloittele vihannekset ja laita kulhoon.
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Ty6- Nopeus- Aika Ruoka-ohjeet / ainekset / kasittely

valine alue
) 2 Kova juusto (esim. parmesaani)
N Maara: 10 g-200 g
— ¢ Paloittele juusto, raasta sopivan hienoksi.
( ) 2 Korppujauhot
N Maara: 1-4 kuivaa sampylaa
— ¢ Halkaise sampylat nelja&n osaan, jauha sopivan hienoksi.
( ) 2 Liha, maksa
N (jlauhelihaan, tartarpihviin jne.)
— Maéra: 10 g-500 g

¢ Poista luut, rustot, nahka ja janteet. Paloittele liha.

Lihataikinan, taytteen ja pasteijan valmistus:

e | aita liha (nauta, sika, vasikka, lintu, mutta myds kala jne.)
kulhoon yhdessa muiden aineiden ja mausteiden kanssa ja
alusta taikinaksi.

2 n.1min  Hiivataikina
max. 500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava maara kuivahiivaa
225 ml haaleaa maitoa
1 muna
ripaus suolaa
80 g sokeria
60 g rasvaa (haaleaa)
2 sitruunankuorta (sitruuna-aromaa)
Ainesten tulee olla huoneenlampaisia.
Kun taikina nayttaa sileélta, anna sen nousta lampimassa
paikassa.

2 n.1min  Kakkutaikina
250 g sokeria
1 tl valniljasokeria
250 g voita tai margariinia (huoneenlampdista)
max. 500 g jauhoja
2 1l leivinjauhetta
125 ml maitoa
Sekoita taikinaa niin kauan, kunnes se on sile&a ja paakutonta.

2 n. Mansikkasorbetti
1,5 min - 250 g pakastemansikoita
2min 100g tomusokeria
180 ml kermaa
¢ | aita kaikki ainekset kulhoon. Kaynnista kone heti, koska
muutoin ainekset paakkuuntuvat. Sekoita niin kauan, kunnes

syntyy kermaista jaateloa.

1 Valkuaisvaahto
. Maara: 2—-6 munanvalkuaista
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Ty6-
véline

S
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Nopeus-
alue

1

2

2/M

2/M

Aika

n. 3 min

Ruoka-ohjeet / ainekset / kasittely

Kermavaahto
Maara: 200 g-400g

Kuohkea maitopirtel® kaloriatietoisille

500 ml maitoa (3,5 % rasvaa)

3-4 rkl kaakojauhetta (esim. Kaba)

Hedelméa- tai vanilia-aromaa

¢ Anna maidon pakastua pakastimessa 3-3,5 tuntia (ala kayta
lasipulloja). Vatkaa maito vaahdoksi kulhossa. Liséa sitten
3-4 rkl kaakaojauhetta ja sekoita hetken.

Pahkinat, mantelit

Maéra: 200 g-400 g

e Poista kuoret, muuten tera tylsyy.
Jauha sopivaksi rouheeksi.

Hedelmien tai vihannesten soseuttaminen

(omenasose, pinaatti, porkkana-, tomaattisose; raakoina tai

keitettynd)

¢ | aita ainekset ja mausteet yhdessa tehosekoittimeen ja
soseuta.

Vanilja-banaani-pirteld

2 banaania

60 g vaniljgjaatelda (n. 2 ruokalusikallista)

2 tl vaniljasokeria

n. 250 ml maitoa

e | aita kuoritut ja paloitellut banaanit yhdessé jaatelon,
vaniljasokerin ja maidon kanssa tehosekoittimeen.

Suklaamaito

80 g—100 g suklaata

n. 400 ml kuumaa maitoa

¢ Hienonna suklaa tehosekoittimessa, kaada sekaan kuuma
maito ja sekoita hetken.

Majoneesi

1 kananmuna

1 tl sinappia

150-200 ml éljya

1 rkl sitruunanmehua tai etikkaa

ripaus suolaa

ripaus sokeria

Ainesten tulee olla huoneenlampdisia.

e Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljyd) muutama sekunti
nopeudella 1.

o Kytke tehosekoitin nopeudelle 2, kaada dljya hitaasti kulhoon
suppilon lapi ja sekoita niin kauan, kunnes majoneesi
emulgoituu.

Kayta majoneesi tuoreena, ala sailyta.
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Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso doméstico, quedando por tanto
excluido el uso industrial del mismo.

No sobrepasar las cantidades a elaborar y los
tiempos de funcionamiento habituales para
uso doméstico. Véanse a este respecto los
ejemplos que se facilitan en el capitulo
«Recetas / Ingredientes / Elaboracion».

El aparato no requiere ningun tipo de
mantenimiento especifico.

Las presentes instrucciones de uso son
validas para diferentes modelos de aparato
con diferentes equipos de accesorios.

Lea detenidamente las instrucciones de uso
del aparato y guardelas para un posible
propietario posterior.

Vista general del aparato
Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Unidad basica del robot de cocina

1 Mando giratorio

O = Parada

M = Accionamiento momentaneo (permite
trabajar con el maximo numero de
revoluciones; hay que mantenerlo accionado
con la mano)

Dos posiciones de trabajo ajustables:

1 = velocidad de trabajo lenta

2 = velocidad de trabajo rapida

2 Tapa protectora del motor

Se debera montar durante los tiempos de
inactividad del aparato.

3 Compartimento recogecables

4 Rendijas de ventilacién

5 Soportes con ventosas

Para fijar el aparato sobre superficies lisas
y limpias.

Bol con accesorios

6 Bol

Montarlo y girarlo hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj), hasta el tope
(sistema de bloqueo por bayoneta).

7aTapa

Colocar la tapa sobre el aparato (la flecha de la
tapa debe coincidir con la flecha del asa del
bol) y girarla hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas de reloj), hasta alcanzar
el tope (el saliente de la tapa encaja en la
abertura de la unidad basica).

b Abertura para incorporar ingredientes
Retirar el empujador e incorporar los
ingredientes necesarios.

¢ Empujador (= Vaso medidor)

Para empuijar los productos que se desean
picar o rallar.

8aCuchilla (para mezclar, batir y triturar)

b Disco para batir

9a Soporte portadiscos

Para montar las cuchillas y discos.

b Cuchilla cortadora, grueso / delgado

¢ Disco rallador, grueso / fino

Disponibles en el comercio del ramo, en caso
de suministrarse con el aparato

d Disco para cortar y rallar

e Cuchilla para patatas fritas

Batidora de vaso

10Vaso de la batidora

Colocarlo sobre el aparato y girarlo hacia la
izquierda (sentido de marcha contrario al de
las agujas del reloj), hasta alcanzar el tope.
11a Tapa

Colocarla siempre sobre el vaso vy fijarla al
mismo girandola hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj).

b Abertura para incorporar ingredientes
Retirar el embudo e incorporar los ingredientes
que fueran necesarios.

¢ Embudo

Para agregar ingredientes liquidos
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Advertencias generales de
seguridad

A Peligro de descarga eléctrica

Conectar y usar el aparato solo de
conformidad a las indicaciones que figuran en
la placa de caracteristicas (situada en la base
del aparato)

No conectar el aparato a la red eléctrica en
caso de presentar el cable de conexién o el
aparato mismo huellas visibles de
desperfectos.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
ninos.

Desconectar el aparato de la red eléctrica —
extrayendo el cable de conexion del aparato
de la toma de corriente —, tras cada uso, al
abandonar la cocina o en caso de comprobar
defectos en el mismo.

Prestar atencion a no pasar el cable de
conexion del aparato por bordes o aristas
cortantes. Evitar asimismo que entre en
contacto con objetos o piezas calientes.

Con objeto de evitar posibles situaciones de
peligro, las reparaciones € intervenciones que
debieran efectuarse en el aparato sélo podran
ser ejecutadas por personal técnico
cualificado del Servicio Técnico Oficial de la
marca.

No tocar el aparato con las manos himedas
0 mojadas. No colocarlo bajo el chorro (grifo)
de agua ni sumergirlo en liquidos.

Advertencias relativas a la
eliminacién o desguace del
aparato usado

Solicite una informacion detallada a este
respecto a su Distribuidor, Ayuntamiento
o0 Administracion local.

Manejo del aparato

Se aconseja limpiar a fondo el aparato y sus
accesorios antes de usarlos por vez primera.
Véase a este respecto también el capitulo
«Limpieza».
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Preparativos

e Colocar la unidad béasica sobre una base lisa
y limpia. Prestar atencion a que las rendijas
de ventilacion estén limpias y libres de
obstrucciones.

e Introducir el cable de conexion del aparato
en la toma de corriente.

Bol con accesorios

A jPeligro de lesiones a causa de los
accesorios (cuchillas/discos) giratorios!
iNo introducir nunca las manos entre las
cuchillas o discos mientras estén en
funcionamiento (incluso después de
desconectar el aparato, el accionamiento gira
durante algunos instantes)!
Cambiar los accesorios sdlo con el aparato
parado.
Trabajar siempre con la tapa puesta
(accionamiento de la batidora).

e Montar el bol (6) en el aparato. Girarlo hacia
la derecha (sentido de marcha de las agujas
de reloj), hasta el tope.

¢ Montar los accesorios (8/9) necesarios.
Véanse a este respecto las indicaciones que
se hacen en el capitulo «Recetas /
Ingredientes / Elaboracion».

¢ Poner los ingredientes en el bol. Véase al
respecto el capitulo «<Recetas / Ingredientes
/ Elaboracion».

e Montar la tapa (7a) sobre el bol (la flecha de
la tapa debe coincidir con la flecha del asa
del bol). Girarla hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas del reloj), hasta el tope
(el saliente de la tapa debe encajar en la
abertura de la unidad bésica).

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo apropiada. Véase al respecto el
capitulo «<Recetas / Ingredientes /
Elaboracion».

El aparato sélo se puede poner en marcha

estando la tapa colocada y bloqueada

sobre el bol.

Cuchillas

para triturar, picar, batir y amasar

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Sujetar las cuchillas soélo por la pieza de
pldstico (extremo superior).
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Montar la cuchilla (8a) en su emplazamiento.
Agregar los ingredientes necesarios.
Montar la tapa (7a) con empujador (7c).
Colocar el mando giratorio (1) en la posicion
de trabajo apropiada. Véase al respecto el
capitulo «Recetas / Ingredientes /
Elaboracion».
¢ Para agregar ingredientes, colocar el mando
giratorio en la posicion «O».
¢ Extraer el empujador (7c) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes
a través de la abertura correspondiente (7b).
Advertencia: El grado de picado y trituracion
de los alimentos aumenta conforme se
prolonga la duracion del tiempo de elaboracion
en la maquina.

Disco

para batir y preparar nata, claras de huevo a

punto de nueve y batidos

¢ Montar el disco (8b) en su emplazamiento.

e Agregar los ingredientes necesarios.

¢ Montar la tapa (7a) con empujador (7c).

¢ Colocar el mando giratorio (1) en la posicion
de trabajo apropiada. Véase al respecto el
capitulo «Recetas / Ingredientes /
Elaboracion».

¢ Para agregar ingredientes, colocar el mando
giratorio en la posicion «O».

e Extraer el empujador (7¢) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes
a través de la abertura correspondiente (7b).

Cuchillas y discos para rallar, picar y cortar
Cuchilla cortadora (9b)

para cortar o picar pepino, col, remolacha
colorada, colinabo.

Disco rallador (9¢)

para rallar zanahoria, apio, etc.

Disco para rallar y cortar (9d)

Disco para cortar patatas fritas (9e)

Al colocarlo en el aparato, prestar atencion

a su posicion correcta

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Sujetar las cuchillas solo por la pieza de

plastico

jAtencion!

Las cuchillas pueden perder su afilado.
No utilizar el disco rallador para rallar queso
curado (parmesano), nueces y nabos.

¢ Montar el soporte portadiscos (9a).

e Montar la cuchilla o disco (9b/9¢/9d)
apropiado. Colocar la cara cortadora

o ralladora, segun el caso, hacia arriba.
Montar la tapa (7a) en su sitio.

Colocar el mando giratorio (1) en la posicion
de trabajo apropiada. Véase al respecto el
capitulo «Recetas / Ingredientes /
Elaboracion».

e Agregar los ingredientes que se desean
rallar o picar (7b), empujando ligeramente
con el empujador (7¢).

Para agregar ingredientes, colocar el mando
giratorio en la posicion «O».

Extraer el empujador (7c) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes

a través de la abertura correspondiente (7b).
Consejo practico: Para elaborar la mayor parte
de los alimentos es suficiente ajustar en la
maqguina la posicion de trabajo «1». Tan sdélo
los alimentos de gran consistencia deberan
elaborarse en la posicion.

Tras concluir el trabajo

e Colocar el mando giratorio en la posicion
((O».

¢ Girar la tapa hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj)
hasta el tope. Retirarla.

e Girar el bol hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj)
hasta el tope. Retirarlo.

e Extraer el accesorio (cuchilla o disco)
empleado.

Batidora de vaso

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes / del accionamiento
giratorio!

iNo tocar nunca con las manos la cuchilla

montada en el aparato! Trabajar siempre con

la cuchilla de la batidora correctamente fijada

y la tapa de proteccion colocada.

Montar o desmontar la batidora sélo con el

aparato parado.
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A jPeligro de quemadura!

Al elaborar alimentos o liquidos calientes en la
batidora, puede escapar vapor caliente

a través del embudo en la tapa. Llenar como
maximo 0,4 litros de liquido caliente en la
batidora.

jAtencion!

La batidora puede sufrir dafios

No elaborar en la batidora fruta o verdura
congelada.

No hacer funcionar la batidora en vacio.

Trabajar con la batidora

Para trabajar con la batidora es
imprescindible que el bol (6) esté montado
en su emplazamiento. La tapa (7a) tiene
que estar asimismo montada y bloqueada
en su posicion. jRetirar previamente
cualquier accesorio instalado en el bol!

 Retirar la tapa protectora del motor (2).

e Montar el vaso de la batidora (10) en el
aparato. Girarlo hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas de
reloj), hasta el tope.

e Poner los ingredientes en el vaso de la
batidora. Véase al respecto el capitulo
«Recetas / Ingredientes / Elaboracion».
Méxima cantidad de liquido admisible
=1 litro
(en caso de liquidos calientes o con
propension a formar espuma, la cantidad
maxima admisible es de 0,4 litros).
Optima cantidad de elaboracion para
productos solidos = 100 gramos.

e Montar la tapa (11a) sobre el aparato
y apretarla, girandola hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las agujas
de reloj).

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo apropiada. Véase al respecto el
capitulo «Recetas / Ingredientes /
Elaboracion».
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Tras concluir el trabajo con la batidora

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
<<O>>.

¢ Girar el vaso de la batidora hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas de reloj),
hasta el tope. Retirarlo.

¢ Girar la tapa del vaso de la batidora hacia la
derecha (sentido de marcha de las agujas
de reloj), hasta el tope. Retirarla.

Consejo practico: Se recomienda limpiar la

batidora inmediatamente después de usarla.

Véase a este respecto el capitulo «Cuidados

y limpieza».

Agregar ingredientes

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion

«O» (0 ejecutar las operaciones que se

describen en la receta).

Retirar la tapa (11a) e incorporar los

ingredientes

(0]

retirar el embudo de la tapa y agregar los
ingredientes solidos a través de la abertura
(11b)

o]

e agregar los ingredientes liquidos a través del
embudo (11c).

Localizacion de averias

Averia

El aparato no se pone en marcha.
Posible causa

La tapa protectora no esta correctamente
bloqueada sobre el bol.

Forma de subsanarla

Colocar y bloguear la tapa protectora
correctamente sobre el bol (Fig. 7a).

Volver a conectar el aparato.

Cuidados y limpieza

A jPeligro de descarga eléctrica!

iNo sumergir la unidad basica en el agua! jNo
colocar nunca la unidad basica bajo el chorro
de agua del grifo!

Atencion

jLas superficies del aparato pueden
resultar dafiadas!

No usar agentes frotadores para su limpieza.
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Limpiar la unidad basica

¢ Extraer el enchufe de conexion de la toma
de corriente.

¢ Limpiar la unidad basica con un pafio
humedo. En caso necesario se puede
agregar un poco de agente lavavajillas (para
lavado a mano).

Limpiar el bol con accesorios

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Sujetar las cuchillas solo por la pieza de

plastico.

Todas las piezas se pueden lavar en el
lavavajillas.

Al colocar las piezas de plastico en el
lavavajillas, prestar atencion a no aprisionarlas,
de lo contrario podrian sufrir deformaciones.
Colocar la cuchilla con la abertura hacia abajo,
a fin de que no resulten danadas otras piezas.
Al rallar zanahorias, lombardas o productos
similares, se acumula sobre las piezas de
plastico una capa de color rojizo. Esta capa se
puede eliminar aplicando varias gotas de
aceite comestible y frotando con un pano.

Limpiar la batidora de vaso

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

No tocar ni manipular nunca las cuchillas con

las manos. Usar siempre un cepillo para

limpiar la cuchilla.

Limpiar la batidora inmediatamente después
de usarla. De este modo no quedan adheridos
restos de alimentos y el plastico no esta
expuesto a la accion agresiva de agentes tales
como aceites aromaticos o especias.
Latapay el embudo son apropiados para el
lavado en el lavavajillas.

iNo lavar el vaso en el lavavajillas! Limpiarlo
siempre bajo el chorro de agua del grifo.

iNo sumergirlo nunca en el agual

Guardar la maquina

e Montar la tapa protectora sobre el motor
(Fig. 2).

e Montar el bol con los accesorios necesarios
(Fig. 6).

e Enrollar el cable (Fig. 3).

Accesorios opcionales

(disponibles en el comercio del ramo, en caso
de suministrarse con el aparato)

Figura 12

Licuadora

Para deshidratar la fruta de pepita o hueso
(manzanas, peras, cerezas, melocotones,
ciruelas, etc.), bayas (moras, frambuesas, etc.)
y verdura, obteniendo asi la maxima cantidad
de zumo posible.

Figura13

Exprimidor

Para exprimir citricos (naranjas, limones,
pomelos, etc.)
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Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Accesorio
necesario
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6]

&) (&) (&

Posicién
de trabajo
1/2

2/M

Duracion

varias
VeCces,
cada vez
durante

2 segund-
0s

Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Hierbas finas (excepto las cebolletas)
Cantidad: 10 hasta 50 gramos
¢ Colocar las hierbas finas en el bol seco.

Cebolla, ajo

Cantidad: A partir de una cebolla, partida en trozos,

hasta 300 gramos

A partir de un diente, hasta 300 gramos

¢ Elaborar hasta que se ha alcanzado el grado de
picado deseado

Verdura, patatas, crudas

(para sopas, salsas, rellenos)

Cantidad: 50 hasta 300 gramos

¢ Cortar la verdura en trozos grandes; ponerla en el bol.

Queso curado (por ejemplo parmesano)
Cantidad: 10 hasta 200 gramos
e Elaborar el queso hasta alcanzar el grado deseado.

Pan rallado

Cantidad: 1 a 4 panecillos secos.

e Cortar los panecillos en varios trozos; elaborarlos
hasta alcanzar el grado de rallado deseado.

Carne, higado

(para preparar came picada, tartar, etc.)

Cantidad: 10 hasta 500 gramos

¢ Retirar los huesos, cartilagos, tendones y piel. Cortar
la carne en dados.

Para masas, pasteles y rellenos de carne:

¢ Poner la carne (vacuno, cerdo, ternera, ave, pescado,
etc. ) conjuntamente con los restantes ingredientes y
las especias, en el bol. Elaborar todo hasta formar una
masa.
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Accesorio
necesario

Posicion
de trabajo
2

Duracion

aprox.
1 min

aprox.
1 min

aprox.
1,5 min
hasta
2 min

aprox.
3 min

Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Masa de levadura

Cantidad maxima: 500 gramos de harina

25 gramos de levadura 6 1 paquetito de levadura seca
225 ml de leche tibia

1 huevo

1 pellizco de sal

80 gramos de azlcar

60 gramos de mantequiilla (tibia)

La cascara de V2 limén (o aroma de cascara de limon)
Prestar atencion a que todos los ingredientes tengan la
misma temperatura.

Tan pronto como la masa presente un aspecto liso,
dejar reposar («levar») la masa en un lugar templado.

Masa batida

4 huevos

250 gramos de azUcar

1 sobrecito de azucar de vainilla

250 gramos de mantequilla 0 margarina
(temperatura ambiente)

500 gramos de harina (max. cantidad)

1 paquetito de levadura en polvo

125 ml de leche

Batir la masa, hasta que esté lisa y libre de grumos.

Helado (sorbete) de fresa

250 gramos de fresas congeladas

100 gramos de azucar glas

180 ml de nata (1 vaso aprox.)

e Poner todos los ingredientes en el bol. Conectar la
maquina inmediatamente, a fin de evitar que se
formen grumos. Batir hasta obtener un helado
Cremoso.

Batir claras de huevo a punto de nieve
Cantidad: 2 hasta 6 claras de huevo

Preparar nata montada
Cantidad: 200 hasta 400 gramos

Batido de leche

Medio litro de leche uperizada (3,5 % de grasa)

3-4 cucharadas soperas colmadas de polvo de

chocolate soluble (por ejemplo colacao) con sabor

a fruta o vainilla

e Guardar la leche en el congelador unas 3 a 3,5 horas
(la leche comienza a congelarse). iNo utilizar botellas
recipientes de vidrio! Batir la leche hasta obtener una
espuma consistente. Agregar a continuacion las tres
cuatro cucharadas soperas de polvo de chocolate
soluble y mezclar brevemente.

o

O
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Accesorio
necesario

66

=

Posicién
de trabajo
2/M

2/M

1y2

Duracién Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Picar nueces, almendras

Cantidad: 200 hasta 400 gramos

¢ Eliminar completamente las cascaras, de lo contrario,
la cuchilla puede perder su afilado.

Elaborar los alimento hasta alcanzar el grado de picado

o rallado deseado.

Triturar frutas o verduras

(Preparar purés de manzana, de espinacas o de

tomates, con productos crudos o cocidos)

¢ Poner los ingredientes y las especias en la batidora;
triturarlos hasta alcanzar el grado deseado.

Batido de leche y platano

2 platanos

60 gramos de helado de vainilla (aprox. dos cucharadas

soperas colmadas)

2 sobrecitos de azucar de vainilla

aprox. 250 ml de leche

e Poner los trozos de platano, pelados, con el helado, el
azUcar de vainilla y la leche en la batidora. Batir la
mezcla hasta alcanzar el grado deseado.

Preparar chocolate

80 hasta 100 gramos de chocolate

aprox. 400 ml de leche caliente

e Triturar el chocolate, agregar la lecha caliente
y mezclar brevemente.

Mayonesa

1 huevo

1 cucharilla de mostaza

150-200 ml de aceite

1 cucharada sopera de zumo de limén o vinagre

1 pellizco de sal

1 pellizco de azucar

Todos los ingredientes deberan tener la misma

temperatura

¢ Mezclar todos los ingredientes (excepto el aceite)
durante unos segundos en la posicion 1.

¢ Colocar el mando en la posicién 2. Incorporar el aceite
lentamente a través del embudo. Proseguir batiendo
la mayonesa e incorporando aceite, hasta que la
mayonesa emulsione.

Consumir la mayonesa tras su elaboracion.

iNo guardarlal
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Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

Bosch, se compromete a reparar o reponer de
forma gratuita durante el periodo de doce
meses, a partir de la fecha de compra por el
usuario final, las piezas cuyo defecto o falta de
funcionamiento obedezca a causas de
fabricacion, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y
cuando el aparato sea llevado por el usuario al
taller del Servicio Técnico Autorizado por
Bosch.

En el caso de que el usuario solicitara la visita
del Técnico Autorizado a su domicilio para la
reparacion del aparato, estara obligado el
usuario a pagar los gastos del desplazamiento.
Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias producidas
por causas ajenas a la fabricacion o por uso no
domeéstico.

Igualmente no estan amparadas por esta
garantia las averias o falta de funcionamiento
producidas por causas no imputables al
aparato (manejo inadecuado del mismo,
limpiezas, voltajes e instalacion incorrecta) o
falta de seguimiento en las instrucciones de
funcionamiento y mantenimiento que para
cada aparato se incluyen en el folleto de
instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usuario y
ante el Servicio Autorizado de Bosch, la fecha
de adquisiciéon mediante la correspondiente
FACTURA DE COMPRA o que el usuario
acompanara con el aparato cuando ante la
eventualidad de una averia lo tenga que llevar
al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por personal
ajeno al Servicio Técnico Autorizado por
Bosch, significa la pérdida de garantia.
GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE
COMPRA

Todos nuestros técnicos van provistos del
correspondiente carnet avalado por ANFEL
(Asociacion Nacional de Fabricantes de
Electrodomésticos) que le acredita como
Servicio Autorizado de Bosch. Exija su
identificacion.

MODELO:, FD:;,  E-Nr.: F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Este aparelho foi concebido para uso
domeéstico e ndo industrial.

Utilizar o aparelho apenas para as quantidades
e tempos usuais no sector doméstico. Ver
capitulo «<Exemplos de receitas».

O aparelho néo carece de manutencgéo.
As instrugdes de servigo descrevem varios
modelos com acessorios diferentes.
Guardar as instrugdes de servico em lugar
Seguro.

No caso do aparelho mudar de dono, as
instrucdes devem acompanha-lo.

Familiarizagdo com o aparelho
Favor desdobrar as paginas com
ilustracoes

Aparelho base

1 Selector rotativo

O = Stop

M = Ligagdo momentanea (velocidade
maxima, Nao largar o selector)

Fases 1-2, velocidade de funcionamento

1 = Velocidade minima

2 = Velocidade maxima

2 Tampa de proteccao do accionamento
Colocar, se o misturador nao for utilizado.

3 Enrolamento do cabo

4 Aberturas de ventilacao

5 Pés tipo ventosa

Colocar o aparelho sobre uma superficie lisa
e limpa.

Tigela com Acessorios

6 Tigela

Assentar e rodar no sentido dos ponteiros do
relogio até prender (fecho de baioneta).
7aTampa

Assentar (seta da tampa da tampa a coincidir
com a seta da pega) e rodar no sentido dos
ponteiros do relégio até prender (saliéncia da
tampa junto a ranhura do aparelho base).

b Abertura para adicionar ingredientes
Retirar o tampé&o e adicionar os ingredientes.
¢ Tampao (= copo medida)

Introduzir os alimentos para cortar ou ralar.
8alaminas para batidos

b Disco para batidos

68

9a Suporte de discos

para fixagao dos discos.

b Disco de corte — grosso / fino

¢ Disco de ralar - grosso / fino

pode ser adquirido no comércio da
especialidade, se ndo estiverem incluidos
no fornecimento

d Disco de cortar e ralar,

e Disco para cortar batatas em palitos

Misturador

10 Copo misturador

Assentar e rodar em sentido contrario

ao dos ponteiros do reldgio até prender.

11a Tampa

Assentar, rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio e apertar bem.

b Abertura para adicionar ingredientes
Retirar o funil e adicionar os ingredientes.

¢ Funil

Para adicionar ingredientes liquidos.

Indicagbes de seguranca

A Perigo de choque eléctrico

Ligar e utilizar o aparelhos apenas de acordo
com os dados constantes da chapa de
caracteristicas (na base do aparelho).

Nao utilizar o aparelho, se este ou 0 cabo de
alimentagao apresentarem quaisquer danos.
Manter as criancas afastadas do aparelho.
Desligar a ficha da tomada, apds cada
utilizagéo, antes da limpeza, antes de
abandonar a cozinha ou em caso de avaria.
Nao deixar que o cabo de alimentacdo passe
sobre arestas agucadas ou superficies
quentes.

As reparacdes no aparelho, como por ex.
substituicao do cabo de alimentagéo, s6
devem ser efectuadas pelos nossos Servicos
Técnicos, para se evitarem situagoes de
perigo.

Nao tocar no aparelho com as maos humidas,
n&o o colocar sob agua corrente nem o
mergulhar em qualquer liquido.

Indicagc6es sobre reciclagem

Junto do seu Agente Especializado ou das
entidades municipais podera informar-se
sobre as possibilidades actuais de reciclagem.
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Utilizacao
Limpar bem o aparelho e os acessorios, antes
da primeira utilizacao, ver capitulo «Limpeza
e Manutencgao».

Preparacéao

¢ Colocar o aparelho base sobre uma
superficie lisa e limpa. As aberturas de
ventilagao ndo podem ficar tapadas.

¢ Ligar aficha a tomada.

Tigela com acessorios

A Perigo de ferimentos devido

a velocidade de rotacdo dos acessorios!
Durante o funcionamento, nunca introduzir as
maé&os na tigela (mesmo depois de desligado,
0 accionamento ainda gira durante breves
instantes).
SO substituir os acessorios com o aparelho
completamente parado.
Trabalhar sempre com a tampa de proteccéo
do accionamento colocada (accionamento do
misturador).

¢ Assentar a tigela (6) e roda-la no sentido
dos ponteiros do reldgio até prender.

¢ Aplicar os acessorios (8/9) tal como descrito
no capitulo correspondente. Para a
seleccéo dos acessorios, consulte
o capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

¢ Adicionar os ingredientes conforme descrito
no capitulo correspondente. Para a
selecgao, consulte o capitulo «Receitas /
Ingredientes / Confec¢ao».

¢ Aplicar a tampa (7a) (seta da tampa
coincidente com a seta da pega) e roda-la
no sentido dos ponteiros do reldgio até
prender (saliéncia da tampa junto a ranhura
do aparelho base).

¢ Posicionar o selector rotativo na fase
pretendida. Ver capitulo «Receitas /
Ingredientes / Confecgéo».

O aparelho sé deve ser ligado com

a tampa colocada e bloqueada.

Laminas de corte

para triturar, cortar e amassar.

A Perigo de ferimentos devido as ldminas
afiadas!

Pegar sempre nas laminas pelo punho de

plastico (parte superior).

Aplicar as laminas de corte (8a).

Adicionar os ingredientes.

Colocar a tampa (7a) com o tampéo (7¢).

Posicionar o selector (1) na fase pretendida.

Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /

Confeccao».

e Para adicionar ingredientes, posicionar
o selectorem O.

 Retirar o tampéo (7c) e adicionar os
ingredientes através da abertura.

Nota: Ao triturar e cortar, o grau de

fragmentacdo aumenta com o tempo de

funcionamento.

Disco para batidos

para natas, claras em castelo, batidos

¢ Montar o disco para batidos (8b)

¢ Adicionar os ingredientes

e Colocar a tampa (7a) e 0 tampao (7¢)

e Posicionar o selector na fase pretendida.
Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

e Para adicionar os ingredientes, posicionar
o selector na fase 1.

¢ Retirar o tampéao (7c) e adicionar os
ingredientes através da abertura (7b).

Discos de fragmentacao

Disco de corte (9b)

por ex. para cortar pepinos, couve, beterraba,

couve-rabano.

Disco de ralar (9c)

por ex. para ralar cenoura, aipo.

Disco de cortar € ralar (9d)

para ralar e cortar

Disco para cortar batatas em palitos (9e)

ao aplicar, prestar atencao a posi¢ao do disco

(ver ilustracao).

A Perigo de ferimentos devido as ldminas
afiadas

Pegar nos discos apenas pela pega de

plastico.

Atencéo!

As laminas podem ficar embotadas

Néo utilizar os discos de corte para queijo rijo

(Parmes&o), nozes e rabanos.

¢ Aplicar o suporte dos discos (9a).

e Aplicar os discos (9b/9¢/9d) com a face
de corte ou de ralar para cima.

e Colocar a tampa (7a).
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» Posicionar o selector na fase pretendida.
Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

e Introduzir os alimentos para cortar ou ralar
(7b) e empurrar suavemente o tampéo (7¢).

e Para adicionar os ingredientes, posicionar o
selector em O.

e Retirar o tampao (7¢) e adicionar os
ingredientes através da abertura (7b).

Nota: A confeccao da maioria dos alimentos

processa-se na fase 1; na fase 2 sé devem ser

confeccionados os alimentos rijos.

Depois da utilizacao

e Posicionar o selector em O.

¢ Rodar a tampa em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até prender e, depois,
retira-la.

 Rodar a tigela em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até prender e, depois,
retira-la.

e Retirar o acessorio.

Misturador

A Perigo de ferimentos devido as ldminas
afiadas / accionamento em rotacéo!
Nunca pegar no misturador quando montado
e trabalhar sempre com a tampa colocada.

Desmontar / montar o misturador apenas
com o aparelho completamente parado.

A Perigo de queimaduras!

Ao misturar alimentos quentes, sai vapor
através do funil da tampa. No caso de
ingredientes liquidos, ndo adicionar mais de
041t

Atencégo:

O misturador pode sofrer danos

Néo trabalhar frutos ou legumes
ultracongelados.

Né&o funcionar com o misturador em vazio.

Misturar

Para o funcionamento do misturador, tém

que estar montadas e bloqueadas a tigela
(6) e a tampa (7a). Retirar os acessoérios de
dentro da tigela!

e Retirar a tampa de protecgao do
accionamento (2).

e Montar o copo misturador (10) e roda-lo em
sentido contrario ao dos ponteiros do
reldgio. até prender.
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¢ Adicionar os ingredientes. Ver capitulo
«Receitas / Ingredientes / Confeccao».
Quantidade maxima, liquidos = 1 litros
(no caso de liquidos que formem espuma,
a quantidade max. ndo devera ultrapassar
0,4 litros.
Quantidade ideal para trabalhar sélidos =
100 gr

¢ Colocar e apertar a tampa (11a), rodando-a
em sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio.

¢ Posicionar o selector na fase pretendida.
Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

Depois de misturar

¢ Posicionar o selector em O.

e Retirar o misturador, rodando-o no sentido
dos ponteiros do reldgio até prender.

¢ Retirar a tampa, rodando-a no sentido dos
ponteiros do reldgio.

Nota: De preferéncia, limpar o misturador,

imediatamente apods a sua utilizagdo. Ver

«Limpeza e Manutencao».

Adicionar ingredientes

¢ Posicionar o selector em O (ou conforme
indicacao da receita).

¢ Retirar a tampa (11a) e adicionar os
ingredientes

ou

¢ Retirar o funil da tampa e adicionar
lentamente os ingredientes solidos através
da abertura (11b)

ou

¢ Adicionar os ingredientes liquidos através do
funil (11¢).

Procedimento em caso de
anomalia

Anomalia

Nao é possivel ligar o aparelho

Causa

A tampa n&o esta blogueada

Solucéo

Posicionar a tampa correctamente, ver Fig. 7a.
Ligar novamente o aparelho.

Se se verificarem outras anomalias, devera
recorrer aos N0ssos Servigos Técnicos.
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Limpeza e manutencéo

A Perigo de choque eléctrico!

Nunca mergulhar o aparelho base em dgua
nem colocé-lo sob dgua corrente.
Atencgo!

O exterior do aparelho pode ficar
danificado.

N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.

Limpeza do aparelho base

¢ Desligar a ficha da tomada

e Limpar o aparelho base com um pano
humido.
Se necessario, utilizar um pouco de
detergente da loica.

Limpeza da tigela e dos acessoérios

A Perigo de ferimentos devidos as
l&minas afiadas!

Pegar nas laminas e nos discos somente

pelas pegas de plastico.

Todas as pegas podem ser lavadas na
maquina de loica.

As pecas de plastico ndo devem ficar presas
na maquina de loica, para evitar que as
mesmas se deformem.

Colocar as laminas de batidos com a abertura
para baixo, para que elas ndo possam
danificar qualquer outro componente.

Ao ralar cenouras, couve roxa ou produtos
similares, os componentes de plastico podem
ficar com uma cor avermelhada, que pode ser
eliminada com algumas gotas de 6leo
alimentar.

Limpeza do misturador

A Perigo de ferimentos devido as ldminas
afiadas!

Néo tocar nas laminas com as méaos

desprotegidas. Utilizar uma escova para

a limpeza.

De preferéncia, limpar o misturador,
imediatamente apds utilizagdo. Deste modo,
nada pode ficar agarrado e o material sintético
n&o é atacado (por ex. devido a 6leos
destilados existentes nos condimentos).

A tampa e o funil podem ser lavados na
maquina de loica.

O copo misturador ndo deve ser lavado na
magquina de loiga, mas sim sob agua corrente
(ndo o deixar mergulhado em agua).

Arrumacao

e Colocar a tampa de protecgao no
accionamento (accionamento do
misturador) (Fig. 2).

e Montar a tigela com os acessorios (Fig. 6).

e Enrolar o cabo (Fig. 3).

Acessorios especiais

(Podem ser adquiridos Nos NOSSOSs Servicos
Técnicos, se ndo estiverem incluidos no
fornecimento).

Fig. 12
Centrifugador de sumos

Para a obtencéo de sumos de frutos com
carocos, frutos de baga, frutos com carogco
rijo, legumes.

Fig. 13

Espremedor de citrinos

para espremer citrinos, como por ex. laranjas,
toranjas, limoes.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condicdes de
garantia publicadas pelo nosso representante
no pais, em que o0 mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho podera
dar-lhe mais pormenores sobre este assunto.
Para a prestacao de qualquer servico em
garantia é, no entanto, necessaria a
apresentagao do documento de compra do
aparelho.

Direitos reservados quanto a alteragoes.

71



pt

Receitas / Ingredientes / Confecgcéao

Acessorio
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Fase
1/2

2/M

Tempo

varias
vezes
2 seg.
cada

ca. 1 min.

Receitas / Ingredientes / Confeccao

Ervas aromaticas (excepto cebolinhas francesas)
Quant.: 10a 50 gr
e Colocar as ervas aromaticas na tigela seca.

Cebolas, alhos

Quant.: a partir de 1 cebola, partida em quartos, até 300 gr
a partir de 1 dente de alho até 300 gr.

¢ Trabalhar até obter o grau de fragmentacao desejado.

Legumes e batatas em cru

(para sopas, molhos, recheios)

Quant.: 50 gr até 300 gr.

e Partir os legumes em pedacos grandes e coloca-los na
tigela.

Queijo rijo, por ex. Parmesao

Quant.: 10 gra 200 gr

e Partir o queijo em cubos e trabalhar até obter o grau de
fragmentacao pretendido.

Pao ralado

Quant.: 1 a 4 paezinhos secos

e Partir os paezinhos em cubos e trabalhar até obter o grau
de fragmentacao pretendido.

Carne, figado

(para rolo de carne, bife tartaro, etc.)

Quant.: 10 gra 500 gr

e Limpar a carne de 0ssos, cartilagens, pele e nervos.
Partir a carne em cubos.

Massas com carne, recheios e pastéis:

¢ Deitar a carne (de vaca, porco, vitela, aves, mas também
peixe) na tigela juntamente com outros ingredientes
e trabalha-los até obter uma massa.

Massa levedada

méax. 500 gr de farinha

25 gr de fermento ou 1 pacotinho de fermento em po
225 ml de leite morno

1 ovo

1 pitada de sal

80 gr de agucar

60 gr de gordura (morna)

Casca de ¥z lim&o (aroma de limao)

Os ingredientes devem estar a mesma temperatura.
Quando a massa tiver um aspecto liso, coloque-a num local
quente, para levedar.
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Acessorio

Fase
2

2/M

2/M

Tempo
ca. 1 min.

ca.
1,5 min.
até 2 min.

ca. 3 min

Receitas / Ingredientes / Confeccao

Massa batida

4 ovos

250 gr de agucar

1 pacotinho de acgucar baunilhado

250 gr de manteiga ou margarina

(a temperatura ambiente)

max. 500 gr de farinha

1 pacotinho de fermento em pé

125 ml de leite

Manter a massa até obter um creme sem grumos.

Sorvete de morango

250 gr de morangos congelados

100 gr de agucar em po

180 ml de natas (cerca de 1 copo)

e Deitar todos os ingredientes na tigela.
Ligar imediatamente o aparelho, para que nao se formem
grumos. Bater até se obter um gelado cremoso.

Claras em castelo
Quant.: 2 a 6 claras

Natas batidas
Quant.: 200 gr a 400 gr

Batidos de leite para pessoas preocupadas com as

calorias

500 ml de leite H (3,5% de gordura)

3 a 4 colheres de sopa cheias de fermento em pd

Sabor de frutos ou de baunilha

e Deixar o leite H arrefecer no congelador durante
3 a 3,5 horas (néo utilizar garrafas de vidro). Bater na
tigela até obter uma espuma consistente. Juntar, depois,
3 a4 colheres de sopa de pudim instantaneo e envolver
bem na massa.

Nozes, améndoas

Quant.: 200 gra 400 gr

 Retirar as peles, caso contrario as laminas ficam
embotadas.

Trabalhar os ingredientes até obter o resultado pretendido.

Fazer purés de frutos e de legumes

(mousse de maga, espinafres, cenouras, tomates; crus ou

cozidos).

 Deitar os ingredientes no misturador e trabalha-los até
obter um puré.
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Acessorio  Fase
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:

Tempo

Receitas / Ingredientes / Confeccao

Leite com bananas e baunilha

2 bananas

60 gr de gelado de baunilha (ca. de duas colheres de sopa)

2 pacotinhos de agucar baunilhado

ca. 250 ml de leite

¢ Deitar no misturador pedacos de banana, gelo, agucar
baunilhado e leite.

Leite com chocolate

80gr a 100 gr de chocolate

ca. 400 ml de leite quente

¢ Partir o chocolate no misturador, juntar o leite quente
€ mexer um pouco.

Maionese

1 ovo

1 colher de cha de mostarda

150 a 200 ml de dleo

1 colher de sopa de sumo de limé&o ou de vinagre

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

Os ingredientes devem estar a mesma temperatura.

e Misturar todos os ingredientes (excepto o 6leo) durante
alguns segundos, na fase 1.

e Ligar o misturador para a fase 2, adicionar lentamente
o dleo através do funil e bater até que a maionese tenha
a consisténcia pretendida.

Consumir a maionese rapidamente, néo a guardar.
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AuTtr) n ouoKeun elval KATAOKEUAOEVN
yla OlKlaK ¥xprjon kat dev mpoopiletat
yla enayyeAuatiky xprjon.
Xpnoomnoleite T ouokeun pévo yld
noodTeg Kal xpdvoug eneEepyaoiag,
ouvnBelg yla TNV OKIaky Xperion, PA. oto
kepdhao "Zuvrayég-Napadelypara”.

H ouokeur] dev xpeldletal ouvtripnon.
Ot 0dnyieg xpnong meptypdpouv ddpopa
MovTéEAa pe dlagopa eEaptruara.
MapakaheioBe va puAdEeTe TIg 0dnyieg
Xenone.

2 TeplTwon mou 1 CUOKeUN
napaxwpnBel oe Tpitoug, dwote paldl kat
TG 0dnyieq xprong.

Me mia pana
MNapakaleiobe v’ avoi&ete TIG Oelideg
HE TIG EIKOVEG.

Baoiky ouokeun

1 NepioTpepduevog diakonTng

O = 6éon ektdq Aettoupyiag (Stop)

M = omyuaia Aetrtoupyia (M€yloTog
aplOpdg oTPOPWY, KPATATE TOV
TEPLOTPEPOEVO DLAKOTTIN)

Babuideq 1-2, taxutnta Aettoupyiag:

1 = 0 MKPSOTEPOG APOUOG OTPOPWY,

2 = 0 PeYaAUTEPOG apLOOg OTPOPWV.

2 Kamdkl mpooTaciag Kivnong

To TomoBeteite, 6tav dev petaxelpileote TO
MiEep.

3 MNepirAiypa kaAwdiou

4 ZXI0u€g aepiopoU

5 Bevrouleg

TomoBeteite TN Ouokeun MAvw O Aela Kal
kabapn erupdvela.

MrmoA pe eEaprtrijpara / Epyaheia

6 MroA

To TomoBetelte Kal To OTPEPeTE OTN Popd
TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU HEXPL TO TEPMA
(ao@AAION TUTOU MMAYLOVET).

7aKamdki

To TomoBeteite (BENOG OTO KamMAkL

pe BENOg otn Aafr)) kal TO OTPEPETE OTN
TPOG TN Popd Twv OEIKTWV TOU POAOYLOU
MEXPL TO TéPHA (MUTN TOU Kamaklou ot
OXIOMr} OTNn BACIK] CUOKEUN).

b ‘Avoiypa cupnmAipwong UANKwV
Agalpelte TOV TIEDTN) KAl CUUTMANPWVETE
UNIKA.

¢ MeotAg (= mMoTHPI PETPHOEWG)
Mélete ta TPéPIA TIOU KOBeTE 1] TpiReTE.

8a Mayaipi xTumparog / Komng

b Aiokog avadeuong / XTumrparog

9a dopéag diokwv

yla v unodoxn Twv diokwv

b Aiokog komrg — Xovtpd / WIS KOYLOo

¢ Aiokog TpIYipgaTrog — Xovtpd / Yo
TplYo

yla TNV MAPAockeUr] XUpoU amd mupnvwdelg

kaproug, MaAakoUug amupnvoug Kaproug,

TIUPNVOKAPETA, AQXAvIKA.

d AiokoG KOTAG-TPIYipaTog

e Aiokog yia Tatdreg Tnyavnrég

Mi&ep

10 MotAp1 pi&ep

To TomoBeTelte KAl TO OTPEPETE aAVTIOETA
MPOG TN Popd TwV JEIKTWV TOU POAOYLOU,
MEXPL TO TEppA.

11a Kamdki

To TomoBetelte Kal To OTPEPETE AVTIOETA
mPOG TN Popd TwV SEIKTWV TOU POAOYLOU.
b ‘Avoiypa yia Tn OUPTIAPWON UAIKWV
Agalpeite To Xwvi Kal POTBETETE UNIKA.
c Xwvi

MpooBgtete Ta UYPA UAIKA.

Yrodei&eig acpaleiag

A Kivéuvog nAektporAnéiag!

JUVOEETE KAl AEITOUPYELTE TN OUOKEUN
MOvo oUupwva Ue Ta otolxela oty
mvakida Tunou (otov MATO TNG CUOKEUNG).
Xpnowonoleite Tn ouokeun] povov, otav
Qutrh Kat To KaAWdd Tng dev
napouotdouv BAABEG.

Kpatdre ta nawdid pakptd and

TN OuOKeun.

Metd and kdbe xprion, TPV Tov
kaBaplopd, étav eykataleinere To0 SWUATIO
1 oe mepimtwon PAAPNG, TPARATE TO @I
and v mpica.

Mnv tpaBdre to KaA®Wdlo oUvdeong OTO
S(kTUO TOU peluartog TAvw and AXUNPEES
AKpPEG 1 KAUTEG ETUPAVELIEG.

Erokeuég otn ouokeun], Onwg TLX.

n alayr Tou kaAwdiou ouvdeong oTo
dilktuo TOou peulparog, dtav autd
napouaotadel kdrowa BAGRN, eruTpéneTal va
yivovtat pévov amd n Sk pag unnpeoia
TEXVIKNG €EUTMPETNONG MEAATWY, oUTWG
wote va anopelyovtal ot kivduvol.

Mnv ayyilete Tn ouokeun pe Bpeypéva
XéplQ, YNV TNV KPATAOETE KATW amnd
TpEXOUUEVO vepd oute va Tn Pubioete
p€oa oe uypd.
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Ynodei&elig andéoupong

Ma mAnpoopieq OXETIKA e TOUG
enikalpoug TPOMoug andoupong
areubuvBeite oto eldIKO Katdotnua, ar’
émou ayopdoate TN CUOKEUN 1 O
Anpotikry 1§ Kowvotikry Apxr} Tou Térou
Karokiag oag.

Xelpiopog

Mpwv ™V mpwtn xperion kabapilete KaAd
N ouokeun kat Ta gEaptriuara, BA. oTO
kepdhaio "Kabaplopdg kat ppovrida”.

MposeToipaoia

e TomoBetelte T Baoiky ouokeur endvw
oe Aela kat kabapr] erupdvela.
Ol oxoué€g agplopou Tpémnel va slival
e\elBepeg.

e Bdalete TO Q1§ otV mpila.

MroA pe eEapripara / epyaleia

A Kivduvog tpaupariopou armd
nmepioTpepoueva epyaleial

Kard ™ Aettoupyia un Bdlete note

TO XEpL 0aG¢ HEoA OTO WMOA (emiong uetd

™ 6€on eKTOG Agitoupyiag n kivnon

e&akolouBel va Aertoupyel yia akdua Afyo

XP0vo).

AMdlete Ta epyaleia udvov, dérav

n kivnon eival akivnTomomuevn.

AOUAEUETE UGVO lE TOMTOBETNUEVO

TO Kamdkl MpooTaociac Kivnong (Asttoupyia

HiEeP).

e TomoBetelte TO WMOA (6) KAl TO OTPEPETE
oTn Popd Twv JEKTWV TOU POAOYLOU
UEXPL TO TEpPpA.

e TomoBetelte TO KATAMNAO epyaleio
(8/9), énwg meplypdPeTal OTO AVTIOTOLXO
kepdhaio. Ma v emioyr Tou
epyaheiou, BA. oTO KepdAalo "ZuvtayEg /
YA@ / Extéheon”.

e Pixvete Ta UAIKA, Onwg Teptypdpetal oTto
avtioTolxo kepdAaio. Ma tnv ermioyn,
BA. oto kepdAalo "Zuvtayeg / YAKA /
Extéleon”.

e TonoBetelte TO Kamdkl (7a) (BéNog OTO
kardkl pe BéENog otn Aapr) kat To
OTPEPETE OTN POPA TWV JEKTWV TOU
poAoyloU HEXPL TO TEpa (n MUTN Tou
KATakloU OTn oxXou otn Bacikn
ouoKeun).

e PuBpilete Tov meploTpePOUEVO SLAKATTIN
omv ermbuunty Babuida, BA. oTo
kepdhaio "Zuvtayeg / YAKA / Extéleon’.
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H ouokeur pmopei va 1ebei o
AeiToupyia pévo pe TommoBeTnUéVO Kal
aoQaMoPEVO TO KATIAKI.
Mayaip1 xTunmfjpartog / Kommnig
yia to KOYo, TP, JUpwa.
A Kivduvog Tpauuariopou aro

TO KOQPTEPO paxaipi!
Mdvete TO Uaxaipt xTurmiuaTrog / Komrig
uévo otnv nAaotikry AaPri (emdvw dkpen).

e TonoBeteite TO paxaipt xrummuarog /
Korg (8a).

* Pixvete 10 UANKA.

» TomoBetelte TO KAMAKL (7a) HE TOV
meot (7c¢).

* PuBpifete Tov TEPLOTPEPOUEVO SLOKATTTN
(1) omv ermbuunm) Babuida, BA. oto
ke@dAalo "Zuvtayeg / YAk / Extéleon”.

» [a va mpooBoeTe UAIKA, pubuilete Tov
neplotpepduevo dlakdmm oto O.

* Apaipeite Tov Tiieot) (7¢) kai
MPoCoBETeTE UNKA amd To dvolyua
OUMMANPWONG UNKWV (7).

YriédelEn: Katd to kYo kat Tpiyio oo

MePLO0dTEPO XPOVO OOUAEUEL | CUOKEUN,

1600 YINdTepa KoBovtal 1) TPiBovrat

Ta TPOPLA.

Aiokog avddeuong / XTumjparog

yia oavtyl, Jap€yka, oK.

» TonoBeteite 10 dloko avddeuong /
XTurmpuatog (8b).

e Pixvete Ta UNIKA.

TomoBeteite TO Kandkl (7a) pe TOV

rueot (7c).

* PuBuifete Tov MeplOTPEPOUEVO SLOKATTTN
(1) omnv ermbupnt) Babuida, BA. oto
ke@dAalo "Zuvtayeg / YAk / Exktéleon”.

* [a va mpooB€oete UAIKA, pubuilete
TOV TIEPLOTPEPONEVO SLAKOTITN OTn
Babuida 1.

* Apaipeite Tov Tieot) (7¢) Kkat
MPooBETeTe UANKA amd Tto dvolyua
OUMMAPwoNG UAIKWV (7b).

Aiokol komfg / TpIYipaTog

Aiokog kormig (9b)

TLX. Yl TO KOYIUO ayyouplwdv, Adxavou,

navtlaplwy, YOUNWV.

Alokog Tpwiparog (9c)

TLX. Yla TO TpiYPio Kapdtwv, oeAvopllag.

Alokog komrig-Tpwiparog (9d)

yia to TPiPo Kat KOYo

Alokog yla mardreg myavntég (9e)

Katd tnv tornoBgtnon mnpooe€te tn 6€on

Tou Oiokou (BA. elkdva).
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A Kivduvog Tpauuariopou amé Koptepd
paxaipia!

Mdvete Toug diokoug Komm¢ / TPWIUATOG

uovo ornv nAaotikry AaBry Toug.

Mpoooxri!

Ta payxaipia pmopouv va oTouwBouVv.

Mn xpnoworoteite Toug Siokoug korriG /

ToWYlUaTOG YIa OKAnEd Tupi (Mapueddva),

@ouvtoukia, kKapudia kat pdmavo.

» TormoBetelte Tov Popéa Twv diokwv (9a).

» TornoBetelte Tov dloko kommg /
TPWipatog (9b/9c/9d). H emubupntr
mieupd kormig / Tpwinarog mpénel va
Bploketal amdé mdvw.

» TomoBetelte TO KaMdkL (7a).

* PuBpifete Tov MeplOoTPEPOUEVO SLOKOTTTN
omv emBuunty Babuida, BA. oto
Ke@dAalo "Zuvtayég / YAk / Extéleon”.

e Bdlete ta TpéPIa Tou BEAETE
va KOYete 1) va tplYete (7b) kat
TA OTIPWXVETE ME Tov TIEOTH (7C) XwpIg
peydAn mieon.

e [a va mpooB€oete UAIKA, pubuilete Tov
neplotpepouevo dlakdrmm oto O.

* Apaipeite Tov Tieot) (7¢) Kkat
MPooBETeTE UAKA amd To dvolyua
OUUIMA)pwOoNG UAKWV (7).

YnodelEn: H enekepyaoia twv

TIEPLOCOTEPWV TPOPIHWY Yivetal otn

Babuida 1, otn Babuida 2 enekepydleate

pévov okAnpd TPEoPIUa.

Metd TNV epyaocia

* PuBpifete Tov meploTpePOeEVO SLaKATTTN
oto O.

e JTPEPETE TO KAMAKL AVTIOETA TPOQ
™ Qopd TwV JEKTWV TOU POAOYLoU
MEXPL TO TéPUA Kal TO adalpeite.

e JTPEPETE TO UMOA AVTIOETA TIPOG
™ Qopd Twv JEKTWV TOU POAoYLoU
MEXPL TO TéPUA Kal TO APALPELTE.

* Apaipeite 1O gpyaleio.

Mi&ep

A Kivduvog Tpauuariouod ard

TO KOQTEPO paxaipi Tou pikep /

TNV NmePIOTPEPOUEVN Kivnon!
Mnv Bdlete mote TO XEPL 0AG UECA OTO
TOMOOETNUEVO UIEEP Kal SOUAEUETE LUOVO LE
TOMOBOETNUEVO TO KATTAKL.
Apaipeite / ToroBeteite 0 UiEEP UOVOV,
dtav n ouokeur] eival akvnTOMOINUEVN.

A Kivduvog eykauudrwv!

Otav doulelete kautd UAIKG, e&€pxeTal
atuog and 1o xwvi oto Kamdkl. [euilete TO
rotript Tou uikep ue 0,4 Altpa kauto uypod
TO TIOAU.

Mpoooxr!

To pi&ep umopei va mdber nuid.

Mnv douleUete kareyuyueva gpouta

1 Aaxavikd.

Mn Aertoupyeite To uiep oto peAavri.

Avauign

MNa 1N AeiTtoupyia Tou pigep mpémnel
va €XeTe TOMOOETHOEI KAl ao@alioel
TO umoA (6) kai To kamdki (7a).
A@aipéaTte Ta epyaleia amd 1o UTTOA!

* Apaipé€ote TO KAMAKL PooTaciag
kivnong (2).

» TomoBetelte TO MoTPL TOU Mikep (10) Kat
TO OTPEQPETE AVTIOETA TIPOG TN PopPd TwV
SEIKTWV TOU POAOYLOU, HEXPL TO TEPMA.

» Pixvete Ta UANKA, BA. oTo kKepAAalo
"Zuvtayég / YAkA / Exktéleon”.

Méylotn noodtnta, uypd = 1 AiTpo
(og uypd mou agppifouv 1) oV
TEPTWON KAUTWY UYPWV TO TIOAU
0,4 AtpQ).

I1davikr) mogdtnta enegepyaoiag,
oteped = 100 ypapudpla.

e TomoBeteite To Kamdkt (11a) kat
TO OTPEQPETE AVTIOETA TIPOG TN Popd Twv
OEIKTWV TOU poAoylou.

o PubuiCete Tov TeploTPEPOEVO SLOKATTTN
omv embuunty Babuida, BA. oTo
ke@dhalo "Zuvtayeg / YAd / Exktéleon”.

MeTtd Tnv avapign

» PuBuiCete Tov TeplOTPEPOEVO SLOKATTTN
oto O.

» JTPEPeTE TO UEEP OTN Popd TwvV
OEIKTWV TOU POAOYIOU UEXPL TO TEPMA Kal
TO aalpefte.

o JTPEPeTE TO KAMAKL OTN POPA TWV
SEIKTWV TOU POAOYLOU HEXPL TO TEPUA KAl
TO apalpefte.

YnédelEn: Zag ouviotoUpe va kabapilete

TO MiEep auéowg petd ™ Xprion, PA. oto

kKepdAalo "KaBaplopdg kat ¢ppovrida”.
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ZUpMARPWON UAIKWV

e PuBpiCete Tov meploTpeOeVo SLaKATTIN
oo O () énwg avapgperal otn
ouvtayn).

¢ Apaipeite To Kamdkl (11a) kat
MPOCOETETE TA UNIKA

I

e agaipelte To Xwvi and To kamdkl Kat
pixvete Alya Aya ta oteped UAKA péoa
arnd To Avolypa CUMTAPWONG UAIKWOV
(11b)

|
e XUveTe TA UYPA UAIKA PECW TOU Xwviou

(11c).

AvTipeTwmon BAapwv
BAGBN

H ouokeur| dev propel va tebel oe
Aettoupyia.

Artia
To karndkl dev elval ac@aNouévo.

AvTigETOITION
TonoBeteite TO Kandkl otn owot B€on,
BA. ekdva 7a, enmavabETeETE TN CUOKEUN
oe Aettoupyia.

Ze mepimrwon dMwv BAaBwv Tapakaleiobe
va aneubliveoTte oTnV UMMpecia TeEXVIKAG
€EUMMPEOoNG Twv TMEAATWV MAG.

KaBapiopdg kai ¢ppovrida

A Kivéuvog nAektpomnéiag!

Mn Bubioete ™ Baoikri ouokeur] mOTE
UEoQ og vepd oUuTe va TNV KPArrjoete KATw
and TPEXOUUEVO VEPO.

TMpoooxr!

O1 emipdveleg umopouv va UMmooTouv
POopéEg.

Mn xpnowuornolelte uéoa kabaptouou mou
xapdlouv.

Kabapiopdg Tng BACIKAG GUOKEUNG

e TpaBdte 10 QIg and Tnv mpida.

e Zkoumilete TN BACIKY OUOKEUN
Me Bpeypévo mavi. Av xpelaotel,
Xpnotuoroleite Alyo amoppumnavtikd
mAuoiuatog mdtwv.
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Kabapiopdg Tou MMOA Kal Twv
eEapTnUaTWV

A Kivduvog Tpauuariopou amé Koprepd
paxaipia!

Mdvete TO Uaxaipt XTUMUATOSG / KOG Kal

TOUG SI0OKOUG KOMNG / TPIWIUATOG OVO

OTIG MAQOTIKEG AQPEG.

‘O\a ta pépn mMAEvovtal OTo TAUVTHPLO
TuaTwv.

MPOCEXETE VA PN MAYKWOOUV TA TAQCTIKA
pépn péoa oto TAuvTHplo Tudtwy, Tl
elval duvatdv va mapapopewooulv.
TonoBeteite TO paxaipt xrumruarog /
KOG ME TO Avolypa TPOog Ta KATW €T0t,
WOoTe va unv urnootolv dAN\a pEpn TnUES
and To paxaipt.

Katd 1o tpipipuo kapdtwy, KOKKIVOU
Adxavou 1 mapopoiwv oxnuatidetat pia
KOKKIVN emioTpwon MAvw oTa MAACTIKA
pépn, n orola propel va anopakpuvoel
pe HePIKEG oTaydveg Aadlou ¢ayntou.

Ka@apiopdg Tou pi&ep

A Kivduvog Tpaupariopou amé To
KOQTEPO paxaipr Tou pi&ep!

Mnv ayyilete T0 uaxaipt Tou uiEep ue

Ta xgpta yuuvd. a tov kabapioud

xenowuorolelte Bouptoa.

Zag ouviotoupe va kabapilete to Mikep
auéowg petd ) xprion. Etol dev 6a
KOAA|O€L T{moTa kal To MAAOTIKO UAIKO Jev
B8a mpooPAnBel (m.x. and ta aldépla Aaia
TWV UIAaXapKwV).

To kamndkl kat To Xwvi MAévovtal oto
TAUVTNPLO TUATWV.

To motmiptl Tou pi€ep pnv To MAEveTe OTO
mAuvtrplo Tdtwy, aAd kétw and
TPEXOUUEVO VEPS (UNV TO APriOeTe

va mapaueivel péoa oto vepod).

®UAaEn
e TomoBeteite To KandkL nMpootaciag
kivnong (kivnon tou piEep) (ekdva 2).
» ToroBetelte and mdvw TO WIOA
pe Tta eEapmruata (ewéva 6).
* Tuliyete 10 KOAWSLO (edva 3).
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Eidikad e€aptipara
(dlatiBevral ota eldIkd KataoTtuata,
av dev ouvodeUoOUV TN CUOKEUN)

MapakalAeioBe v’ avoiere TIG oehideg

ME TIG EIKOVEG.

Eikéva 12

EkxupwTrg

yld TNV Mapaockeur] XUpou amd mupnvwdelg

kaproug, MaAakoug arnupnvoug kaproug,
nupPNVOKaETMa, Aaxavikd.

Eikéva 13

ZT0QTNG £0TIEPISOEIBWV

yla TO OTUYLIHO €0TIEPIDOEDWY, TL.X.
TIOPTOKAALWV, YKPET-PPOUT, AELOVIWV.

Zuvtayég / YMIkG / Ektéheon

EpyaAeio Babpida Xpdvog

6) (&)

Eyyonon ,

Ma TN ouokeun autr loxUouv ot 6pot
gyyunong mou &xouv ekdobel amnd tnv
QVTIMPOoWIEla Pag otn Xwpa ayopdg Tng
OUOKEUNG.

IXETIKEG AemTopépeleg Ba oag dwoel, av
xpelaotel, avd mdoa otiyur) To eBIKO
kardotnua, arr’ érmou ayopdoare TN
OUOKeUN.

MNa va {ntoete TMAPOXEG €yyunong, TPETEL
va TIAPOUCIACETE OTIWOdNMOTE TO
napaoctatikd ayopdgq.

TnpoUue To dikaiwua aAaywv.

Zuvrayég / YhNika / Ektéleon

1/2 ApwpaTika xépTa (eKT6G amd oyXoIvormpaco)
Moodtra: 10 éwg 50 g

e Bdlete T ApWMATIKA XOPTA OTO OTEYVO WITOA.
Kpeppudia, oképdo

Moodétnta: and 1 KPeuUUdL, KOPpEVO OTa TEOOEPQ,
éwg 300 g

arné 1 okehida okopdo éwg 300 g
e Ta tpiBete pEXPL TOV emBUPNTO Babuod.

2/M TIOA\EG
POPEQ
and 2
deutepod-
Aemta

6]

6] (8]

Aaxavikd kar Tardreg, wpa

(yla ooumneg, 0dATOEg, YeMOELR)

Moodétnta: 50 €wg 300 g

e KéBete ta Aaxavikd oe peydAa KoppdTia Kat
Ta Bdlete P€oA OTO MIMOA.

2 ZkAnpo Tupi (m.X. Mappelava)
Moodtra: 10 éwg 200 g
e KoBete 10 TUpl Og KUBOUG Kal TO TPIReTe PEXPL TOV
embuuntd Badud.
2 FaAéra yia mavé
Moodétnta: 1 éwg 4 pnayldtika Pwudkia
e KéBete Ta YPwudkia ota T€ooepa Kal Ta TPiBete péxPL

Tov ermbuuntd Babuod.
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EpyaAeio Ba6pida

80

tl

S

2

2

2

2

Xpdvog

nep.
1 Aertd

nep.
1 Aentd

mep.
1,5 éwg
2 \entd

Zuvray€q / YMIkG / Extéheon

Kpéag, oukwTi

(Yla Kyd KAr.)

Moodtnta: 10 éwg 500 g

* Apaipeite Ta KOKaha, Toug XOvdpoug, TIG TIETOEG
Kat Toug Tévovteq. KoéBete 1o kp€ag oe KUBoug.

Mapaokeun TUUNG Pe KPEAG, YEMoEWV KAl TATE:

* Bdlete t0 Kpéag (Bodwo, xopwd, pooxapiolo, amd
TIOUAEPIKA, aAAG kal Pdpt KTA.) padi pe ta dAANa UNikd
KAl TO KAPUKEUMATA UECA OTO MMOA Kal Ta SOUAeUETE
oe CUun.

Zopn payidg

To TOAU 500 g aAelpt

25 g payd 1 1 @ak. ano&npapévn payld oe okévn

225 ml xA\lapd ydia

1 aByod

1 mpéla aldtL

80 g Caxapn

60 g Airmog (xAapd)

ZUopa %2 Aegpoviou () dpwpa AepovopAoudag)

Ta uAikd Ba mpénel va €xouv tnv Bla Bepuokpaaia.

‘Otav n QUun eaivetal Aela, Tnv aerjvete va “yivel”

oe (eotd HEPOG.

Z0un KEIK

4 aByd

250 g Caxapn

1 @ak. Bavila

250 g Boutupo 1| papyapivn

(Beppokpacia dwuatiou)

To TOAU 500 g aAelpl

1 QaK. UMEKIY TIdouvTep

125 ml ydAa

AvakateUete T JUUN, MEXPL va yivel Asla kat xwplg

oBwAoug.

Fpavita amé @pdouleg

250 g KaTeYPuypEveg PPAOUAEG

100 g Zdxapn axvn

180 ml kpgua ydhaktog (cavtiyi) (oxeddv 1 Kourti)

* Bdlete 6Aa 1a UNKA pé€oa oto UroA. Oftete
TN ouokeury auéowg oe Aettoupyia, 6T SLAPOPETIKA
oBwAldlel TOo piypa. Avakateuete, PEXPL va
OXNMaTIoTel KPEUWOEG TAYWTO.

Mapéyka
Moodmnta: 2 éwg 6 aompddla apywv

ZavTyi
Moodtnta: 200 éwg 400 g
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Epyakeio Babpida

=

H B B

SH=

2

2/M

2/M

1 kat 2

Xpdvog

nep.
3 Aertd

Zuvrayég / YAIkG / Ektéheon

AppdTo MHIAK-CEIK diaiTag

500 ml yéAa ugnAig maotepiwong (Amapd 3,5 %)

3 €wq 4 yepdreg koutaligég ocoumag (K.O.)

okévn oTyaiou motou pe dpwpa ¢poutwv 1 Baviliag

e Aprvete TOo YAAa omv katdyuén ya 3 €wg 3,5 WPeg
(Oxt péoa og YUAAvo UmoukdAy). To xtumdre katdrv
M€oa OTO MMOA, UEXPL va yivel MnxTtog appog.
MpooBetete Katdmv 3 €wg 4 K.0. OKOvn oTyuaiou
motoU Kal avakateUeTe yla Afyo.

douvToukia, kKapudia, apiydaia

Moodtnta: 200 €wg 400 g

o Apalpeite TI§ PAOUdEG, DOTL JAPOPETIKA
Ba otopwbel To paxaipt Tou piEep.

Ta tpiBete pé€xPL Tov emBuunTd Babud.

Moupég PpoUTWV i AAXAVIK®WV

(Moug piAwv, Toupég amd omavdkl, Kapdta, VTOUATEG,

and wud 1) Bpaouéva Aaxavikd)

e Bdlete Ta UAKA Kal T Kapukeuuarta pall péoa oto
MEEP Kal Ta TIOATOTIOLE(TE.

MiAk-0€IK pmavdavag pe pBavikia

2 pnavdveg

60 g naywtd Bavika (rep. 2 yeudteq K.0.)

2 @ak. Bavida

nep. 250 ml yéha

o EdClete oto MiEEp TNV KABAPIOPEVN KAl KOMUUEVN
pravava padi pe to maywto, T Bavilia kat
TO YAAQ.

MIAK-O€IK OOKOAATAG

80 éwg 100 g ookoAdra

nep. 400 ml kautd ydha

e Tp(Bete TV coKOAdTA OTO MiEEP, TPOOBETETE TO
kautd ydAa kal avakatelete yia Afyo.

MayiovéZa

1 afyod

1 koUTaAdKL Tou ToayloU pouoTtdpda

150 €wg 200 ml A&dL

1 koutaAld ooumnag XUpd Aepoviou 1 EUSL

1 npéla aldtl

1 npga Caxapn

Ta UNkd Ba mpénel va €xouv v Bla Bepuokpacia.

¢ Avakatelete OAa Ta UNKA (ektdg Tou Aadiol) yia
Mepikd deutepdienta ot Babuida 1.

e PuBpilete 10 MiEep oTn Babuida 2, pixvetre 10 AAdL
apyd péoa amd To Xwvi kat avakateUeTe TO Miyua,
péXPL va yohaktwpatoromBel (mi&et) n payloveda.

KatavaAwveTte ™ paylovéla oUvtopa, autr dev

dlatnpeitatl yia moAu.
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Bu cihaz, evde kullaniimak Gzere Uretilmis
olup, ticari kullanim igin elverigli degildir.
Cihazi sadece evde iglenilen miktar

ve sireler i¢in kullaniniz; "Tarifeler —
Ornekler" bélimune bakiniz.

Bu cihazin bakima ihtiyaci yoktur.
Kullanma kilavuzu, farkl aksesuarlara sahip
farkli modelleri tarif etmektedir.

Kullanma kilavuzunu itinal bir sekilde
okuyunuz ve ileride lazim olma ihtimalinden
dolayi saklayiniz.

Cihazi baska birine satacak olursaniz,
kullanma kilavuzunu da veriniz.

Genel Bakis
Litfen resimlerin bulundugu sayfalari
iyice aciniz.

Ana Cihaz

1 Ayar diigmesi

O = Stop

M = Moment ayari (azami devir sayisi,
digmeyi sabit tutunuz)

Kademeler 1-2, calisma hizi:

Kademe 1 = dusuk devir sayisi, yavas
Kademe 2 = yuksek devir sayisi, hizli

2 Motor koruyucu kapagi

Mikser kullaniimadigi zaman, bu kapagi
yerine takip kapatiniz.

3 Elektrik kablosunu sarma diizeni
4 Havalandirma delikleri

5 Vakum ayaklar

Cihazi dlizglin ve temiz yuzeyler lizerinde
sabit tutturmak icin kullanihrlar.
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Aksesuarll karistirma kabi / Aletler

6 Karistirma kabi

Kabi yerine takip, sonuna kadar (yani yerine
iyice oturuncaya kadar) saatin ¢alisma
istikametinde ceviriniz (bayonet kilit dlizeni).
7aKapak

Kapag yerine takip (kapaktaki ok isareti ile
kulp Gzerindeki ok isareti Ust Uiste gelmelidir),
sonuna kadar (yani yerine iyice oturuncaya
kadar) saatin calisma istikametinde
ceviriniz (kapak dili ana cihazdaki delikte).

b Malzeme ilave etme veya doldurma
agzi

Bastirma tikacini ¢ikariniz ve ilave etmek
veya doldurmak istediginiz malzemeleri
doldurunuz. .

¢ Bastirma tikaci (= Olcme kabi)
Kesilecek veya raspalanacak olan
malzemeleri bastiriniz.

8aDovme bicagi

b Dévme diski

9aDisk tutucu

Diskleri takma dizeni.

b Kesme diski — kalin /ince

¢ Raspa diski — kaba / ince

Teslimat kapsamina dahil degilse, yetkili
saticilarda bulabilirsiniz

d Kesme raspalama diski

e Kizartmalik patates kesme diski

Mikser

10 Mikser kabi

Kabi yerine takip, sonuna kadar (yani yerine
iyice oturuncaya kadar) saatin ¢alisma
istikametinin tersine dogru ceviriniz.

11a Kapak

Kapagi yerine takip, saatin calisma
istikametinin tersine dogru sikica geviriniz.
b Malzeme ilave etme veya doldurma
agzi

Huniyi yerinden cikarip, ilave etmek
istediginiz malzemeleri doldurunuz.

¢ Huni

Sivi malzemeleri ilave etmek i¢in kullanilir.
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Guvenlik Bilgileri

A Cereyan carpma tehlikesi!

Cihazi sadece tip levhasi (cihazin tabaninda)
Uzerindeki bilgilere gére baglayiniz ve
calistiriniz.

Cihazin baglanti kablosunda veya
kendisinde bir ariza varsa, cereyana
baglamayiniz.

Kullanmaya baglamadan énce cereyan
kablosunda her hangi bir hasar olup
olmadigini kontrol ediniz.

Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Cihaz ile isiniz bittikten sonra, cihazin kurulu
oldugu yerden ayrildiginizda veya her hangi
bir ariza durumunda elektrik figini daima
prizden ¢ikariniz.

Elektrik kablosunu keskin kenarlardan ve
sicak yluzeylerden uzak tutunuz.

Her hangi bir tehlikeli duruma yer vermemek
icin, cihazda yapilacak tamir ve diger
islemler (6rnegin arizall bir kablonun
degistiriimesi) sadece yetkili servislerimizce
yapilabilir.

Cihaza nemli eller ile dokunmayiniz,
musluktan akan su altina tutmayiniz ve suya
sokmayiniz.

Giderme Bilgileri

Aktiel giderme yol ve ydntemleri hakkinda
bilgi almak igin, yetkili saticiniza veya ilgili
yerel belediye idaresine bagvurunuz.

Cihazin Kullanilmasi

Cihaz ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce,
cihazi ve aksesuarlarini iyice temizleyiniz,
bkz. "Temizlenmesi ve Bakimi".

Hazirlanmasi

¢ Ana cihazi diizgun ve temiz bir ylzeyin
Uzerine koyunuz. Havalandirma deliklerinin
aclk olmasi gerekir.

o Elektrik figini prize takiniz.

Aksesuarl karigtirma kabi / Aletler

A Dénen pargalardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Cihaz calisirken elinizi karistirma kabinin

icine kesinlikle sokmayiniz (cihaz

kapatildiktan sonra da, motor belli bir stire

dénmeye devam eder).

Cihaza takilan aletleri sadece cihaz dururken

degistiriniz.

Cihazi sadece motor koruyucu kapagini

(mikser motoru) kapatarak kullaniniz.

¢ Karistirma kabini (6) yerine takip, sonuna
kadar (yani yerine iyice oturuncaya kadar)
saatin caligma istikametinde geviriniz.

« llgili aleti (8/9) ilgili bélimde tarif edildigi
gibi takiniz. Hangi aleti se¢meniz
gerektigini belirlemek icin, "Tarifeler /
Malzemeler / Malzemelerin islenmesi"
bélimine bakiniz.

e Malzemeleri ilgili bélimde tarif edildigi
sekilde karistirma kabina doldurunuz.
Secmeniz gereken malzemeler igin,
"Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin
islenmesi" bélimine bakiniz.

e Kapagi (7a) yerine takip (kapaktaki ok
isareti ile kulp Uzerindeki ok isareti Ust Uste
gelmelidir), sonuna kadar (yani yerine iyice
oturuncaya kadar) saatin ¢alisma
istikametinde ceviriniz (kapak dili ana
cihazdaki delikte).

¢ Ayar digmesini istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

Cihaz sadece kapak takilip kilitlendikten

sonra kullanilabilir.
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Dévme bicagi

Dogramak, kiymak ve yogurmak igin

kullanilir.

A Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Dévme bigagini sadece plastik sapindan ((st

ucu) tutunuz.

e Dévme bigagini (8a) yerine takiniz.

* Malzemeleri doldurunuz.

e Kapagi (7a) bastirma tikaci (7c) ile birlikte
yerine takiniz.

e Ayar diigmesini (1) istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

* Malzeme ilave etmek i¢in, ayar digmesini
O pozisyonuna ayarlayiniz.

e Tikaci (7c) disari ¢ikariniz ve malzemeleri
doldurma agzi (7b) Gzerinden doldurunuz.

Not: Calistirma slresi uzadik¢a, dograma

ve kiyma isleminde elde edilen dograma

derecesi de artar

Dévme diski

Krema, kremsanti, icecek miksleri

hazirlamak igin kullanilir.

e Dévme diskini (8b) yerine takiniz.

* Malzemeleri doldurunuz.

e Kapagi (7a) bastirma tikaci (7c) ile birlikte
yerine takiniz.

e Ayar diigmesini (1) istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

* Malzeme ilave etmek i¢in, ayar digmesini
1 pozisyonuna ayarlayiniz.

 Tikaci (7c) disari ¢ikariniz ve malzemeleri
doldurma agzi (7b) Gzerinden doldurunuz.

Dograma diksleri

Kesme diski (9b)

Ornegin salatalik, lahana, kirmizi pancar,
alabas kesmek icin kullanilir.

Raspa diski (9¢)

Ornegin havug, kereviz raspalamak igin
kullanilir.

Kesme raspalama diski (9d)

Raspalama ve kesme islemi icin kullanilir.
Kizartmalik patates kesme diski (9¢)
Cihaza takarken diskin konumuna dikkat
ediniz (resme bakiniz).
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A Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi sé6z konusudur!

Dograma disklerini sadece plastik

saplarindan tutunuz.

Dikkat!

Bicaklar kérelebilirler

Dograma disklerini sert peynir (Parmesan),
findik ve bayir turpu (acikdk) icin
kullanmayiniz.

¢ Disk tutucuyu (9a) yerine takiniz.

¢ Dograma diskini (9b/9¢/9d) yerine takiniz.
Diskin ilgili kesme / raspa yuzU yukariya
bakmahdir.

e Kapagi (7a) kapatiniz.

¢ Ayar dugmesini istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

¢ Kesmek veya raspa etmek istediginiz
malzemeleri doldurunuz (7b) ve fazla
basin¢ uygulamadan, malzemeleri
bastirma tikaci (7c) ile iceri itelemeye
devam ediniz.

¢ Malzeme ilave etmek icin, ayar digmesini
O pozisyonuna ayarlayiniz.

e Bastirma tikacini (7c) disari ¢ikariniz ve
malzemeleri ilave etme agzindan (7b)
doldurunuz

Not: Besinlerin ¢cogu 1. kademede iglenir.

Sadece sert besinler 2. kademede islenir.

Yapmak istediginiz islemden sonra

e Ayar digmesini O pozisyonuna
ayarlayiniz.

» Kapagi sonuna kadar saatin ¢alisma
istikametinin tersine dogru ceviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

e Kabi sonuna kadar saatin ¢alisma
istikametinin tersine dogru ceviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

¢ Cihaza takili olan aleti yerinden cikariniz.
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Mikser

A\ Mikserin keskin bicaklarindan / dénen
motordan dolayi yaralanma tehlikesi
s6z konusudur!

Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere

elinizi sokmayiniz ve cihazi daima kapagini

kapatarak calistiriniz.

Mikseri cihazdan ¢ikaracaginiz / cihaza

takacaginiz zaman cihazin durur vaziyette

olmasina ézellikle dikkat ediniz.

A Haslanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme islendigi zaman,
kapakdaki huniden sicak buhar ¢ikar. En
fazla 0,4 litre sicak sivi doldurunuz.

Dikkat!

Mikser zarar gérebilir!

Mikserde, derin dondurulmusg besinler
islemeyiniz.

Mikseri bog calistirmayiniz.

Karistirmak

Mikserin kullanilabilmesi i¢in, kabin (6)
ve kapagin (7a) yerlerine takilmis ve
kilitlenmis olmasi gerekir. Aletleri kapdan
cikariniz!

¢ Motor koruyucu kapagini (2) yerinden
cikariniz.

e Karistirma kabini (10) yerine takiniz ve
sonuna kadar saatin ¢alisma istikametinin
tersine dogru ceviriniz.

¢ Malzemeleri miksere doldurunuz; "Tarifeler
/ Malzemeler / Malzemelerin igslenmesi”
bélimane bakiniz.

Azami miktar, sivi = 1 litre

(kdpuUren veya sicak sivilarda azami
0,4 litre).

Islenebilecek en uygun miktar, kati
=100 gram.

e Kapagi (11a) yerine takip, saatin calisma
istikametinin tersine dogru cevirip
sikistiriniz.

e Ayar digmesini istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

Karistirma igsleminden sonra

e Ayar digmesini O pozisyonuna
ayarlayiniz.

e Mikseri sonuna kadar saatin ¢calisma
istikametinde ceviriniz ve yerinden
cikariniz.

e Kapagi sonuna kadar saatin ¢alisma
istikametinde ceviriniz ve yerinden
cikariniz.

Not: Mikser ile isiniz sona erdikten sonra

mikseri hemen temizlemeniz iyi olur, bkz.

"Temizlenmesi ve Bakimi".

Malzeme ilave edilmesi

e Ayar digmesini O pozisyonuna (veya
tarifede bildirilen konuma) ayarlayiniz.

e Kapagi (11a) acip, ilave etmek veya
doldurmak istediginiz malzemeleri
doldurunuz

veya

* Huniyi kapaktan ¢ikariniz ve kati
malzemeleri azar azar miksere doldurunuz
(11b)

veya

e Sivi malzemeleri huni ile miksere
doldurunuz (11c).

Ariza Durumda Yardim

Arniza

Cihaz calismiyor.

Sebebi

Kapak kilittenmemis.

Giderilmesi

Kapag yerine dogru oturtunuz (bkz. Resim
7a) ve cihazi tekrar calistiriniz.

Baska bir ariza halinde yetkili servisimize
basvurunuz.

Cihazin Temizlenmesi ve Bakimi

A Cereyan carpma tehlikesi!

Ana cihazi hi¢ bir zaman suya sokmayiniz ve
akan su altina tutmayiniz.

Dikkat!

Cihazin list ylizeyi hasar gérebilir.
Ovalamak icin kullanilan, gizme ihtimali olan
deterjan veya temizlik malzemesi
kullanmayiniz.
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Ana cihazin temizlenmesi

* Fisi elektrik prizinden cikariniz.

e Cihazi nemli bir bez ile siliniz. Gerekli
gorlrseniz, biraz bulasik suyu (sivi
deterjan) kullaniniz.

Karistirma kabinin ve ek donanimin
temizlenmesi

A Keskin bigaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Dévme bigagini ve dograma disklerini

sadece plastik sapindan tutunuz.

Butln parcgalar bulasik makinesinde
yikanmaya elveriglidir.

Plastik parcalari bulasik makinesine
yerlestirirken, sikismamalarina dikkat ediniz.
Deforme olma tehlikesi s6z konusudur.
Dévme bigagdini agzi (delik) asagiya dogru
olacak sekilde dyle yerlestiriniz ki, bicaklar
basgka cisimlere zarar vermesin.

Havug, kirmizi lahana vs. raspa ederken,
plastik parcalar kirmizimsi bir renk alirlar. Bu
lekeleri birkag damla sivi yemek yagi ile
temizleyebilirsiniz.

Mikserin temizlenmesi

A\ Mikserin keskin bicaklarindan dolayi

yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Mikserin bigaklarina ¢iplak elleriniz ile
dokunmayiniz. Temizleme iglemi igin bir firca
kullaniniz.

Mumdinse mikseri kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. Bdylelikle miksere hicbir besin
arti§i yapisip kalmaz ve plastik pargalar
etkilenmez (6rnegin baharatlarin igindeki
eterli yaglardan dolayi olusabilecek zararlar).
Kapak ve huni bulagik makinesinde
yikanabilirler.

Mikser kabini bulasik makinesinde
yikamayiniz, musluktan akan su altinda
temizleyiniz (su icinde bekletmeyiniz).
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Cihazin Muhafaza Edilmesi

¢ Motorun koruyucu kapagini (mikser
motoru) yerine takiniz (Resim 2).

o Kabi aksesuarlari ile birlikte yerine takiniz
(Resim 6).

e Kabloyu yerine sariniz (Resim 3).

Ozel Aksesuarlar

(Teslimat kapsamina dahil degilse, yetkili
saticilarda bulabilirsiniz).

Resim 12

Meyve suyu sikicisi

Kugulk cekirdekli meyvelerin, bogurtien
tiriinden kiguk Gzimsu meyvelerin, blyuk
cekirdekli meyvelerin ve sebzelerin suyunu
cikarmak icin kullanilir.

Resim 13
Limon suyu sikicisi

Turuncgiller familyasindan portakal, greyfurt,
limon vs. sikip suyunu ¢ikarmak igin
kullanilir.

Garanti

Bu cihaz i¢in, yutdigindaki
muUmessilliklerimizin vermis oldugu garanti
sartlarl gecerlidir. Bu hususuda daha detayl
bilgi almak icin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz.

Garanti suresi icerisinde bu garantiden
yararlanabilmek icin, cihazi satin aldiginiz
gbsteren fisi veya faturay géstermeniz sattir.

Degisiklikler olabilir.
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Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

Alet

Kademe Siire

1/2

2/M

birkag
kez
(ikiser
saniye)

yakl.
1 dakika

Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

Baharat tiiriinden sifali otlar (yabani sarmisak harig)
Miktar: 10-50 gram
¢ Baharat otlar kuru kabin i¢ine doldurunuz.

Sogan, sarmisak

Miktar: bir ve birden fazla sogan,

dorde bolinmas, 300 grama kadar

e Istediginiz kiicUklige kadar dograyiniz.

Sebze ve patates, cig

(corba, sos, dolgu maddesi olarak)

Miktar: 50-300 gram

e Sebzeleri blylk parcalar halinde kesiniz ve cihaz kabin
icine doldurunuz.

Parmesan)

Miktar: 10—200 gram

¢ Peyniri klip seker gibi dograyiniz ve istediginiz derecede
cihazda igleyiniz.

Pane unu

Miktar: 1—4 kucik kahvalti ekmegi

¢ Kiguk kahvalti ekmegini dérde béllnlz ve istediginiz
derecede cihazda isleyiniz.

Et, ciger

(kiyma et, tartar vs. igin)

Miktar: 10-500 gram

¢ Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri etten ayiriniz, eti
kusbasi seklinde dograyiniz.

Etli hamur, doldurma malzemesi ve bérek hazirlamak igin:

¢ Eti (s1§ir, domuz, dana, tavuk, balik, vs.) diger ek
malzemeler ve baharatlar ile birlikte cihazin kabina
doldurunuz ve hamur kivamina gelinceye kadar igleyiniz.

Mayali hamur

Azami 500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru maya

225 ml ilik st

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g yag (ilk)

.1/2 limonun kabugu (limon aromasi)

Islenecek malzemelerin sicaklii ayni olmalidir.
Hamur diizguin bir kivama ulasinca, hamuru sicak bir yerde
bekletiniz.
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Alet

88

Kademe Siire

2 yakl.
1 dakika
2 yakl.
1,5-2
dakika
1
y
2 yakl.
3 dakika
2/M
2/M

Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

Mayasiz hamur

4 Yumurta

250 g Seker

1 Paket vanilya sekeri

250 g tere yagi veya margarin (oda sicakliginda)
azami 500 gram un

1 paket kabartma tozu

125 ml sit

Hamur dlizglin ve kivamli oluncaya kadar karistiriniz.

Cilek kremasi

250 g dondurulmus gilek

100 g pudra sekeri

180 ml kaymak (hemen hemen bir kii¢lik kutu dolusu)

e TUm malzemeleri cihazin kabina doldurunuz. Cihazi derhal
calistiriniz, aksi halde malzemeler iyi ve dizgin karismaz.
Malzemeler krema kivamina ulasincaya kadar karistirmaya
devam ediniz.

Calkanmis yumurta aki
Miktar: 2—6 yumurta aki

Kremsanti
Miktar: 200—400 gram

Az kalorili hafif sutlii icecek

500 ml homojen sit (%3,5 yagh)

3—4 dolu ¢orba kasig icmek istediginiz tozdan

(6rn. toz kakao)

Meyve veya vanilya tadi vermek icin aroma maddesi

e SiUtl dondurucuda 3-3,5 saat bekletiniz (cam sise icinde
degil). Cihazin kabinin igine doldurup, kivalmi képuk
sekline gelinceye kadar karistiriniz. Ardindan 3—-4 yemek
kasigi tozu ilave edip, biraz daha karistiriniz.

Findik, badem

Miktar: 200—400 gram

e Kabuklarini tamamen ayiriniz, aksi halde mikserin bicagi
korelir.

Malzemeleri istediginiz kadar klgullnceye kadar igleyiniz.

Meyve veya sebze piiresi

(Elma ezmesi, ispanak, havug ve domates plresi; ¢ig veya

pismis)

e Malzemeleri ve baharatlar birlikte miksere doldurunuz ve
pure haline gelinceye kadar igleyiniz.
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Alet Kademe Siire

:

Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

Vanilyali-Muzlu-Siut

2 muz

60 g vanilyali dondurma (yakl. 2 dolu gorba kasigr)

2 paket vanilya sekeri

yakl. 250 ml sut

¢ Kabugunu soydugunuz muz pargalarini, dondurmayi,
vanilya sekerini ve siti miksere doldurup, mikseri
calistiriniz.

Cikolatal sut

80-100 gram ¢ikolata

yakl. 400 ml sicak sut

¢ Cikolatay1 mikserde dograyiniz, sicak situ ilave ediniz ve
kisa bir stre karistiriniz.

Mayonez

1 yumurta

1 cay kasigr hardal

150 ml likit yag

1 corba kasigi limon suyu veya sirke

1 tutam tuz

1 tutam seker

Malzemelerin sicakligi ayni olmaldir.

¢ Butlin malzemeleri (yag hari¢) kademe 1'de bir kag saniye
karistiriniz.

¢ Mikseri kademe 2'e ayarlayiniz. Yagi yavas yavas huni
Uzerinden mikserin icine dékiiniz ve mayonez gereken
kivarama gelinceye kadar karistiriniz.

Mayonezi kisa siirede kullaniniz, fazla muhafaza etmeyiniz.
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Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku

w gospodarstwie domowym, a nie do uzytku
zarobkowego.

Uzywac tylko dla takiej ilosci produktow

i czasu przygotowania, ktore sg typowe dla
gospodarstwa domowego, patrz rozdziat
,Przyktadowe przepisy kulinarne®.
Urzadzenie nie wymaga przegladow, ani
konserwaciji.

Instrukcja uzytkowania i obstugi opisuje
rézne modele z roznym wyposazeniem.
Instrukcje obstugi i uzytkowania prosze
starannie przechowywac.

Instrukcje obstugi i uzytkowania prosze
przekazac¢ wraz z urzgdzeniem
ewentualnemu kolejnemu wtascicielowi.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Korpus urzadzenia

1 Wytacznik obrotowy

O = stop

M = wigczenie chwilowe (najwyzsza liczba
obrotéw, wytacznik przytrzymac)
Zakresy 1-2, predkos¢ robocza:

1 = niska liczba obrotéw,

2 = wysoka liczba obrotéw.

2 Pokrywa ostaniajaca naped
Natozy¢, jezeli mikser nie jest uzywany.
3 Zawijanie przewodu elektrycznego
4 Otwory wentylacyjne

5 Nozki z przyssawkami

Urzadzenie ustawi¢ na gtadkim i czystym
blacie roboczym.

Miska z wyposazeniem / narzedzia

6 Miska

Natozy¢ i przekreci¢ w kierunku zgodnym

z ruchem wskazowek zegara, az do oporu
(zamek bagnetowy).

7aPokrywa

Natozyc¢ (strzatke na pokrywie na strzatke na
uchwycie) i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do oporu
(nosek pokrywy na wycieciu w korpusie
urzadzenia).

b Otwor wsypowy

Wyja¢ popychacz i wtozy¢ produkty.

¢ Popychacz (= miarka)

Popychanie produktéw przeznaczonych do
ciecia i tarcia.
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8aNoz do ubijania

b Tarcza do ubijania

9aUchwyt tarcz

do zamocowania tarcz.

b Tarcza do ciecia - cienko / grubo

¢ Tarcza do tarcia - grubo / drobno
Do nabycia w sklepach specjalistycznych,
jezeli nie nalezy do zakresu dostawy

d Tarcza do ciecia i tarcia

e Tarcza do frytek

Mikser

10 Dzbanek miksera

Natozy¢ i przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, az do oporu
(zamek bagnetowy).

11a Pokrywa

Natozy¢ i przykreci¢ mocno w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
b Otwor wsypowy

Lejek zdjac i wtozy¢ potrzebne sktadniki.

c Lejek

Utatwia dodawanie ptynnych sktadnikow.

Wskazowki bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo porazenia
pradem elektrycznym

Urzadzenie podtaczac i eksploatowac tylko

zgodnie z danymi na tabliczce znamionowej

(na spodzie urzadzenia).

Urzadzenie mozna uzywac tylko wtedy, jezeli

elektryczny przewdd zasilajgey, ani

urzadzenie nie sg uszkodzone.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed dzie¢mi.

Po kazdym uzyciu urzadzenia, przed

przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia,

przed opuszczeniem pomieszczenia,

w ktorym stoi urzadzenie lub w przypadku

awarii wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Elektrycznego przewodu zasilajacego nie

wolno ocieraé o ostre krawedzie, ani gorace

powierzchnie.

Aby unikng¢ zagrozen naprawe urzadzenia,

jak np. wymiana uszkodzonego przewodu

zasilajacego mozna przeprowadzi¢ tylko

w naszym autoryzowanym punkcie

serwisowym.

Urzadzenia nie wolno dotykac wilgotnymi

rekoma, wktada¢ pod strumien biezacej

wody, ani zanurza¢ w cieczach.
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Wskazéwki dotyczace usuwania
zuzytego urzadzenia

Aktualne informacje o sposobie usuniecia
zuzytego urzadzenia mozna uzyskac

w punkcie zakupu, albo w urzedzie miasta
i gminy.

Obstuga

Urzadzenie i wyposazenie nalezy przed
pierwszym uzyciem doktadnie wyczyscic,
patrz ,Czyszczenie urzadzenia“.

Przygotowanie

¢ Korpus urzadzenia postawi¢ na gtadkim
i czystym blacie roboczym. Otwory
wentylacyjne musza by¢ wolne.

o Wtyczke wiozy¢ do gniazdka sieciowego.

Miska z wyposazeniem / narzedzia

A Niebezpieczenstwo zranienia
obracajgcymi sie narzedziami!
Podczas pracy urzadzenia nie wolno
wktadac rgk do miski (po wytaczeniu
urzgdzenia naped pracuje jeszcze krotki
czas).
Narzedzia wymieniac tylko wiedy, jezeli
naped jest wytagczony.
Urzadzenie wigczac i pracowac z jego
uzyciem tylko wtedy, jezeli pokrywa
ostfaniajgca naped (naped miksera) jest
zatozona.

¢ Miske (6) natozy¢ na korpus maszyny
i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do oporu.

e Zatozy¢ narzedzie (8/9) tak, jak to opisano
w odpowiednim rozdziale. Wybor narzedzi
patrz ,Przepisy / sktadniki /
przygotowanie®.

o Witozy¢ sktadniki tak, jak to opisano
w odpowiednim rozdziale. Wybor
produktow patrz ,Przepisy / sktadniki /
przygotowanie®.

¢ Natozy¢ pokrywe (7a) (strzatke na
pokrywie na strzatke na uchwycie)
i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do oporu
(nosek pokrywy na wycieciu w korpusie
urzadzenia).

¢ Pokretto wytacznika nastawi¢ na
odpowiednig predkosé, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.

Urzadzenie mozna witaczaé tylko wtedy,

jezeli pokrywa jest zatozona

i zablokowana.

N6z do ubijania

do rozdrabniania, siekania i zagniatania

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Noz chwytac tylko za uchwyt z tworzywa

sztucznego (gorna czesc).

Zatozy¢ noz (8a).

Witozy¢ sktadniki.

Natozy¢ pokrywe (7a) z popychaczem (7c).

Pokretto wytgcznika (1) nastawi¢ na

odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /

sktadniki / przygotowanie®.

¢ W celu dodania sktadnikéw nastawic
pokretto na O.

e Popychacz (7c) wyjac¢ i wtozy¢ sktadniki
przez otwdr wsypowy (7b).

Wskazowka: W czasie rozdrabniania

i siekania stopien rozrdobnienia wzrasta

z czasem przerdobki.

Tarcza do ubijania

do bitej $mietany, piany z biatek, do

mieszania.

Zatozy¢ tarcze do ubijania (8b).

Whozy¢ sktadniki.

Natozy¢ pokrywe (7a) z popychaczem (7¢).

Pokretto wytacznika (1) nastawic¢ na

odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /

sktadniki / przygotowanie®.

e W celu dodania sktadnikéw nastawic
pokretto na stopien 1.

e Popychacz (7¢) wyjac¢ i wtozy¢ sktadniki
przez otwor wsypowy (7b).

Tarcze do rozdrabniania

Tarcza do ciecia (9b)

np. do ciecia ogorkéw, kapusty, burakéw,
kalarepy.

Tarcza do tarcia (9¢)

np. do tarcia marchewki, selera.

Tarcza do ciecia i tarcia (9d)

Do tarcia na wiorki i ciecia na plasterki
Tarcza do frytek (9e)

Przy zaktadaniu tarczy zwraca¢ uwage na
jej prawidtowe potozenie (patrz rysunek).
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A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Tarcze rozdrabniajgce chwytac tylko za

uchwyt z tworzywa sztucznego.

Uwaga!

Noze moga sie stepi¢

Tarcz do rozdrabniania nie uzywac do tarcia

twardego sera (parmezanu), orzechdéw, ani

chrzanu.

e Zatozy¢ uchwyt tarcz (9a).

e Zatozyc¢ tarcze do rozdrabniania
(9b/9¢/9d). Odpowiednia strona tngca /
trgca musi znajdowac sie u gory.

e Natozy¢ pokrywe (7a).

e Pokretto wytacznika (1) nastawic¢ na
odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.

e Wtozy¢ produkty przeznaczone do ciecia
lub tarcia (7b) i popycha¢ popychaczem
(7c) nie uzywajac sity.

e W celu dodania sktadnikéw nastawic
pokretto na O.

e opychacz (7c) wyjac i dodac produkty
przez otwor wsypowy (7b).

Wskazowka: Wiekszos¢ produktéw mozna

przerabiac przy zakresie predkosci 1; tylko

twarde produkty wymagajg zakresu

predkosci 2.

Po pracy

e Pokretto wytgcznika nastawi¢ na O.

e Pokrywe przekrecic¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az do oporu i zdjac.

e Miske przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara, az do oporu i
zdjac.

e Narzedzie wyjac.

Mikser

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami miksera / obracajgcym sie
napedem!

Nie wktadac rgk do zatozonego miksera

i pracowac tylko z zatozong pokrywa.

Mikser zaktadac i zdejmowac tylko wtedy,

Jjezeli urzgdzenie jest wytgczone, a naped

nieruchomy.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

W czasie obrobki goracych produktow

wydostaje sie para przez lejek w pokrywie.

Mozna miksowac¢ maksymalnie 0,4 litra

goracych ptynow.
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Uwaga!

Mikser moze ulec uszkodzeniu.

Nie wolno miksowac zamrozonych owocow,
ani jarzyn.

Nie wtacza¢ pustego miksera i nie
eksploatowac na biegu jatowym.

Miksowanie

Przy pracy miksera miska (6) i pokrywa
(7a) musza by¢ zatozone i zablokowane.
Wyja¢ narzedzia z miski!

e Zdja¢ pokrywe ostaniajaca naped (2).

¢ Dzbanek miksera (10) natozy¢ i przekrecié
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az do oporu.

¢ Wtozy¢ sktadniki, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.
Maksymalna ilos¢ ptynnych sktadnikow
=1 litr
(maksymalnie 0,4 litra pienigcych lub
goracych ptynow).
Optymalna ilos¢ miksowanych sktadnikéw
statych = 100 gramow.

e Natozy¢ pokrywe (11a) i przekrecié
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az do oporu.

¢ Pokretto wytgcznika nastawi¢ na
odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.

Po zmiksowaniu

e Pokretto wytgcznika nastawic na O.

¢ Mikser przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do oporu i
zdjagé.

¢ Pokrywe przekreci¢ w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara, az do oporu i
zdjagé.

Wskazowka: Mikser wymy¢ najlepiej zaraz po

uzyciu, patrz rozdziat ,Czyszczenie

urzadzenia®“.

Doktadanie sktadnikow

e Pokretto wytacznika przkrecic¢ na O (albo
jak podano w przepisie).

e Zdjac¢ pokrywe (11a) i doda¢ sktadniki,

albo

¢ wyjac lejek z pokrywy i state sktadniki
dodawac¢ stopniowo przez otwor wsypowy
(11b),

albo

¢ ptynne sktadniki dodac przez lejek (11c).
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Usuwanie drobnych usterek
Usterka

Urzadzenia nie da sie wtgczyC.
Przyczyna

Pokrywa nie jest zablokowana.

Usuniecie
Pokrywe ustawi¢ prawidtowo, patrz rysunek
7a, ponownie wtaczy¢ urzadzenie.

W przypadku wystgpienia innych usterek
prosze zwrécic sie do naszego punktu
serwisowego.

Czyszczenie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo porazenia
pradem

Korpusu urzadzenia nie wolno nigdy

zanurza¢ w wodzie, ani my¢ pod biezgca

woda.

Uwaga!

Powierzchnia urzgdzenia moze ulec

uszkodzeniu.

Nie stosowac zadnych ostrych, ani

szorujgcych srodkow czyszczacych.

Czyszczenie korpusu urzadzenia

¢ Wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

¢ Urzadzenie wytrze¢ tylko wilgotng $cierka.
W razie potrzeby uzy¢ troche ptynu do
mycia naczyn.

Czyszczenie miski i wyposazenia

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

Noze i tarcze do rozdrabniania chwytac tylko

za uchwyty z tworzywa sztucznego.

Wszystkie czesci mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

Zwroci¢ uwage, aby czesci z tworzywa
sztucznego nie zablokowac w zmywarce,
poniewaz moga sie zdeformowac.

Noze umiesci¢ otworem na dot w taki
sposoéb, aby nie uszkodzity innych czesci.
Przy tarciu marchewki, czerwonej kapusty lub
t.p. czesci z tworzywa sztucznego zabarwiajg
sie na czerwono. Mozna je wyczyscic za
pomoca kilku kropel oleju jadalnego.

Czyszczenie miksera

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami miksera!

Nozy miksera nie chwytaC gotymi rekoma.

Do czyszczenia uzy¢ szczotki.

Mikser wymy¢ najlepiej zaraz po uzyciu.

W ten sposob nic nie przyschnie i tworzywo
sztuczne nie ulegnie zniszczeniu (np. pod
wptywem olejkéw eterycznych lub przypraw).
Pokrywe miksera i lejek mozna my¢

w zmywarce do naczyn.

Dzbanka miksera nie wktada¢ do zmywarki,
tylko wymy¢ pod biezgcg woda (nie
pozostawia¢ dzbanka w wodzie).

Przechowywanie

e Natozy¢ pokrywe ostaniajgca naped
(naped miksera), (rysunek 2).

¢ Natozy¢ miske z narzedziami (rysunek 6).

e Przewdd elektryczny nawing¢ na uchwycie
(rysunek 3).

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych,
jezeli nie nalezy do zakresu dostawy)
Rysunek 12

Sokowirowka

do wyciskania soku z owocow, owocoOw
pestkowych, jagodowych i jarzyn.

Rysunek 13

Wyciskarka do owocow cytrusowych

do wyciskania soku z owocow cytrusowych,
np. pomarancze , grapefruity, cytryny.
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Przepisy / sktadniki / przygotowanie

Narzedzie Zakres

94

1/2

2/M

2

Czas

wielokrotnie

po
2 sekundy

ok. Tmin

Przepisy / sktadniki / przygotowanie

Ziota i zielenina (z wyjatkiem szczypiorku)
llosé: 10do 50 g
e Ziota lub zielenine wtozy¢ do suchej miski.

Czosnek i cebula

llos¢: od 1 cebuli do 300 g poéwiartowane

od 1 zabka czosnku do 300 g

¢ Siekac, az do odpowiedniego stopnia rozdrobnienia.

Jarzyny i ziemniaki, surowe

(do zupy, sosu, farszu)

llos¢: 50 do 300 g

e Jarzyny podzieli¢ na wieksze kawatki i wtozy¢
do miski.

Twardy ser (np. parmezan)

llosé: 10 do 200 g

e Ser pokroi¢ w kostke i sieka¢ do odpowiedniego
stopnia rozdrobnienia.

Butka tarta

llos¢: 1 do 4 suche butki

e Butki pokroi¢ na ¢éwiartki i sieka¢ do odpowiedniego
stopnia rozdrobnienia.

Mieso, watroba

(na siekane mieso, tatar itd.)

llos¢: 10do 500 g

e Usuna¢ kosci, chrzastki, skore i Sciegna.
Mieso pokroi¢ w kostke.

Ciasta miesne, farsze i pasztety:

* Mieso (wotowina, wieprzowina, cielecina, dréb, jak
réwniez ryba itd.) wtozy¢ do miski razem
z pozostatymi sktadnikami i przyprawami, i siekac,
az do wyrobienia ciasta.

Ciasto drozdzowe

maks. 500 g maki

25 g drozdzy lub 1 paczka drozdzy suszonych

225 ml letniego mleka

1 jajko

1 szczypta soli

80 g cukru

60 g ttuszczu (letniego)

otarta skorka z ¥ cytryny (aromat skorki cytrynowej)
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ takg sama
temperature.

Jezeli ciasto jest juz gtadkie, pozostawic je w cieptym
miejscu do wyrosniecia.
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Narzedzie Zakres

2

2/M

2/M

Czas
ok. 1 min

ok. 1,5 min
do 2 min

ok. 3 min

Przepisy / sktadniki / przygotowanie

Ciasto ucierane

4 jajka

250 g cukru

1 paczka cukru waniliowego
250 g masta lub margaryny

(o temperaturze pokojowej)
maks. 500 g maki

1 paczka proszku do pieczenia
125 ml mleka

Ciasto mieszac tak dtugo, az bedzie gtadkie i bez
grudek.

Sorbet truskawkowy

250 g mrozonych truskawek

100 g cukru-pudru

180 ml Smietany (prawie 1 kubek)

o Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski. Natychmiast
wiaczy¢ urzadzenie, w przeciwnym przypadku tworzg
sie grudki. Mieszac tak dtugo, az powstang kremowe
lody.

Piana z biatek
llosé: 2 do 6 biatek z jaj

Bita Smietana
llo$¢: 200 do 400 g

Puszysty shake mleczny, niskokaloryczny

500 ml mleka o wysokiej trwatosci z kartonu

(tzw. mleko H; 3,5 % ttuszczu)

3 do 4 czubate tyzki proszku instant (np. Kaba)

0 smaku owocowym lub waniliowym

e Mleko z kartonu (typu H) zamrozi¢ w lodowce
ok. 3 do 3,5 godzin (nie stosowac zadnych szklanych
butelek). Nastepnie ubi¢ w misce na sztywng piane, a
na zakonczenie dodac¢ 3 do 4 tyzki proszku instant i
krotko zamieszac.

Orzechy, migdaty
llos¢: 200 do 400 g
e tupiny doktadnie usung¢, w przeciwnym przypadku
noze stepig sie.
Siekac, az do odpowiedniego stopnia rozdrobnienia.
Pure z owocow lub jarzyn
(przecier jabtkowy, szpinak, przecier marchewkowy,
pomidorowy; surowy lub gotowany)
e Produkty i przyprawy wtozy¢ razem do miksera
i miksowac¢ az do uzyskania pure.
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Narzedzie Zakres Czas Przepisy / sktadniki / przygotowanie

2 Mleko waniliowo-bananowe

60 g lodoéw waniliowych (ok. 2 czubate tyzki)

2 paczki cukru waniliowego

ok. 250 ml mleka

e Banany obrac ze skorki, pokroi¢ na kawatki, dodaé
lody, cukier waniliowy i mleko, wtozy¢ razem
do miksera.

2 banany

80 do 100 g czekolady

2 Mleko czekoladowe

ok. 400 ml gorgcego mleka
¢ Czekolade rozdrobnié w mikserze, dodac gorace
mleko i krotko zmiksowac.

1i2 Majonez

1 jajko

1 tyzeczka musztardy

150 do 200 ml oliwy

1 tyzka soku cytrynowego lub octu

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

Wszystkie sktadniki powinny miec¢ takg samg

temperature.

¢ Wszystkie sktadniki (oprocz oliwy) zamieszac kilka
sekund na zakresie 1.

e Mikser przetaczy¢ na zakres 2, oliwe dolewac¢ powoli
przez lejek i tak dtugo miksowac, az powstanie
emulsja majonezu.

Majonez spozy¢ w krotkim czasie, nie przechowywac.

Gwarancja

Urzadzenia obowiazujg warunki gwaranciji
wydanej przez nasze przedstawicielstwo
handlowe w kraju zakupu.

Doktadne informacje otrzymacie Panstwo
w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktérym dokonano zakupu urzgdzenia.

W celu skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest przediozenie dowodu kupna
urzadzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Warunki gwarancji

Warunki gwarancji sg regulowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywilnego oraz
Rozporzgdzeniem Rady Ministréw

zdn. 30.05.1995 r. ,W sprawie szczegdlnych
warunkéw zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow*.

Zastrzega sié prawo wprowadzania zmian.
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Ezen készlilék nem szolgaltatasra, hanem
haztartasban torténé alkalmazéasra készUlt.

A készlléket csak a haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara és csak

a haztartasban szokasos ideig hasznalja, lasd
a ,Recept-példak” c. fejezetet.

A készllék nem igényel karbantartast.

Ez a hasznalati Utmutaté kiilonbdzé modellek
leirasat tartalmazza kiilonb6z6 tartozékokkal.
Keérjlk, hogy a hasznalati utasitast gondosan
6rizze meg.

Amennyiben a készlléket tovabbadja
harmadik személynek, kérjik, adja

a hasznalati utasitast is vele egydtt.

A késziilék részei
Kérjiik, hajtsa ki az abrakat tartalmazo
oldalakat.

Az alapkésziilék

1 forgathaté kapcsolo

O = stop

M = pillanat izemmod (legmagasabb
fordulatszam, a forgathato kapcsolot tartsa
nyomva)

1-2 fokozat, munkasebesség:

1 = alacsony fordulatszam,

2 = magas fordulatszam.

2 meghajtasvédo fedél

Helyezze fel, ha a turmixfeltétet nem
hasznalja.

3 kabelfeltekerd

4 leveg6ztetd nyilasok

5 tapadoélabak

A késziléket sima és tiszta fellleten helyezze
el.

Tal tartozékokkal / szerszamokkal
6 tal

Tegye ra a készilékre és az dramutatd
jarasaval megegyez6 iranyban (tk6zésig
hluzza meg (bajonett-zar).

7afedél

Helyezze a készllékre (a fedélen 1évé nyil
a fogantyun 1évé nyilra mutasson) és az
oramutaté jarasaval megegyez6 iranyban
(tkozésig huzza meg (a fedél-orr az
alapkészlléken Iévé nyilasban legyen).

b utantolté-nyilas

Vegye ki a tdmdbeszkodzt és toltse utana

a hozzavaldkat.

c tomodeszkoz (= mérépohar)
Felvagni és reszelni valé anyagok
utantoltéséhez.

8avagokeés

b habveré-tarcsa

9atarcsatarté

a tarcsakat tartja.

b vagé tarcsa - vastag / vékony

¢ Orlétarcsa - durva / finom

A szakkereskedésben szerezhetdk be,
amennyiben nincsenek az alaptartozékok
kozott

d vago-oriétarcsa

e hasabburgonya-tarcsa

Turmixfeltét

10 keverépohar

Helyezze ra a készllékre és az 6ramutatd
jarasaval ellentétes iranyban tkozésig huzza
meg.

11a fedél

Helyezze a készllékre és az oramutatd
jarasaval ellentétes iranyban hlzza meg ugy,
hogy szilardan alljon.

b utantolté-nyilas

Vegye le a tolcsért és toltse utana

a hozzavalokat.

c tolcsér

A folyékony hozzavalok utantoltéséhez.

Biztonsagtechnikai tudnivalok

A Aramiités veszélye!

A készlléket csak a tipustablan (a készulék
aljan talalhato) szereplé adatoknak
megfeleléen csatlakoztassa és mikddtesse
Csak akkor hasznaélja a késziiléket, ha

a csatlakozo vezeték és a készllék teljesen
hibatlan.

Ne engedjen gyerekeket a készilék
kozelébe.

A munka befejezése utan, a tisztitas
megkezdése el6tt, miel6tt elhagyja

a helyiséget ill. a készilék meghibasodasa
esetén hlzza ki a haldzati csatlakozot.

A csatlakozo vezetéket ne hlzza végig éles
széleken vagy forro fellileten.

A készUlék javitasat, pl. egy hibas csatlakozo
vezeték kicserélését, a veszélyek elkerllése
érdekében csak a vevészolgalatunk
végezheti el.

A késziléket soha ne érintse meg nedves
kézzel, ne tartsa folyé viz ala, és ne meritse
folyadékba.
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Koérnyezetvédelmi tudnivalok

Az aktualis kornyezetvédelmi tudnivalékrol
a szakkereskedoktdl vagy az
onkormanyzattol szerezheti be a szlikséges
informaciokat.

A késziilék kezelése

A készliléket és a tartozékokat az elsé
hasznalatba vétel elétt alaposan tisztitsa
meg, lasd a , Tisztitas és apolas” c. fejezetet.

El6készités
» Az alapkészlléket sima és tiszta fellleten
allitsa fel. Fontos, hogy a levegdéztetd

nyilasok szabadon maradjanak.
¢ Dugja be a halozati csatlakozot.

Tal tartozékokkal / szerszamokkal

A A szerszamok forgasa kévetkeztében
fellépo veszély!

Soha ne nydljon a talba addig, amig

a készlilék be van kapcsolva (kikapcsolas

utan révid ideig mégq tart a forgas).

A szerszamokat csak akkor cserélje, ha

a készlilék all.

Soha ne dolgozzon meghajtasvedd fedél

nélkdl (turmixfeltét-meghajtas).

o Atélat (6) tegye ra a készllékre és az
6ramutatd jarasaval megegyezd iranyban
(tkdzésig huzza meg.

e A szerszamokat (8/9) ugy helyezze be,
ahogyan azt a megfeleld részben leirtuk.
A megfeleld szerszam kivalasztasaval
kapcsolatban lasd a ,Receptek /
hozzavalok / feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A hozzavaldkat ugy téltse utana, ahogyan
azt a megfeleld részben leirtuk.

A kivalasztassal kapcsolatban lasd
a ,Receptek / hozzavaldk / feldolgozas” c.
fejezetet.

o Afedelet (7a) helyezze a készillékre
(a fedélen lévé nyil a fogantyun lévé nyilra
mutasson) és az éramutato jarasaval
megegyezd iranyban Utk6zésig huzza meg
(a fedél-orr az alapkésziiléken lévé
nyilasban legyen).

» A forgathato kapcsolot allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalodk /
feldolgozas” c. fejezetet.

A késziiléket csak felhelyezett és lezart

fedéllel lehet bekapcsolni.
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Vagokés

apritashoz, daralashoz, gyurashoz.

A Az éles kés kovetkeztében fellépo
balesetveszély!

A vagokeést csak a mianyag fogantyunal

fogva (a felsé végén) fogja meg.

e Avagokeés (8a) behelyezése.

¢ A hozzavalok utantoltése.

* Afedelet (7a) atdmdbeszkdzzel (7c) tegye
fel.

¢ Aforgathat6 kapcsolot (a) allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A hozzavalok utantoltéséhez allitsa
a forgathato kapcsolot a O-ra.

e Atdmobeszkdzt (7¢) vegye ki és
a hozzavaldkat az utantéltd nyilason
keresztll (7b) toltse be.

Megjegyzés: Ha aprit vagy daral, akkor

a finomsagi fokozat a feldolgozasi idé

hosszabbitasaval né.

Habveré-tarcsa

tejszinhez, tojasfehérjéhez, turmixitalokhoz.

¢ A habveré-tarcsat (8b) helyezze be.

e Toltse be a hozzavaldkat.

¢ Afedelet (7a) a tomobeszkbzzel (7¢)
helyezze fel.

o Aforgathato kapcsolot (1) allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A hozzavaldk utantoltéséhez éllitsa
a forgathato kapcsolot az 1. fokozatra.

e Atdmobeszkdzt (7c) vegye ki és
a hozzavalodkat az utantoltd nyilason (7b)
keresztll toltse be.

Apritoé tarcsa

Véagotarcsa (9b)

pl. uborka, kdposzta, cékla, karalabé

szeleteléséhez.

Orlétarcsa (9c¢)

pl. répa vagy zeller reszeléséhez.

Vago-orlétarcsa (9d)

reszeléshez és szeleteléshez

Hasabburgonya-tarcsa (9e)

Behelyezéskor vegye figyelembe a tarcsa

allasat (lasd az abrat).

A Eles kés kovetkeztében fellépé

balesetveszély!

Az aprit¢ tarcsat csak a mdanyag

fogantyunal fogva fogja meg.
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Figyelem!

A kés eltompulhat

Az aprito tarcsat ne hasznalja kemény
sajtokhoz (parmezan), diéfélékhez és
tormahoz.

¢ Atéarcsatartd (9a) behelyezése.

e Az aprito tarcsat (9b/9c¢/9d) helyezze be.
A kivant vago- vagy reszelé-oldalt tegye
felllre.

o Afedelet (7a) helyezze fel.

¢ Aforgathat6 kapcsolot allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A vagni- vagy reszelni vald anyagot tltse
be (7b) és a tomdbeszkdzzel (7c) tdmije be,
de ne nyomja meg nagyon.

¢ A hozzavalok utantoltéséhez a forgathatd
kapcsolot allitsa a O-ra.

e Atdmobeszkozt (7¢) vegye ki és
a hozzavaldkat az utantolté nyilason (7b)
keresztll tdltse be.

Megjegyzés: A legtdbb élelmiszert az

1. fokozaton kell feldolgozni; csak kemény

élelmiszert dolgozzon fel a 2. fokozaton.

A munka utan

¢ Aforgathaté kapcsolot allitsa az O-ra.

* Afedelet az dramutato jarasaval ellentétes
iranyban Utkdzésig hlizza meg és vegye le.

o Atéalat az dramutato jarasaval ellentétes
irdnyban Utkdzésig hlizza meg és vegye le.

¢ Vegye ki a szerszamokat.

Turmixfeltét

A Az éles kever6kés / forgé meghajtas
kovetkeztében fellép6 balesetveszély!

Soha ne nyuljon a felhelyezett turmixfeltétbe

és mindig felhelyezett fedéllel dolgozzon.

A keverdt csak akkor vegye le / tegye fel, ha

a készulék all.

A Leforrazasi veszély!

Ha forré anyagot mixel, akkor a fedélben
1évé tolcséren keresztil géz tavozik el.
Maximum 0,4 Liter forrd folyadékot szabad
a készllékbe tolteni.

Figyelem!

A turmixfeltét megsériilhet

Ne dolgozzon fel vele mélyhditétt
gyumdlcsét vagy zoldséget.

A turmixfeltétet ne hagyja tresen jarni.

Turmixelés

A turmixfeltét lizemeltetéséhez a talat (6)
és a fedelet (7a) fel kell tenni és le kell
zarni. A szerszamokat vegye ki a talbol!

¢ A meghajtasvédo fedelet (2) vegye le.

e A keverdpoharat (10) tegye ra a késziilékre
és az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban hlzza meg (itkdzésig.

e Toltse be a hozzavalokat, lasd a ,Receptek
/ hozzavalok / feldolgozas” c. fejezetet.
Maximalis mennyiség, folyékony = 1 liter
(habzo vagy forro folyadék esetén
maximalisan 0,4 liter).

Az optimalis feldolgozandd mennyiség,
szilard = 100 gramm.

o Afedelet (11a) tegye ra a készllékre és az
Oramutatd jarasaval ellentétes iranyban
hlzza feszesre.

e A forgathato kapcsolot allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas*” c. fejezetet.

A turmixelés utan

¢ Aforgathat6 kapcsolot allitsa a O-ra.

¢ A turmixfeltétet az dramutato jarasaval
megegyezd iranyban Utkodzésig hizza meg
és vegye le.

¢ Afedelet az dramutato jarasaval
megegyezd iranyban forditsa el és vegye
le.

Megjegyzés: A turmixfeltétet legjobb, ha

a hasznalat utan kozvetlenll megtisztitja, lasd

a , Tisztitas és apolas” c. fejezetet.

A hozzavaldk utantéltése

¢ Aforgathatd kapcsolét éllitsa a O-ra (vagy
abba allasba, amit a recept megad).

o Afedelet (11a) vegye le és toltse be a
hozzavalokat

vagy

o Atolcsért vegye ki a fedélbdl és a szilard
hozzavalokat egymas utan az utantolté
nyilason (11b) keresztll tegye be

vagy

¢ a folyékony hozzavaldkat a tolcséren (11c)
keresztll toltse be.
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Segitség lizemzavar esetén
Zavar
A készlléket nem lehet bekapcsolni.

Ok

A fedelet nem zarta le.

Elharitas

A fedelet tegye a megfeleld allasba, lasd a 7a
abrat, majd kapcsolja be ismét a készlléket.

Forduljon vevészolgalatunkhoz, ha mas hiba
lépne fel.

Tisztitas és apolas
A Aramiités veszélye

A készliléket soha ne tegye vizbe és ne
tartsa folyo viz ala.

Figyelem!

késziilék feliilete megsériilhet

Ne hasznaljon suroldészert a készlilék
tisztitasahoz.

Az alapkésziilék tisztitasa

e Huzza ki a haldzati csatlakozot.

» Az alapkészlléket nedves ruhaval torolje
at. Sziikség esetén hasznaljon egy kis
mosogatoszert.

A tal és a tartozékok tisztitasa

A Eles kés kbvetkeztében fellépé
balesetveszély!

A vagokeést és az aprito tarcsat csak

a muanyag fogantyunal fogva fogja meg.

Az dsszes alkatrész elmosogathatd
mosogatogépben.

A mUlanyag alkatrészeket a
mosogatdégépben ne szoritsa be, mert
deformalédhat.

A vagokeést a nyilassal lefelé ugy tegye be,
hogy a kés semmilyen mas alkatrészt ne
sértsen fel.

Ha répat, voros kaposztat vagy hasonlo
dolgokat reszel, akkor a mlanyag részeken
piros bevonat keletkezik, amelyet néhany
csepp étolaj segitségével lehet eltavolitani.
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A turmixfeltét tisztitasa

A Az éles kever6kés hasznalata
kovetkeztében fellép6 balesetveszély!

A keverékést ne fogja meg szabad kézzel.

A tisztitashoz hasznaljon kefét.

Az a legobb, ha a keverdt kdzyetlendl
a hasznalat utan megtisztitja. lgy nem szarad
ra semmi, ami a mdanyagot megtamadhatna
(pl. a fiszerek illbolaja).
A fedél és a télcsér tisztithatd
mosogatégépben.
A keverékést ne a mosogatégépben, hanem
folyd viz alatt tisztitsa (ne hagyja a vizben
allni).
Tarolas
¢ A meghajtasvédd fedelet
(turmixfeltét-meghajtomui) tegye fel
(2. 4bra).
o Atalat a tartozékokkal tegye a készllékre
(6. abra).
¢ A kabelt csavarja fel (3. abra).

Kilon tartozékok

(a szakkereskedésben szerezhetdk be,
amennyiben nincsenek az alaptartozékok
kozott)

12. adbra

Gyilimolcsprés

magvas gylimolcsok, bogyds gylimolcsok,
csonthéjasok, zoldség kipréseléséhez.
13. adbra

Citrus-gyiimolcsprés
citrusgytmolcsdk, pl. narancs, grapefruits,
citrom Kipréselésehez.
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Receptek / hozzavaldk / feldolgozas

Szerszamok Fokozat

1/2

M

2/M

1d6

tobbszor
2s

kb.
1 perctdl

Receptek / hozzavalék / feldolgozas

Flszerek (a snidling kivételével)
Mennyiség: 10g-50g
o A flszereket tegye a szaraz talba.

Hagyma, fokhagyma

Mennyiség: 1 hagymatol, negyedelve, 300 g
mennyiségig

1 gerezd fokhagymatdl, 300 g-ig

¢ A kivant apritasi fokozatig dolgozza fel.

Zoldség és burgonya, nyers

(levesekhez, martasokhoz, tdltelékekhez)

Mennyiség: 50 g - 300 g

¢ A z6ldséget darabolja fel nagyobb darabokra és
tegye a talba.

Kemény saijt (pl. parmezan)

Mennyiség: 10 g - 200 g

¢ A sajtot vagja kockéara, majd a kivant apritasi
fokozatig dolgozza fel.

Panirozo liszt

Mennyiség: 1 - 4 szaraz zsemle

¢ A zsemléket vagja fel negyedekre, majd a kivant
apritasi fokozatig dolgozza fel.

Hus, maj

(daralt hushoz, tatar beefsteakhez stb.)

Mennyiség: 10 g - 500 g

¢ A csontokat, a porcogokat, a bért és az inakat
tavolitsa el. A hust vagja kockakra.

Hustésztak, toltelékek és pastétomok eléallitasa:

e Hus (marha, sertés, borju, szarnyas, de a hal is stb.)
a tovabbi Osszetevokkel és a flszerekkel egydtt
tegye a talba és dolgozza fel egy masszava.

Kelttészta

max. 500 g liszt

25 g élesztd vagy 1 csomag szaraz élesztd
225 ml langyos tej

1 tojas

1 csipet s6

80 g cukor

60 g zsiradék (langyos)

Egy fél citrom héja (citromaroma)

Ugyeljen arra, hogy azonos hémérséklet(
hozzavalokkal dolgozzon.

Ha a tészta lathatdan sima, meleg helyen kelessze.
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Szerszamok Fokozat
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2

2/M

2/M

Idé

kb.
1 perc

kb.
15-2
percig

kb.
3 perc

Receptek / hozzavaldk / feldolgozas

Kevert tészta

4 tojas

250 g cukor

1 csomag vaniliascukor
250 g vaj vagy margarin
(szobahémérséklet()
max. 500 g liszt

1 csomag sitépor

125 ml tej

A tésztat keverje addig, amig sima és csomomentes
nem lesz.

Eperszorbet

250 g fagyasztott eper

100 g porcukor

180 ml tejszin (1 j6 bogrényi)

e Minden hozzavalét tegyen be a talba. Azonnal
kapcsolja be, mert kildnben csomos lesz. Addig
keverje, amig krémallagu fagylalt lesz beldle.

Hab tojasfehérjébdl

Mennyiség: 1 - 2 tojasfehérje

Tejszinhab
Mennyiség: 200 g - 400 g

Konnyi tejes turmixital a kaloriakat szamlalok

részére

500 ml tej (3,5% zsirtartalom)

3 - 4 pupozott evékanal instantpor (pl. Kaba)

gylmolcs- vagy vanilias izesitéssel

o Atartds tejet a mélyh(tében 3 - 3,5 éran keresztll
fagyassza (ne hasznaljon lveget). A talban verje
szilard habba. Ezutan 3 - 4 evékanal instantport
adjon hozzéa és gyorsan keverje el.

Diofélék, mandulak

Mennyiség: 200 g - 400 g

¢ A héjat maradéktalanul tavolitsa el, a turmixfeltét
kése kildnben életlen lesz.

A kivant apritasi fokozatig dolgozza fel.

Gyilimolcs- és zoldségpiiré készitéséhez
(almapép, spendt, répa-, paradicsomplré, nyersen
vagy megfézve)
¢ A hozzavalodkat és a flszereket egyUtt tegye

a turmixfeltétbe és dolgozza fel péppé.
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Szerszamok Fokozat

2

1és2

1d6

Receptek / hozzavaldk / feldolgozas

Vanilias-bananos tej

2 banan

60 g vaniliafagylalt (kb. 2 pupozott evékanal)

2 csomag vaniliascukor

kb. 250 ml tej

« A meghamozott banandarabokat a fagylalttal,
a vaniliascukorral és a tejjel egyUtt tegye
a turmixfeltétbe.

Csokoladés tej

80 g - 100 g csokoladé

kb. 400 ml forro tej

¢ A csokoladét apritsa fel a turmixfeltétben, adja
hozza a forro tejet és gyorsan keverje dssze.

Majonéz

1 tojas

1 teaskanalnyi mustar

150 - 200 ml olaj

1 evékanalnyi citromlé vagy ecet

1 csipet so

1 csipet cukor

Ugyeljen arra, hogy azonos hémérseéklett

hozzavalokkal dolgozzon.

¢ A hozzavalodkat (az olaj kivételével) néhany
masodpercig az 1. fokozaton keverje dssze.

¢ Aturmixfeltétet kapcsolja a 2. fokozatra, az olajat
atolcséren keresztil lassan adja hozza és keverje a
masszat habosra.

A majonézt régtén hasznalja fel, ne tarolja.

Garancialis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 6ran
bellli meghibasodas esetén a készliléket

a kereskedelem kicseréli. Ezutan
vevészolgalatunk gondoskodik az el8irt

15 napon bellli, kélcsdnkészllék biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol. A garancialis
szolgaltatasokat a vasarlasnal kapott,
szabalyosan kitoltétt garanciajeggyel lehet
igénybevenni, amely minden egyéb garancialis
feltételt is részletesen ismertet.

Mindségtandsitas:

A 2/1984. (I1.10.) BkM-IpM szamu rendelete
alapjan, mint forgalmazé tanusitjuk, hogy

a készlilék a vasarlasi tajékoztatoban kozolt
adatoknak megfelel.

A muUszaki valtoztatasok joga fenntartval
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Tosw ypen, e npeaHasHadeH 3a ynotpeba

B AOMaKWHCTBOTO, a He 3a NPOMMULLINEHN
HY>KAM.

M3nonssaviTe ypena 3a o6paboTka

Ha o6MuyanHK 3a JOMaKMHCTBOTO KOMNMUECTBa
1 Bpeme, BMX rmasa «[1pUmMepHU peLenTu».
YpennbT He ce Hyxaae OT NoaapbXKKa

W He MOAJIEXM HA PEMOHT.

YnbTBaHeTO 3a ynoTpeba onvcBa pasnnyHu
MOLENN C pasfu4Hu enemMeHTu 3a
OKOMIJIEKTOBKA.

Mons, 3anaseTte ymbTBaHETO 3a yrnotpeba.
Mpu npepaeaHe Ha ypeaa Ha TpeTu nuua,
npenasavTe 3ae4HO C Hero U ymbTBaHeTo

3a ynotpeba.

C eouH nornega,
Monsa, oTBOopeTe CTpaHULIUTE CbC CXeMuTe
B KpaA Ha ynbTBaHeTO.

OcHOBHa yacT Ha ypeaa

1 BwbpTaLy, ce 6yTOH-LLanTep

O = cTon;

M = MOMEHTHO BKItOUBaHe (MakCUMarHm
060pOTH, BLPTALMAT ce OyTOH-wanTep TpAbsa
[a ce npuabpxa B TOBA NOMNOXKEHUE);
CreneHun 1-2, CKOpOCT Ha paborTa:

1 = H1ckun o6opoTH,

2 = BWCOKM 06OPOTH.

2 MpepnaseH Kanak 3a 3a4BUXXBaHETO
MocTaBAnTe ro, Korato He usnonssare
MUKCepa.

3 Msacro 3a HaBMBaHe Ha Kabena

4 Ynewu 3a npoBeTpeHue

5 3akpensalwy ¢ BaKyym KpaueTta
MocTaBAnTe ypeaa camo BbpXy u1cTa 1 rmagka
NMOBBPXHOCT.

CbAa, 1 CbOTBETHOTO My o6opyaBaHe /
MHCTPYMEHTUTE, NPUHaAJIEXXALLUU KbM
Hero

6 Cba,

[NocTaBete ro n ro 3aBbpTeTE NO NOCOKa

Ha YyaCoOBHMKOBAaTa CTpesnika oo oTkar
(6avioHeTeH 3aTBop).
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7a Kanak

[MocTaBeTe ro (kaTo cTpenkara Bbpxy Kanaka
TpAGBa Aa CbBMNagHe CbC CTPenkarta BbpXy
ApbXKKaTa) U ro 3aBbpTeTe Mo NOCoKa

Ha yacoBHWKOBaTa CTpenka Ao otkar (BbpxbT
Ha Kanaka fa nonagHe B CbOTBETHUA yrewn

Ha OCHOBHWA KOPMNyC Ha ypeaa).

b Oteop 3a MbnHeHe Ha cbAa

M3BageTe kanaueTo My M HamblHETE Cbaa
npes Hero ¢ He06XOANMUTE MPOAYKTH.

c Kanaue Ha oTBOpa (= MepuTenHa yaluka)
Cny>xw 3a npobyTBaHe Ha HapA3aHW Uinu
HacTbpraHu NPOAyKTH.

8a Hox 3a pasbuBaHe

b Lan6a 3a pa3buBaHe

9a Hocau 3a wanbara

Cny>w 3a noBauraHe Ha Lwambure.

b Lan6a 3a pAasaHe — 0e6eno / TbHKO.

¢ Lai6a 3a HacTbpreaHe — 3a eapo /
burHo.

MO>Xe [la Ce HaMepu B TbproBcKaTa Mpexa,

aKo He BNv3a B o6emMa Ha JocTaBkaTa

d Wanba 3a pA3aHe M HacTbpraaHe

e lanba 3a nbpxxeHU KapTochu

Mukcep - KaHa

10 Yawa Ha muKcep — KaHaTa
[MocTaBeTe A U A 3aBbPTETE B NOCOKA,
obpaTHa Ha YacoBHMKOBATa CTPerKa,
[0KaTo ce 3aKperu.

1la Kanak

lMocTaBeTe ro 1 ro 3asbpTeTE AOKATO
ce 3a4bPXKu 34paBo B NOCoKa, obpatHa
Ha yacoBHMWKOBATa CTperka.

b OTBOp 32 NbnHeHe

CHewmerte doyHUATa, KOATO ro 3aTBapA

W HaMbiHeTe KaHata Cc NPOAYKTH.

c ®dyHua

Cny>w 3a HanvBaHe B KaHaTa Ha TeUHU
NPOAYKTH.
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YKa3aHuAa 3a 6e3onacHoCT

A\ OnacHocT ot TokoB yaap!

CBbp3BanTe M ekcnnoaTupanTe ypeaa
camo cbriacHo AaHHWTe Bbpxy Tabenkarta
(Ha ocHoBaTa Ha ypena).

ManonasavTe ro camo B criyua,

ue 3axpaHBalLLMAT MPOBOAHMK U CaMUAT
ypen, He UHAMUMPAT AedeKTU.

He nonyckante aeua B 6nn3ocT o ypesa.
MaTernaiTe Lwencena crnep BcAka ynotpeoda,
npeau nouncTeaHe, Npeau HamyckaHe

Ha cTaATa U1 B cryuaw Ha aBapuA.

He npekapsaiite 3axpaHBalumaA Kaben Bbpxy
OoCTpu pbOOBE M Haf ropeLLy NOBbPXHOCTHU.
3a pa ce nsberHat puckoBe OT HapaHABaHWA
Ha Xopa u noBpegun Ha ypena, BCAKakBU
nonpaskK Mo ypeaa, Kato Hanp. noama-Ha

Ha 3axpaHBalumA kaben, TpAbsa

[a ce U3BbPLUBAT OT Hall OTOPU3UPaH CepBU3.
He nunaiiTe ypena ¢ MOKpU pbLe, He o
rnocTaBAlTe Mo Tedalwa BoAa U He ro
noTanAnTe B TEYHOCTW.

YKasaHuA 3a U3xsbpnaHe

3a akTyanHuTe pasnopendu OTHOCHO
M3XBBPIAHETO Ha HAaCTOALUMA ypes MoXeTe

Aa noryymTe MHdpopmauma oT HaLLKA
OTOpU3MpPaH TbProBCKU NpeacrtaBmUTen Unu

OT CbOTBETHaTa o6LUMHCKa cry»6a, no BaweTo
MECTOXXMBEEHE.

O6cny>xBaHe Ha ypeaa

Mpeaon nbpsa ynotpebda nouncrteTe OCHOBHO
ypeaa v Herosoto o6opyaBaHe, BUX rmasa
«[MouncTeaHe 1 noaabpPXKaHe».

MonroroBka

¢ [locTraBeTe OCHOBHMA KOPMYC Ha ypeaa
BBbPXY rMagka n yncta rnoBbpXHOCT.
OTBOpUTE 32 NPOBETPEHNE TPAOBA
na ca cBo6oAHM.

¢ [locTaBeTe Lencerna B KOHTaKTa.

Cba v o6opyaBsaHeTo my /
MHCTPYMEHTUTE, NPUHaANeIKaLlu
KbM Hero

/A OnacHoOCT OT HapaHABaHe OT BbPTALLMTE
ce UHCTPYMeHTH!

Hukora He 6bpkKaiTe B cbaa, Korato

m3ronssare ypeaa (1 cren n3kimousaHe

Ha ypena, 3aABUXBaHeToO Npoab/Kkana

[a [AefcTByBa oLLe N3BECTHO BPEME).

CMeHAvTe MHCTPYMEHTUTE OT 0O0PYaABaHETO

camo rpu U3KITHOYEH ypedn.

Paborterte ¢ ypeaa camo rpu rnoctaBeH
npeanaseH Karnak Ha 3a4BMXBaHeTo
(Ha 3aa4BMXBaHETO Ha MUKCep-KaHara).

e [loctasete cbaa (6) v ro 3aebpTeTe 4O OTKAT
B MOcoOKara Ha YacoBHMKOBATa CTpernka.

* lNocTaBeTe CbOTBETHUTE MHCTPYMEHTH
OT 060pyaBaHeTo (8/9), KakTo e onucaHo
B CbOTBETHWA pasaern. 3a nsbopa
Ha MHCTPYMEeHTUTE BMX rnasa «Peuentu /
MpopnykTn / O6paboTka.

« [MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KAKTO € OMMCaHO
B CbOTBETHMA pasaen. 3a nsbopa UM BUXK
rnasa «PeuenTu / MNpoayktn / O6paboTka».

¢ [locTaseTe kanaka (7a) (cTpenkara Bbpxy
kanaka TpabBa Aa CbBnagHe CbC cTpenkara
BbPXY APbXKKaTa) U ro 3aBbpTeTe A0 OTKaT B
rnocokara Ha YacoBHMKOBATa CTperka (HOCHT
Ha Kanaka fa nonagHe B CbOTBETHWUA Npopes
BBbPXY OCHOBHMA KOPMYC).

e [locTaBeTe BbPTALLMA Cce OYyTOH-LIanTep
Ha »kenaHarta cTeneH 3a paboTa, BUX rnasa
«Peuentu / Mpoayktn / O6paboTtkas.

YpenbT MOXe Aa ce BKouBa caMo npu

nono>xeHue, ye KanakbT € NocTaBeH

M 3aCTOMOpPEH.

Hox 3a pas6usaHe
Cnyu 3a HagpebHABaHe, MeNneHe, MeCceHe.

/\ OnacHocT oT HapaHABaHe OT OCTPHUA HOX!
XBaLuasTe Hoxa 3a pa3busaHe camo
3a nnacTmacoBsara ApbXKa (B ropHUA Kpa).

e [locTaBeTe HOXa 3a pa3busaHe (8a).

 lNocTaBeTe NpoayKTUTE.

e OTrope noctaBeTe Kanaka (7a) 1 kanadyeTo
3a oTBOpAa My (7C).

e [loctaBeTe BbPTALLUMA Cce OyTOH-LIanTep
Ha >kenaHarta cTeneH 3a paboTa, BWX rnasa
~Peuentu / MNpoayktn / O6paboTka».

» 3a ga nocrtaBuTe NPOAYKTUTE , HACTPOMTE
BBbPTALLMA Ce OYyTOH-LLanTep Ha NonoXxxeHue
((O»,

¢ /N3Bapete kanauyeTto 3a oTBOpa (7C)

W nocTaBeTe NPOAYKTUTE Npe3 oTBopa
3a nMbrnHeHe (7b).

3a6enexka: Mpu HagpobAaBaHe U MeneHe

cTeneHTa Ha pasapo6ABaHe ce yBenuuasa

NPOMOPLIMOHANHO Ha NPOABLIDKUTENTHOCTTa

Ha o6paboTKara.
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LLlan6a 3a pa3buBaHe

Cny>n 3a pasbuBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbum

Ha CHAr, LenKoBe.

¢ [locTaBeTe Wwanbara 3a pasdusaHe (8b).

¢ [loctaBeTte NpoayKTuTE.

¢ OTrope nocraseTe Kanaka (7a) » kanayeto
3a oTBOpA My (7C).

¢ [locTaseTe BbpPTAWMA Cce OyToH-wantep (1)
Ha >XenaHara cTeneH 3a paboTa, BUX rmasa
»Peuentun / MNpoayktn / O6paboTka».

e 3a pa nocraBuTe NPOAYKTUTE , HACTPOUTE
BbPTALWMA Ce OYTOH-LIANTep Ha CTerneH «1».

¢ 3Bagete kanaueTto 3a oTBOpa (7¢)
1 NOocTaBeTe NPOAYKTUTE Npes oTBopa
3a MbrHeHe (7b).

LLIain6u 3a pAsaHe u HacTbpreaHe
LLIan6a 3a pasaxe (9b)

CMy>XW Hanp. 3a HapA3BaHe Ha KpacTaBuLu,
3ere, YUepBEHO LIBEKIO, pAna.

LLlai6a 3a HacTbpreaHe (9c)

Cny>ku Hanp. 3a HacTbpreaHe Ha MOPKOBH,
LenvHa.

llanba 3a pAz3aHe n HacTbpreaHe (9d)
3a HacTbpreaHe W pA3aHe

Wanba 3a nbpxxeHn kapTodum (9e)
Korato A MoHTupaTe, cbbntopasarite
NnoNoXXeHneTo Ha warnbata (BMX cxemara)

/\ OnacHocT oT HapaHABaHe OT OCTPHUA HOX!
XBaLuavite wanbute 3a pA3aHe U HacTbpreaHe
camo 3a nnactMacosara ApbXKKa.

BHumaHme!

HoxxoBeTte ce usxabasar (3aTbnABar)
He nsnonssasite warnbute 3a pAsaHe

M HacTbpraaHe 3a TBbPAU CUpeHa
(Hanp. napmesaH), opexu 1 XpAH.

¢ [locTaBeTe Hocaua 3a wanbute (9a).

¢ [locTaBeTe Wwanbute 3a pAsaHe
M HacTbpraeaHe (9v/9c/9B). CTpaHata
3a pA3aHe MNM HacTbpreaHe, KOATO XXenaeTe
[a 13non3eare, NoCTaBeTe Harope.

¢ [locraeete kanaka (7a).

¢ [locTaBeTe BbPTALLMA Ce OYTOH-LIanTep
Ha >kenaHara cTeneH 3a paboTa, BUX rnasa
,Peuentu / MNpoayktn / O6paboTka».

¢ [locTaBeTe NpoayKTuUTe, KOUTO TpADBA Aa ce
pexar unu cTbpxar (7b) 1 ru npobyTteanTe ¢
kanaueto (7c), 6e3 na ynpaxkHABaTe ronam
HaTHCK.

¢ 3a na nocrasuTe NPOAYKTUTE, HACTPOWUTE
BbPTALWMA ce OYTOH-LIanTep Ha NonoXXeHne
<<o>>_

¢ MaxHeTe KanayeTo Ha oTBOpa Ha Kanaka (7c)
1 NOCTaBeTe HEOOXOAMMUTE NPOAYKTH Npes3
oTBOpa 3a nblnHeHe (7h).
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3abenexka: O6paboTkara Ha NoBeUeTO
XPaHUTENHU NPOAYKTU Ce U3BBbPLUBA Ha CTEMNEH
«1»; Ha CcTeneH «2» obpaboTBanTe camo
TBBbPAM NPOAYKTH.

Cnegp, npukntouBaHe Ha paboTta

e [ocraBeTe BbPTALWWA Ce OYTOH-LIaNTep
Ha «O»_

e Pa3BbpTeTe kanaka [0 OTKar B MOCcoKa,
obpaTHa Ha yacoBHMKOBATA CTPENKa,
1 ro ceanere.

e PasBbpTeTe cbaa A0 OTKaT B MOCOKa,
obparHa Ha yacoBHMKOBAaTa CTpernka,
W ro CHemerTe.

e V3BageTte MHCTPyMeHTUTE 3a ObpKaHe /
pA3aHe.

Mukcep-kaHa

/A OnacHocCT OT HapaHAaBaHe NoCcPesCTBOM
OCTPUA MUKCEP-HOX | BBPTALLLOTO
3anBuXkBaHe!

Hukora He 6bpKarite B paboTeLuarta MMKCEp-

KaHa 1 paboTeTe BUHaru npu nocTaBeH Karak.

[MocTtaBarite unu ceanAaNTe MuKcepa camo npu

U3KIIOYEH ypea.

/A OnacHocT ot KunsaHe!

lpun obpaboTka Ha ropeLum NPoayKTH rpe3
pyHuATa Ha Karnaka usnusa napa. lonHere
Mmakcumym 1o 0,4 nuTpa ropeLia TeYHOCT.

BHumanue!

Mukcep-kaHaTa MoXKe Aa Obae yBpeneHa.
He obpaborBaiite AbIOG0KO 3aMpaseHn
r71040B€E U1 3EEHUYLIN.

lMpasHa Mnkcep-kaHa He 6uBa Aa paboTy.

Pa36bpkBaHe

3a pa paboTuTe ¢ MMKCep-KaHaTa, CbAbT (6)
M KanakbT (7a) TpAGBa Aa ca NOCTaBeHU
BbpXy Koprnyca U A006pe 3aCTONOPEHU.
UHCTpymeHTUTE, C KOUTO ce paboTu B Cbaa,
TpAGBa Aa 6baart ussaneHu!

o Csanete npeanasHuA Kanak
Ha 3aaBWKBaHeTo (2).

¢ [locraBeTe uawara Ha Mukcep-kaHara (10)
W A 3aBBbPTETE A0 OTKAT B NOCOKA, ob6patHa
Ha YyaCoBHWKOBATa CTPenka.

» [locraBeTe NpoayKTuTe, BUX rnasa «Peuentu
/ Mpopyktn / O6paboTka».
MakcumanHo KonuuecTso Npu TeUHU
NPOAYKTU = 1 NUTLP
(NneHeLwm ce vnNK ropeLLyn TEYHOCTU —
makcumym 0,4 nuTpa).
OnTUMarnHo KonnMuecTso 3a o6padoTka npu
TBbPAM nNpoayktn = 100 rpama.
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¢ [locraBete kanaka (11a) v ro 3aaBbpTeTe
[0 3acTornopABaHe B Nocoka, obpatHa
Ha YyacoBHMKOBATa CTpernka.

¢ [MocTaBeTe BbPTALLMA Ce OYTOH-LIAnTep
Ha >KenaHara cTeneH 3a paboTa, BUX rnasa
«Peuentn / Npoayktn / O6paboTka».

Cnep, npukniousaHe Ha pabota ¢ MUKCep-
KaHara
¢ [MocTaBeTe BbPTALLMA Ce OYTOH-LIanTep
Ha «O»_
» 3aBbpTeTe MMKCEp-KaHaTta B nocokara
Ha YyacoBHWKOBATa CTpenka Ao oTkar
W A cBarere.
« 3aBbpTeTe Kanaka B nocokara
Ha yacoBHMKOBATa CTperka 1 ro ceanere.
3abenexka: Havn-0obpe e oa nouncreare
MUKCep-KaHaTa BegHara cneg ynotpeba, Bux
rnaea «[louncteaHe n nogabpixaHe».

MocTaBAHE Ha NPOAYKTU

 [locTaBeTe BLPTALLMA Ce OYTOH-LIanTep
Ha «O» (MNK KaKTo e yKa3aHo B peLenTara).

e Caanerte kanaka (11a) u nocrasete
NpPoAyKTUTe

nnu

e Csanete pyHMATa Ha Kanaka v NocTeneHHo,
Ha MopLMK NocTaBANTe TBBPAUTE MPOAYKTU
npes oTeopa 3a nbnHeHe (11b)

unm

¢ TeuHu NPOAYKTU MbAHETE Npe3 yHUATa
(11c).

Momou, npu nospeau

Moepena

YpenbT He MoXe Aa ObAe BKIOUEH.
MpuunHa

He e 3aTBOpEH no6pe KanakbT

(He e 3acTonope).

OtcTpaHfABaHe

[MTocTaBeTe kanaka npasUIHO, BUXK Cxema 7a,
OTHOBO BKItOUETE ypesa.

B cnyuai Ha opyrv nospeaum ce obpbluanTe
KbM Halll OTOPU3MPaH CEPBM3.

MouncTtBaHe U NoaabpIKaHe
A\ OnacHocT ot TokoB yaap!

Hwukora He noTonABariTe OCHOBHMA KOPIYC BLB

BOJa M He ro rnocrasAvTe oA Teyalla soaa.

BHumaHue!

lMoBbpxHOCTUTE MOraT Aa 6baaT HapaHeH!
He usnonssaste TpueLum noyncTeailm
npenaparm.

MounucTBaHe Ha OCHOBHUA KOPMYyC Ha
ypeaa
 Marternete Liencena ot KOHTaKTa.
e M3TpuitTe OCHOBHMA KOPMYC C MOKPO.
B cnyuait Ha Hy>xaa MoXeTe Aa uanornasare
Marko MueLL npenapar.

MounucTBaHe Ha cbAa U CbOTBETHOTO
o6Gopy.nBaHe OT UHCTPYMEHTU 3a Hero

/\ OnacHocT OT HapaHsABaHe No0CPeLCTEOM
ocTpua HOX!

HoxwT 3a pasbusaHe u Lwanbute 3a pAsaHe

M cTbpraHe TpA6GBa Aa ce xBalar camo

3a ApwbXKaTta oT nracTmaca.

Bcuuku uactm ca yCTOﬁLMBM Ha MUeHe

B MUANHaA MallnHa.

He I'IpMTMCKaVITe B MUANHaTa MallnHa
nrnactMacoBuTe 4acTu, TbM KaTo € Bb3MOXXHO
na ce gedopmupar.

HoxbT 3a pasbuBaHe ce nocTaeA ¢ oTBopa
Hagony Taka, yue Aa He MoXe Aa HapaHu Apyru
4yacTu.

[Mpu cTbpraHe Ha MOPKOBW, UEPBEHO 3€Me Unu
nofo6HW BbPXy NacTMacoBUTe YacTu

ce obpasyBaTt UepBEHMKABKW HacnarBaHus,
KOWUTO MOXXeTe Aa OTCTpaHUTe C HAKOINKO Kanku
onuo.

NMounucTBaHe Ha MUKCep-KaHaTa

/\ OnacHocT oT HapaHABaHe NocpPesCTBOM
OCTpMA HOX Ha MUKCep-KaHara!

He xBallanTe HOXa Ha MUKCep-KaHarta C ronu

pbLe. [Mpy NouncTBaHe U3Non3BanTe yetka.

Hai — nobpe e na nouncTearte ypena
HernocpeacTBeHO cneq ynoTtpeba. Taka HULLO
HAMa Aa 3anenHe 1 nnactMacara HAMa

fa ce yBpeau (Hanp. OT eTepuyHUTEe Macna

B noAnpasKuTe).

KanakbT 1 thyHuATa ca yCcTonumMBmM Ha MUeHe

B MUANHaA MallunHa.

Yawara Ha M1Kcep-KaHata He 6vBa aa ce Mue
B MUANHA MalluMHa, MOYNCTBanTe A NOA, Tevalla
BOZa (He A OCTaBANTE Aa KUCHE BbB BOAA).

107



bg

CbxpaHABaHe

¢ [locTaBeTte NpeanasHWA Kanak
Ha 3a4BWXBaHETO (Ha 3aBWXXBaHETO
Ha MUKCep-KaHaTa) (cxema 2).

¢ [MocTaBeTe cbaa c 060pyaBaHETO
My (cxema 6).

¢ HaBwuiTe kabena (cxema 3).

CneuuanHo A0onNbAHUTENHO

ob6opyaBaHe
(Moxe na ce Hamepw B Tbproeckara Mpexa,
ako He Bnu3a B o6ema Ha gocTaBkara.)

Cxema 12
LieHTtpocpyra 3a cokose

CJ'Iy)KVI 3a U3CTUCKBaHe Ha nnoaoBe CbC
CeMKH, Arogosu nnoaose, nnoaose
C KOCTUIKHK, 3erneHYyuu.

Cxema 13
Mpeca 3a uuTpyCcoBu NnoaoBe
CJ'Iy)KM 3a U3CTUCKBaHe Ha COK OT LIUTPYCOBU

NroAoBe KaTto Hamp. NopToKanu, rpenndpyTu,

NTUMOHMU.

PeuenTtu / Mpoayktn / O6paboTka

UHcTpy- CreneH
MEeHT

Bpeme

FapaHuua

3a T03v ypen ca BanuaHu ycnosuATa 3a
rapaHumA, KOMTO ca U3fafdeHu oT HawuTe
npencraBuUTerniCTea B CbOTBETHATa CTpaHa.
Moppo6HocTtu we Bu pane BawwmAaTt Tbprosed,
OT KbAEeTO CTe Kynunu ypena rno BCAKO Bpeme
npv 3anvTBaHe oT Bawa cTpaHa.

Mpu n3nonseaHe Ha rapaHuMATa Ha ypeaa

€ HeoOX0AMMO BBbB BCEKM Cryyan oa
npencTtasuTe 6enexkara 3a Nnokynka.

3anasBamMe Cu MpaBOTO Ha MPOMEHMW.

Peuentn / Mpoayktn / O6paboTka

1/2 MoanpaBku (C U3KIIOUEHUE Ha NMPECEH fyK)

&) (¢

KonunuectBo: o1 10 oo 50 r
e |_|O,D.I'IpaBKVITe Ce cnarart B CyxuA OCHOBEH Cb/, Ha MUKCepa.

Jyk, uecbH: Konnuectso
Hav-manko 1 rmaea nyk, paspAsaHa Ha YeTMpK yacTy,
no makcumym 300 r

oT 1 ckmnnaka yecbH oo 300 r
¢ O6paboTBanTe, 4OKATO AOCTUIHETE XKenaHaTta CTeneH
Ha HapA3BaHe Ha Ape6HO.

2/M B
noBeueTo

6]

3eneHuyuu u kaptodu, cyposu
(3a cynu, cocoBe, NITbHKK)
cnyyam no  Konuuectso: ot 50 Ao 300 r

2 e Paspenete 3efieHyyunTe Ha eapu napyeta u rv crioxerte

CeKyHau.

6]

B OCHOBHMUA CbA.

TeBbpAuM cupeHa (Hanp. «MapmesaH»)
Konuyectso: ot 10 0o 200 r
¢ Hapexete cMpeHeTo Ha napueta, obpaboTBanTe, LOKATO

OOCTUrHeTe >XenaHa CTerneH Ha HapA3BaHe Ha ,upe6Ho.
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UHctpy- CreneH  Bpeme Peuentu / Mpoayktn / O6paboTka
MEHT

2 lFaneta
Konuuectso: ot 1 Ao 4 cyxu xnebueta
* PaspexeTe xnebuetarta Ha uetTnpu, obpaboTeanTe, LOKATO

AOCTUIrHEeTe >XXernaHarta CTerneH Ha HaCcTbpreaHe.

2 Meco, apo6

(3a karma, 3a TapTap-OMTEK U T.H.)

KonunuectBo: ot 10 o 500 r

e MaxHeTe KOCTUTe, XPYLUANUTE, KOXaTa U CyXOXMUIMATA.
HapexxeTe MecoTo Ha napuerta.

3a Npoun3BOACTBO Ha NiTbTHA KaTo TECTO MecHa mMaca,

NITbHKM W NacTeTH:

» [locTaBeTe MeCOTO (FOBEXA0, CBMHCKO, TEMNELLKO, MUMELLKO,
a CblUO Taka MoXe M puba v T.H.) 3aelHO C ApyruTe
NpPOAYKTU U NOANPaBKK B Cbaa U r' npepaboTteTe
[0 nocTuraHe Ha rmagka, NbTHa Maca.

2 OKOJI0 TecTto ¢ man
A 1 MuHyTa  makc. 500 r 6patlHo
25 r mada unu 1 naketye cyxa mad

225 mn xnagko MiAako

1 Anue

1 wunka con

80 r 3axap

60 r magHuHa (xnaaka)

KopaTa Ha MOfIOBMH NIUMOH (MMMOHEHa eCeHLMA).

Bcuukun npoaykTtv TpAbBa Aa Mmat egHakea Temneparypa.
KoraTo TecToTo Beue uarnexkaa rnaako, ro octaBete Ha Tonmno
MACTO Aa BTaca.

2 OKOJo BbpkaHo TecTo
1 MMHYTA 4 Anua
250 r 3axap

1 NakeTue BaHWUNWA Ha npax

250 r Macrio urnu maprapuH (Cbc ctaiHa Temneparypa)
makc. 500 r 6paluHo

1 nakeTue Gaknynsep

125 r mnAako
Pa36bpkBawnTe TeCTOTO, 4OKATO CTaHe rnaaka Maca u HAama
Tonyeta.
2 OKOIo Lep6et oT Aroau
A 1,5 0o 250 r 3aMpaseHn Aroam

2 MMHYTH. 100 r nyaopa 3axap
180 mn cmeTaHa (okomno 1 yaeHa yawa)
* NocTaBeTe BCMUKM NPOAYKTHU B CbAa. BeaHara Bkntouete
MuMKcepa da paboTu, 3aloTo MHade ce obpasysat OyuKku.
Pa36bpkBanTe, LOKATO Ce Nomnyun Kpem-crnagonea.

1 BenTbuM Ha CHAr
KonunuecTtBo: OT 2 0o 6 6entbka

Konunuectso: ot 200 no 400 r

ﬁ 1 Pasbuta cmetaHa
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UHcTpy- CreneH

MEeHT

=

=

g g
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2

2/M

2/M

2

Bpeme

0KOmo
3 MUHYTH.

Peuentn / Mpoayktn / O6paboTka

Jlek MneueH LWenK 3a Xxopa, KOUTO Ce OTHACAT Cb3HATENTHO
KbM NoemaHuTe Kanopuum
500 mn mnako (3,5 % macneHocT)
3 00 4 NpenbiiHeHU C BPbX CYMNEHW MbXMLM MHCTaHT — npax
(Hanp. Ha cbrpma «Kaba»)
C BKYC Ha BaHWNuA Uy nNnoaose
¢ OcTaBeTe MNAKOTO BLB chpusepa 3a 3 oo 3,5 uaca
[a 3aMpBb3HE (He M3NON3BamnTe CTbKIEHM LLIMLLIETA).
Pa3buiTte ro B OCHOBHMA Cbp, A0 MiTbTHA NAHA.
Cnep ToBa noctaseTe 3 A0 4 CyneHu MbXXKULM OT npaxa
3a nonyJyaBaHe Ha XenaHuA BKYC U pasbbpKkanTe 3a KpaTko.

Opexu, 6apemm

Konunuectso: ot 200 no 400 r

¢ [lounctete MHOro 4O6PE OT UEPYNKUTE, MHAUE HOXBT
Ha MUKCep-KaHarta Le ce u3xabu.

O6paboTBanTe A0 XXenaHata CTENeH Ha HaTpoLlaBaHe

Ha apebHo.

Mope oT NnopoBe Unu 3eneHuyLm
(AGBIKOB MyC, MOpe OT crnaHak, MOPKOBW, AOMATH; B CypOBO
CBLCTOAHME WINK BapeHo)
 lNocTaBeTe NpoAyKTUTE 1 NOANPAaBKNUTE 3aeAHO
B MUKCEP-KaHaTa v rv npepaboteTte Ha mope.

MneuHa HanuTKa ¢ 6aHaHW U BaHUNUA

2 6aHaHa

60 r cnagonepn BaHUNKWA

(NPMBNU3UTENHO 2 NPEMBIIHEHN CYNMEHU NTBXXULN)

2 naketueTa BaHUNUA

oKomo 250 M MNAKO

¢ [loctaBeTte B MUKCep-kaHaTa obeneHuTe napyerta 6aHaH,
3ae[HO C neja, BaHUNMATA Ha Npax U MNAKOTO.

Mnsako c wokonaa,

80 no 100 r wokonag,

okono 400 Mn ropeLo Mrfako

e PasgpobeTe WoKonaga B MUKCEpP-KaHaTta, AoNnenTe
rOpeLoTO NPACHO MITAKO U pa3bbpkanTe 3a KpaTko.

MaioHesa

1 Anue

1 yaeHa nbXuWuka ropumua

150 oo 200 mn onvo

1 cyneHa nb>K1ua NMMMOHOB COK UK OLET

1 wmnka con

1 wunka 3axap

MpoaykTtuTe TpAGBa fa MMaT efHaKBa Temneparypa.

¢ PazbbpkanTe BCUUKM NPOAYKTH (6€3 ONMOTO) HAKOIKO
CEeKYHAM Ha cTeneH «1».

¢ [IpeBKnoueTe MUKCep-kaHaTa Ha CTeneH «2»,
6aBHO HanMBanTe ONMOTO NpPe3 chyHUATA U pasbbpKBanTe,
[0KaTo ce Nnomnyun rnagka emyncuMoHHa mMaca.

M3nonseanTe MaroHe3aTa BeaHara, He A CbXpaHABanTe obro.
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OTOT KYXOHHbIN KOMOalnH npefHasHa4eH
ANA UCMONb30BaHVA TONbKO B AOMAalHEM
XO3ANCTBE M HW B KOEM cry4ae He Ha
NpoV3BOACTBE.

C nomolblo AaHHOro kombarnHa MOXKHO
nepepabaTbiBaTb TONBKO TO KOMMYECTBO
NPOAYKTOB M B TE4HEHUE TOro BPeEMEHMU,
KOTOpble XapaKTepHbl ANA AOMalHero
X03ArcTBa (CMOTpUTEe pasaen «Peuentbi»).
KyXOHHbIN KOM6ariH He Hy>XaaeTcA

B Texobcny>X1BaHuu.

B MHCTpyKUMM no aKcnnayaTaumm
OMNMCbIBAOTCA pPa3nn4Hble MOLENN KYXOHHbIX
KOMGanHOB € pasnnyHbIMU
NpUHaANeXHOCTAMM.

XpaHuTe WHCTPYKLMIO MO 3KchayaTauuu

B HAAEXHOM MecCTe.

Mpn nepenade KyxoHHOro KombarHa
chepytouemMy Brnagenbuy He 3abyabte
oTAaTb €My U 3Ty WHCTPYKLMIO.

KomnnekTHbIn 0630p
OTKpolTe, NoXajyucra, nocieaHue
CTpPaHuUbl C PUCYHKaMW.

KyxOHHbIlT kombaiH
(ocHoBHOI 6J10K)

1 MoBOpPOTHLIN BhIKAIOYaTENb

O = cTon

M = MrHoBeHHOe BKIlOYeHWE Mpn
HauBbicweM 4ucne o6opoToB MpuBOAA,
BbIKNIIO4aTeNb cneAyeT Kpernko AepXKaTb
B pyKe.

CTtyneHn 1-2 pabo4aA CKOpPOCT:
cTyneHb 1 = HW3Koe 4Mcno o6opoToB,
CTyMeHb 2 = BbICOKOE 41Cno 06opoTOB.
2 3awuTHaA KpbllKa

HajeBaeTcA, ecnv MUKCepoM

He Nonb3yoTeA.

3 MpucnocobneHne ana HamoTku Kabena
4 Tpope3n Ana BEeHTUNAUUMN

5 Hoxku-npucocku

AnA dmkcaumn nonoxeHva kKombanHa
Ha rnafkom M YWUCTOW MOBEPXHOCTMU.

CmecuTenbHaa 4awa
¢ npuHaanexHoctamu / Hacapkn

6 CmecuTesnbHaa Yawa

ycTaHaBnuBaeTcA M 6e3 Haxuma

noBopa4MBaeTCcA MO 4acoBOW CTpenke

[0 ynopa (WTbIKOBOW 3aTBOP).

7a Kpbllwka

yCTaHaBNMBaeTcA (CTpeNnka Ha Kpbiwke

LOMMKHA HaxXOAWUTbCA HanpoTWB CTPeNku

Ha py4Ke) M noBopa4MBaeTcA A0 ynopa

Nno 4acoBON CTpenke (BbICTYN KPbIWKK

LOMKEeH BOMTW B Ma3 OCHOBHOro 6noka).

b 3arpyso4Hoe oTBepcTue

JlnA 3arpy3ku npoAyKTOB BblHbTE

13 0TBEPCTUA TONKaTenb.

¢ TonkaTtenb (MCMONb3YETCA TaKXe Kak
MEepHbIN CTaKaH)

ANA NoATankvMBaHVWA MNPOAYKTOB,

HapesaeMbIX UM HaTUMpPaeMbIX Ha TeEpKe.

8a YaapHbIii HOX

b C6uBanbHbIN AUCK

9alMoacTaBka

ANA yCTaHOBKMW [MCKOB.

b [Auck anAa Hape3aHuA ToncTbiMu /
TOHKVMW NIOMTUKaMW

¢ [Ouck Ana WMHKOBaHMA KpynHO /
Menko

Ecnn npuHaanexHoctel HeT B obbeme

NMocTaBkKW, TO MX MOXXHO MNpuobpecTu

B CMeLMann3rpoBaHHbIX MarasuHax

d [AUCKOBBLIN HOX-AUCK ANA WWHKOBAHUA,

e [wuck ana npurotoBneHuA KapTtodena

thpu

Mukcep

10 CtakaH Mukcepa

yCTaHaBNMBAETCA Ha BbIBOA NpuBoAa

1 MoBOpayMBaeTCA MPOTUB YacoBOW CTPENKU
Lo ynopa.

11a Kpebiwka

BCTaBNAETCA B CTakaH M MAOTHO
3aKpy4MBaeTCA MPOTVB 4acOBOW CTPENKW.
b 3arpyso4Hoe oTBepcTue

anA pobaBneHVA NMPOAYKTOB B MUKCEP
OTKpbIBaeTCA MyTEM BbITAaCKMBAHUA
BOPOHKW.

¢ BopoHka

ncnonb3yeTcA ANA 3anvMBKM B MUKCeEp
YKUIAKOCTEW.
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YKasaHuA no TexHuke
6e3onacHocTHN

A CywecTByeT onacHocTb asieKTpowoka!
KyXOHHbIN KOM6aliH cnenyeT MOAKMOHaTh
K CeTU W 3KcnayaTupoBaTb TONbKO C
y4eTOM AaHHbIX, NMPUBEAEHHbIX Ha TWMOBON
Tabnnyke (Ha aHe kombaiHa).

Komb6aiHoM MO>HO Monb30BaTbCA TOMbKO
ecnm OH caM W ero CeTeBOWN WHyp
HaxoAATCA B MOJHOM MOpPAZKE.

He noanyckainTte neTen 6nnsko

K KoMb6arHy.

Bunky n3 poseTku crnepyeT BbITackuBaTtb
nocfe Ka)kaoro Mosib30BaHWA KYXOHHbIM
koMmbanHoMm, ecnu Bbl noknpaete
noMelLeHVe uUnnM B cny4ae BO3HUKHOBEHWA
HEencnpaBHOCTMU.

Cnepute 3a TeMm, 4ToObl HE MOBPEAUTb
ceTeBON WHYp 06 OCTpble KPOMKWU unu
ropA4qyl0 MOBEPXHOCTb.

Bo un3bexxaHne BO3HWMKHOBEHMA OMaCHOWM
cuUTyauun, PeMOHT KYXOHHOro kombanHa
(HanprMep, 3amMeHa MOBPEXAEHHOrO
3NEKTPOLWHypa) AOMKEH BbIMNONHATHLCA
crneumanuctamm Cny»xbbl cepBuca Hawemn
chrpmel.

Henb3A npukacatbcA K KombaiiHy
BN@XHbIMW pyKamMu, MbITb €r0 B MPOTO4HOM
BOAE WNU MOrpy>XaTb B >XUAKOCTb.

YKasaHua no ytunansauuvu
MHdopmaumnio 0 ToM, Kak npaBuiibHO
npoBOAWTL yTunusauuo, Bel MoxeTe
nony41Tb B TOProBOM OpraHuMsaLmu,
nposaswen Bam STOT KyXOHHbIN KoM6aliH,
UM B OpraHax KOMMYyHanbHOro ynpaBieHusA
no mecty Bawero >xuTenbcTBa.

O6cnyxxusaHue

Mepen vcnonb3oBaHveM kKombainHa

B MepBbIl pa3 ero u NpuUHaLNeXHOCTU
cnepyeT TlWaTeNbHO MPOTEPETh, Kak
onvcaHo B pasfene «4ucTka u yxon».

MoaroToBka

e YCTaHOBUTE KYXOHHbII KOM6GanH
Ha POBHYIO U HYUCTYHO MOBEPXHOCTb.
Mpope3n AnA BEHTUNALWUM He LOMKHbI
6bITb HUHEM 3aropoXKeHbl WMan
3arpA3HeHbI.

e BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.
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CmecuTenbHaAa 4Yawa
¢ npuHaanexHoctamu / Hacaaku

/A CymecTByeT onacHoCTb
TpaBMUpPOBaHUA O Bpaljarolnecs
Hacaaku!

Bo BpemAa paboTtbl kombariHa HuKorAa

He rpOCOBbIBANTE PYKY B CMECUTENbHYIO

qauly (Aaxe rocne BbIKIIOYEeHUA KombariHa

ero rpuBoA elle HeKoTopoe BPemMA
npPoAOIKAET BpalaTbCA).

3ameHAiTe HacaAku TOJbKO rpu OJHOM

ocTaHoBKe ABUraTess.

lMpuBoa, npesaHasHa4eHHbIVI AJIA MUKCepa,

A0/KeH ObiTb BO BpeMA paboTel KombariHa

BCerAa 3aKkpbIT 3alUTHOV KPbILKOM.

e YcTaHoBUTE cMmecuTeNbHyto 4auwy (6)
1 MOBEPHUTE ee MO 4acoBOW CTpesike
40 ynopa.

e BcTaBbTe Hacanky (8/9), kak onucaHo
B COOTBETCTBYOWEM pasaene. Boibop
HacafKu MpoBOAMTE COrnacHO yKasaHvAM
pasgena «Peuentbl / KOMMNOHEHTbI /
MepepaboTka».

e 3arpysuTe NpoAyKTbl, KaK ykas3aHo
B COOTBETCTBYIOWEM pasaene
MHCTpYyKUun. Moabop npoLyKToB
NMpoBOAMTE COrMacHO yKasaHuAM paspena
«PeuenTbl / KOMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

e YcTaHOBMTE Ha MeCTO Kpblwky (7a)
(cTpenka Ha KpblWKe A0JKHA HaxoAWUTbCA
HanpoTWB CTPENKN Ha pyyKe) U
NoBEpHUTE ee MO 4acoBOW CTpenke
[0 ynopa (BbICTYN KPbIWKW AONXKEH BOWTU
B Ma3 OCHOBHOro 6noka).

¢ [1OBOPOTHbLIN BbIKNOHATENL YCTaHOBUTE
Ha CTyneHb, KOTOpaA ykKaslaHa B pasaene
«PeuenTbl / KOMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

Komb6aliH BKJIlOYaeTCA TOJIbKO ecaun

KpblWKa MNpaBuJIbHO yCTaHOBJIEHa

n 3achukcupoBaHa.

YaapHbIi HOX

ncnonbldyeTcA AnAa MaMenb4eHuA, py6Kl/I,
pa3MnHaHnA NpoAYyKTOB.
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A CywecTByeT onacHocTb
TpaBMyipoBaHUA 06 ocTpbie HOXu!
beputecb TONMbKO 3a MaacTMaccoBylo PYHKY

(BEPXHMIT KOHEL) HoxKa.

e HacaauTe yaapHbini HOX (8a)
Ha pepxXaTenb.

e 3arpysnte nNpoAyKTbl.

e YcTaHOBUTE KpbIWKY (72) ¢ TonkaTenem
(7¢) B 3arpy3o4HOM OTBEPCTUN.

¢ [MoBOpPOTHLIN BbiKNoYaTenb (1)
yCTaHOBWUTE B MOMOXEHVe, ykasaHHoe
B pa3gene «PeuenTbl / KOMMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

e lMepen 3arpy3Koi HOBbIX KOMMOHEHTOB
yCTaHOBUTE BbIKNto4aTenb Ha «O».

e BbiHbTe TonkaTenb (7c) u 3arpyauTe
NPOAYKTbl 4epe3 oTBepcTue (7b).

YKazaHue: npu namenbHeHun n pybke

NPOAYKTOB CTEMeHb UX W3Menb4eHuA

yBenn4nBaeTCcA B 3aBUCUMOCTU

OT MPOAOIKUTENBHOCTM NpoL,ecca.

C6uBanbHbIN AUCK

AnA B36MBaHWA CNMBOK, GENKOB, WeENKOB.

e Hacaaute auck (8b) Ha pepxxartensb.

e 3arpysnte KOMMOHEHTHI.

e YcTaHOBUTE KpbIWKY (7a) BMecTe
c Tonkatenem (7c).

e [oBOpPOTHLIN BbIKNOYaTenb (1)
yCTaHOBUTE B MOMNOXEHVe, yka3aHHoe
B pasaene «Peuentbl / KOMMOHeHTbI /
MepepaboTka».

e lMepen 3arpy3Koi HOBbIX KOMMOHEHTOB
YCTaHOBUTE BbIKNOHaTENb Ha «1».

e BbiHbTe TonkaTenb (7c) u 3arpyauTe
NPOAYyKTbl 4epe3 oTBepcTue (7b).

Avckn-namensuntenu

Auck (9b)

ANA Hape3aHuA, Harnpumep, OrypL.oB,
KpacHON CBeKIbl, Konbpabu, WWHKOBaHWUA
KanycTbl.

Aunck (9c)

ANA HaTupaHWA MOPKOBM, CeNbaepes.
JNCKOBBI HOX-AMCK ANA WWHKoBaHMA (9d)
MCrnonb3yeTcA ANA WWHKOBaHWUA

N Hape3aHVA MNpOAYKTOB.

Juck pnA npurotoBneHnA Kaptodpena
thpu (9e).

Mpu ycTaHOBKe y4uTbIBaWiTe MONOXKEHMEe
Ancka (CMOTPUTE PUCYHOK).

A CywecTByeT onacHocTs
TpaBsmMupoBaHua 06 OCTPbIe KPOMKM
Hoxxevi!

Beputecs TOJILKO 3a MAaCTMAacCoBbie Py4Ku

ANCKOB-U3MEJIbYUTENEN.

BHumaHune!

Kpomku Hoxxeuri mMoryT 6bicTpo
3aTynUTBCA.

lMoaTomy He cneayeTr uCrnonbL30BaTb UX AJA
U3MEJIb4YEeHNA TBEPAbLIX COPTOB Chbipa
(Harpumep, nNapmMe3aHCKOro), opex u XpeHa.

e BcTaBbTe AepxxaTenb AnA Auckos (9a).

e YcTaHOBUTE AUCK-U3MENBYUTEND
(9b/9¢/9d) TOI CTOpPOHOWM BBEPX, KOTopasd
Bam HyXHa (HapesaHue / HaTupaHue).

e YcTaHoBUTE KpbIWwKy (7a).

e [OBOPOTHLIN BbIKNOYATENL YCTAHOBUTE
B MoNIOXXeHNe, yKasaHHoe B pasjene
«PeuenTbl / KOMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

e 3arpya3uTte npoaykTtbl (7b) un, 6e3
ocoboro Haxxuma, noaTankusanTe
MX C MoMolblo Tonkatena (7c).

e [lepen 3arpy3koil HOBbIX KOMMOHEHTOB
yCTaHoOBUTE BbIKNtOHaTENb Ha «O».

e BbliHbTe TONKatenb (7C) u 3arpysuTte
NpoAyKTbl 4epe3 oTBepcTue (7b).

Yka3aHve: nepepaboTKy 6GonblwmHCTBA

NMPOAYKTOB BbIMOMHANTE Ha HU3KOW

CKOpoCTU (CTyneHb 1); TONbKO TBepAble

NPoAYKTbI cneayeT nepepabaTtbiBaTb

Ha BbICOKO CKOPOCTU (CTYMeHb 2).

Mocne pa6oThbl

e YcTaHOBUTE BbIKMOHaTENb B MONOXEHNE
<(O>>_

e [loBEpHUTE KpbIWKY MPOTUB HacoBOM
CTpeNikn A0 ynopa M CHUMUTE ee.

e Hawy Takxe NoBepHUTE MNPOTUB 4acoBOW
CTpeNikn A0 ynopa M CHUMUTE ee.

e BbliHbTEe Hacalky.
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Mukcep

A\ CywecTByeT onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUA 06 OCTpbIe HOXU
MuKcepa / Bpalarowmnica BbIBOA
npusoaa!

Hukoraa He npocoBeiBaiite pyky

B YCTaHOBJIEHHbIVI Ha KOMOaviH MUKcep.

lMonb3yiiTecb TONBKO MUKCEPOM C MIOTHO

3aKpPbITON KPbILKOM.

YcTtaHaBnuBaTe M CHUMATb MUKCED MOXXHO

TOJIbKO 1PYU BbIKITIOYEHHOM KOMOariHe.

A CywecTByeT onacHocTb oxora!

Ecan B Mukcepe B36mBaeTcA O4eHb
ropA<aA XWAKOCTb, TO 00pasyounicA nap
BbIXOAUT Hapyxy 4Epe3 BOPOHKY B KpbILKE
mukeepa. MoaToMy B MUKCED MOXKHO
HanmBaTe Makc. 0,4 N1 ropa<es >KUAKOCTH.

BHumanune!

Mukcep moxeT 6bITb MOBPEXAEH,
ecnm B HeM B36MBaTb 3aMOPOXEHHbIE
oBOUN U QOPYKTHI.

Hukoraa He Bknwo4aviTe nycTousi Mukcep.

BsbusBaHue B MuKcepe

Mepen Havyanom paboTbl AOJSKHBbI ObITh
yCTaHOBJIEHbl HA MECTO CMecuUTesbHaA
yawa (6) n Kpbiwka (7a). Hacaakn

13 yaum yb6epuTe!

e CHMMWUTE C BbiBOA2 MPUBOAA 3aLLUTHYIO
KpbIWKY (2).

e YctaHoBuTe cTakaH (10) u nosepHute
ero npoTWB 4acoBOW CTPenku A0 yropa.

e 3arpysuTe yKasaHHble B pasgene
«PeuenTbl / KOMMOHEHTHI /
MepepaboTka» MPOAYKTHI.
MakcrmaneHoe Konnm4ecTBo
xuakoctm =1n
(cvnbHoOMeHsAWMecA UAN ropa4ue
XXNAKOCTU — Makcumym 0,4 n).
OnTuManbHOe KOoAn4ecTBO TBEepAbiX
KOoMroHeHToB = 100 r.

e BcTaBbTe Kpbiwky (11a) 1 nNnoTHO
3aKpyTuTte ee, NoBopa4qvsan MpoTuB
4acoBOWN CTPenKu.

e YCTaHOBMTE MOBOPOTHbLIN BblKNoHaTeENb Ha
CTynNeHb, yKasaHHylo B pasaene
«Peuentbl / KOMNOHEHTHI /
MepepaboTka».
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Mocne B36buBaHuAa

e YCcTaHOBUTE MOBOPOTHbLIN BbIKNOYaTeNb Ha
<<o>>.

* lNoBepHWTE cTakaH MUKcepa MO 4acoBON
cTpenke AO ynopa W CHUMWTE ero.

e KpbllwKy Takxe MOBEpHUTE MO 4acoBoW
CTpenke N CHUMWUTE.

YKkasaHve: MuKcep ny4we BCEro MbITb

cpasdy rnocne MCronb3oBaHWA (CMOTpUTe

pasfen «4uctka u yxon»).

[Oo6aBneHne npoayKToB

e YcTaHoBuTe Bbikno4aTeNb Ha «O»
(Mnn nocTynanTe Tak, Kak yKasaHo
B peLenTe).

e CHumuTe Kpblwky (11a) u 3arpysuTte
HeobxoANMble MPOAYKTbI

nunu

¢ BblHbTE BOPOHKY M3 KPbIWKN
M NOCTEMNEHHO 3ackinanTe TBepAble
KOMMOHEHTbI Yepe3 3arpy304Hoe
otBepcTtne (11b),

nunu

e BNenTe 4epe3 BOPOHKY (11c) »xuakue
KOMMOHEHTBI.

Momouwb Npu ycTpaHeHUu
HeucnpasHOCTEN
HeucnpaBHocTb

KombaiiH He Bkno4aeTcA.
MpuyumnHa

Kpblwka He 3adukcrpoBaHa.

YcTpaHeHne

YcTaHOBMTE KPbIWKY B MpaBuiibHOE
nonoXxeHue, kak n3obpa)KeHo Ha PUCYHKe
7a, 1 CcHOBa BKNHOYMTE KomMbOalH.

Mpn BO3HMKHOBEHUW ApPYruX
HeucnpaBHocTen obpalLanTecs,
noxanyricra, B Cnyxby cepBuca Hawen

brpmMBbL.
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Yuctka n yxoa

A\ CyuecTByeT 0racHocTb aJsieKTpouoka!
KyXOHHbIVI KOMbaliH HU B KOeM CJly4ae
HeJIb3A Morpyxars B BOAY WIN AEpXKaTb
ero ros rnpoTo4YHON BOAOM.

BHumarne!

lMoBepxHoCcTb KombarviHa v ero
NpUHAaAJIEXXHOCTEN MOXHO [MOBPEAUNTH,
109TOMY HUKOrAa He MPpUMEeHANTe ANA

UX YUCTKM abpas3uBHble YUCTALME CPEACTBA.

YucTka KyxoHHOro kombaiiHa

e BblTawmre BUAKY M3 PO3ETKW.

¢ Komb6anH mpoTpuTe BRaXKHON TPAMKOM.
Mpn HeobxoaumocTn pobasBbTe B BOAY
ANA NPOTUMPKM HEMHOro cpeacTtsa ANA
MbITbA MOCYAbl BPYHHYIO.

YucTtka cmMecuTesibHOWM 4Yawwu
1 NpuHageXxHocTen

A CywmecTByeT onacHoCTs
TpaBMMpoBaHuA o6 OCTpble KPOMKM
Hoxeu!

Beputech TOJILKO 3a MAaCTMACCOBbIE Py4KU

YA8PHOro HOXa M AUCKOB-U3MEJbHUTENe.

Bce metann MOXHO MbITb

B MOCYZLOMOEYHON MallnHe.
MnacTmaccoBble AeTanu Henb3A 3axumaTb
MeXAy MocyLoN, TaKk Kak BO3MOXHa

nx pedopmaima.

YnapHbeIi HOX yknazblBante

B MOCYAOMOE4YHYI0 MalunHy OTBEpCTMEM
BHU3 TakMm obpa3om, 4Tobbl 06 ero
OCTpble KPOMKM He MOBpeaunvcb Apyrue
netann kombanHa.

Mocne WWMHKOBaHWA MOPKOBWU MAW KpacHOW
CBeKJIbl Ha MiacTMacCoBbIX AeTanAx
kombanHa OocTaeTcA HaneT OpaHXXeBoro
WU KPacHOro LBeTa, KOTOPbIN MOXXHO
yAanUTb C MOMOLLBI HECKONBKUX Kanesb
pacTuTenbHOro macna.

YucTtka MuKcepa

A CywecTByeT BO3MOXHOCTE
TpaBMUpoBaHUA 06 OCTpble HOXWU
mukcepa!

3a Hoxu Mukcepa Hesb3A OpaTbCA oot

PyKoU. [NA YNCTKM HOXEWN roab3yniTech

L ETKOM.

Muvkcep ny4we BCero MbiTb cpasy nocne
ncnonb3oBaHnA. B aTom cnyyvae K Hemy
HUHYTO HEe MPUAUMHET, U NAacTMaccoBble
LeTann oCTaHyTCA HeMoBpeXXAeHHbIMU
(kaK, Hanpumep, B pes3ynbTaTe BO3LENCTBMA
3hMpHbIX Macen, copep kalmxca

B MPAHOCTAX).

KpbIWKY 1 BOPOHKY MOXHO MbITb

B MOCYAOMOEHHON MalVHe.

CTakaH MuKcepa crneayeT MbiTb

He B MOCYZLLOMOEYHON MalvHe, a noj
NPOTO4HOM BOAOM (HO OCTaBnATb €ro

B BOAE Henb3A).

XpaHeHue

e HajeHbTe 3aWUTHYIO KpPbIWKY Ha MPUBOL,
MUKcepa (PUCYHOK 2).

e YCTaHOBWNTE CMECUTENbHYIO Haly
C NMPUHaAANEXHOCTAMU (PUCYHOK 6).

e HamoTante kabenb Ha AepxxaTenb
(pycyHOK 3).

CneuunanbHble NPUHaANEXXHOCTU
(Ecnn npuHaanexHocTen HeT B obbeme
MocTaBKKW, TO MX MOXXHO MNprobpecTu

B Ccreuvan3vpoBaHHbIX MarasuHax).

PucyHok 12
CokoBbKMMaska

ANA MONYHYEHWA COKa W3 CEMEYKOBBIX
N KOCTOYKOBbIX (PPYKTOB, Ar0L W OBOLLEN.

PucyHok 13
CokoBbKMManka AajA LUNTPYCOBbIX

LNA MONy4YEeHWA coka U3 anesbCUHOB,
JIMMOHOB 1 penncpyToB.

MpaBo Ha BHECEHWE WM3MEHEHWI OCTaBNAEM
3a coboil.

115



r

=

Peuentbl / KomnoHeHTbl / MNMepepaboTka

Hacanka

6] (6]

6]

6) (&) (8

116

CTyneHb
1/2

2/M

2

Bpema

Heckonbko
pa3 no
2 CeK.

oK. 1 MUH

Peuentbl / KomnoHeHTbl / MepepaboTka

3esieHb (3a UCKJIIOYEHMEM 3eJIEHOro JlyKa)
Konuyectso: 10-50 r.
e 3arpy)anTe 3efeHb B CYXYH0 CMECUTENbHYIO Hally.

Jlyk, 4ecHok

Konu4ecTBo: Ha4vMHaA C OAHOWM NYKOBWLLbI,

paspesaHHon Ha 4 4actu, o 300 r;

Ha4nHaA ¢ oAHoro 3ybqmka 4HecHoka Ao 300 r.

¢ [lepepabaTbiBariTe OBOWW A0 HEOOXOAMMOM CTENeHU
N3MENbYEHUNA.

Cbipble oBoOwWM U KapTodpenb

(onA cynoB, COYCOB, pPasfiN4HbIX HaYMHOK)

Konun4ectBo: 50-300 r.

¢ HapexbTe oBowu GonbwMMKU KycKamn U 3arpy3uTe
B CMECUTENbHYIO 4Yaly.

TBepAbifi cblp (NapMe3aHCKUIA)

KonunyectBo: 10-200 r.

¢ HapexbTe cbip Kybukamu n nepepabaTbiBaiiTe ero
O HY>KHOW CTENEeHN U3MENbYeHWA.

MaHnpoBo4yHaa Myka

KonuyectBo: 1-4 cyxue 6yno4ku.

e Byno4kn paspexbTe Ha 4 4HacTu 1 nepepabaTbiBaniTe
X A0 HYXHOW CTeneHn WM3MenbHeHUA.

Maco, neveHb

(anA nony4eHuA cpapwa, nawTeToB M np.)

Konun4yectBo: 10-500 r.

e Ypanute KOCTW, XPALWM, CYXOXUNWA, KOXY
N HapeXXbTe MACO KyCOYKaMMu.

[MpuroToBneHne mAcHOro dhapwa, Ha4YMHOK, NawTeToB:
e 3arpy3nTe B CMECUTENbHYI 4Hawy MACO (FrOBAAWHY,
CBUMHUWHY, TenATWHY, NTULY, MOXXHO TakXe pbiby

nnp.), aob6aBbTe HEOOXOANMbIE KOMMOHEHTbI
1 npunpaebl U nepepabaTtbiBanTe, Noka He NoAy4YUTCA
OLHOpOAHaA macca.

ApoxxXeBoe TecTo

Makc. 500 © mMyKu,

25 r cBeXux unn 1 nNakeTUK Cyxmx LPOXKeMw,
225 Mn Tennoro MoJoka,

1 Aango,

1 wenoTka conu,

80 r caxapa,

60 r Xxupa (cnerka Tennoro),

uenfpa C MONOBUHBLI ANMOHA

(BCE KOMMOHEHTbI AO0JMKHbI MMETb OAVHAKOBYO
Temnepartypy).

Ecnn TecTto cTtano rnafkum, noctaBbTe ero B Tennoe
MecCTO ANnA noabema.
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Hacaaka

CTyneHb
2

2

2/M

2/M

Bpema
OK. 1 MWH

OK.
1,5-2 MUH

OK. 3 MUH.

PeuenTtbl / KomnoHeHTbl / MepepaboTka

Heapox>xxeBoe TecTo

4 Anua,

250 r caxapa,

1 NakeTMK BaHWNBLHOro caxapa,
250 r macna unm maprapuHa,
(KOMHaTHOW TemnepaTypsbl),

makc. 500 r Mykwu,

1 nakeTuK Mekapckoro rMopouka,
125 mn mornoka.

BeivewuBaniTe TecTo AO Tex Mop, noka OHO
He cTaHeT rnagkum, 6e3 KOMO4YKOB.

Kny6Hu4Hoe mopoxxeHoe

250 I CBEXEMOPOXEHHON KNyBHUKM,

100 r caxapHoi nyapbl,

180 mMn cnmMBOK.

e Bce KOMMOHEHTLI 3arpy3uTe B CMECUTENbHYI 4Hally.
KombaliH HemMeaneHHO BKYUTE, MHa4ve obpasytoTcA
komku. lMepemewnBarite Bce AO Tex Mop, noka He
nony4nTcA KpemoobpasHoe MOpPOXKeHoe.

B36uTtbie 6enku
KonunyectBo: 2—6 6enKkos.

B36uTtbie cnnBku
KonnyectBo: 200—400 r.

Bo3aywHbIN MOJIOYHBIN WEWK ANA TeX, KTO caeauT
3a durypon
500 r nactepu3oBaHHOrO MoOJfoKa (KMpHOCTb 3,5 %),
3—4 CT. NOXKWN C rOpKoM pacTBOPMMOro MopowKa
(Hanp. «Kaba»)
C OPYKTOBbIM WMAM BaHWUAbHbIM BKYCOM.
e JlaiTe MOMOKY 3amMep3HyTb, MONOXWB ero
B MOpPO3uNbHUK Ha 3-3,5 4aca (Tonbko
He B CTeKNAHHON 6yThinke). B3beliTe ero 3aTem
B CMecuUTeNbHOM Yalwe B rycTyio neHy. ocne atoro
nobaebTe 3—4 NOXKW pacTBOPMMOro nopolka K
6bICTPO BCe nepemelwanTe.

Opexu, MuHAanb

KonuyecTtso: 200—400 r.

e MOMHOCTBIO OYUCTUTE OPeXU OT CKOpAyMbl, MHaqe
HOX MUKcepa cpasy e 3aTynuTcA.

Mocne aToro nepepabaTbiBalTe Opexu A0 HyXXHON

cTerneHun mnamenb4eHuA.

MpuroTosneHne niope U3 OBOLWe U (PPYKTOB

(Mycc n3 A6noK, Mnope M3 WnuHaTa, MOPKOBMU,

TOMaTOB, CbIpbIX WM BapeHbiX)

e 3arpysuTe B MUKCEpP BCE KOMMOHEHTbI U MPAHOCTM
1 nepepabaTbiBaiiTe UX 4O MONYYeHUA Mope.
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Hacapka CTtyneHb

:

118

Bpema

Peuentbl / KomnoHeHTbl / MepepaboTka

BaHaHOBO-MOJIO4HbI HAaNUTOK C BaHWJIbHbIM BKYCOM

2 baHaHa,

60 r BaHWUNBLHOrO MOPOXXEHOro (OK. ABYX CT. NOXXEK

C ropkon),

2 nakeTukKa BaHWMbHOro caxapa,

oK. 250 ms morsoka.

e 3arpysnte B MUKCEP OYMWEHHbIE N Hape3aHHble
Kycodkamu 6aHaHbl, MOPOXXEHOe, BaHWAbHbIN caxap
1N 3anente MOJIOKO.

llokonaaHbIA MOMIOYHBLIA HANUTOK

80-100 r wokonaaa,

oK. 400 Mn ropsa4ero MoJsoka.

e N3amenb4nTe Wokonaa B MUKcepe, 3aTeM 3aneinTe
ropAdee MOJIOKO U Bce ObICTpo nepemewanTe.

MarioHe3

1 anuo,

1 4. noXxka rop4uubl,

150-200 mMn pacTtuTenbHOro macna,

1 CT. NnoXKa NMMOHHOrO coka WMAKN yKcyca,

1 wenoTtka conu,

1 wenoTka caxapa.

KOMMNOHEHTbI AOMKHbI MMETb OAMHAKOBYHO

Temnepartypy.

e Bce KOMMOHEHTHI (KpoMe macha) nepemelwanTe
B TEHEHNE HECKONbKMX CEKYHA, Ha HWU3KOW CKOpPOCTMU
(cTyneHb 1).

e [lepekniioynTe MUKCEp Ha BbICOKYIO CKOPOCTb
(cTyneHb 2), MEANEHHO BAMBAWTE 4epe3 BOPOHKY
Macno u cMewvBanTe Bce A0 Tex Mop, rnoka
He obpasyeTcA aMyfbCUA.

MpuroToBneHHbIN ManoHe3 He cnefyeT AOAr0 XpaHUTb.
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Yeaxaemble rocnoga, cooblyaeM Bam, 4To Hawwa NpoayKuus CepTUULMPOBaHa Ha COOTBETCTEUE POCCUACKAM
TpebosaHuaM Ge3onacHocTi cormacHo 3akoHy P@ «0 aawmnTte npas notpeburteneii». Mugopmaumo no ceprm-
pukaumum Hawmx NprBopoBs, a TaKXe AaHHLIE 0 HOMEPE CEPTUPMKATA U CPOKE ero ReHCTBNS Bbl MOXETe NOAyYUTE
8 ¢pupme 000 «BCX BuiToBas TexHukas no Tenegony (095) 737-2939.

Tenecgon AUCNeT4epcKkoii cnyxBbl N0 PeMOHTY GbITOBLIX TPNGOPOB «Bow»;
Tenegor ANCNeTHepCKoii cyKObl N0 PEMOHTY BLITOBLIX NPUOOPOB «CUMEHC»:

(095) 737-2961
(095) 737-2962

TenegroH grcner4epckoi cnyxObl Mo pemoHTy GuiToBbIX MPrBopos «farreqays»: (095) 737-2965
TexHuYeckue KOHCYNLTaLUWKY No Tenegony: (095) 737-2975
MMpnem 3aaB0OK Ha PEMOHT U PEKNaMALMIA! (095) 737-2982 (¢pakc)

la PaHTUA M3roToBUTEnNnA

DUpmMa-uaroToBMTENbL NPEAOCTABANAET HA NPUOGPeTeHHbI Bamn npuGop, K KOTOPOMY NPy nokynke G
BblAaH MapaHTUiiHbIA TANOH, rapaHTUIO B COOTBETCTBUM C AEHCTBYIOLLMM 3aKoHogaTenscTeom P® o saum-
Te npae notpebutenei cpokom 12 mecayes.

BHumaHue! BaxHasa vndopmauuva ana notpeébureneit
® [aHHbiii npubop npegHa3HaYeH onAaucnons30- @ PekoMmeHgyem OOBEpATb NoAkAoYeHue (ycra-

BaHWA UCKNIOYMTENBHO ANA NINYHBIX, CEMERHbIX,
AOMaLLHUX U MHBIX HYX[, HE CBA3aHHbIX C 0CY-
WwecTBNeHMemM npeanpuMHMMaTenbCcKkoii nesn-
TensHocTh. Micnone3oBaHue npnbopa 8 uensx,
OTAWMYHLIX OT BbILLEYKA3aHHbIX, ABNAETCH Hapy-
LWieHMeM NpaBun Hagnexalein skcnnyaTauum
npubopa.

MN3roToBUTENL HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 33
HepocTaTku B npubope, eCNU CEPBUCHON CNYX-
BGoit ByaeT noKa3aHo, 4TO OHX BO3HUKIKM NoCne
nepegaun npubopa noTpedbuTtenio BCneacTene

HOBKY) Npmnbopos, TpebyloLmx cneuuansHora
NoAKNIO4EHNUA (YCTAaHOBKK), TONLKO OprasmMaaumn-
AM (NpeanpyuHMMaTensm), 3aHMMaloWmmMcs na
poay CBOEl OeATenbHOCTWM OCYLeCTBNeHnem
Takmx pabot. CneunanucTsl, OCYLWEeCTENALLME
nogknioyeHne (yCTaHoBKy), AenaloT OTMETKY a
noaxKnioYeHnn (YCTaHOBKE) B COOTBETCTBYIOLLEM
pasgene MpadTitHoro TancHa. Npocum coxpa-
HATb KBUTAHUMK W WHbIE AOKYMEHTHI O NOAKNIO-
4yeHum (yctaHoBke) Bawero npuGopa B TeveHune
CpoKa ero akcnayartaumm.

HapyweHusa uM npaswn nNonb3osaHus, TpaHc- e CobnlogeHve pekoMeHgauMin U ykasaHui, co-
NOPTUPOBKW, XPaHEHWA, AEACTBUA TPeTbMX OEepPXaWKXCs B MHCTPYKLMK MO 3KCMyataummn
nWL, HENPeoAONMMOIi Gunbl (Noxapa, Nnpupoa- (npasunax nonb3osaHus), NnoOMoxeT nabexark
HOW kaTacTpodel U T.N.), NoNagaHua GLITOBLIX npobnem B akcnnyaTaumm npubopa n ero o6eny-
HACEKOMBIX U IPLI3YHOR, BO3ASHCTBUS UHBIX NO- MUBAHUM.
GTOPOHHMX QAaKTOPOB, 8 TAKXE BCMIEACTBUE CY- @ HewcnpasHbie y3nbi NPMGOPOB B rapaHTUiiHbLIA
WECTBEHHbIX HAPYLUIEHU TEXHUYECKUX Tpebo- nepuopn 6ecnnaTtHo PEMOHTUPYIOTCSA UK 3ame-
BaHWW, OroBOPEHHbIX B WMHCTPYKUMW noO HAIOTCA HOBLIMMK. PelueHne BONpoca o ueneco-
aKcnAyaTaumm, B TOM 4UCNE HecTabMnbHOCTM 06Pa3HOCTN UX 3aMEHbI MU PEMOHTa 0CTaeTCA
napaMeTpoB 3NeKTPOCEeTH, YCTaHOBEHHbIX aa cnyx6amu cepeuca.
rocT 13109-87. 2

e B nepuwog u nocne ucreveHws rapaHTuitHora
4Ana noaTEEPXKAEHUA [aTkl NOKYNKK npuGopa cpoka Hawa Cnyxba cepsuca, a Takxe mactep-
NP1 rapaHTMitHOM PEMOHTE WK NPeAbABNEHUN CKUWE HalLWX NapTHepPOR BCeraa roToBsI Npeano-
MHBIX NPeAYCMOTPEHHBIX 3aKOHOM TPeBoBaHuiA, *uTb Bam csoum yenyru. Cnucok agpecos ynon-
y6eauTensHo npocum Bac coxpaHaTe cOnposo- HOMOHYEHHbLIX M3roTOBMTENEM  MYHKTOB
AUTeNbHbBIE A0OKYMEHTHI (“QK‘,‘ KBUTaHLWMIO, Npa- aBTOPW30BAHHOr0 CEpBUCHOro oBenyxmeaHua
BUNLHO M YETKO 3an0NHEeHHLIA rapaHTUiAHLIA Ta- npwnaraeTca.
NOH C yKa3aHUeM CepuiiHoro Homepanpubopa, o o UHBOPMALWMEI O CPOKE CRYXBL HA GLTORLIE

AaTbl NPOAAXHK, HETKO PasMYMMOoNn NevaTm npo-
AaBua, MHble JOKYMEHTHI, NOATBEPXAAIoWNe
naTty u Mecto nokynku). C uenbio obner4eHns
AansHeiwero cepencHoro obcnyxmneaHun Ba-
wero npubopa, o6pawainTecs K MacTepam cep-
Buca ¢ npock00it 0 3aHeceHuu ceeaeHnii obo
BCEX NPOW3BEASHHBIX PEMOHTHBIX paboTax B ¢o-
OTBETCTBYIOWMIA paspen MapaHTMiHoro TanoHa.

npnbopbl Bl MOXeTE 03HAKOMUTLCA B TOBAPO-
CONPOBOANTENLHOM OOKYMEHTALUMK, B Marasmn-
He npu nokynke npnéopa, NM6G0 B CEPBWUCHbIX
UeHTpax.
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Garantiebedingungen Bosch Info-Team:
DE @& 01805/ 26 72 42 (EUR 0,12/Min)

Gilltigin der Bundesrepublik Deutschland AT & 0660/59 95

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-

setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internet:

umschreiben, lassen die Gewahrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de

pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberthrt.

Fur dieses Gerét leisten wir Garantie gemaf nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerét, die
nachweislich auf einem Material- und/ oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverziglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material— oder Herstellungsfehlerhandelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schéden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Bertihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Méngel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurtickzuflUhren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméchtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Erganzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kdnnen und flr die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer néchstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur flr stationdr betriebene (feststehende) Geréte verlangt werden. Es ist jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum tber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung fUr die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze
Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Geréates
entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten flr in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Gerate ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fUr das entsprechende Land
aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese
Garantiebedingungen auch, soweit wirin dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Firim
Ausland gekaufte Geréate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben, oder
direkt beiunserer Landesvertretung anfordern.

BeachtenSie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur
Verfligung.
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RobertBosch Hausgerate GmbH





