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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 Kabelaufwicklung

3 Beliiftungsschlitze

4 SaugfiiBe

Das Gerat auf glattem und sauberem
Untergrund aufstellen.

Schiissel mit Zubehér / Werkzeug

5 Schissel

Aufsetzen und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (Bajonettverschluss).
6aDeckel

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
nachftllen.

¢ Stopfer (= Messbecher)

Schneid- oder Raspelgut nachschieben.
7aSchlagmesser

b Schlagscheibe

8a Scheibentrager

zum Aufnehmen der Scheiben.

Im Fachhandel erhaltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enthalten:

b Schneidscheibe - dick / dinn

¢ Raspelscheibe — grob / fein

d Schneid-Raspelscheibe

Im Fachhandel erhaltlich

e Pommes-frites-Scheibe

Sicherheitshinweise

A Stromschlag-Gefahr!

Geréat nur gemah Angaben auf dem
Typenschild (am Boden des Gerates)
anschlieBen und betreiben.

Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen 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 heiBBe
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 Inrem Fachhandler oder bei
Ihrer Gemeindeverwaltung.

Bedienen

Gerat und Zubehdr vor dem ersten Gebrauch
grundlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Vorbereiten

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

e Stecker einstecken.
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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.

e Schussel (5) aufsetzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

e Werkzeug (7/8) einsetzen, wie in
entsprechendem Abschnitt beschrieben.
Werkzeugauswahl siehe ,Rezepte /
Zutaten / Verarbeitung®.

e Zutaten einflllen, wie in entsprechendem
Abschnitt beschrieben. Auswahl siehe
.Rezepte / Zutaten / Verarbeitung".

¢ Deckel (6a) aufsetzen (Pfeil am Deckel auf
Pfeil am Griff) und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (Deckelnase im Schlitz am
Grundgerat).

¢ Drehschalter auf gewlinschte 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 (7a) einsetzen.

Zutaten einfUllen.

Deckel (6a) mit Stopfer (6¢) aufsetzen.

Drehschalter (1) auf gewlinschte Stufe

stellen, siehe ,Rezepte / Zutaten /

Verarbeitung®.

¢ Um Zutaten nachzufullen, Drehschalter auf
O stellen.

o Stopfer (6¢) herausnehmen und Zutaten
durch Nachfulléffnung (6b) einflllen.

Hinweis: Beim Zerkleinern und Hacken steigt

der Zerkleinerungsgrad mit der Verarbeitungs-

zeit.

Schlagscheibe

fir Sahne, Eischnee, Shakes.

e Schlagscheibe (7b) einsetzen.

e Zutaten einflllen.

¢ Deckel (6a) mit Stopfer (6¢) aufsetzen.

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

e Um Zutaten nachzuftllen Drehschalter auf
Stufe 1 stellen.

o Stopfer (6¢) herausnehmen und Zutaten
durch Nachfulldffnung (6b) einfullen.

Zerkleinerungs-Scheiben
Schneidscheibe (8b)

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

Raspelscheibe (8c)

z. B. zum Raspeln von Moéhren, Sellerie.
Schneid-Raspelscheibe (8d)

zum Raspeln und Schneiden
Pommes-frites-Scheibe (8e)

im Fachhandel erhéaltlich; 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 flr Hartkése
(Parmesan), Nisse und Meerrettich
verwenden.

e Scheibentréger (8a) einsetzen.

e Zerkleinerungs-Scheibe (8b/8c/8d)
einsetzen. Gewlnschte Schneid- /
Raspelseite nach oben.

e Deckel (6a) aufsetzen.

¢ Drehschalter auf gewiinschte Stufe stellen,
siehe ,Rezepte / Zutaten / Verarbeitung".

e Schneid- oder Raspelgut einfiillen (6b) und
ohne groBBen Druck mit Stopfer (6¢)
nachschieben.

Hinweis: Verarbeitung der meisten

Lebensmittel auf Stufe 1; nur harte

Lebensmittel auf Stufe 2 verarbeiten.

Nach der Arbeit

¢ 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.
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Hilfe bei Stérungen
Stérung
Gerat lasst sich nicht einschalten.

Ursache
Deckel ist nicht verriegelt.

Behebung
Deckel richtig positionieren, siehe Bild 6a,
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 beschédigt werden
Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Grundgerat reinigen

e Stecker ziehen.
e Grundgerét feucht abwischen.
Bei Bedarf etwas Spulmittel benutzen.

Schissel mit Zubehér reinigen

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer!

Schlagmesser und Zerkleinerungs-Scheiben

nur am Kunststoff-Griff anfassen.

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

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

Aufbewahren

e Schussel mit Zubehor aufsetzen (Bild 5).
e Kabel aufwickeln (Bild 2).

Sonderzubehor

(Im Fachhandel erhaltlich, wenn nicht im
Lieferumfang enthalten)

Bild 9
Saftzentrifuge

zum Entsaften von Kernobst, Beerenobst,
Steinobst, Gemise.

Bild 10
Zitruspresse

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

Anderungen vorbehalten.



de

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Werk-
zeug

Stufe

1/2

2/M

Zeit

mehrmals
ie2s

ca. 1 min

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Krauter (ausgenommen Schnittlauch)
Menge: 10 g bis 50 g
e Krauter in die trockene Schissel geben.

Zwiebeln, Knoblauch

Menge: ab 1 Zwiebel, geviertelt, bis 300 g

ab 1 Knoblauchzehe, bis 300 g

e Bis zum gewlnschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.

Gemdise und Kartoffeln, roh

(fir Suppen, SoBen, Fullungen)

Menge: 50 g bis 300 g

e GemUse in grobe Stlicke zerteilen und in die Schiissel geben.

Hartkase (z. B. Parmesan)

Menge: 10 g bis 200 g

e Ké&se wurfeln, bis zum gewunschten Zerkleinerungsgrad
verarbeiten.

Paniermehl

Menge: 1 bis 4 trockene Brotchen

e Broétchen vierteln, bis zum gewUnschten Zerkleinerungsgrad
verarbeiten.

Fleisch, Leber

(fur Hackfleisch, Tartar usw.)

Menge: 10 g bis 500 g

¢ Knochen, Knorpel, Haut und Sehnen entfernen. Fleisch in
W(rfel schneiden.

Fleischteige, Fullungen und Pasteten herstellen:

¢ Fleisch (Rind, Schwein, Kalb, Geflligel, aber auch Fisch usw.)
zusammen mit weiteren Zutaten und Gewdirzen 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.



de

Werk-
zeug

Stufe

2

Zeit

ca. 1 min

ca.
1,5 min
bis 2 min

ca. 3 min

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Ruihrteig

4 Eier

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

250 g Butter oder Magarine

(Raumtemperatur)

max. 500 g Mehl

1 Packchen 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

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 unterrthren.
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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 Cord store

3 Ventilation slots

4 Suction feet

Attach the appliance to a smooth and clean
surface.

Bowl with accessories / tools

5 Bowl

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

6alid

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.

7aChopping blade

b Chopping disc

8a Disc holder

for storing the discs.

If not included in standard delivery, available
from specialist outlets:

b Slicing disc - thick / thin

¢ Shredding disc — coarse / fine

d Slicing and shredding disc

available from specialist outlets

e Chips cutting disc

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.

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 bow! (even when the appliance
has been switched off, the drive continues
rotating briefly).

Change tools only when the appliance is at
a standstill.
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¢ Attach bowl (5) and rotate as far as possible
in a clockwise direction.

e Insert tool (7/8) as described in the appro-
priate section. For tool selection see
“Recipes / Ingredients / Processing”.

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

¢ Attach lid (6a) (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 (7a).

Add ingredients.

Attach the lid (6a) and push block (6¢).

Select the desired setting with the rotary

switch (1); see “Recipes / Ingredients /

Processing”.

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

¢ Remove the push block (6¢) and add
ingredients through the refill opening (6b).

Note: The longer the processing time, the

smaller the food is cut or chopped.

Chopping disc

for cream, beaten white of egg, milkshakes.

¢ Insert chopping disc (7b).

e Add ingredients.

e Attach the lid (6a) and push block (6¢).

¢ 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.

¢ Remove the push block (6¢) and add

ingredients through the refill opening (6b).

Cutting discs

Slicing disc (8b)

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

Shredding disc (8c)

e.g. for shredding carrots, celery.

Slicing and shredding disc (8d)

for shredding and slicing

Chips cutting disc (8e)

available from specialist outlets; 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 (8a).

e Insert cutting disc (8b/8c/8d).
The desired slicing / shredding side face up.

o Attach the lid (6a).

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

¢ Add food which is to be sliced or shredded
(6b) and push down with the push block
(6¢), exerting a little pressure.

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

¢ Remove the push block (6¢) and add
ingredients through the refill opening (6b).

Note: Most types of food are processed on

Setting 1; only hard foods are processed on

Setting 2.

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.
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Troubleshooting

Fault

Appliance cannot be switched on.
Cause

Lid is not locked in position.
Remedial action

Correctly position the lid; see Fig. 6a
“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.

Storage
¢ Attach the bowl and accessories (Fig. 5).
e Stow the cord (Fig. 2).

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

Fig. 9
Juicer

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

Fig. 10
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.

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. Subject to alterations.
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Recipes / Ingredients / Processing

Tool

10

Setting
1/2

2/M

Time

Several
2 s cycles

approx.
1 min.

Recipes / Ingredients / Processing

Herbs (except chives)
Amount: 10 g-50g/0.35 0z-1.75 0z
¢ Put the herbs into the bowl (dry).

Onions, garlic

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
required size.

Vegetables and potatoes, raw

(for soups, sauces, stuffing)

Amount: 50g/1.750zt0 300g/10.50z

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

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 1b 2 oz flour

25 g/ 1 ozyeast or 1 packet of dried yeast

225 ml/ 8 fl oz lukewarm milk

1egg

1 pinch of salt

80 g/ 30z sugar

60 g/ 2 oz fat (lukewarm)

Peel of 12 lemon (or lemon zest)

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

Setting
2

Time

approx.
1 min.

approx.
1.5-2 min

approx.
3 min.

Recipes / Ingredients / Processing

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 0z (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

e Put all ingredients 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

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.

11
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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 Enroulement du cordon

3 Fentes d’aération

4 Ventouses

Posez I'appareil sur une surface lisse et
propre.

Bol mélangeur avec accessoires /
Outils

5 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).

6aCouvercle

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.

¢ Pilon poussoir (=gobelet gradué)

Le pilon permet de rajouter des aliments

a découper ou a raper

12

7alLame-fouet
b Disque-fouet

8a Porte-disques

Il sert a recevoir les disques.

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

b Disque a couper épais / fin

¢ Disque a raper épais / fin

d Disque a émincer / raper

en vente dans le commerce spécialisé

e Disque a pommes frites

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 méale de la prise de
courant aprées 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.

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.
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Bol avec les accessoires

A Risque de blessure avec les piéces en
rotation

Lorsque I'appareil fonctionne, ne mettez

Jamais 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.

e Mettez le bol (5) en place puis tournez-le
dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.

Fixez I’'accessoire (7/8) 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
choaisir les bons ingrédients, reportez-vous
au chapitre «Recettes / Ingrédients /
Préparation»

Mettez le couvercle (6a) 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).

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).

o Mettez la lame-fouet en place (7a).

¢ Rajoutez les ingrédients.

¢ Mettez en place le couvercle (6a) avec le
pilon poussoir (6¢).

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

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

¢ Retirez le pilon poussoir (6¢) puis rajoutez
des ingrédients par I'orifice d’ajout (6b).

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 (7b) en place.

¢ Rajoutez les ingrédients.

e Posez le couvercle (6a) avec le pilon
poussoir (6¢).

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

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

 Retirez le pilon poussoir (6¢) puis introduisez
les ingrédients par I'orifice d’ajout (6b).

Disques a réduire

Disque a découper (8b)

Ce disque sert a couper les concombres, les

choux, les betteraves rouges, le chou-rave.

Disque a raper (8¢c)

Ce disque sert a raper les carottes et le céleri.

Disque a émincer / raper (8d)

ce disque sert a raper et émincer

Disque a pommes-frites (8e)

disponible dans le commerce spécialisé ;

lorsque vous le mettez en place, veillez bien

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

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 (8a) en place.

* Fixez le disque voulu (8/8c/8d). Le coté
coupant / rapant désiré doit &tre tourné vers
le haut.

Posez le couvercle (6a).

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

Versez les aliments a couper ou raper (6b)
puis faites-les avancer en appuyant peu sur
le pilon poussoir (6c).
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 Pour rajouter des ingrédients, réglez
I'interrupteur rotatif sur O.

 Retirez le pilon poussoir (6¢) puis versez les
ingrédients par I'orifice de remplissage (6b).

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 I'interrupteur rotatif sur la
position O.

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

* Tournez le bol en sens inverse des aiguilles

d’une montre jusqu’a la butée puis retirez-le.

¢ Retirez 'accessoire.

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. 6a. 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.

N'utilisez jamais de détergents abrasifs.

Nettoyage de I'appareil de base

e Débranchez la fiche méale 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.
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Nettoyage du bol et des accessoires

A Risque de blessure avec les lames
tranchantes!

Ne saisissez les lames-fouets et les disques

a réduire 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.

Rangement

¢ Mettez en place le bol avec les accessoires
(Fig. 5).

¢ Enroulez le cordon de I'appareil (Fig. 2).

Accessoires en option

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

Figure 9
Centrifugeuse

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

Figure 10
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.
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Recettes / Ingrédients / Préparation

Accessoire

6 (&)

6]

6 (&) (&

Position
1/2

2/M

Durée

plusieurs
fois
2 sec.

Recettes / Ingrédients / Préparation

Herbes culinaires (ciboulette exceptée)
Quantité: 10a50g
e Versez 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

¢ Réduisez 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 légumes en gros morceaux puis
versez-les dans le bol.

Fromage dur (parmesan par ex.)

Quantité: 102200 g

¢ 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: 102500 g

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

Confection des pates 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

16

Sl

Position  Durée

2 1 min.
env.

2 1 min.
env.

2 1,5a
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 matiere grasse (tiede)

Le zeste d’un demi-citron (ou de I'aréme 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 péte 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).

¢ \ersez 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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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 Avvolgitore cavo

3 Fessure di ventilazione

4 Piediaventosa

Disporre I'apparecchio su una superficie liscia
e pulita.

Contenitore di miscelazione con
accessori / utensili

5 Contenitore di miscelazione

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

6a Coperchio

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.
7aColtello multiuso

b Disco sbattitore

8a Portadisco

Per accogliere i dischi.

Reperibili presso i rivenditori specializzati,
se non compresi nella fornitura:

b Disco per affettare — spesso / sottile,
¢ Disco per grattare — grosso / fine,

d Disco per affettare e grattare
Disponibile presso rivenditori specializzati
e Disco per patatine fritte

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.

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.
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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.

e Applicare il contenitore di miscelazione (5)

e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

* Inserire I'utensile (7/8) 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 (6a) (freccia del
coperchio sopra la freccia dell’'impugnatura)
e ruotare in senso orario fino all’arresto
(nasello del coperchio nella fessura
dell’apparecchio base).

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

L’apparecchio pud funzionare solo con

il coperchio applicato e bloccato.

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 (7a).

Introdurre gli ingredienti.

Applicare il coperchio (6a) con il pestello (6¢).

Ruotare il selettore (1) sul grado desiderato,

vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
su O.

 Estrarre il pestello (6¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(6b).

Avvertenza: per la triturazione e macinazione

il grado di triturazione dipende dal tempo di

lavorazione.

18

Disco sbattitore

per panna, chiara d’uovo montata, shake.

e Inserire il disco sbattitore (7).

Introdurre gli ingredienti.

Applicare il coperchio (6a) con il pestello (6¢).

Ruotare il selettore (1) sul grado desiderato,

vedi «Ricette / ingredienti / lavorazione».

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
sulgrado 1.

¢ Estrarre il pestello (6¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(6b).

Dischi per sminuzzare

Disco per affettare (8b)

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

cavoli rapa.

Disco per grattare (8c)

per es. per grattare carote, sedano.

Disco per affettare e grattare (8d)

per grattugiare e tagliare

Disco per patatine fritte (8e)

Disponibile presso rivenditori specializzati,

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.

Attenzione!

Le lame possono subire danni

Non usare questi dischi di taglio per formaggio

duro (parmigiano), noci e ravanell.

e Inserire il portadisco (8a).

¢ Inserire il disco per sminuzzare (8b/8c/8d).

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

¢ Applicare il coperchio (6a).

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

e Introdurre gli alimenti da affettare o grattare
(6b) e spingerli con il pestello (6¢) senza
esercitare una pressione eccessiva.

¢ Per aggiungere ingredienti ruotare il selettore
suO.

e Estrarre il pestello (6¢) ed introdurre gli
ingredienti attraverso I'apertura di aggiunta
(6b).

Avvertenza: lavorazione della maggior parte

degli alimenti al grado 1; lavorare al grado 2

solo gli alimenti duri.
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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.

Rimedio in caso

di malfunzionamento
Guasto
L"apparecchio non va in funzione.

Causa

Il coperchio non & bloccato.

Rimedio

Posizionare correttamente il coperchio, vedi
figura 6a, 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 I'apparecchio base

e Estrarre la spina.

¢ 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 pud essere
eliminata con alcune gocce di olio alimentare.

Conservare I'apparecchio

e Applicare il contenitore di miscelazione
€ conservare in questo gli accessori
(figura 5).

¢ Awvolgere il cavo (figura 2).

Accessori speciali

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

Figura 9

Centrifuga per succhi

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

Figura 10

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

€ comunque necessario presentare

i documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.
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Ricette / ingredienti / lavorazione

Utensile Grado Tempo

( ) 1e?2

) 2/M  piuvolte

2 da 1 min
<

20

O~ 2 s ciasc.

Ricette / ingredienti / lavorazione

Erbe aromatiche (esclusa I’erba cipollina)
Quantita: da10gab50g
¢ 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: da 50 g a 300 g

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

Formaggio duro (per es. parmigiano)

Quantita: da 10 ga 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: da10ga 500 g

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

Preparare impasti di carne, farcie e pasticci:

¢ 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 0 1 confezione di lievito secco

225 ml latte tiepido

1 uovo

1 pizzico di sale

80 g zucchero

60 g grassi (tiepidi)

buccia di ¥2 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

Grado
2

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)

e Introdurre 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 divaniglia

¢ |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.
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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 Snoerhaspel

3 Ventilatieopeningen

4 Zuigvoeten

Het apparaat op een gladde en schone
ondergrond plaatsen.

Mengkom met toebehoren /
hulpstukken

5 Mengkom

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

6aDeksel

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.

c Stopper (= maatbeker)

Voor het aandrukken van te snijden of

te raspen ingrediénten.
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7aSlagmes

b Slagschijf

8a Schijfhouder

voor het bevestigen van de schijven.
Verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd:

b Snijschijf — dik / dun

¢ Raspschijf — grof / fijn

d Snij-/raspschijf

Verkrijgbaar in de speciaalzaak.

e Patates-fritesschijf

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.

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.
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Mengkom met toebehoren /
hulpstukken

A Verwondingsgevaar door roterende
hulpstukken!

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom

grijpen (ook na het uitschakelen blijft de aan-

drijving nog korte tijd lopen).

Hulpstukken uitsluitend verwisselen wanneer

het apparaat stilstaat.

¢ De mengkom (5) plaatsen en met de klok
mee tot aan de aanslag draaien.

e Hulpstuk (7/8) 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 (6a) 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 (7a) aanbrengen.
Ingrediénten toevoegen.
Deksel (6a) met stopper (6¢) aanbrengen.
De draaischakelaar (1) op de gewenste
stand zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.
¢ De draaischakelaar op O zetten voordat
u ingrediénten toevoegt.
¢ De stopper (6¢) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen via de vulopening.
N.B.: bij het kleinmaken en hakken neemt de
fijinheid toe naarmate de verwerkingstijd langer
is.

Slagschijf

voor slagroom, geklopt eiwit en milkshakes.
¢ De slagschijf (7b) aanbrengen.
Ingrediénten toevoegen.

Deksel (6a) met stopper (6¢) aanbrengen.
De draaischakelaar (1) op de gewenste
stand zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /
Verwerking”.

De draaischakelaar op 1 zetten voordat
u ingrediénten toevoegt.

De stopper (6¢) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen via de vulopening.

Kleinmaakschijven

Snijschijf (8b)

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

Raspschijf (8¢)

bijv. voor het raspen van wortels en selderie.
Snij-/raspschijf (8d)

VOOr raspen en snijden

Patates-fritesschijf (8e)

Verkrijgbaar in de speciaalzaak; 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.

De schijfhouder (9a) aanbrengen.

De kleinmaakschijf (8b/8c/8d) aanbrengen.

De gewenste snij- of raspzijde naar boven.

Het deksel (6a) aanbrengen.

De draaischakelaar op de gewenste stand

zetten, zie ,Recepten / Ingrediénten /

Verwerking”.

De te snijden of te raspen ingrediénten

toevoegen (6b) en met niet te veel druk

aandrukken met de stopper (6¢).

De draaischakelaar op O zetten voordat

u ingrediénten toevoegt.

e De stopper (6¢) verwijderen en de ingre-
diénten toevoegen via de vulopening (6b).

N.B.: de meeste levensmiddelen kunt

u verwerken op stand 1; gebruik stand 2 alleen

voor harde levensmiddelen.
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Na het gebruik

¢ De draaischakelaar op O zetten.

* 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.

¢ Het hulpstuk verwijderen.

Hulp bij storingen
Storing
Het apparaat kan niet worden ingeschakeld.

Oorzaak

Het deksel is niet vergrendeld.
Oplossing

Het deksel goed aanbrengen, zie afbeel-
ding 6a. Het apparaat weer inschakelen.

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

Reinigen en onderhoud

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

Attentie!

De oppervilakken kunnen beschadigd
raken

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken.

Basisapparaat reinigen

e De stekker uit het stopcontact trekken.

e 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.
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Bewaren

¢ De mengkom met toebehoren plaatsen
(afbeelding 5).

¢ Het snoer opwikkelen (afbeelding 2).

Extra toebehoren
(verkrijgbaar in de speciaalzaak indien niet
meegeleverd)

Afbeelding 9

Sapcentrifuge

voor het uitpersen van vruchten met pit,
bessen, steenvruchten en groente.
Afbeelding 10

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-
stuk

Stand

1/2

2/M

Tijd

meer-
maals
2 sec.

ca. 1 min.

Recepten / ingrediénten / verwerking

Kruiden (behalve bieslook)
hoeveelheid: 10 gtot 50 g
e 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

e Verwerken tot de gewenste grootte.

Ongekookte groente en aardappels

(voor soep, saus en vulling)

hoeveelheid: 50 g tot 300 g

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

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

Paneermeel

hoeveelheid: 1 tot 4 droge broodjes

e 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 snufje 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- Stand Tijd Recepten / ingrediénten / verwerking
stuk

2 ca. 1min Roerdeeg

4 eieren
250 g suiker
1 pakje vanillesuiker
250 g boter of margarine (kamertemperatuur)
max. 500 g meel
1 pakje bakpoeder
125 mlmelk
Het deeg roeren tot het glad en zonder klonten is.

2 ca. Aardbeiensorbet
1,6 min., 250 g koude aardbeien
max. 100 g poedersuiker
2 min. 180 ml slagroom (1 beker)
¢ Alle ingrediénten in de mengkom doen. Direct inschakelen,

anders ontstaan er klonten. Roeren totdat er creme-achtig ijs

ontstaat.
( ) 1 Geklopt eiwit
hoeveelheid: eiwit van 2 tot 6 eieren
—
) 1 Slagroom
hoeveelheid: 200 g tot 400 g
—

) 2 ca. 3min. Luchtige, caloriearme milkshake

_ﬁ_ 500 ml halfvolle melk (3,5% vet)

3 of 4 volle eetlepels instantpoeder

vruchten- of vanillesmaak

e 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.
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Maskinen er et husholdningsapparat og ikke
beregnet til erhvervsmeaessig brug.

Benyt kun maskinen til bearbejdnings-
maengder 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 Ledningsoprul

3 Ventilationsabninger

4 Sugefedder

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

Roreskal med tilbehor / redskab

5 Roareskal

Seet skalen pé og drej den mod hgjre indtil
stop (bajonetlas).

6alag

Seet laget pa (pil pa lag pa pil pa greb) og drej
det mod hgijre indtil stop (lagnaese skal
befinde sig i fordybningen pa grundmodellen).
b Pafyldningsabning

Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem abningen.

c Stopper (=mélebzeger)

Fyld ingredienser i.

7aDobbeltkniv

b Piskeskive

8a Skiveholder

Holder skiven fast.

Kan kebes hos forhandleren, hvis det ikke
folger med maskinen:

b Snitteskive — tyk / tynd

¢ Rakostjern — grov/fin

d Skeere-rivejern

Kan kebes hos faghandlen

e Pommes-frites-jern

Sikkerhedsanvisninger

A Fare for lynnedslag!

Apparatet ma kun tilsluttes og benyttes iht.
angivelserne pa typeskiltet (p& undersiden

af apparatet).

Skal ekstrabeskyttes jf. staerkstramsregl.
Apparatet mé ikke tilsluttes lysnettet, hvis
ledningen eller apparatet er behasftet med fejl.
Hold bern 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
miljiget. Er der tvivi om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret kan kommmunen
kontaktes.

Betjening

Renger maskine og tilbeher, for den/det tages
i brug for ferste gang (se ,Rengering og pleje”).
Forberedelse

* Stil maskinen pa en glat, ren flade.
Ventilationshullerne ma ikke veere deekket til.
« Stik stikket ind i stikdasen.
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Roreskal med tilbehar / redskab

A Kveestelsesfare som folge af roterende
redskaber!

Stik aldrig handen ned i skélen, ndr maskinen

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

at den er slukket (efterlob).

Udskift kun redskab, nar maskinen star stille.

Beskyttelseskappen skal altid vaere sat pa

blenderdrevet, ndr maskinen er i gang.

 Sest roreskalen (5) p& og drej den mod hgjre
indltil stop.

 saot redskabet (7/8), se det pageeldende
afsnit. Valg af redskab, se ,Opskrifter /
ingredienser / forarbejdning*.

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

» Seet laget (6a) 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 onskede trin, se
L,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning*.
Maskinen kan kun arbejde, nar laget er sat

pa og last fast.

Dobbeltkniv
til at smahakke, hakke og aelte.

A Kvaestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag altid kun fast i kunststofgrebet (overste

ende) pa kniven.

Iseet slagkniven (7a).

Pafyld ingredienserme.

Sast laget (6a) med stopper (6¢) pa.

Stil grebet (1) pa det anskede trin, se

,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning®.

* Stil grebet pa O, for ingredienserne pafyldes.

e Tag stopperen (6¢) ud og fyld ingredien-
serne gennem pafyldningsébningen (6b).

OBS: Nar maskinen er indstillet pa finhakning

0g hakning, skal man veere opmeerksom, at

ingredienserne hakkes finere og finere, jo

leengere maskinen er teendt.

28

Piskeskive

til piskeflade, piskede aeggehvider og shakes
e |sezet piskeskiven (7b).

Pafyld ingredienserne.

Sest laget (6a) med stopper (6¢) pa.

Stil grebet (1) pa det enskede trin, se
,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning®.
Stil grebet pa 1, for ingredienserne péfyldes.
Tag stopperen (6¢) ud og fyld ingredien-
serne gennem péafyldningsébningen (6b).
Snitteskive og rakostskive

Snitteskive (8b)

til f.eks. agurker, kal og redbeder.

Rékostjern (8c)

til rékost af f.eks. guleredder og selleri.
Skeere-rivejern (8d)

benyttes til at rive og skeere

Pommes-frites-jern (8e)

Kan kebes hos faghandlen; 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 |saet skiveholderen (8a).

¢ Isest snitteskiven eller rékostjernet
(8b/8c/8d).

Den enskede side péa skiven skal vende op.
Sest laget (6a) pa.

Stil grebet pa det enskede trin, se
,Opskrifter / ingredienser / forarbejdning”.
Pafyld ingredienserne (6b) og skub dem ned
med stopperen (6¢) uden stort tryk .

Stil grebet pa O, for ingredienserne pafyldes.
Tag stopperen (6¢) ud og fyld
ingrediensserne gennem
pafyldningsabningen (6b).

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

Efter arbejdet

e Stil grebet p& O.

* Drejldget 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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Afhjeaelpning af fejl

Fejl

Maskinen kan ikke teendes.

Arsag

Laget er ikke sat rigtigt pa.

Afhjaelpning

Seet laget rigtigt pa, se billede 6a, og teend
maskinen igen.

Kontakt venligst vor kundeservice, hvis der
opstar andre fej.

Renggring 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 méa ikke benyttes skurende rengerings-
midler.

Rengering af maskinen

e Traek stikket ud.

e Tor maskinen af med en fugtig klud.
Kom en smule opvaskemiddel p& kluden
efter behov.

Renggring af skal og tilbehor

A Kvaestelsesfare som folge af skarpe
knive!

Tag altid kun fast i kunststofgrebet pa

dobbeltkniv samt snitteskive og rakostjern.

Alle dele kan tale opvaskemaskine.

Forseg ikke at klemme kunststofdele fast

i opvaskemaskinen, da de kan blive
deformeret.

Dobbeltkniven skal anbringes med abningen
nedad, sd andre ikke kan beskadiges.

Ved rivning af guleredder, radkal eller lignende
opstar der en rad belaegning, som fiernes med
et par dréber spiseolie.

Opbevaring
o Saet skal med tilbeher pa (billede 5).
e Oprul ledningen (billede 2).

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

Billede 9
Saftcentrifuge

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

Billede 10
Citruspresse

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

Garanti

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

Skulle Deres BOSCH apparat gé 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 ogsa indsende apparatet
gennem Deres lokale forhandler.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Red-
skab

30

Trin

1/2

2/M

Tid

Flere
gange
af2s

ca. 1 min.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

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

Lag, hvidlag

Meengde: fra 1 log, skéret i kvarte, til 300 g Kom krydderurterne i
en tor skal.

fra 1 fed hvidleg til 300 g

 Forarbejdes indtil den enskede konsistens er naet.

Grontsager og kartofler, ra

(til suppe, sovs, fyldning)

Meengde: 50 g—300 g

e Skeer grentsagerne i store stykker og kom dem i skélen.

Hard ost (f.eks. parmesan)

Meengde: 10 g—200 g

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

Rasp

Maengde: 1-4 torre rundstykker

e Skeer rundstykkerne i kvarte og forarbejd dem indtil den
onskede konsistens er néet.

Kad, lever

(til hakket ked, tartar osv.)

Meengde: 10 g—500 g

¢ Fjern knogler, brusk, hud og sener. Skeer kadet i terninger.

Fremstilling af kedblandinger, fyldninger og postejer:

¢ Kom kad (okseked, svinekad, kalvekad, fierkrae, fisk eller
lignende) samt avrige ingredienser og krydderier i skalen og rer
en dej.

Geaerdej

Maks. 500 g mel

25 g geer eller 1 lille pakke torgeer

225 ml lunken meelk

1eg

1 knivspids salt

80 g sukker

60 g fedtstof (lunken)

skal af en ¥z citron (citronaroma)

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



da

Red-
skab

6]

Trin

Tid

ca. 1 min.

ca.
1,5 min.—
2 min.

ca. 3 min.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Rordej

4 =g

250 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

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

1 lille pakke bagepulver

125 ml meelk

Dejen rores glat og kKlumpfri.

Jordbaersorbet

250 g frosne jordbaer

100 g flormelis

180 ml flade

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

Piskede seggehvider
Maengde: 2—6 seggehvider

Fladeskum
Maengde: 200 g—400 g

Luftig milkshake med fa kalorier

500 ml langtidsholdbar meelk (3,5% fedt)

3-4 toppede spsk opleseligt drikkepulver

frugt- eller vanilleessens

e Stil meelken i fryseren i 3—-3,5 time (undgé brug af glasflasker).
Kom herefter maelken i skélen og pisk den til fast skum. Tilsast
3-4 spsk opleseligt drikkepulver og rer det hele igennem.
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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 ogsa innen
vanlige bearbeidelsestider, se kapittel
“Oppskrifter-eksempler”.

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

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

Et overblikk

Brett ut siden med bilder.

Basismaskin

1 Dreiebryter

O = stopp

M = momentinnkobling (heoyeste turtall,
dreiebryteren holdes fast)

Trinn 1-2, arbeidshastighet:

1 =langsomt turtall

2 = hurtig turtall

2 Kabeloppvikling

3 Luftehull

4 Sugefotter

Sett maskinen pa et glatt og rent underlag.

Eltebolle med tilbehgr / verktay

5 Eltebolle

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

6a Lokk

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

i sprekken péa basismaskinen).

b Etterfyllingsapning

Ta av steteren og fyll pa tilsetningene.

¢ Staeteren (= malebeger)

Fyll pé ting for skjcering og heuling.

7a Kuttekniv

b Vispeskive

8a Skiveholder

for & holde fast skivene.

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

b Skjeereskive, tykk / tynn

¢ Hovleskive, grov, fin

d Skjeere-riveskive

faes i faghandelen

e Pommes frites skive
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Sikkerhetshenvisninger

A Fare for stot!

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

Den mé kun brukes nér stramkabelen 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 streamkabelen borte fra skarpe kanter eller
varme flater.

Reparasjoner pa maskinen, f. eks. skifting av
stramkabel, mé kun foretas av var kunde-
service, for & unnga at det oppstar fare.
Apparatet ma ikke bereres med fuktige
hender, det mé ikke holdes under rennende
vann eller dyppes ned i vaesker.

Anvisninger for kasting av gammel
maskin

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

Betjening
Maskinen og tiloeharet ma rengjeres grundig

4

for forste gangs bruk, se “Rengjering og pleie”.

Forberedning

 Sett motorenheten pa et glatt og rent
underlag. Luftehullene mé veere frie.
o Sett stopselet i stikkontakten.

Rarebolle med tilbeher / verktay

A Fare for skade pa grunn av roterende
verktoy!

Mens arbeidet pagar ma du aldri gripe ned

i rerebollen (ogsé etter at maskinen er slatt

av gar den i kort tid).

Verktayet ma kun skiftes nar maskinen star

stille.



no

 Sett pa eltebollen (5) og drei den i klokkens
retning til den stopper.

» Sett pa verktoyet (7/8) som beskrevet i det
tilsvarende avsnittet. For utvalg se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.

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

 Sett pa lokket (6a) (pil pa lokket pa 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 (7a).

* Fyll pa tilsetningene.

o Sett pa lokket (6a) med stoteren (6c).

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

 For & fylle pé tilsetninger, stilles dreie-
bryteren pa O.

 Ta ut steteren (6¢) og fyll pa tilsetningene
igiennom péfyllingsdpningen (6b).

Henvisning: Ved kutting og hakking aker

kuttegraden jo lenger du arbeider.

Vispeskive

For flate, stiv eggehvite, shakes.

¢ Sett inn vispeskiven (7b).

 Fyll pa tilsetningene.

 Sett pa lokket (6a) med stoteren (6c).

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

 For afylle pé tilsetninger, stilles dreie-
bryteren pa 1.

 Ta ut steteren (6¢) og fyll pa tilsetningene
igiennom péfyllingsapningen (6b).

Kutteskiver

Skjeereskive (8b)

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

kalrabi.

Hovleskive (8c)

f. eks. for & hevle gulrot, selleri.

Skjeere-riveskive (8d)

for & rive og & skjeere

Pommes frites skive (8e)

faes i faghandelen; nér den settes inn ma 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), natter eller pepperrot.

¢ Sett inn skiveholderen (8a).

e Sett inn kutteskiven (8b/8c¢/8d). Den
onskede skjeere- / havlesiden oppover.

 Sett pa lokket (6a).

» Sett dreiebryteren pa det onskede trinnet, se
“oppskrifter / ingredienser / bearbeiding”.
 Fyll pa det som skal skjeeres eller havles (6b)
0g skyv det ned med stateren (6¢) litt etter

litt uten stort trykk.
* For &fylle pa tilsetninger, stilles dreie-
bryteren pa O.
 Ta ut steteren (6¢) og fyll pa tilsetningene
igiennom pafyllingsapningen (6b).
Henvisning: De fleste tingene kan bearbeides
pa trinn 1; kun harde ting mé& bearbeides pa
trinn 2.

Etter arbeidet

 Sett dreiebryteren pa O / off.

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

* Drei rerebollen mot klokkens retning inntil
den stopper og ta den av.

e Taav verktoyet.
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Hjelp ved feil

Feil

Maskinen lar seg ikke sla pa.
Arsak

Lokket er ikke last.

Utbedring
Sett lokket riktig p4, se bilde 6a.
Sla maskinen pa igjen.

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

Rengjaring 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 nedvendig mé du
bruke litt flytende oppvaskmiddel.

Rengjoering av vispe- / rarebollen og
tilbehor

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 klemmes fast

i maskinen, da de kan blir skjeve.

Legg knivene med apningen 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
dréper matolje.

34

Oppbevaring
* Sett pa bollen med tilbeher (bilde 5).
¢ Vikle opp kabelen (bilde 2).

Ekstra tilbehor

(Fées i faghandelen, dersom det ikke blir levert
sammen med maskinen)

Bilde 9

Saftsentrifuge

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

Bilde 10
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

& henvende deg til elektrohandelen der du har
kjopt apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall nedvendig

a legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Endringer forbeholdes.
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Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Verk-
toy

Trinn

1/2

2/M

Tid

flere
ganger
2 s hver

ca. 1 min

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Urter (unntatt gresslok)
Mengde: 10 gtil50 g

e Urter legges ned i terr bolle.
Lok, hvitlek

Mengde: fra 1 lgk i bater, til 300 g
fra 1 hviltekbat til 300 g

e Bearbeides til ansket storrelse.

Gronnsaker og poteter, ra
(for supper, sauser, fyllinger)
Mengde: 50 g til 300 g

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

Hard ost (f. eks. parmesan)
Mengde: 10 gtil200 g
e Skjeer oster i terninger og bearbeide til onsket storrelse.

Knust kavring (panermel)
Mengde: Skjeer rundstykkene opp i fire deler,
e 0g bearbeide dem til onsket storrelse.

Kjott, lever

(for kjottdeig, 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, fjserkre, eller ogsa fisk osv.)
sammen med de @vrige tilsetningene og krydder i bollen
0g bearbeide det hele til en deig.

Gjeerdeig

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 % sitron (eller sitronaroma)
Ingrediensene ber ha samme temperatur
Nar deigen ser glatt ut, mé& den fa heve seg pa et varmt sted.
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Verk-
toy

36

Trinn

2

Tid

ca. 1 min

ca.
12 min til
2 min

ca. 3 min

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

Formkakedeig

4 egg

250 g sukker

1 pakke vaniliesukker

250 g smer eller margarin

(romtemperatur)

maks. 500 g mel

1 pakke bakepulver

125 mlmelk

Ror 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 pa,
da det ellers danner seg klumper. Rer s lenge til det har
dannet seg en kremaktig is.

Stiv eggehvite
Mengde: 2 til 6 eggehviter

Vispet kremflote
Mengde: 200 g til 400 g

Lett milk-shake for kaloribevisste

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

3 1il 4 fulle spiseskjeer instantpulver

med frukt eller vaniliesmak

e LaH-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.
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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 Sladdférvaring

3 Ventilationsspringor

4 Sugfotter

Stall matberedaren pa plant, rent och torrt
underlag.

Blandarskal med olika tillbeho6r

5 Blandarskal

Stéll blandarskalen pa drivuttaget och vrid
medurs till stoppet (bajonettlasning)
6alock

Satt locket pa blandarskalen (pilen pé 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.

7aKniv

b Vispskiva

8a Skivhallare

Riv- och skérskivorna placeras i skivhallaren.
Finns att kdpa i fackhandeln:

b Vandbar skarskiva

¢ Véandbar rivskiva

d Skar- och strimmelskiva

(finns att képa i fackhandeln)

e Pommes-frites-skiva

Sakerhetsanvisningar

A Risk fér elektriska stétar!

Kontrollera att natspanningen hemma hos dig
ar densamma som anges pa typskylten (finns
undertill pa 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 nar
du anvant fardigt matberedaren, fére
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 for 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

Hor med din kommun var du kan lamna
forpackningsmaterialet och den gamla
matberedaren (om du har sadan).

Montering och start

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

Forberedelser

« Stall matberedaren pa plant, rent och torrt
underlag.
o Sétt stickkontakten i ett vagguttag.
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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 igdng (observera att drivaxeln

fortsétter rotera en kort stund sedan

matberedaren stangts av).

Sténg alltid av matberedaren nar du vill byta

tillbehdr.

» Stall blandarskalen (5) pé drivuttaget och
vrid medurs till stoppet.

o Satt in dnskat tillbehdr (7/8) pa s&tt som
tidigare beskrivits for resp. tillbehor.
Betréaffande val av tilloendr, 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 (6a) pa blandarskélen (pilen pa
locket ska vara riktad mot pilen pa
handtaget) och vrid medurs till stoppet
(kilen vrids in i dppningen pa 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 féstade i.

e Séttikniven (7a).

e Hallilivsmedlet / ingredienserna.

» Satt péa locket (6a) med pamataren (6¢)
i matarroret.

e Vrid stromvredet (1) till 6nskad hastighet, se
resp. recept.

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

» Ta sedan ut pdmataren (6¢) och fyll pa
genom matarréret (6b).

Obs! Ju l&ngre bearbetningstid, desto mera

finférdelat blir livsmedlet / ingredienserna.
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Vispskivan

Lamplig for att vispa gradde, &ggvita och gbra
olika shaker.

o Séttivispskivan (7b).

e Hallilivsmedlet / ingredienserna.

o Sitt pa locket (6a) med pamataren (6¢)

i matarréret.

Vrid strémvredet (1) till dnskad hastighet, se
resp. recept.

Pafylining: Vrid stromvredet till Iage 1.

Ta darefter upp pamataren (6¢) och fyll pa
med mera ingredienser genom matarrdret
(6b).

Riv- och skéarskivorna

Vandbar skérskiva (8b)

for t.ex. potatis, gurka, kal, rodbetor, kélrabbi.
Vandbar rivskiva (8c)

for t.ex. mordtter, selleri.

Skér- och strimmelskiva (8d)

strimlar och skar

Pommes-frites-skiva (8e)

Finns att kdpa i fackhandeln; satt i 6nskad
skiva enligt se bilden

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

Ta aldrig riv- och skérskivorna i skérytorna

nér de ska lyftas ur blandarskalen utan ta

i skivhallaren av plast.

Obs!

Knivar och skérytor kan bli slé6a

Anvénd inte riv- och skérskivorna fér hardost

(parmesan), nétter eller pepparrot.

o Sétt i skivhallaren (8a).

e Placera 6nskad riv- / skarskiva (8b/8c¢/8d)

i skivhallaren. Vand 6nskad sida uppéat.

Satt pa locket (6a).

Vrid strdmvredet till 6nskad hastighet, se

resp. recept.

e LAgg det som ska skivas / rivas i matarroret

(6b) och tryck latt med pamataren (6¢).

Pafylining: Stang forst av matberedaren

genom att vrida strémvredet till lage O.

» Ta upp pamataren (6¢) och fyll pa med mera
livsmedel genom matarrdret (6b).

Obs! Normal hastighet &r l1age 1.

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

* Vrid strombrytaren till lage 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.

Rad vid fel
Fel
Matberedaren vill inte starta.

Orsak

Locket sitter inte fast pa ratt satt.

Atgard

Pilen pé locket ska vara riktad mot pilen pa
handtaget, vrid sedan locket medurs till
stoppet sa att kilen vrids in i Oppningen pa
motorstativet enligt bild 6a.

Vid andra fel ber vi dig ta kontakt med service.

Rengdring och skétsel

A\ Risk for elektriska stétar!
Diska aldrig motorstativet och skolj det heller
inte under rinnande vatten.

Var forsiktig!
Motorstativets yta kan repas.
Anvénd inga starka rengdringsmedel.

Motorstativet

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

Blandarskalen och tillbehéren

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

Ta aldrig knivarna eller riv- och skérskivorna

i skérytorna utan i plastskaft resp. skivhallare.

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

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

Férvaring

» Stall blandarskalen med tillbehdr pa uttaget
(bild 5).

e Linda ihop sladden (bild 2).

Extra tillbehér

Bild 9

Rasaftcentrifug

lamplig till karnfrukter, bar, stenfrukter,
gronsaker.

Bild 10

Citruspress

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

Konsumentbestammelser

| Sverige géller av EHL antagna
konsumentbestédmmelser. Den fullstdndiga
texten finns hos din handlare. Spar kvittot.

Ratten till Aandringar forbehalles.
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Recept
Tillbehor Hastighet Bearbetningstid Recept med ingredienser och arbetsgang
( ) 1/2 Farskt kryddgrént (undantaget graslok)
N Minst 10 g — max 50 g
— e LAagg det kryddgrona i torr skal.
) M Lok, vitlok
N Minst 1 16k, delas i klyftor — max 300 g
— Minst 1 vitlbksklyfta — 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

e Skér gronsakerna/potatisen i mindre bitar och
lagg dem i skélen.

) 2 Hardost (t.ex. parmesan)
&~ Minst 10 g - max 200 g
— e Tarna osten. Finfordelas efter nskemal.
) 2 Strobrod
O~ 1 - 4 skivor torrt bréd
— o Skar brodet i bitar. Finfordelas efter onskemal.
() 2 Kott, lever
N (till kesttfars, rabiff)
— Minst 10 g — max 500 g
e Skar bort ben, brosk, skinn och senor. Tarna
kottet.

Farser, fyllningar och pastejer:

 Blanda kéttet (n6t, gris, kalv, fagel och aven fisk)
tilsammans med 6vriga ingredienser och kryddor
i matberedaren till slat konsistens.
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Tilloehor

S

Hastighet Bearbetningstid Recept med ingredienser och arbetsgang

2

30 sek

ca. 1 min

cal,5-2min

Vetebréd

75 g smor eller margarin

3 dI mjolk

ca 8 dl vetemjdl (480 g)

25 g farsk jast

2 tsk salt

Y2-% dl socker

1% tsk mald kardemumma

Fyllning: Smdr eller margarin, socker, kardemumma

Pensling: ett uppvispat &gg

Ugnsvarme: Bullar 250°C, langder 225°C

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

Sockerkaka

4 agg

3 dl socker

1 tsk vaniljsocker

250 g smor eller margarin (rumstempererat)

812 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1% dl mjolk

Blanda tills smeten ar slat och fri fran klumpar.

Jordgubbssorbet

250 g frysta jordgubbar

1%-1Y2 dl florsocker

2 dl vispgradde

1% dl vatten

» Hall alla ingredienser i skdlen. Starta genast
matberedaren sé att inte klumpar hinner bildas.
Blanda tills du far kramig glass.

Aggvita
2-6 aggvitor

Vispgradde
2-4dl
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Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttéon, ei ammattikayttoon.
Noudata tassa ilmoitettuja valmistusmaaria
ja -aikoja, katso kappale "Ruokaohje-
esimerkkejd”.

Laite on huoltovapaa.

Kayttdohje on tarkoitettu eri malleille, joiden
varusteet ovat erilaisia.

Sailyta kayttéohje 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, kayttdnopeudet:
Nopeusalue 1 = alhaisin kierrosnopeus
Nopeusalue 2 = suurin kierrosnopeus

2 Liitantajohdon sailytystila

3 llmankiertoaukot

4 Kumitassut

Koneen sijoittamiseksi sileélle ja puhtaalle
alustalle.

Kulho varusteineen / ty6évalineet

5 Kulho

Aseta kulho paikoilleen ja kdanna oikealle
vasteeseen asti (bajonettikiinnike).

6aKansi

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

Irrota survin ja lisda ainekset kulhoon.

¢ Survin (= mitta-astia)

Viipaloitavien tai raastettavien ainesten
syottamiseen.

7aleikkuutera

b Vatkaintera

8a Teranpidin

terien kiinnittdmiseen.

Saatavissa kodinkoneliikkeistg, jos varusteet
eivat sisélly toimitukseen:

b Viipalointitera — paksu / ohut

¢ Raastintera — karkea / hieno

d Viipalointi-raastintera

Saatavissa kodinkoneliikkeista

e Ranskanperunatera
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Turvallisuusohjeita

A\ S&hkéiskun vaara!

Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa (laitteen
pohjassa) olevien ohjeiden mukaiseen
séhkoverkkoon.

Kéayta monitoimikonetta vain, kun litantajohto
ja kone ovat moitteettomassa kunnossa.

Pida pienet lapset poissa monitoimikoneen
lahelta.

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

Varo, etté teravat reunat tai kuumat pinnat
eivat vaurioita litantajohtoa.

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

Ala tartu laitteeseen kostein kasin, pida laitetta
juoksevan veden alla tai upota sité nesteisiin.

Havittamisohjeita

Lahempié tietoja havittémismahdollisuuksista
saat koneen myyntilikkeesta sek& kaupungin
tai kunnan virastosta, jatehuoltoasioista
vastaavilta henkilgilta.

Kayttd

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

Esivalmistelut

¢ Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalle.
lImakiertoaukot eivat saa peittya.
» Laita pistoke pistorasiaan.

Kulho varusteineen / tyévalineet

A Loukkaantumisvaara pydrivien

_ tyéviélineiden johdosta!
Alé tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa
(kdyttoakseli pydrii vield jonkin aikaa myds
koneen pysayttdmisen jélkeen).

Vaihda tydvélineet vain kdyttéakselin ollessa
pysahdyksissa.
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¢ Aseta kulho (5) paikoilleen ja kdanné oikealle
vasteeseen asti.

« Kiinnita tydvéline (7/8), kuten vastaavassa
kappaleessa neuvotaan. Tydvalineen valinta,
katso "Ruokaohijeet / ainekset / kasittely”.

o Tayta ainekset kulhoon, kuten vastaavassa
kappaleessa neuvotaan. Valinta katso
"Ruokaohjeet / ainekset / kasittely”.

¢ Aseta kansi (6a) paikoilleen (kannen nuoli
kahvan nuolta vasten) ja kdanna oikealle
vasteeseen asti (kannen nokka peruskoneen
aukkoon).

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

Koneen voi kdynnistaa vain kannen ollessa

paikoillaan ja lukittuna.

Leikkuutera
hienontamiseen ja vaivaamiseen.

A Loukkaantumisvaara terédvien terien
johdosta!

Tartu leikkuuterddn vain muovikahvasta

(Vldpadsta).

e Kiinnita leikkuutera (7a).

o Tayta ainekset kulhoon.

¢ Aseta kansi (6a) ja survin (6¢) paikoilleen.

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

e Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon O.

¢ |rrota survin (B6¢) ja lisd4 ainekset kulhoon
tayttéaukon (6b) kautta.

Ohje: Karkeusaste hienonee késittelyajan

pidentyessa.

Vatkaintera

kermavaahdon, valkuaisvaahdon, pirteldiden

valmistamiseen.

e Kiinnita vatkaintera (7b).

o Tayta ainekset kulhoon.

¢ Aseta kansi (6a) ja survin (6¢) paikoilleen.

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

o Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon 1.

e |rrota survin (6¢) ja lisd4 ainekset kulhoon
tayttdaukon (6b) kautta.

Hienonnusterat

Viipalointitera (8b)

esim. kurkun, kaalin, punajuurien, kyssakaalin
viipalointiin.

Raastintera (8c)

esim. porkkanoiden, sellerin raastamiseen.
Viipalointi-raastintera (8d)

raastamiseen ja viipalointiin
Ranskanperunatera (8e)

saatavissa kodinkoneliikkeista; kun kiinnitat
teran paikalleen, tarkista ettéd sen asento on
oikein (katso kuva)

A Loukkaantumisvaara terédvien terien
johdosta!
Tartu hienonnusteriin vain muovikahvasta.

Huom.!

Terét voivat tylsyd

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

¢ Kiinnita teranpidin (8a).

¢ Kiinnita hienonnustera (8b/8c/8d) paikoilleen
haluamasi viipalointi- / raastinpuoli yléspain.

¢ Aseta kansi (6a) paikoilleen.

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

e Tayta viipaloitavat tai raastettavat ainekset
(6b) ja tyénna ne kulhoon survimella (6¢).
Ala paina likaa.

e Kun lisdat aineksia, aseta valitsin
asentoon O.

e rrota survin (6¢) ja liséa ainekset kulhoon
tayttdaukon (6b) kautta.

Ohje: Useimmat elintarvikkeet hienonnetaan

nopeudella 1; vain kovat elintarvikkeet

nopeudella 2.

Kayton jalkeen

¢ Aseta valitsin asentoon O.

e Kaanna kantta vasemmalle vasteeseen asti
jairrota.

e Kaanna kulhoa vasemmalle vasteeseen asti
jairrota.

¢ Poista tyévéline.
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Ohjeita kayttéhairididen varalle
Hairié

Kone ei kdynnisty.

Syy

Kansi ei ole paikoillaan lukittuna.
Toimenpide

Aseta kansi oikein paikoilleen, katso kuva 6a,
kaynnista kone uudelleen.

Ota yhteys huoltoliikkeeseen muissa
kayttohairidtapauksissa.
Puhdistus

A Séhkdiskun vaara!

Alé upota konetta veteen tai pese sitd
juoksevan veden alla.

Huom.!

Koneen pinta voi vaurioitua

Aléd kdytd hankaavia puhdistusaineita.

Peruskoneen puhdistus
e |rrota pistoke pistorasiasta.

* Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla linalla.

Kayta tarvittaessa kasinpesuun tarkoitettua
pesuainetta.

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 alaspain niin, ettei terd vaurioita
muita pestavia osia.

Porkkanoista, punakaalista tms. j&& muoviosiin

punaista varig, jonka voit poistaa muutamalla
tipalla ruokadljya.
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Sailytys

¢ Aseta kulho paikoilleen varusteineen
(kuva 5).

¢ Kelaa liitantéjohto sailytystilaan (kuva 2).

Lisavarusteet

(saatavissa kodinkoneliikkeistd, jos varusteet
eivat sisélly toimitukseen)

Kuva 9

Mehulinko

tuoremehun valmistamiseen
siemenhedelmistd, marjoista, kivellisista
hedelmistd, vihanneksista.

Kuva 10

Sitruspuserrin

sitrushedelmien, esim. appelsiinien, greippien,
sitruunoiden pusertamiseen.

Takuu

Téalle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamat takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntilikkeeltg,
josta olet ostanut laitteen.
Takuutapauksessa on naytettava ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Ruokaohjeet / ainekset / kasittely

Tyo6-
véline

Nopeus-
alue

172

2/M

Aika

usean
kerran 2 s

n. 1 min -
2 min

Ruoka-ohjeet / ainekset / kasittely

Yrtit (paitsi ruohosipuli)
Maara: 10g-50g
e Laita yrtit kuivaan kulhoon.

Sipulit, valkosipuli

Maéara: 1 sipuli, neljadn osaan paloiteltuna, — 300 g
1 valkosipuli — 300 g

¢ Silppua sopivan hienoksi.

Vihannekset ja perunat, raakoina
(keittoihin, kastikkeisiin, taytteisiin)
Maéara: 50-300 g

¢ Paloittele vihannekset ja laita kulhoon.

Kova juusto (esim. parmesaani)
Maara: 10 g-200 g
¢ Paloittele juusto, raasta sopivan hienoksi.

Korppujauhot
Maara: 1-4 kuivaa sampylaa
¢ Halkaise séampylat nelja&n osaan, jauha sopivan hienoksi.

Liha, maksa

(jauhelinaan, tartarpihviin jne.)

Maara: 10 g-500 g

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

Lihataikinan, taytteen ja pasteijan valmistus:

¢ Laita liha (nauta, sika, vasikka, lintu, mutta my&s kala jne.)
kulhoon yhdessa muiden aineiden ja mausteiden kanssa ja
alusta taikinaksi.

Hiivataikina

max. 500 g jauhoja

25 g hiivaa tai vastaava méaaréa kuivahiivaa

225 ml haaleaa maitoa

1 muna

ripaus suolaa

80 g sokeria

60 g rasvaa (haaleaa)

Y2 sitruunankuorta (sitruuna-aromaa)

Ainesten tulee olla huoneenlampaisia.

Kun taikina nayttaa silealté, anna sen nousta lampimassa

paikassa.
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Ty6-
véline

46

Nopeus-
alue

2

Aika

n. 1 min

1,5 min —
2 min

n. 3 min

Ruoka-ohjeet / ainekset / kasittely

Kakkutaikina

4 munaa

250 g sokeria

1 tl valniljasokeria

250 g voita tai margariinia (huoneenlampdista)

max. 500 g jauhoja

2 tl leivinjauhetta

125 ml maitoa

Sekoita taikinaa niin kauan, kunnes se on sileda ja paakutonta.

Mansikkasorbetti

250 g pakastemansikoita

100g tomusokeria

180 ml kermaa

¢ |aita kaikki ainekset kulhoon. Kaynnista kone heti, koska
muutoin ainekset paakkuuntuvat. Sekoita niin kauan,
kunnes syntyy kermaista jaatela.

Valkuaisvaahto
Maara: 2—-6 munanvalkuaista

Kermavaahto
Méaara: 200 g-400 g

Kuohkea maitopirtel® kaloriatietoisille

500 ml maitoa (3,5 % rasvaa)

3-4 rkl kaakojauhetta (esim. Kaba)

Hedelméa- tai vanilja-aromaa

¢ Anna maidon pakastua pakastimessa 3-3,5 tuntia
(&la kayta lasipulloja). Vatkaa maito vaahdoksi kulhossa.
Liséaa sitten 3—4 rkl kaakaojauhetta ja sekoita hetken.
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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 méximo ndmero 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 Compartimento recogecables

3 Rendijas de ventilacion

4 Soportes con ventosas

Para fijar el aparato sobre superficies lisas
y limpias.

Bol con accesorios

5 Bol

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

6aTapa

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 bésica).

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.

7aCuchilla (para mezclar, batir y triturar)
b Disco para batir

8a Soporte portadiscos

Para montar las cuchillas y discos.
Disponibles en el comercio del ramo, en caso
de suministrarse con el aparato:

b Cuchilla cortadora, grueso / delgado

¢ Disco rallador, grueso / fino

d Disco para cortar y rallar

Se puede adquirir en el comercio
especializado del ramo

e Cuchilla para patatas fritas

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 conexion 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 e intervenciones que
debieran efectuarse en el aparato sélo podran
ser gjecutadas por personal técnico
cualificado del Servicio Técnico Oficial de la
marca.

No tocar el aparato con las manos humedas
o0 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 informacién detallada a este
respecto a su Distribuidor, Ayuntamiento
o Administracion local.
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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».

Preparativos

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

¢ 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.

e Montar el bol (5) en el aparato. Girarlo hacia
la derecha (sentido de marcha de las agujas
de reloj), hasta el tope.

¢ Montar los accesorios (7/8) 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 (6a) 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).

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

El aparato s6lo se puede poner en marcha

estando la tapa colocada y bloqueada

sobre el bol.
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Cuchillas
para triturar, picar, batir y amasar

A jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

Sujetar las cuchillas sdlo por la pieza de

plastico (extremo superior).

¢ Montar la cuchilla (7a) en su emplazamiento.

e Agregar los ingredientes necesarios.

e Montar la tapa (6a) con empujador (6¢).

¢ 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 (6¢) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes
a través de la abertura correspondiente (6b).

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

e Montar el disco (7b) en su emplazamiento.

¢ Agregar los ingredientes necesarios.

e Montar la tapa (6a) con empujador (6¢).

¢ 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 (6¢) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes
a través de la abertura correspondiente (6b).

Cuchillas y discos para rallar, picar y cortar
Cuchilla cortadora (8b)

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

Disco rallador (8c)

para rallar zanahoria, apio, etc.

Disco para rallar y cortar (8d)

Disco para cortar patatas fritas (8e)

Se puede adquirir en el comercio
especializado del ramo; al colocarlo en el
aparato, prestar atencion a su posicion
correcta
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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 (8a).

¢ Montar la cuchilla o disco (8b/8c/8d)
apropiado. Colocar la cara cortadora
o ralladora, segun el caso, hacia arriba.

¢ Montar la tapa (6a) en su sitio.

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

¢ Agregar los ingredientes que se desean
rallar o picar (6b), empujando ligeramente
con el empujador (6¢).

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

¢ Extraer el empujador (6¢) de su
emplazamiento y agregar los ingredientes
a través de la abertura correspondiente (6b).

Consejo practico: Para elaborar la mayor parte

de los alimentos es suficiente ajustar en la

maquina la posicion de trabajo «1». Tan solo

los alimentos de gran consistencia deberan

elaborarse en la posicion.

Tras concluir el trabajo

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

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

¢ 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.

Localizacion de averias
Averia
El aparato no se pone en marcha.

Posible causa
La tapa protectora no esta correctamente
blogueada sobre el bol.

Forma de subsanarla
Colocar y bloguear la tapa protectora
correctamente sobre el bol (Fig. 6a).

Volver a conectar el aparato.

Cuidados y limpieza

A jPeligro de descarga eléctrica!

iNo sumergir la unidad basica en el agua! {No
colocar nunca la unidad basica bajo el chorro
de agua del grifo!

Atencion

jLas superficies del aparato pueden
resultar dafadas!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

Limpiar la unidad basica

¢ Extraer el enchufe de conexion de la toma
de corriente.

e 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 sélo 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.
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Guardar la maquina

e Montar el bol con los accesorios necesarios
(Fig. 5).

e Enrollar el cable (Fig. 2).

Accesorios opcionales

(disponibles en el comercio del ramo, en caso
de suministrarse con el aparato)

Figura 9

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.

Figura 10

Exprimidor

Para exprimir citricos (naranjas, limones,
pomelos, etc.)
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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 adquisicion 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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(%)

Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Accesorio
necesario

6 (&)

6]

6 (&) (&)

Posicion
de trabajo

1/2

2/M

Duracién

varias
Veces,
cada vez
durante

2 segund-
0s

Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Hierbas finas (excepto las cebolletas)
Cantidad: 10 hasta 50 gramos
e 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

e 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 carne 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:

e 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  Posiciéon  Duracion
necesario de trabajo

2 aprox.
1 min

2 aprox.
1 min

2 aprox.
1,5 min
hasta

2 min

( ) 2 aprox.
3 min
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Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Masa de levadura

Cantidad maxima: 500 gramos de harina

25 gramos de levadura ¢ 1 paquetito de levadura seca
225 ml de leche tibia

1 huevo

1 pellizco de sal

80 gramos de azucar

60 gramos de mantequiilla (tibia)

La cascara de %2 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 azlcar de vainilla

250 gramos de mantequilla o 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.)

¢ 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). jNo utilizar botellas
o recipientes de vidrio! Batir la leche hasta obtener
una espuma consistente. Agregar a continuacion las
tres o0 cuatro cucharadas soperas de polvo de
chocolate soluble y mezclar brevemente.
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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 n&o carece de manutencgéo.
As instrucdes 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 = Ligacao momenténea (velocidade
maxima, N&o largar o selector)

Fases 1-2, velocidade de funcionamento
1 = Velocidade minima

2 = Velocidade maxima

2 Enrolamento do cabo

3 Aberturas de ventilagao

4 Pés tipo ventosa

Colocar o aparelho sobre uma superficie lisa
e limpa.

Tigela com Acessorios

5 Tigela

Assentar e rodar no sentido dos ponteiros do
relogio até prender (fecho de baioneta).
6aTampa

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 tampao e adicionar os ingredientes.
¢ Tampao (= copo medida)

Introduzir os alimentos para cortar ou ralar.
7alLaminas para batidos

b Disco para batidos

8a Suporte de discos

para fixagao dos discos.

Pode ser adquirido no comércio da
especialidade, se nao estiverem incluidos
no fornecimento:

b Disco de corte — grosso / fino

¢ Disco de ralar — grosso / fino

d Disco de cortar e ralar

Pode ser adquirido no comércio da
especialidade

e Disco para cortar batatas em palitos

Indicacbes 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).

N&o 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
utilizagdo, antes da limpeza, antes de
abandonar a cozinha ou em caso de avaria.
N&o deixar que o cabo de alimentacéo passe
sobre arestas agugadas ou superficies
quentes.

As reparacdes no aparelho, como por ex.
substituicdo do cabo de alimentagéo, s
devem ser efectuadas pelos nossos Servigos
Técnicos, para se evitarem situagdes de
perigo.

N&o tocar no aparelhno com as maos humidas,
n&o o colocar sob agua corrente nem o
mergulhar em qualquer liquido.

Indicagdes sobre reciclagem

Junto do seu Agente Especializado ou das
entidades municipais podera informar-se
sobre as possibilidades actuais de reciclagem.

Utilizacao

Limpar bem o aparelho e os acessorios, antes
da primeira utilizagao, ver capitulo «Limpeza

e Manutengao».

Preparacéao
¢ Colocar o aparelho base sobre uma
superficie lisa e limpa. As aberturas de

ventilacdo n&o podem ficar tapadas.
e Ligar aficha a tomada.
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Tigela com acessérios

A Perigo de ferimentos devido
a velocidade de rotacao dos acessorios!

Durante o funcionamento, nunca introduzir as

maéos na tigela (mesmo depois de desligado,

0 accionamento ainda gira durante breves

instantes).

S6 substituir os acessdrios com o aparelho

completamente parado.

e Assentar a tigela (5) e roda-la no sentido
dos ponteiros do reldgio até prender.

e Aplicar os acessorios (7/8) tal como descrito
no capitulo correspondente. Para a
selecgao dos acessorios, consulte
o capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccéo».

e Adicionar os ingredientes conforme descrito
no capitulo correspondente. Para a
seleccao, consulte o capitulo «Receitas /
Ingredientes / Confecgéo».

e Aplicar a tampa (6a) (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).

e Posicionar o selector rotativo na fase
pretendida. Ver capitulo «Receitas /
Ingredientes / Confecgao».

O aparelho s6 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 (7a).
Adicionar os ingredientes.
Colocar a tampa (6a) com o tampéo (6¢).
Posicionar o selector (1) na fase pretendida.
Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccéo».
e Para adicionar ingredientes, posicionar
o selectorem O.
 Retirar o tampéao (6¢) e adicionar os
ingredientes através da abertura.
Nota: Ao triturar e cortar, o grau de fragmenta-
¢ao aumenta com o tempo de funcionamento.
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Disco para batidos

para natas, claras em castelo, batidos

e Montar o disco para batidos (7b)

¢ Adicionar os ingredientes

e Colocar a tampa (6a) e o tampao (6¢)

¢ Posicionar o selector na fase pretendida.
Ver capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

¢ Para adicionar os ingredientes, posicionar
0 selector na fase 1.

¢ Retirar o tampéo (6¢) e adicionar os
ingredientes através da abertura (6b).

Discos de fragmentacao

Disco de corte (8b)

por ex. para cortar pepinos, couve, beterraba,

couve-rabano.

Disco de ralar (8¢)

por ex. para ralar cenoura, aipo.

Disco de cortar e ralar (8d)

para ralar e cortar

Disco para cortar batatas em palitos (8e)

pode ser adquirido no comércio da

especialidade; ao aplicar, prestar atencao

a posicao do disco (ver ilustragéo).

A Perigo de ferimentos devido as ldminas
afiadas

Pegar nos discos apenas pela pega de

plastico.

Atencéo!

As ldminas podem ficar embotadas

N&o utilizar os discos de corte para queijo rijo

(Parmesé&o), nozes e rabanos.

¢ Aplicar o suporte dos discos (8a).

e Aplicar os discos (8b/8c/8d) com a face
de corte ou de ralar para cima.

e Colocar atampa (6a).

¢ Posicionar o selector na fase pretendida. Ver
capitulo «Receitas / Ingredientes /
Confeccao».

¢ Introduzir os alimentos para cortar ou ralar
(6b) e empurrar suavemente o tampéo (6¢).

¢ Para adicionar os ingredientes, posicionar
o selector em O.

¢ Retirar o tampéo (6¢) e adicionar os
ingredientes através da abertura (6b).

Nota: A confeccao da maioria dos alimentos

processa-se na fase 1; na fase 2 s6 devem ser

confeccionados 0s alimentos rijos.
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Depois da utilizacdo

¢ 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.

¢ Retirar o acessorio.

Procedimento em caso de
anomalia

Anomalia

Na&o é possivel ligar o aparelho
Causa

A tampa né&o esta bloqueada

Solucgao

Posicionar a tampa correctamente, ver Fig. 6a.

Ligar novamente o aparelho.

Se se verificarem outras anomalias, devera
recorrer aos Nossos Servicos Técnicos.

Limpeza e manutencéo

A Perigo de choque eléctrico!

Nunca mergulhar o aparelho base em dgua
nem colocé-lo sob agua corrente.
Atencéo!

O exterior do aparelho pode ficar
danificado.

Né&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 loiga.

Limpeza da tigela e dos acessoérios

A Perigo de ferimentos devidos as
laminas afiadas!

Pegar nas laminas e nos discos somente

pelas pegas de plastico.

Todas as pecas podem ser lavadas na
maquina de loica.

As pecas de plastico nao 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 nao 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.

Arrumacao
e Montar a tigela com os acessorios (Fig. 5).
e Enrolar o cabo (Fig. 2).

Acessorios especiais

(Podem ser adquiridos Nos NOSsOs Servicos
Teécnicos, se n&o estiverem incluidos no
fornecimento).

Fig. 9
Centrifugador de sumos

Para a obtencao de sumos de frutos com
carogos, frutos de baga, frutos com caro¢o
rijo, legumes.

Fig. 10
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 prestacdo de qualquer servico em
garantia é, no entanto, necessaria a
apresentacao do documento de compra do
aparelho.

Direitos reservados quanto a alteracoes.
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Receitas / Ingredientes / Confecgéao

Acessorio

56

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
¢ 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 fragmentagéo 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. Parmeséao

Quant.: 10 gra 200 gr

¢ 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 fragmentacgéo pretendido.

Carne, figado

(para rolo de carne, bife tartaro, etc.)

Quant.: 10 gra 500 gr

e Limpar a carne de 0sso0s, 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

max. 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 acucar

60 gr de gordura (morna)

Casca de 12 limao (aroma de limao)

Os ingredientes devem estar a mesma temperatura.
Quando a massa tiver um aspecto liso, coloque-a num local
quente, para levedar.



pt

Acessorio

Fase
2

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.
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Yla OIKIaKY XPrion Kat dev mpoopiletal
Yla eMayyeAUATk Xprion.
Xpnouomoleite TN ouokeur] pévo yla
noodtnteg Kal xpdévoug enegepyaoiag,
ouvnBelg yla Tnv olklak xperion, BA. oto
kepdhao "Zuvrayég-Napadeiypara”.

H ouokeun dev xpeldletal ouvtripnon.
Ot 0dnyieg xpniong meptypdpouv dldpopa
HovTéAa pe dldpopa eEaptruara.
Mapakaieiobe va QuldEete TIg 0dnyieg
XPong. Ze mep{mTwon ToU 1 CUOKEUT
napaxwpenbel oe TpiToug, dwote pall kat
TG odnyieg xEnong.

Me pia pana
MNapakaleioBe v’ avoi&ere TIG oeAideq
HE TIG EIKOVEG.

Baoiky ouokeun

1 MNepioTpepdpevog SIAKOMTNG

O = 6éon ektdq Aertoupyiag (Stop)

M = otyuaia Aetrtoupyia (U€yloTog
apBudg oTpoPwv, KPATATE TOV
TEPLOTPEPOUEVO DLAKATTIN)

Babpuideq 1-2, Taxumnra Aertoupyiag:

1 = 0 WUKPOTEPOG APOUOG OTPOPWY,
2 = 0 peyahUTtepog aplOdg OTPOPWV.
2 NepirUAiypa kaAwdiou

3 Zxiopég aepiopou

4 Bevrouleq

TomoBeteite TN ouokeur] MAvw oe Aela kau
kaBapn erupdvela.

MrmoA pe e€aptipara / Epyaleia

5 MrmoA

To TomoBetelte kal To OTPEPeTE OTN POpPd
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU UEXPL TO TEPHA
(ao@AAION TUTIOU UMAYLOVET).

6a Kamdki

To TomoBeteite (BENog OTO Kamdkl

Me BéNog otn AaPr)) Kal TO OTPEQPETE OTN
TPOG TN QOopPd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
MéXPL TO Tépua (UUTN TOU KarmakioU otn
OXIOW] OTn BACIKY OUOKEUN).

b ‘Avoiypa cupmApwong UAIKWV
A@alpeite TOV TIECTA KAl CUMMANPWVETE
UAIKA.

¢ Mieotg (= MOTHPI PETPHOEWG)
Meélete Ta TPOPYIA TOU KOBeTe 1y TP(BETE.
7a Mayaipi XTummiuaTog / KoTmg

b Aiokog avddeuong / XTumrpaTrog

8a dopéag diokwv

yia mv unodoxr Twv dioKwv
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Ma v mapaockeur] Xupou amd mupnvwdelg

kaproug, MaAakoug armupnvoug Kaproug,

MuUpPNVOKaETMa, AAXavikd:

b Aiokog kommig — xovipd / Y\é kYo

¢ Aiokog TpIYiparog — xovtpd / WA
TplYo

d Aiokog KomAg-TpIYipaTog

AlatiBetal ota edikd Kataotiuata

e Aiokog yia TatdTeg TnyavnTeég

Ynodei&eig aoaleiag

A Kivduvog nAektporAnéiag!

ZUVOEeTE KAl AEITOUPYELTE TN OUOKEUN
pévo oUupwva |e Ta otolxela otnv
mvakida Tunou (otov MATO TNG OUOKEUNG).
Xpnowlomolelte ™ ouokeur) pévov, dtav
autr Kal To KaAwdd tng dev
napouatalouv BAAGBES.

Kpatdte ta mawdid pakpld and

TN OUOKEUN.

Metd amnd kdBe xprion, mpw Tov
kabaplopd, otav eykataleinete 10 dWHATIO
N oe nepimrwon PAAPNG, Tpafdrte 10 PIg
and v mpica.

Mnv tpaBdre to kKaAWdO oUvVdeONG OTO
SlkTuo TOU pelparog Tdvw and axunPEEg
AKPEG 1] KAUTEG ETUPAVELEG.

Emiokeuég otn guokeur], Onwg TLX.

n aMayn Tou kaAwdiou ouvdeong oto
Siktuo Tou pelparog, dtav autd
napouatddel karowa BAARN, emuTpénetal va
yivovtat pévov and tn K pag unneeoia
TEXVIKNG €EUMMPETNONG TEAATWY, OUTWG
WOTE va ano@eUyovTtal oL Kivduvol.

Mnv ayyilete ™n ouokeun pe Bpeyuéva
Xépla, YNV TNV KPATHOETE KATW arnod
TpEXOUMEVO vePO oute va Tn Bubioete
péoa oe uypd.

Ymnodei&eig andoupong

MNa mAnpogopieq OXETIKA |E TOUQ
enikapoug TPOMoug andoupong
arneubuvBelte oTo eldIKO KATAoTNUA,
art’ érnou ayopdodte Tn OUOKEUN N
otn Anuotikry 1§ KowoTtikry Apxrj Tou
Témou katowkiag oag.

Xeipiouoég

Mpwv ™V MPWTN xPrion kabapilete kKahd
N ouokeun Kal ta €€aptriuara, BA. OTO
kepdhaio "Kabaplopdg kal gppovrida”.

MpocToipacia

o TormoBetelte TN BAOCK CUOKeUr| enAvw
oe Aela kat kaBapr] emupdvela.Ot OXIOUES
agplopou mpénel va eival eAelBepeg.

e Bdlete TO @QIg otnv Tpila.
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MrmoA pe eEaptipara / epyaleia

A Kivduvog Tpauuariopou amo
nepIoTpePOuEVa epyaleial

Katd 1 Aettoupyia un Bdlete moté

TO XEpL 0aG¢ uETA OTO UMOA (emiong uetd

TN 6on eKTOG Aettoupyiag n Kivnon

e&akoAouBel va Asitoupyel yia akoua Aiyo

XO0v0).

A/\/\a(ere Ta gpyaleia ,uovov orav

n kivnon eival akivnTomomugvn.

» TomoBeteite TO0 PMOA (5) KAl TO OTPEPETE
oTn QOoPd TWV JEKTWV TOU POAOYLOU
MEXPL TO TEPUA.

e TorobBeteite T0 KATAMNAO epyaleio
(7/8), onwg meplypd@eTal OTO AVTIOTOLXO
kepdAaio. Ma tnv emioyr] Tou
epyaleiou, BA. oto KeEQPAAAO "Zuvtayeg /
YAkd / Extéleon’”.

* Pixvete Ta UNKA, Omnwg meptypd@etal Oto
avtioTolxo kepdAlaio. Ma tnv ermioyn,
B\. oto kepdhalo "Zuvtaysg / YAKA /
EktéAeon”.

» TomoBetelte TO KAMAkL (6a) (BENog OTO
Kamndkl pe BENog otn Aapn) kai to
OTPEPETE OTN POPA TWV JEIKTWV TOU
POAOYIOU HEXPL TO TEPPA (N MUTN Tou
KATaKloU OTn oxXIour} oTn Bacikn
OuUOKeun).

e PuBpiCete Tov mePIOTPEPOUEVO DLAKOTTIN
otnv embupnt) Babuida, BA. oto
Kepdhaio "Zuvtaygg / YAKA / Exktéleon”.

H ouokeun pmopei va Tebei oe

AeiToupyia poévo pe TomoBeTnuévo Kai

ao@aAIoPévo TO KATTAKI.

Mayaip! XTUMTMATOG / KOTING

yia to KéYo, tpigo, JUuwua.

A Kivéuvog Tpauuarioyou amd
TO KOQTEPO paxaipi!

Mdvete To paxaipt xtunriuarog / Komrg

udvo otnv rmAaotikn AaBn (emdvw dkpn).

e TomoBetelte TO paxaipt xrumiuarog /
Kormng (7a).

» Pixvete Ta UNKA.

» TomoBeteite 10 Kamdkl (6a) pe TOV
rueotn (6c).

e PuBpiCete Tov mePIOTPEPOUEVO SLAKOTTIN
(1) omv embuunt) Baduida, BA. oto
ke@Ahalo "Zuvtayeg / YAKkA / Extéleon”.

e [a va mpooB€oete UAIKA, pubuilete Tov
neploTpePouevo dlakdmn oto O.

* Apaipeite Tov TiieoT) (6¢) Kat
MPOoCoBETeTE UAKA amd To dvolyua
OUMMApwoNG UAIKWV (6b).

YnodelEn: Kard to koo kal tpidio 6co

MePLoadTEPO XPOVO SOUAEUEL | OUOKEUN,

1600 YPINdTepa kéBovtal 1) TeiBovral

Ta TPOPIUA.

Aiokog avdadeuong / XTUMApATog

yia oavtlyi, papéyka, OfIK.

» TomoBetelte To dloko avddeuong /
Xturmparog (7b).

» Pixvete Ta UAKA.

» TomoBetelte TO KAMAKL (6a) He TOV
neotr| (6c¢).

» PuBuiCete TOV TIEPIOTPEPOEVO SLAKATTTN
(1) omnv ermbuunm) Babuida, BA. oto
kepdhalo "Zuvtayég / YAkA / Ektéleon’”.

e MNa va mpooB€oete UNKA, pubpuilete
TOV TIEPIOTPEPOUEVO SLAKOTTTN OTn
Babuida 1.

* Agpaipeite Tov TeoTN) (6C) KaL
MPo0oBETETE UAIKA amd To Avolypa
OUMMAPWONG UAIKWOV (6b).

Aiokol komrig / TpIYiparog

Aiokog kormqg (8b)

TLX. Yla TO KOYIo ayyouplwv, Adxavou,

navt{apliy, YOUNWV.

Alokog Tpwiparog (8c)

TLX. Yld TO TPiYPo Kapdtwy, ogeAvopllag.

Alokog kommg-Tpwiparog (8d)

yla 1o TplPo Kar KOYLo

Alokog yla matdreg yavnteg (8e)

AlatiBetal ota edkd karaotiuara, Katd

v TomoBETNOoN TPOoCcEETe TN B€on Tou

dlokou (BA. ewdva).

A Kivduvog tpaupariopou amé koprepd
uaxaipia!

Mdvete Toug diokoug Komnig / TPWIUATOG

Uévo otnv mAaotikr) AaPr} Toug.

Mpoooxri!

Ta paxaipia pmopouv va oTopwBouv.

Mn xpnowuoroieite Toug dlokoug Kortrig /

TPIWYUaTOg yia okAnpd Tupl (apueldva),

pouvtoukia, Kapudla kai pdravo.

» TomoBetelte Tov Popéa Ttwv dloKwv (8a).

» TomoBetelte Tov dioko kommg /

TPWinatog (8b/8c/8d). H embuunt)

MAeupd Korig / Tpwiuarog mpénel va

Bploketal and mdvw.

Tomobeteite TO Kandkl (6a).

PubuiCete Tov TeplOTPEPOUEVO SLAKATTTN

omv embuunty Babuida, BA. oTo

ke@dhalo "Zuvtayég / YAA / Exktéleon”.

e Bdlete ta TpéPYIa TIOU OEANETE
va kOYete 1| va TpiPete (6b) kau
TA OTIPWXVETE [e Tov TIEDTH| (6C) Xwpig
peyAAn Tiieom.
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e [a va npooB€oete UANKE, pubuilete
Tov TeploTPEPOevo dlakormt oto O.

¢ Aopaipeite Tov Tiieoty (6¢) Kat
MPOOOETETE UAIKA amd To dAvolyua
OUMIMANPWONG UNIKWOV (6b).

YnédelEn: H ene€epyaocia twv

TIEEPLOCOTEPWY TPOP{UWY YiveTal o

Babuida 1, om PBabuida 2 eneEepydleote

Movov okAnpd TeoQLUa.

Metd Tnv epyacia

e PuBpilete Tov MEPLOTPEPOUEVO SLOKATTIN
oto O.

e >TPEPeTe TO KAMAKL avTiBeTa mpog
™M Qopd Twv JEIKTWV TOU POAoyloU
UEXPL TO TEPMA KAl TO apalpeite.

e 2TPEPETE TO WMON avTiBeTa TPOQ
™M Qopd Twv JEKTWV ToU POAoyloU
MEXPL TO TEPMA Kal TO apalpefte.

¢ Apaipeite 10 gpyaleio.

AvTipeTwmon BAapwv
BAGBn

H ocuokeun) dev unopel va tebel oe
AetToupyia.

Artia
To karmdkL dev elval aoPANOUEVO.

AvTigeTOMION
TomoBeteite 10 Kandkl 0T cwotr 6€on,
BA. elkdva 6a, enmavabETETE TN CUOKEUN
oe Aettoupyia.

Ze mepimrwon dMwv BAaBwWv Tapakaleiode
va aneuBlUveoTe OTNV UMMPecia TEXVIKNAG
eEUMMPETOoNGg Twv TMEAATWV MAG.

Ka@apiopog kai ¢gpovrida

A Kivduvog nAekrpomAn&iag!

Mn Bubioete ™ Baoikri ouokeur) TOTE
UEoQ Og vepld oUTe va TNV KParrjoete KATw
and TPEXOUUEVO VEQPO.

IMpoooxri!

O1 em@dveieg umopouv va UmMooTouv
POOpPES.

Mn xpnowuoroleite uéoa kabaptouou mou
xapdZouv.

Ka@apiopdg Tng BAOCIKiG OUCKEURG

e TpaBdte 10 QIg and v mpida.

e Zkoumilete TN BAOIKY OUOKeUN
Me Bpeypévo mavi. Av xpelaotel,
XPnotuoroleite Alyo amoppunavtikd
MAuoiuatog mdrwv.
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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.

®UAagn

e TonoBeteite and MAvw TO MMOA
pe Tta eEaptruara (ewdva 5).

e Tulhiyete TO KAAWd0 (ekdva 2).

Eidika e€apriipara
(dwatiBevral ota eldikd KaTaoTAUATA,
av dev ouvodeUOUV TN GUOKEUN)

Eikéva 9

EkXupwTAg

yla TNV Mapaockeur] Xupou amd mupnvwoelg
kaproug, palakouq ardpnvoug kaproug,
nupnvokapma, Aaxavikd.

Eikéva 10
ZT0QTNG £0TIEPISOEIBWV

yla T0 oTUYIHO €0TIEPISOEIDWY, TLX.
TIOPTOKAALWV, YKPET-PPOUT, AELOVIWV.

Eyyunon

Ma TN ouokeur) autr LoxUouv ot pol
gyyunong mou éxouv ekdobel amd tnv
QVTIMPEOOoWTE(A pag otn Xxwpd ayopdg tng
OUOKEUNG.

ZXETIKEG AeTTOpEPElEG Ba 0ag dwoel, av
xpelaotel, avd ndoa oTyur) To edIKO
katdotnua, arr’ érmou ayopdoate TN
OuoKeUN).

MNa va ntroete MAPOXEG £yyunong,
TPEMEL VA TIAPOUCLACETE OTIWOONTIOTE
TO TIAPACTATIKO ayopdg.

TnpoUpe To SIKAWUA AANAYWV.
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Zuvtayég / YMIkA / EktéAeon

Epyakeio Babpida

1/2

2/M

2

Xpdévog

TIOAAEQ
POPESQ
aro 2
deutepo-
Aertta

Tep.
1 Aertrd

Zuvrayég / YAIkG / Ektéheon

ApwpaTikd Xo6pTa (EKTOG amd oXoIvOTTPaco)
Moodtra: 10 éwg 50 g
e Bdlete Ta apwpatikd x0pTa OTO OTEYVO WMOA.

Kpeppudia, oképdo

Moodétnta: and 1 KPeuuUdL, KoPpévo OTa TEooePQ,
€wg 300 g

and 1 okeAida okopdo €wg 300 g

e Ta TtpiBete péxPL TOV emBUUNTS Badud.

Aaxavikd kal mardreg, wpd

(yla ooumeg, 0dATOEg, YeMIOELS)

Moodtra: 50 éwg 300 g

e KéBete ta Aaxavikd oe peydha Kopudria kat
Ta BAlete PEoA OTO WITOA.

ZkAnNpoS Tupi (m.X. mappeldva)

Moodétnta: 10 €wg 200 g

o KéBete o TUP( 0t KUPBOUQ KkaL TO TpiRete HEXPL TOV
embuuntd Badud.

FaAéra yia mavé

Moodétnta: 1 éwg 4 prnayldtika Poudkia

e KéBete ta Ywudkia ota t€ooepa Kat Ta TtpiBete péxPL
Tov ermbuuntd Rabud.

Kpéag, oukwTi

(Yo Kiué KAL)

Moodétnta: 10 €wg 500 g

o Apaipeite Ta KOKaAa, Toug XOvOpoug, TIG TETOEG
Kal Toug Tévovteg. KoBete 1o Kpéag oe KUBOUG.

Mapaokeur] TUUNG Ue KPEAG, Yepioewv Kal Taté:

e Bdalete 10 Kpéag (Bodwo, xolpwd, pooxapiowo, amd
TIOUAEPIKA, OANG kat Ydapt KTA.) pall pe ta dAa UNKda
KAl TA KAPUKEUPATA HECA OTO MMOA Kal Ta JOUAeUeTe
oe TUun.

Ziun payiag

TO TMOAU 500 g aieupt

25 g payd 1 1 eak. ano&npapévn payld oe okévn

225 ml xA\lapd ydia

1 aByd

1 npéda aldtL

80 g Zaxapn

60 g Airmog (xAapd)

ZUoua Y2 Aepoviolu () dpwpa AepovépAoudag)

Ta ulNikd Ba mpénel va €xouv v Bla Bepuokpaoia.

‘Otav n fUun @aivetal Aela, v arvete va “yivel”

oe Ceotd HEPOG.
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EpyaAeio Ba6pida

62

2

Xpdvog

nep.
1 Aertd

TEep.
1,5 éwg
2 Aemtd

nep.
3 Aentd

Zuvray€q / YMIkG / Extéheon

Z0un KEIK

4 aByd

250 g Caxapn

1 @ak. Baviha

250 g Boutupo 1| papyapivn
(Beppokpacia dwuatiou)

To TOAU 500 g aAeUpl

1 QaK. UMEKy Tidouvtep
125 ml ydAa

Avakateuete T JUUN, MEXPL va Yivel Asla kat xwplg
oBwAoug.

Fpavita amé @pdouleq

250 g KateWuypéveg PpPAouleq

100 g Zaxapn axvn

180 ml kp€pa ydhaktog (oavtilyi) (oxeddv 1 Kouti)

e Bdlete 6Aa Ta UAIKA péoa OTO MUMOA. Of€teTe
TN ouokeun apéowg oe Aettoupyia, dOTL dAPOPETIKA
oBwAldZel TO piypa. AvakateUeTe, PEXPL va
oxnuatioTel Kpepwdeq Maywto.

Mapéyka
Moodmnta: 2 éwg 6 aompddla apywv

ZavTyi
Moodtnta: 200 éwg 400 g

AppdTo MpIAK-OEIK SiaiTag

500 ml ydha uynAig naotepinwong (Amapd 3,5 %)

3 €wqg 4 yeudteg KOUTaNEG ooumag (K.o.)

okévn ottyuaiou motol pe dpwpa gpoutwv 1 Baviliag

* Aprivete To YAAa otnv katdyu&n yia 3 éwg 3,5 wpeg
(6xt Méoa og YUAAIVO MIMOUKAAY. To xtumdre Katdmv
M€oa OTO MIMOA, WEXPL va yivel Tnxtég appdg.
MpooBétete katdémv 3 éwg 4 K.0. Okdvn OTiyulaiou
TOTOU KAl avaKATEUETE YA Afyo.
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Bu cihaz, evde kullaniimak tzere 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, farkli aksesuarlara sahip
farkli modelleri tarif etmektedir.

Kullanma kilavuzunu itinali 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 Elektrik kablosunu sarma diizeni
3 Havalandirma delikleri

4 Vakum ayaklar

Cihazi diizglin ve temiz ytzeyler (izerinde
sabit tutturmak icin kullanilirlar.

Aksesuarll karistirma kabi / Aletler

5 Karistirma kabi
Kabi yerine takip, sonuna kadar (yani yerine
iyice oturuncaya kadar) saatin ¢alisma

istikametinde ceviriniz (bayonet kilit dizeni).

6a Kapak

Kapagi 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 gikariniz ve ilave etmek
veya doldurmak istediginiz malzemeleri
doldurunuz. .

¢ Bastirma tikaci (= Olgme kabi)
Kesilecek veya raspalanacak olan
malzemeleri bastiriniz.

7aDoévme bicagi

b Doévme diski

8aDisk tutucu

Diskleri takma dizeni.

Teslimat kapsamina dahil degilse, yetkili
saticilarda bulabilirsiniz:

b Kesme diski — kalin /ince

¢ Raspa diski — kaba / ince

d Kesme raspalama diski

Yetkili saticilardan alinabilir.

e Kizartmalik patates kesme diski

Giivenlik Bilgileri

A Cereyan garpma 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 ylizeylerden uzak tutunuz.

Her hangi bir tehlikeli duruma yer vermemek
icin, cihazda yapilacak tamir ve diger
islemler (6rnegin arizal bir kablonun
degistiriimesi) sadece yetkili servislerimizce
yapilabilir.

Cihaza nemli eller ile dokunmayiniz,
musluktan akan su altina tutmayiniz ve suya
sokmayiniz.

Giderme Bilgileri

Aktlel giderme yol ve ydntemleri hakkinda
bilgi almak igin, yetkili saticiniza veya ilgili
yerel belediye idaresine bagvurunuz.

Cihazin Kullaniimasi

Cihazi ilk kez kullanmaya baglamadan 6nce,
cihazi ve aksesuarlarini iyice temizleyiniz,
bkz. "Temizlenmesi ve Bakimi".

Hazirlanmasi

¢ Ana cihazi duzgun ve temiz bir yuzeyin
Uzerine koyunuz. Havalandirma deliklerinin
acik olmasi gerekir.

e Elektrik figini prize takiniz.
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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.

e Karistirma kabini (5) yerine takip, sonuna
kadar (yani yerine iyice oturuncaya kadar)
saatin caligma istikametinde geviriniz.

* llgili aleti (7/8) ilgili bélimde tarif edildigi
gibi takiniz. Hangi aleti segcmeniz
gerektigini belirlemek icin, "Tarifeler /
Malzemeler / Malzemelerin islenmesi"
bélimuine bakiniz.

e Malzemeleri ilgili bélimde tarif edildigi
sekilde karistirma kabina doldurunuz.
Secmeniz gereken malzemeler icin,
"Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin
islenmesi" bélimtne bakiniz.

e Kapag (6a) 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).

e Ayar diigmesini istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin igslenmesi" bélimune
bakiniz.

Cihaz sadece kapak takilip kilitlendikten

sonra kullanilabilir.

Dévme bicagi

Dogramak, kiymak ve yogurmak icin

kullanilir.

A Keskin bigaklardan dolayi yaralanma

tehlikesi s6z konusudur!

Dévme bigagini sadece plastik sapindan (st

ucu) tutunuz.

e Dévme bigagini (7a) yerine takiniz.

* Malzemeleri doldurunuz.

e Kapag! (6a) bastirma tikaci (6c) 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.
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e Tikaci (6¢) disari ¢ikariniz ve malzemeleri

doldurma agzi (6b) tGzerinden doldurunuz.
Not: Calistirma slresi uzadik¢a, dograma
ve kiyma isleminde elde edilen dograma
derecesi de artar

Dévme diski

Krema, kremsanti, icecek miksleri

hazirlamak igin kullantlir.

e DOvme diskini (7b) yerine takiniz.

e Malzemeleri doldurunuz.

e Kapagi (6a) bastirma tikaci (6¢) ile birlikte
yerine takiniz.

e Ayar digmesini (1) istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin islenmesi" bélimiine
bakiniz.

¢ Malzeme ilave etmek icin, ayar digmesini
1 pozisyonuna ayarlayiniz.

e Tikacl (6¢) disari ¢ikariniz ve malzemeleri
doldurma agzi (6b) tGzerinden doldurunuz.

Dograma diksleri

Kesme diski (8b)

Ornegin salatalik, lahana, kirmizi pancar,
alabas kesmek icin kullanilir.

Raspa diski (8c)

Ornegin havug, kereviz raspalamak igin
kullanilir.

Kesme raspalama diski (8d)

Raspalama ve kesme iglemi i¢in kullanilir.
Kizartmalik patates kesme diski (8e)
Yetkili saticilardan alinabilir; cihaza takarken
diskin konumuna dikkat ediniz (resme
bakiniz).

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 (8a) yerine takiniz.

¢ Dograma diskini (8b/8c/8d) yerine takiniz.
Diskin ilgili kesme / raspa ylzU yukariya
bakmahdir.

e Kapagi (6a) kapatiniz.

e Ayar digmesini istediginiz kademeye
ayarlayiniz; "Tarifeler / Malzemeler /
Malzemelerin islenmesi" bélimiine
bakiniz.
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¢ Kesmek veya raspa etmek istediginiz
malzemeleri doldurunuz (6b) ve fazla
basin¢ uygulamadan, malzemeleri
bastirma tikaci (6c) ile iceri itelemeye
devam ediniz.

¢ Malzeme ilave etmek icin, ayar digmesini
O pozisyonuna ayarlayiniz.

e Bastirma tikacini (6¢) disari ¢ikariniz ve
malzemeleri ilave etme agzindan (6b)
doldurunuz

Not: Besinlerin ¢ogu 1. kademede islenir.

Sadece sert besinler 2. kademede islenir.

Yapmak istediginiz islemden sonra

¢ Ayar dugmesini O pozisyonuna
ayarlayiniz.

¢ Kapagi sonuna kadar saatin ¢calisma
istikametinin tersine dogru ceviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

¢ Kabi sonuna kadar saatin ¢calisma
istikametinin tersine dogru ceviriniz ve
yerinden ¢ikariniz.

¢ Cihaza takil olan aleti yerinden cikariniz.

Anza Durumda Yardim
Ariza

Cihaz galismiyor.

Sebebi

Kapak kilittenmemis.

Giderilmesi
Kapag! yerine dogru oturtunuz
(bkz. Resim 6a) 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 Ust ylizeyi hasar gérebilir.
Ovalamak igin kullanilan, gizme ihtimali
olan deterjan veya temizlik malzemesi
kullanmayiniz.

Ana cihazin temizlenmesi

¢ Fisi elektrik prizinden ¢ikariniz.

¢ Cihazi nemli bir bez ile siliniz. Gerekli
gdrlrseniz, biraz bulasik suyu (sivi
deterjan) kullaniniz.

Karistirma kabinin ve ek donanimin
temizlenmesi

A Keskin bicaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Dévme bigagini ve dograma disklerini

sadece plastik sapindan tutunuz.

Butun parcalar bulasik makinesinde
yikanmaya elveriglidir.

Plastik pargalari bulasik makinesine
yerlestirirken, sikismamalarina dikkat ediniz.
Deforme olma tehlikesi s6z konusudur.
Dovme bigagini agzi (delik) asagiya dogru
olacak sekilde dyle yerlestiriniz ki, bicaklar
baska cisimlere zarar vermesin.

Havug, kirmizi lahana vs. raspa ederken,
plastik parcalar kirmizimsi bir renk alirlar.
Bu lekeleri birka¢ damla sivi yemek yagi ile
temizleyebilirsiniz.

Cihazin Muhafaza Edilmesi

e Kabi aksesuarlari ile birlikte yerine takiniz
(Resim 5).

¢ Kabloyu yerine sariniz (Resim 2).

Ozel Aksesuarlar

(Teslimat kapsamina dahil degilse, yetkili
saticilarda bulabilirsiniz).

Resim 9

Meyve suyu sikicisi

Kuclk cekirdekli meyvelerin, bogurtlen
tirunden kiguk GzUmsu meyvelerin, blyuk
cekirdekli meyvelerin ve sebzelerin suyunu
cikarmak icin kullantlir.

Resim 10
Limon suyu sikicisi

Turuncgiller familyasindan portakal, greyfurt,
limon vs. sikip suyunu ¢ikarmak icin
kullanihr.

Garanti

Bu cihaz icin, yutdigindaki
mumessilliklerimizin vermis oldugu garanti
sartlari gecerlidir. Bu hususuda daha detayli
bilgi almak igin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz.

Garanti suresi icerisinde bu garantiden
yararlanabilmek icin, cihazi satin aldiginizi
gbsteren fisi veya faturayi géstermeniz sattir.

Degisiklikler olabilir.
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Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin iglenmesi

Alet
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Kademe Siire

1/2

2/M

birkac
kez
(ikiser
saniye)

yakl.
1 dakika

Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin iglenmesi

Baharat tiriinden sifali otlar (yabani sarmisak haric)
Miktar: 10-50 gram
e Baharat otlar kuru kabin igine doldurunuz.

Sogan, sarmisak

Miktar: bir ve birden fazla sogan,

doérde bolinmus, 300 grama kadar

* Istediginiz kicuklige kadar dograyiniz.

Sebze ve patates, ¢ig

(corba, sos, dolgu maddesi olarak)

Miktar: 50-300 gram

e Sebzeleri buylk pargalar halinde kesiniz ve cihaz kabin
icine doldurunuz.

Parmesan)

Miktar: 10-200 gram

e Peyniri kiip seker gibi dograyiniz ve istediginiz derecede
cihazda igleyiniz.

Pane unu

Miktar: 1—4 kiguk kahvalti ekmegi

e Kuguk kahvaltl ekmegini dérde bdlinuz ve istediginiz
derecede cihazda igleyiniz.

Et, ciger

(kiyma et, tartar vs. igin)

Miktar: 10-500 gram

» Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri etten ayiriniz, eti
kusbas! seklinde dograyiniz.

Etli hamur, doldurma malzemesi ve bérek hazirlamak igin:

 Eti (sigir, domuz, dana, tavuk, balik, vs.) diger ek
malzemeler ve baharatlar ile birlikte cihazin kabina
doldurunuz ve hamur kivamina gelinceye kadar isleyiniz.

Mayali hamur

Azami 500 g un

25 g maya veya 1 paket kuru maya

225 ml 1hk sat

1 yumurta

1 tutam tuz

80 g seker

60 g yag (1hk)

1/5 limonun kabugu (limon aromast)

Islenecek malzemelerin sicakligi ayni olmahdir.
Hamur dlizgun bir kivama ulasinca, hamuru sicak bir yerde
bekletiniz.
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Alet

Kademe
2

Siire

yakl.
1 dakika

yakl.
3 dakika

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 sut

Hamur diizgtin ve kivamli oluncaya kadar karistiriniz.

Cilek kremasi

250 g dondurulmus cilek

100 g pudra sekeri

180 ml kaymak (hemen hemen bir kiicUk kutu dolusu)

e TiUm malzemeleri cihazin kabina doldurunuz. Cihazi derhal
calistiriniz, aksi halde malzemeler iyi ve dizgin karigmaz.
Malzemeler krema kivamina ulagincaya 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 st (%3,5 yaglh)

3-4 dolu corba kasigi icmek istediginiz tozdan

(6rn. toz kakao)

Meyve veya vanilya tadi vermek icin aroma maddesi

e Sitl dondurucuda 3-3,5 saat bekletiniz (cam sise icinde
degil). Cihazin kabinin igine doldurup, kivalmi kdpuk
sekline gelinceye kadar karistiriniz. Ardindan 3—4 yemek
kasigi tozu ilave edip, biraz daha karistiriniz.
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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 obrotow,

2 = wysoka liczba obrotéw.

2 Zawijanie przewodu elektrycznego
3 Otwory wentylacyjne

4 NOzki z przyssawkami

Urzadzenie ustawi¢ na gtadkim i czystym
blacie roboczym.

Miska z wyposazeniem / narzedzia

5 Miska

Natozy¢ i przekreci¢ w kierunku zgodnym

z ruchem wskazowek zegara, az do oporu
(zamek bagnetowy).

6aPokrywa

Natozy¢ (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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7aNoz do ubijania

b Tarcza do ubijania

8aUchwyt tarcz

do zamocowania tarcz.

Do nabycia w sklepach specjalistycznych,
jezeli nie nalezy do zakresu dostawy:

b Tarcza do ciecia - cienko / grubo

¢ Tarcza do tarcia - grubo / drobno

d Tarcza do ciecia i tarcia

Do nabycia w sklepach specjalistycznych.
e Tarcza do frytek

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 przewod zasilajacy, ani

urzadzenie nie sg uszkodzone.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed dzie¢mi.

Po kazdym uzyciu urzadzenia, przed

przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia,

przed opuszczeniem pomieszczenia,

w ktorym stoi urzadzenie lub w przypadku

awarii wyjg¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Elektrycznego przewodu zasilajacego nie

wolno ocieraé o ostre krawedzie, ani gorace

powierzchnie.

Aby unikna¢ 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.

Wskazéwki dotyczace usuwania

zuzytego urzadzenia

Aktualne informacje o sposobie usuniecia
zuzytego urzadzenia mozna uzyskac

w punkcie zakupu, albo w urzedzie miasta
i gminy.
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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 wtozy¢ do gniazdka sieciowego.

Miska z wyposazeniem / narzedzia

A Niebezpieczenstwo zranienia
obracajgcymi sie narzedziami!
Podczas pracy urzadzenia nie wolno
wktadac rgk do miski (po wytgczeniu
urzgdzenia naped pracuje jeszcze krotki
czas).
Narzedzia wymieniaC tylko wtedy, jezeli
napeo’ Jjest wytgczony.
¢ Miske (5) natozy¢ na korpus maszyny
i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara, az do oporu.
e Zatozy¢ narzedzie (7/8) tak, jak to opisano
w odpowiednim rozdziale. Wybér narzedzi
patrz ,Przepisy / sktadniki /
przygotowanie®.
o Witozy¢ sktadniki tak, jak to opisano
w odpowiednim rozdziale. Wybor
produktow patrz ,Przepisy / sktadniki /
przygotowanie®.
¢ Natozy¢ pokrywe (6a) (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 wytgcznika nastawi¢ na
odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.
Urzadzenie mozna wtaczaé tylko wtedy,
jezeli pokrywa jest zatozona
i zablokowana.

N6z do ubijania

do rozdrabniania, siekania i zagniatania

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi
nozami!

NoOz chwytac tylko za uchwyt z tworzywa

sztucznego (goérna czesc).

Zatozy¢ néz (7a).

Wtozy¢ sktadniki.

Natozy¢ pokrywe (6a) z popychaczem (6c¢).

Pokretto wytacznika (1) nastawic na

odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /

sktadniki / przygotowanie®.

e W celu dodania sktadnikéw nastawic
pokretto na O.

e Popychacz (6¢) wyjac i wtozy¢ sktadniki
przez otwor wsypowy (6b).

Wskazowka: W czasie rozdrabniania

i siekania stopien rozrdobnienia wzrasta

z czasem przerébki.

Tarcza do ubijania

do bitej Smietany, piany z biatek, do

mieszania.

Zatozy¢ tarcze do ubijania (7b).

Whozy¢ sktadniki.

Natozy¢ pokrywe (6a) z popychaczem (6c¢).

Pokretto wytacznika (1) nastawi¢ na

odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /

sktadniki / przygotowanie®.

¢ W celu dodania sktadnikéw nastawi¢
pokretto na stopien 1.

e Popychacz (6¢) wyjac i wtozy¢ sktadniki
przez otwor wsypowy (6b).

Tarcze do rozdrabniania

Tarcza do ciecia (8b)

np. do ciecia ogorkéw, kapusty, burakéw,
kalarepy.

Tarcza do tarcia (8c)

np. do tarcia marchewki, selera.

Tarcza do ciecia i tarcia (8d)

Do tarcia na wiorki i ciecia na plasterki
Tarcza do frytek (8e)

Do nabycia w sklepach specjalistycznych.
Przy zaktadaniu tarczy zwracac¢ 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 (8a).

e Zatozyc¢ tarcze do rozdrabniania
(8b/8c/8d). Odpowiednia strona tngca /
trgca musi znajdowac sie u gory.

e Natozy¢ pokrywe (6a).

e Pokretto wytacznika (1) nastawic¢ na
odpowiednig predkos¢, patrz ,Przepisy /
sktadniki / przygotowanie®.

e Wtozy¢ produkty przeznaczone do ciecia
lub tarcia (6b) i popycha¢ popychaczem
(6¢) nie uzywajac sity.

e W celu dodania sktadnikéw nastawic
pokretto na O.

e opychacz (6¢) wyjac i dodac produkty
przez otwdr wsypowy (6b).

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 wskazowek zegara, az do oporu
i zdjac.

e Narzedzie wyjac.

Usuwanie drobnych usterek

Usterka

Urzadzenia nie da sie wtgczyc.

Przyczyna

Pokrywa nie jest zablokowana.

Usuniecie

Pokrywe ustawi¢ prawidtowo, patrz rysunek
6a, ponownie wtgczy¢ urzgdzenie.

W przypadku wystgpienia innych usterek
prosze zwrdécic sie do naszego punktu
serwisowego.
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Czyszczenie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo porazenia
pradem

Korpusu urzgdzenia nie wolno nigdy

zanurzaC 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 Scierka.
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.

Zwrdci¢ uwage, aby czesci z tworzywa
sztucznego nie zablokowac w zmywarce,
poniewaz moga sie zdeformowac.

Noze umiesci¢ otworem na dét w taki
sposob, aby nie uszkodzity innych czesci.
Przy tarciu marchewki, czerwonej kapusty lub
t.p. czesci z tworzywa sztucznego zabarwiajg
sie na czerwono. Mozna je wyczysSci¢ za
pomoca kilku kropel oleju jadalnego.

Przechowywanie

¢ Natozy¢ miske z narzedziami (rysunek 5).

¢ Przewdd elektryczny nawing¢ na uchwycie
(rysunek 2).

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych,
jezeli nie nalezy do zakresu dostawy)
Rysunek 9

Sokowirowka

do wyciskania soku z owocow, owocoOw
pestkowych, jagodowych i jarzyn.

Rysunek 10

Wyciskarka do owocow cytrusowych
do wyciskania soku z owocow cytrusowych,
np. pomarancze , grapefruity, cytryny.
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Przepisy / sktadniki / przygotowanie

Narzedzie Zakres

1/2

2/M

2

Czas

wielokrotnie

po
2 sekundy

ok. Tmin

Przepisy / sktadniki / przygotowanie

Ziota i zielenina (z wyjatkiem szczypiorku)
llos¢: 10 do 50 g
e Ziota lub zielenine wtozy¢ do suchej miski.

Czosnek i cebula

llos¢: od 1 cebuli do 300 g poéwiartowane

od 1 zgbka 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)

llos¢: 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 ¢wiartki i sieka¢ do odpowiedniego
stopnia rozdrobnienia.

Mieso, watroba

(na siekane mieso, tatar itd.)

llos¢: 10 do 500 g

¢ Usuna¢ kosci, chrzastki, skore i $ciegna.
Mieso pokroi¢ w kostke.

Ciasta miesne, farsze i pasztety:

¢ Mieso (wotowina, wieprzowina, cielecina, drob, jak
rowniez 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 %2 cytryny (aromat skorki cytrynowej)
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ takg sama
temperature.

Jezeli ciasto jest juz gtadkie, pozostawi¢ je w cieptym
miejscu do wyrosniecia.
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Narzedzie Zakres

2

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 $mietany (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
llo$¢: 2 do 6 biatek z jaj

Bita $mietana
llo$¢: 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 krétko zamieszac.

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 urzadzenia.

W celu skorzystania z ustug gwarancyjnych
konieczne jest przediozenie dowodu kupna
urzgdzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Warunki gwaranciji

Warunki gwarancji sg regulowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywilnego oraz
Rozporzgdzeniem Rady Ministréw

z dn. 30.05.1995 r. ,W sprawie szczegdlinych
warunkéw zawierania i wykonywania umow
rzeczy ruchomych z udzialem 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 kabelfeltekerd

3 levegobztetd nyilasok

4 tapadolabak

A készlléket sima és tiszta fellleten helyezze
el.

Tal tartozékokkal / szerszamokkal
5 tal

Tegye ra a készllékre és az dramutatd
jarasaval megegyez6 iranyban (tk6zésig
hluzza meg (bajonett-zar).

6afedél

Helyezze a készllékre (a fedélen 1évé nyil
a fogantyun 1évé nyilra mutasson) és az
oramutaté jarasaval megegyez6 iranyban
Utkozésig huzza meg (a fedél-orr az
alapkészlléken Iévé nyilasban legyen).

b utantolté-nyilas

Vegye ki a tomdeszkozt és tdltse utana

a hozzavaldkat.

c tomodeszkoz (= mérépohar)
Felvagni és reszelni valé anyagok
utantoltéséhez.

7avagokés

b habveré-tarcsa

8atarcsatarté

a tarcsakat tartja.

A szakkereskedésben szerezhetdk be,
amennyiben nincsenek az alaptartozékok
kozott:

b vagé tarcsa - vastag / vékony

c Orlétarcsa - durva / finom

d vago-oriétarcsa

A szakkereskedésben kaphato.

e hasabburgonya-tarcsa

Biztonsagtechnikai tudnivalok

A Aramiités veszélye!

A készlléket csak a tipustablan (a készllék
aljan talalhato) szerepld adatoknak
megfeleléen csatlakoztassa €s mukddtesse
Csak akkor hasznélja a késziléket, ha

a csatlakozé vezeték és a készlilék teljesen
hibatlan.

Ne engedijen gyerekeket a készllék
kozelébe.

A munka befejezése utan, a tisztitas
megkezdése eldtt, mieldtt elhagyja

a helyiséget ill. a késziilék meghibasodasa
esetén hlzza ki a halozati csatlakozot.

A csatlakozé vezetéket ne hlizza végig éles
széleken vagy forro fellileten.

A készllék javitasat, pl. egy hibas csatlakozo
vezeték kicserélését, a veszélyek elkerllése
érdekében csak a vevdszolgalatunk
végezheti el.

A készlléket soha ne érintse meg nedves
kézzel, ne tartsa folyo viz alg, és ne meritse
folyadékba.

Kornyezetvédelmi tudnivalok

Az aktualis kérnyezetvédelmi tudnivalokrol
a szakkereskeddktél vagy az
onkormanyzattol szerezheti be a sziikséges
informaciokat.

A késziilék kezelése

A készliléket és a tartozékokat az els6
hasznalatba vétel el6tt alaposan tisztitsa
meg, lasd a , Tisztitds és apolas” c. fejezetet.

El6készités
e Az alapkészliléket sima és tiszta fellleten
allitsa fel. Fontos, hogy a levegdztetd

nyilasok szabadon maradjanak.
¢ Dugja be a héalozati csatlakozot.
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Tal tartozékokkal / szerszamokkal

A A szerszamok forgasa kévetkeztében
fellépé6 veszély!

Soha ne nyuljon a talba addig, amig

a készlilék be van kapcsolva (kikapcsolas

utan rovid ideig még tart a forgas).

A szerszamokat csak akkor cserélje, ha

a készulék all.

o Atélat (5) tegye ra a készllékre és az
o6ramutatd jarasaval megegyezé iranyban
(tkdzésig huzza meg.

e A szerszamokat (7/8) 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 (6a) 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.

Vagokeés

apritashoz, daralashoz, gyurashoz.

A Az éles kés kovetkeztében fellépo
balesetveszély!

A vagokést csak a mianyag fogantyunal

fogva (a felsé végén) fogja meg.

e Avagokeés (7a) behelyezése.

¢ A hozzavaldk utantdltése.

o Afedelet (6a) a tomdbeszkdzzel (6¢) tegye
fel.

e Aforgathato kapcsolot (a) allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A hozzavaldk utantdltéséhez éllitsa
a forgathat6 kapcsolot a O-ra.

e Atdmdbeszkdzt (6¢) vegye ki és
a hozzavaldkat az utantolté nyilason
keresztll (6b) toltse be.
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Megjegyzés: Ha aprit vagy daral, akkor
a finomsagi fokozat a feldolgozasi idé
hosszabbitasaval né.

Habverdé-tarcsa

tejszinhez, tojasfehérjéhez, turmixitalokhoz.

¢ A habverd-tarcsat (7b) helyezze be.

e Toltse be a hozzavaldkat.

¢ Afedelet (6a) a tomdbeszkdzzel (6¢)
helyezze fel.

¢ Aforgathat6 kapcsolot (1) allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A hozzavalok utantoltéséhez allitsa
a forgathato kapcsolot az 1. fokozatra.

o Atdmobeszkdzt (6¢) vegye ki és
a hozzavalékat az utantolté nyilason (6b)
keresztll tdltse be.

Aprit6 tarcsa

Vagotarcsa (8b)

pl. uborka, kaposzta, cékla, karalabé

szeleteléséhez.

Orlétarcsa (8c)

pl. répa vagy zeller reszeléséhez.

Vago-orldtarcsa (8d)

reszeléshez és szeleteléshez

Hasabburgonya-tarcsa (8e)

A szakkereskedésben kaphato;

behelyezéskor vegye figyelembe a tarcsa

allasat (lasd az abrat).

A Eles kés kovetkeztében fellépé
balesetveszély!

Az aprito tarcsat csak a mdanyag

fogantyunal fogva fogja meg.

Figyelem!

A kés eltompulhat

Az aprito tarcsat ne hasznalja kemény

sajtokhoz (parmezan), diéfélékhez és

tormahoz.

e Atarcsatartd (8a) behelyezése.

e Az aprito tarcsat (8b/8c/8d) helyezze be.
A kivant vago- vagy reszelé-oldalt tegye
felllre.

o Afedelet (6a) helyezze fel.

¢ Aforgathatd kapcsolét allitsa a kivant
fokozatra, lasd a ,Receptek / hozzavalok /
feldolgozas” c. fejezetet.

¢ A vagni- vagy reszelni vald anyagot toltse
be (6b) és a tomdeszkdzzel (6¢) tdmije be,
de ne nyomja meg nagyon.
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¢ A hozzavalok utantoltéséhez a forgathatd
kapcsolot allitsa a O-ra.

o Atdmobeszkdzt (6¢) vegye ki és
a hozzavaldkat az utantolté nyilason (6b)
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
irdanyban Utkdzésig hlizza meg és vegye le.

¢ Vegye ki a szerszamokat.

Segitség lizemzavar esetén
Zavar
A készlléket nem lehet bekapcsolni.

Ok

A fedelet nem zarta le.

Elharitas

A fedelet tegye a megfeleld allasba, lasd a 6a
abrat, majd kapcsolja be ismét a késziiléket.
Forduljon vevészolgéalatunkhoz, ha mas hiba
lépne fel.

Tisztitas és apolas
A Aramiités veszélye

A készuléket soha ne tegye vizbe és ne
tartsa folyo viz ala.

Figyelem!

késziilék feliilete megsériilhet

Ne hasznaljon surolészert a készllék
tisztitasahoz.

Az alapkeésziilék tisztitasa

¢ Huzza ki a halozati csatlakozot.

e Az alapkészliléket nedves ruhaval térdlje
at. Szlkség esetén hasznaljon egy kis
mosogatoszert.

A tal és a tartozékok tisztitasa

A Eles kés kovetkeztében fellépé
balesetveszély!

A vagokést és az aprito tarcsat csak

a muanyag fogantyunal fogva fogja meg.

Az 6sszes alkatrész elmosogathatd
mosogatdgépben.

A mUanyag alkatrészeket a mosogato-
gépben ne szoritsa be, mert deformalédhat.
A vagokést 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.

Tarolas

o Atalat a tartozékokkal tegye a készilékre
(5. abra).

e A kabelt csavarja fel (2. abra).

Kiilon tartozékok

(a szakkereskedésben szerezhetdk be,
amennyiben nincsenek az alaptartozékok
kozott)

12, abra

Gylimolcsprés

magvas gyumolcsok, bogyods gyimolcsok,
csonthéjasok, zoldség kipréseléséhez.
13. abra

Citrus-gyiimolcsprés
citrusgylmolcsok, pl. narancs, grapefruits,
citrom kipréseléséhez.

Garancidlis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10)
szamu kormanyrendelet szabalyozza. 72 6ran
bellli meghibasodas esetén a készliléket

a kereskedelem kicseréli. Ezutan
vevdszolgalatunk gondoskodik az el8irt

15 napon bellili, kdlcsénkészulék biztositasa
esetén 30 napon bellli javitasrol. A garancialis
szolgaltatasokat a vasarlasnal kapott,
szabalyosan kitoltétt garanciajeggyel lehet
igénybevenni, amely minden egyéb garancidlis
feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtanusitas:

A 2/1984. (II1.10.) BkM-IpM szamu rendelete
alapjan, mint forgalmazé tanusitjuk, hogy

a készlilék a vasarlasi tajékoztatdban kozolt
adatoknak megfelel.

A mUszaki valtoztatasok joga fenntartval
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Receptek / hozzavaldk / feldolgozas

Szerszamok Fokozat

76

1/2

M

2/M

Idé

tobbszor
2s

kb.
1 perc

Receptek / hozzavalok / feldolgozas

Flszerek (a snidling kivételével)
Mennyiség: 10g - 50 g
* Afliszereket tegye a szaraz talba.

Hagyma, fokhagyma

Mennyiség: 1 hagymatol, negyedelve, 300 g
mennyiségig

1 gerezd fokhagymatol, 300 g-ig

¢ A kivant apritasi fokozatig dolgozza fel.

Zoldség és burgonya, nyers

(levesekhez, martasokhoz, toltelékekhez)

Mennyiség: 50 g - 300 g

¢ A zoldséget darabolja fel nagyobb darabokra és
tegye a télba.

Kemény saijt (pl. parmezan)

Mennyiség: 10 g - 200 g

¢ A sajtot vagja kockara, 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 porcogodkat, a bdrt és az inakat
tavolitsa el. A hust vagja kockakra.

Hustésztak, toltelékek és pastétomok eléallitasa:

¢ Hus (marha, sertés, borju, szarnyas, de a hal is stb.)
a tovabbi 6sszetevokkel és a fliszerekkel egytt
tegye a télba 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

2

1d6

kb.
1 perc

kb. 1,5 -
2 percig

kb.
3 perc

Receptek / hozzavaldk / feldolgozas

Kevert tészta

4 tojas

250 g cukor

1 csomag vaniliascukor
250 g vaj vagy margarin
(szobahdmérséklet()
max. 500 g liszt

1 csomag sutdépor

125 ml tej

A tésztat keverje addig, amig sima és csomdmentes
nem lesz.

Eperszorbet

250 g fagyasztott eper

100 g porcukor

180 ml tejszin (1 j6 bogrényi)

¢ Minden hozzavalot tegyen be a talba. Azonnal
kapcsolja be, mert kiildnben csomés lesz. Addig
keverje, amig krémallagu fagylalt lesz beléle.

Hab tojasfehérjébdl

Mennyiség: 1 - 2 tojasfehérje

Tejszinhab
Mennyiség: 200 g - 400 g

Konnyl tejes turmixital a kaldriakat szamlalok

részére

500 ml tej (3,5% zsirtartalom)

3 - 4 pupozott evékanal instantpor (pl. Kaba)

gylmolcs- vagy vanilias izesitéssel

o Atartos tejet a mélyhitében 3 - 3,5 éran keresztil
fagyassza (ne hasznaljon Uveget). A talban verje
szilard habba. Ezutan 3 - 4 evékanal instantport
adjon hozzéa és gyorsan keverije el.
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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 BKMtOUBaHe (MakCuMarHu
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 MsacTto 3a HaBMBaHe Ha Kabena

3 Ynewu 3a nposeTpeHue

4 3akpensally ¢ BaKyym Kpaueta
MocTasANTe ypeaa camo BbPXy UMCTa U rmagka
MOBBPXHOCT.

CbAa 1 cbOTBETHOTO My o6opyaBaHe /
UHCTPYMEHTUTEe, NPpUuHaanie>Xxawm Kbm
Hero

5 Cba

[MocTtaBeTe ro 1 ro 3aBbpTETE NO NOCOKA

Ha yacoBHMKOBATa CTperka 4o oTKaT
(6avioHeTeH 3aTBOop).

6a Kanak

[MocTtaBeTe ro (Kato cTpenkara Bbpxy Kanaka
TpAGBa Ja CbBNagHe CbC CTpenkara BbpXy
OpbXKKaTa) 1 ro 3aBbpTeTe Mo NocokKa

Ha yacoBHMKOBATa CTpernka Ao oTkar (BbpxsT
Ha Kanaka Aa nonagHe B CbOTBETHUA ynen

Ha OCHOBHWA KOPMYC Ha ypena).

b OTBOp 32 NbNHEHe Ha Cbaa

M3BageTe KanayeTo My 1 HanbNHeTe cbaa
npes3 Hero ¢ He06XOAUMUTE NMPOJYKTH.

¢ Kanaue Ha oTBOpa (= MepuTenHa yalluka)
Cny>u 3a npobyTBaHe Ha HapA3aHU Unu
HacTbpraHu NPOAyKTH.
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7a Hox 3a pas6uBaHe
b Llanba 3a pasbuBaHe

8a Hocau 3a wawb6ara

Cny>wu 3a noBauraHe Ha Lambure.

Mo>ke fa ce HaMepu B TbproBcKaTa Mpexa,

aKo He BN13a B o6ema Ha JocTaBkara:

b Llan6a 3a pAsaHe — 0e6eno / TbHKO.

¢ LWanba 3a HacTbpreaHe — 3a eapo /
buHo.

d lWanb6a 3a pA3aHe U HacTbpraaHe

MOXeTe Aa A HamepuTe B

creunanMsvpaniTe MarasuHu

e lanba 3a nbpxkeHU KapTochu

YKa3aHuA 3a 6e3onacHoCT

A\ OnacHocT ot TokoB yaap!

CBbp3BanTe M ekcnnoatupante ypeaa
caMO CbrnacHo AaHHUTe Bbpxy TabenkaTa
(Ha ocHoBaTa Ha ypena).

M3nonsBanTe ro camo B criyuyan,

ue 3axpaHBaLLMAT MPOBOAHUK U CaMUAT
ypen He uHamumpar nedekTy.

He nonyckanTte aeua B 6nn3ocT Ao ypena.
MaTernanTe wencena cnea BcaAka ynotpeba,
npeav nouncTeaHe, Npeau HamnyckaHe

Ha cTaATa U1 B Criyyar Ha aBapuA.

He npekapBanTe 3axpaHBawma kaben Bbpxy
OCTpu pbOOBE M Haf rOpPeLLM NMOBbPXHOCTHU.
3a pa ce n3berHart pMckoBe OT HapaHABaHWA
Ha xopa W NnoBpeau Ha ypena, BCAKaKBU
nonpasku Mo ypeaa, Kato Hamp. noaMAHa
Ha 3axpaHBalumA kabern, Tpabea fa ce
M3BBHPLLBAT OT HaLL OTOPU3MPAH CepBU3.

He nunaiiTe ypena ¢ MOKpU pbue, He o
nocTaeAnTe MoA Tedvawa BOAa U He ro
notanAnTe B TEYHOCTW.

YKasaHuA 3a U3XBbpnAHe

3a akTyanHuTe pasnopenbu OTHOCHO
M3XBBPIAHETO Ha HaCTOALUMA ypen MoXeTe

[a nonyuute MHopMaLma OT HallKA
OTOPU3MPaH TbProBCKW NPeACTaBUTEN UK

OT cbOoTBETHaTa obLwmHCcKa cnyxba, no Bawweto
MECTOXMBEEHE.

O6cny>xBaHe Ha ypeaa

Mpeaov mbpsa ynotpebda nouncreTe OCHOBHO
ypeaa v Herosoto o6opyaBsaHe, BUX rmasa
«[MouncTeaHe 1 nopabPXKaHe».

MonroroBka

¢ [locTaBeTe OCHOBHMA KOPMYC Ha ypeana
BBbPXY rmagka v yncta rnoBbpXHOCT.
OTBOpMTE 32 NPOBETPEHNE TPAOBA
Oa ca cBo6oAHM.

¢ [NocTaBeTe Liencena B KOHTaKTa.
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Cba n o6opyaBsaHeTo my /
WHCTPYMEHTUTEe, NpuHaanexxawiu
KBbM Hero

/A OnacHocT OT HapaHABaHe OT BbPTALLMTE
ce UHCTPYMeHTH!

Hukora He 6bpkariTe B cbaa, Koraro

u3rionssare ypega (1 cren U3krousaHe

Ha ypefda, 3aABMXBaHETO npoab/ixasa

[a OevcTByBa oLe U3BECTHO BPEME).

CMEHANTE MHCTPYMEHTUTE OT 060PYABaHETO

camo rpu U3KITIOYEH yped.

¢ [locrtaeete cbaa (5) 1 ro 3aBbpTeTE 40 OTKAT

B Mocokara Ha YacoBHMKOBaTa CTperka.
¢ [NocTaBeTe CbOTBETHUTE MHCTPYMEHTH
oT o6opyasaHeTo (7/8), KakTo e onMcaHo
B CbOTBETHMA pa3gen. 3a nsbopa
Ha MHCTPYMeHTHTe BWX rnasa «Peuentu /
Mpoayktn / O6paboTkas.
 [locTaBeTe NPOAYKTUTE, KAKTO € OMNUCaHO
B CbOTBETHMA pasaen. 3a nsbopa UM BUX
rnaea «Peuentu / NpoaykTn / O6paboTka.
¢ [locTaBeTe kanaka (6a) (cTpenkara Bbpxy
kanaka TpAbBa Ja CbBnagHe CbC CTpenkara
BbPXY APbXKKaTa) U ro 3aBbpTeTe 40 OTKar
B Mocokara Ha YyacoBHMKOBATa CTpenka
(HOCBT Ha Kanaka Ja nonagHe B CbOTBETHUA
npopes BbpXy OCHOBHMA KOPMYC).
e [locTaBeTe BbPTALLMA ce OYyTOH-LIanTep
Ha >KenaHara cTeneH 3a paboTa, BWX rnmasa
«Peuentu / Mpoayktn / O6paboTkas.
YpenbT MOXe Aa ce BKIouBa camo npu
Mono>keHue, ue KanakbT € NOCTaBeH
M 3aCTOMNOPEH.

Hoxx 3a pas6uBaHe
Cny>xw 3a HagpebHABaHe, MefneHe, MeceHe.

/\ OnacHocT oT HapaHABaHe OT OCTPHUA HOX!

XBaLuariTe Hoxa 3a pa3busBaHe camo
3a rnacTmacoBara APbXKa (B rOPHUA Kpaw).

¢ [locTaBeTe HOXa 3a pa3busaHe (7a).
* [locraBeTe npoayKTure.
e OTrope nocrtaBeeTe Kanaka (6a) » kanayeto
3a oTBOpa My (6¢).
e [locTaBeTe BbPTALLMA ce OYyTOH-LIanTep
Ha xenaHara cTeneH 3a paboTa, BUX rnasa
~Peuentu / NMpoayktn / O6paboTkas.
¢ 3a fa nocraBuTe NPOAYKTUTE , HACTPOUTE
BbPTALWMA Ce OYTOH-LLIanTep Ha NonoXXeHue
((O»_
¢ WN3Bapete kanauerto 3a oTBopa (6¢)
M nocraeeTe NPOAYKTUTE Npe3 oTBOpa
3a NbiHeHe (6h).
3abenexka: Mpu HaapobGABaHe U meneHe
cTeneHTa Ha pa3apobnABaHe ce yBenuuyasa
NPOMNOPLIMOHAINHO Ha NPOALINKUTENHOCTTA
Ha o6paboTKaTa.

LLlan6a 3a pazbuBaHe

Cny>kun 3a pasbuBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbum

Ha CHAr, LWenKoBe.

» [NocraBeTe wanbara 3a pasbusaHe (7h).

¢ [loctaBeTe NpoAyKTUTE.

¢ Otrope nocraseTe kanaka (6a) 1 kanayeTo
3a oTBOpa My (6C).

¢ [loctaseTe BbPTALLMA Ce OyTOH-wanTep (1)
Ha >XenaHaTta cTerneH 3a paboTa, BUX rnasa
~Peuentu / MNpoayktn / O6paboTka».

« 3a pa noctaBuTe NPOAYKTUTE , HACTPOMTE
BBbPTALLMA Ce OYTOH-LLanTep Ha CTeneH «1».

e V3Bapete kanaueTo 3a oTBopa (6¢)
1 nocTaBeTe NPoAyKTUTE Npe3 oTBopa
3a MbrHeHe (6b).

LLIan6u 3a pAsaHe U HacTbpreaHe
LLlan6a 3a pAasaHe (8b)

CNy>kKu Hanp. 3a HapA3BaHe Ha KpacTaBuLM,
3ere, UepBEHO LIBEKIIO, pANa.

LLlan6a 3a HacTbpraeaHe (8c)

Cny>u Hanp. 3a HacTbpreaHe Ha MOPKOBH,
LenvHa.

llanba 3a pA3aHe WM HacTbpreaHe (8d)
3a HacTbprBaHe W pA3aHe

Wanba 3a nbp)xeHn kapTodum (8e)
MoXeTe Aa A HamepuTe B
cneunanMampaHiTe MarasuHu; KoraTo A
MOHTMpaTe, cbbnofaBanTe MONOXKEHNETO
Ha wanbaTa (BUXK cxemara)

/\ OnacHocT oT HapaHABaHe OT OCTPUA HOX!
XBaLuasTe LwarbuTe 3a pA3aHe M HacTbPreaHe
camo 3a rnnactMacoBara ApbXKa.

BHumaHme!

HoxxoBeTte ce u3xabasar (3aTbnABar)
He usnonssasTe warbute 3a pAsaHe

M HacTbpraaHe 3a TBbPAU CUpeHa
(Hanp. napmesaH), Opexm v XpAH.

» [locTaBeTe Hocaua 3a Wwanbute (8a).

» [locTaBeTe Wwanbute 3a pAsaHe
n HacTbpraeaHe (81/8c/8B). CtpaHaTta
3a pA3aHe WNM HacTbpreaHe, KOATO XXenaeTe
[a 13non3eare, NocTaBeTe Harope.

¢ [locTaBeTe kanaka (6a).

* lMocTaBeTe BLPTALLMA ce OYTOH-LIANTEP
Ha »KenaHarta cTeneH 3a paboTa, BWX rnasa
~Peuentu / MNpoayktn / O6paboTka».

e [loctaBeTe NpoayKTuTe, KOUTO TpAbGBa Aa ce
pexart unu ctbpxxar (6b) 1 rv npobyTeanTe
¢ kanayeto (6¢), 6e3 Aa ynpaxkHaAsaTe ronAam
HaTUCK.

e 3a ga nocraBuTe NPOAYKTUTE, HACTPOUTE
BbPTALWMA ce OYTOH-LLANTep Ha NonoXKeHue
<<o>>_
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¢ MaxHeTe kanayeTo Ha oTBOpa Ha Kanaka (6c)
1 nocraBeTe HeOOXOAUMUTE NMPOAYKTH Npe3
oTBOpAa 3a nbnHeHe (6b).

3abenexka: O6paboTkara Ha NoBeyeTo

XpaHUTENHW NPOAYKTU Ce U3BBbPLLBA HA CTEMNeH

«1»; Ha cTeneH «2» obpaboTBanTe camo

TBbPAM NPOAYKTH.

Cnep, npukniouBaHe Ha paborta

¢ [loctaBeTe BbPTALLMA Ce OYTOH-LIanTep
Ha «O»,

¢ Pasbprerte Kanaka oo oTkart B MOCOKa,
obpaTHa Ha YacoBHMKOBATa CTpenka,
M ro ceanerte.

¢ Pasebprere cbaa 40 OTKaT B MOCOKA,
obparHa Ha yacoBHMKOBaTa CTpernka,
M ro CHemeTe.

¢ /3Bagere MHCTPyMeHTUTE 3a ObpKaHe /
pA3aHe.

MomoLy, npu nospenu

Moepena

Ypenbt He MOXe Aa 6bae BKIOUEH.
MpuumnHa

He e 3aTBOpeH nobpe kanakbT

(He e 3acTonopeH).

OTcTpaHABaHe

MocTaBeTe kanaka nNpasBunHo, BUX cxema 6a,
OTHOBO BKItOUeTe ypeaa.

B cnyuar Ha opyrv nospeauv ce obpbliante
KbM Hall OTOpU3WMpaH CEepPBU3.

MouncTBaHe n noanbpiXaHe

A\ OnacHocTt ot ToKoB yaap!

Hukora He noTonABaNTe OCHOBHUA KOPITyC BbB
BoOda M He ro NMocTaBAKTe Moj Tevalla Boja.
BHumarne!

lMoBbpxHOCTUTE MOraT Aa 6baaT HapaHeH!
He usnonssavite TpueLum noyncTaalym
npenaparu.

MoumncresaHe Ha OCHOBHUA Kopnyc Ha
ypeaa
* 3TerneTe wiencena oT KOHTaKTa.
e /3TpUINTE OCHOBHMA KOPMYC C MOKPO.
B cnyual Ha Hy>xaa MOXeTe Aa usnonssare
Marnko MWeLL npenapar.
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MouuncTBaHe Ha cbAa U CbOTBETHOTO
o6opyaBaHe OT UHCTPYMEHTU 3a HEro

/A OnacHoCT OT HapaHABaHe NoCPesCTBOM
ocTpHA HOX!

HoxwT 3a pa3buBaHe v LiaKibuTe 3a pA3aHe

M cTbpraHe TpA6Ba da ce xBalaT camo

3a ApwXKKata oT niacTmaca.

Bcrukun yacTu ca yCTonumBmM Ha MUEHe

B MUAMHA MallMHa.

He nputuckanTe B MMANHaTa MalimMHa
nnacTMacoBWTE YacTu, Tb1 KaTo € Bb3MOXXHO
Aa ce gechopmupar.

HoxxbT 3a pazbusaHe ce NnocTasA C 0TBOpa
Hagony Taka, ue 4a He MOXe Aa HapaHu Apyru
yacTu.

Mpu cTbpraHe Ha MOPKOBM, UEPBEHO 3ef1e UNu
noao6HU BbpPXY NNacTMacoBWUTe UacTu

ce o6pasyBat UepBEHUKABK HacnarsaHus,
KOUTO MOXKeTe Aa OTCTpaHUTe C HAKOJIKO Karku
onuo.

CbxpaHaBaHe

e [loctaBeTe cbaa c 060pyaBaHETO
My (cxema 5).

e Hasuinte kabena (cxema 2).

CneuuanHo A0NbAHUTENHO

ob6opyaBaHe
(Moxxe na ce Hamepu B Tbproeckarta Mpexa,
ako He Bnv3a B o6ema Ha JocTaBkara.)

Cxema 9
LeHTpocdhyra 3a cokoBe

Cﬂy)KM 3a U3CTUCKBaHe Ha nnoaoBe CbC
CeMKH, Arogosu nnoaose, nnoagose
C KOCTUIKK, 3eneHYyLn.

Cxema 10
Mpeca 3a uutTpycosu nnopose

Cny>u 3a U3CTUCKBaHE Ha COK OT LIUTPYCOBU
MrofOBE KaTo Hamp. MOPTOKanu, rpenndpyTH,
NUMOHM.

MapaHuuna

3a T03v ypen ca BannaHu ycrnosumATa 3a
rapaHumA, KOUTO ca U3pafeHu oT HawuTe
npencTaBuTencTBa B CbOTBETHATA CTpaHa.
MoppobHocTv we Bu pane BawmAaTt Toprose,
OT KbAETO CTe Kynunu ypeaa no BCAKO Bpeme
npu 3anuTeaHe oT Bawa ctpaHa.

Mpw n3nonasaHe Ha rapaHuMATa Ha ypeaa

€ HeobX0AMMO BbB BCEKM Cryyaw Aa
npeacraeuTe Genexxkara 3a Nokymnka.

3anas3Bame cu npaBoTO Ha MPOMEHW.
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Peuentu / Mpoayktn / O6paboTka

UHcTpy-
MEeHT

6] (¢

6]

6 & (8

6]

CreneH

1/2

2/M

2

Bpeme

B
noseyeTto
cnyyau no
2
CeKyHau.

OKOMo
1 MuHyTa

Peuentu / Mpoayktn / O6paboTka

Moanpaeku (C U3KMOUEHUE Ha NPeceH fyK)
Konunuectso: o1 10 B0 50 1
» [lognpaBkuTe ce cnarat B CyXMA OCHOBEH Cbf, Ha MUKCepa.

Nyk, yecnbH: Konnuectso

Han-manko 1 rmaea nyk, paspAsaHa Ha YeTMpK yacTu,

no makermym 300 r

ot 1 ckunuaka yeckH 8o 300 r

e O6paboTBaiTe, LOKATO AOCTUTHETE XefnaHarta cTeneH
Ha HapA3BaHe Ha ApebHo.

3eneHuyum n KaptTocu, CypoBu

(3a cynu, cocoBe, NMITbHKK)

Konwuuectso: ot 50 o 300 r

e PasgeneTte 3eneHuyuMTe Ha eApu NapueTa v rv crioxete
B OCHOBHMA Cb.

Tebpau cupeHa (Hanp. «Mapme3aH»)

Konunuecteo: ot 10 o 200 r

¢ HapexeTe cupeHeTo Ha napueTta, 06paboTBanTe, 4OKATO
[OCTUTHETE XenaHa CTeneH Ha HapA3BaHe Ha Ape6Ho.

lanera

Konuuectso: ot 1 0o 4 cyxu xnebueta

¢ PaspexeTte xnebueTtara Ha ueTvpu, obpaboTeanTe, LOKaATO
[OCTUTHETe XenaHarta CTerneH Ha HacTbpraaHe.

Meco, apo6

(3a karma, 3a TapTap-OMTEK U T.H.)

Konunuectso: ot 10 0o 500 r

e MaxHeTe KOCTUTe, XPYLUANUTE, KoXKaTa U CyXOXXMUNUATa.
HapexeTe mecoTo Ha napuera.

3a NpoM3BOACTBO Ha MITbTHA KaTo TECTO MecHa Maca,

MITbHKK W NacTeTu:

¢ [locTaBeTe MeCOTO (FOBEXA0, CBMHCKO, TEMELLKO, MUELLKO,
a CbLLO Taka MoXe 1 puba v T.H.) 3ae[lHO C ApyruTe
NPOAYKTU 1 NOANPAaBKKW B Cbaa U 1 npepaboTteTe
[0 MocTuraHe Ha rnagka, nbTHa mMaca.

TecTo ¢ man

makc. 500 r 6paluHo

25 r masa unu 1 naketye cyxa man

225 Mn xragko MrAako

1 Aanue

1 wwmnka con

80 r 3axap

60 r masHuHa (xnaaka)

Kopara Ha noroB1H NMTUMOH (NTMMOHEHa eCeHUMA).

Bcuuku npooykTu TpAabBa fa Mmat egHakea Temneparypa.
Korato TecToTO Beue usrnexxaa rnaako, ro octaBeTe Ha Tonno
MACTO Aa BTaca.
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UHcTpy- CreneH Bpeme

MEeHT

82

2 0KOmo
1 MuHyTa

2 OKOMo
1,5 o

2 MUHYTH.

2 0OKOMo

3 MUHYTH.

Peuentn / Mpoayktn / O6paboTka

BbpkaHo TecTo

4 anua

250 r 3axap

1 nakeTue BaHWNMA Ha Npax

250 r Macno unv MaprapwvH (Cbc cTavHa Temneparypa)
makc. 500 r 6pawHo

1 naketue 6aknyneep

125 r mnAako

Pa36bpkBanTe TECTOTO, 4OKATO CTaHe rnajka Maca u HAMa
Tonyeta.

Llep6ert oT Aroam

250 r 3ampaseHu Aroau

100 r nyapa saxap

180 mn cmeTaHa (okono 1 uaeHa vawa)

» [locTaBeTe BCMUKM NPOAYKTU B Cbaa. BeaHara Bkrtouete
mMuKcepa da paboTu, 3aLoTo MHadye ce obpasyBsar OyuKky.
Pas36bpkBaiTe, LOKATO ce Nofyun Kpem-crnaaones.

BenTtbuUM Ha CHAr
KonunuecTtBo: oT 2 f0 6 6enTbka

Pasouta cmeTtaHa
Konunuectso: o1 200 0o 400 r

Jlek MneueH LWenK 3a xopa, KOUTO Ce OTHACAT Cb3HATENHO
KbM MoemaHuTe Kanopuu
500 mn mnako (3,5 % macneHocT)
3 [0 4 NpemblHEeHU C BPBX CYMEHU MBXWLM MHCTaHT —npax
(Hanp. Ha dhmpma «Kaba»)
C BKYC Ha BaHWMWA UK NnoaoBse
¢ OcraBeTe MNAKOTO BbB hpm3epa 3a 3 fo 3,5 uaca
[a 3aMpb3He (He U3NON3BamnTe CTLKIEHM LUMLLETA).
Pa36uiTe ro B OCHOBHUWA CbA, [0 MITbTHA NAHA.
Cnep ToBa nocraseTe 3 40 4 CyneHu MbXMUM OT npaxa
3a nonyuyaBaHe Ha >XenaHuA BKyC U pa3bbpkawnTe 3a KpaTko.
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OTOT KYXOHHbIN KOMOalnH npefHasHa4eH
LNA UCMONb30BaHVA TONBKO B AOMAlHEM
XO3ANCTBE U HN B KOEM cClly4ae He Ha
npoussoacTBe. C MOMOLWbO AAHHOMO
KoMbaiiHa MOXHO nepepabaTbiBaTb TONbKO
TO KONM4eCTBO MPOAYKTOB W B Te4eHue
TOrO BPEMEHW, KOTOpble XapakTepHbl AfA
JloMalHero Xxo3AwcTBa (CMOTpuUTe pasaen
«PeuenTbl»). KyXoHHbIN KOM6aliH He
Hy>XAaeTcA B TexobcnyX1BaHuu.

B MHCTpyKUMM Mo aKcnayaTaumm Onuchl-
BalOTCA pas3nu4Hble MOAENV KYXOHHbIX
KOMGalHOB C pasnu4HbIMW MpUHALNEX-
HOCTAMW. XpaHUTe MHCTPYKLUMIO MO
aKcnnyaTtauuy B HaLEeXHOM MecTe.

Mpy nepenade KyxoHHoro kombaviHa
cnepywouemMy Bnagensuy He 3abyabTe
oTaaTb My W 3Ty WHCTPYKLMIO.

KomnnekTHbIn 0630p
OTKpolTe, NoXkajyucTa, nocieaHuve
CTpPaHuUbl C PUCYHKaMW.

KyxOHHbIlI kombaiH
(ocHoBHOIN 6510K)

1 MoBOPOTHLIN BhIKAIOYaTENb

O = cTon

M = MrHOBEHHOE BKAOHEHME MpwU
HauvBbICILEM 4Yucrie 060poTOB npuBoAa,
BblKNoYaTenb crneayeT Kpenko Aep)xatb
B pyKe.

CtyneHn 1-2 pabo4as CKOpOCTb:
cTyneHb 1 = HM3KOe 4ucno obopoToB,
CTyneHb 2 = BbICOKOE 4MCno 060OpOTOB.
2 TMpucnocobneHue pna HaMoTKM Kabena
3 Mpope3u aAna BeHTUNALUU

4 HOXXKU-NpPUCOCKUN

AnA dmkcaummn nonoxeHua kKombanHa
Ha rmafkorl M 4YUCTOM MOBEPXHOCTM.

CmecuTesibHaA 4awa
¢ npuHaanexHoctamu / Hacagku

5 CmecuTtenbHaa Yawa
ycTaHaBnuBaeTcA n 6e3 Haxuma
noBopa4MBaeTCA MO YacoBOW CTpenke
[0 ynopa (WTbIKOBOM 3aTBOP).

6a Kpbiwka

yCTaHaBNMBaeTCA (CTpenka Ha KpbllKe
[OMKHA HaxoAUTbCA HaMpoTUMB CTPEenKu
Ha py4Ke) 1 nosopa4qvBaeTcA A0 ynopa
Mo 4acoBOW CTpenke (BbICTYMN KPbIWKK
[OMKEH BOWTU B Ma3 OCHOBHOro 650Ka).
b 3arpy3o4Hoe oTBepcTue

JnAa 3arpy3ku MpoAYKTOB BbiHbTE

U3 0TBEpPCTMA TONKaTenb.

¢ TonkaTtenb (MCMNONb3YETCA TaKXe Kak
MEepHbI CTaKaH)

ANA noATankvBaHvWA MPOAYKTOB,

HapesaeMbIX UM HaTMpaeMbIX Ha TepKe.

7aYaapHbIl HOX

b C6uBanbHbIN AUCK

8alloacTaBka

LNA yCTaHOBKWN AVCKOB.

Ecnu npuHannexHocTten HeT B obbeme

NMocTaBkKW, TO MX MOXXHO MprobpecTu

B CNeLuanM3npoBaHHbIX MarasuHax:

b [Auck anAa Hape3aHuA TonCTbiMU /
TOHKVMW JIOMTUKaMW

¢ [OucK Ana WMHKOBaHMA KPYMHO / MenKo

d [IMCKOBbLIN HOX-AUCK ANA WWHKOBaHUA,

MMeeTCA B CMeuMann3vpoBaHHbIX MarasuHax

e [uck ana npurotoBieHuA KapTtodena

thpu

YKa3saHuA no TexHuke
6e3onacHocTHn

A\ CymecTByeT onacHoOCTe 3JieKTpowoka!
KyxoHHbIN KoMbaiH cnefyeT MNoAKMoYaTh
K CeTu 1 aKcrayaTupoBaTb TOMbKO C
y4eTOM AaHHbIX, MPUBELEHHbIX Ha TUMOBOW
Tabnu4ke (Ha AHe KombanHa).

Komb6aiiHOM MOXHO Monb30BaTbCA TOMLKO
ecnim OH caM N ero CeTeBOWN WHYp
HaxoAATCA B MOMHOM MOPAAKE.

He noanyckanTte neten 6auM3Ko

K komb6anHy.

Bunky n3 poseTku crnefyeT BbITackvaTtb
nocne Kaxaoro nofib30BaHWA KYXOHHbIM
kombanHoMm, ecnu Bbl nokupaete
nomelLeHve nnvM B cry4ae BO3HVMKHOBEHUA
HeuncnpaBHOCTMU.

Cnegute 3a TeMm, 4T0Obl He MOBPEAWTb
ceTeBoOl WHYp 06 OCTpble KPOMKM MIn
ropAYy0 MOBEPXHOCTb.

Bo un3be)xaHvWe BO3HWKHOBEHWA OMacHON
CUTyauLun, PeMOHT KyXOHHOro kKombainHa
(HanpyMep, 3amMeHa MOBPEXAEHHOrO
3NEeKTPOWHYpa) LOMKEH BbINOAHATLCA
cneunanictammn Cnyx6bl cepsuca Hawen
bvpMbl.

Henb3Aa npukacaTbcA K KombainHy
BNaXXHbIMW pyKamu, MbITb €ro B NPOTO4HOW
BOJE WM MOrpyXaTb B XWAKOCTb.

YKasaHua no ytTunusauuv
WHdbopmaLmio 0 TOM, Kak MpaBUibHO
NpoBOAUTL yTuUnM3auuo, Bel MoxeTe
nony41Tb B TOProBON opraHusaLumu,
npoaaslwen Bam 3TOT KyXOHHbIN KOMOGamH,
UM B opraHax KOMMYHanbHOro ynpaBneHusA
no Mecty Bawero »xutenbcrtsa.
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O6cnyxxusaHue

Mepen vcnonb3oBaHveM kKombainHa

B MepBbIl pa3 ero u NpuUHaLNeXHOCTU
cnepyeT TWAaTeNbHO MPOTEPETh, Kak
onucaHo B pasfene «4ucTka u yxon».

MoaroTtoBka

e YcTaHOBUTE KYXOHHbIN KOMOGamnH
Ha POBHYIO M HYMUCTYIO MOBEPXHOCTb.
Mpope3n aonA BEHTUNALWMN He LOMKHbI
6bITb HUHEM 3aropoXKeHbl Wnu
3arpA3HeHbl.

e BcTaBbTe BUNKY B pO3ETKY.

CmecuTtenbHaa 4Yawa
¢ npuHaanexHoctamu / Hacaaku

A CywecTByeT onacHocTs
TpaBMUPOBAHUA O Bpawarowmnecs
Hacaaku!

Bo Bpema pabotbi kombaviHa HuKorAa

He rpocoBbIBaNiTe PYyKy B CMECUTEJNbHYIO

vauy (Aaxe rocne BbIKIOHeHUA KombariHa

ero rpuBoA elle HeKoTopoe BpeMA
npoaosKaeT BpauaTbCA).

3ameHsaViTe Hacaaku TOJLKO Mpu MOJIHOM

OoCTaHoBKe ABurate’iA.

e YcTaHoBMTE cmecuTenbHyto Hawy (5)

1 MOBEPHNTE €ee MO 4acoBON CTpenke
[0 ynopa.

e BcTaBbTe HacanKy (7/8), kak onucaHo
B COOTBETCTBYOWEM pasaene. Boibop
HacaAKu MpPOBOAMTE COrMacHO yKasaHWAM
pasgena «Peuentbl / KOMMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

e 3arpysnTe NpPOAYKTbl, KaK yka3aHo
B COOTBETCTBYIOWEM pasgene
MHCTPYKUWW. Moabop npoayKToB

npoBoAnTe cornacHo ykasaHuAM pasaena

«Peuentbl / KOMNOHEHTbI /
MepepaboTka».
e YcTaHOBMUTE Ha MeCTO Kpbiwky (6a)

(cTpenka Ha KpblWKe AOJMXHA HAaXoAWUTbCA

HanpoTWB CTPENKN Ha pyqke) u
MOBEPHUTE ee MO HacoBOW CTpefke

o ynopa (BbICTYM KpbIWKN LOMKEH BONTU

B Na3 OCHOBHOro 6noka).

¢ [1OBOPOTHBLIN BbIKNOYaTENb YCTAaHOBUTE
Ha CTyneHb, KOTOpaA ykasaHa B paspene
«PeuenTbl / KOMMNOHEHTbI /
MepepaboTka».

KombaliH BKlO4aeTCA TOJIbLKO ecniu

KpbilKa MpaBUJIbHO yCTaHOBJIEHa

u 3acpukcupoBaHa.
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YpapHbIi HOX
MCMoNb3yeTcA ANA M3MenbyeHusA, pybku,
pasMunHaHuA MPOAYKTOB.

A CywmecTByeT onacHocCTb

TpaBMypoBaHUA 06 ocTpbie HOXu!

Geputecb TONMbKO 3a M1acTMaccoBylo PyHKY
(BepxHWV KOHeLl) HoXa.

HacaauTe yaapHbin HOX (7a)

Ha paepxxaTenb.

3arpysnTe npoAyKThbl.

YcTtaHoBMTE KpbIWKY (6a) ¢ Tonkatenem
(6¢) B 3arpy304HOM OTBEPCTUN.
MoBOPOTHLIN BbiKAtoYaTens (1)
YyCTaHOBUTE B MOMNOXEHME, yKa3aHHoe
B pa3gene «Peuentbl / KOMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

Mepen 3arpy3koil HOBbIX KOMMOHEHTOB
yCTaHOBUTE BbIKNto4aTenb Ha «O».
BbiHbTe TOnkatenb (6¢) n 3arpysute
npoAyKTbl 4epe3 oTBepcTue (6b).

YkasaHue: npu uamMenbyHeHun u pybke
MPOAYKTOB CTeMeHb WX U3MeNbHeHuA
yBEeNM4MBaeTCcA B 3aBUCUMOCTM

OT MPOAOMKUTENBHOCTY MpoLiecca.

C6uBanbHbI AUCK
anA B36MBaHMA CNMBOK, GENKOB, WENKOB.

Hacaante amck (7b) Ha AepxxaTenb.
3arpy3nte KOMMOHEHTbI.

YcTaHoBMTE KpbIWKY (6a) BMecTe

c Tonkatenem (6c¢).

MoBOPOTHLIN BbiKAtoYaTens (1)
yCTaHOBUTE B MOMOXEHVe, yka3aHHoe
B pa3gene «Peuentbl / KOMMNOHEHTHI /
MepepaboTka».

Mepen 3arpy3koi HOBbIX KOMMOHEHTOB
YCTaHOBUTE BbIKNOHaTENb Ha «1».
BbiHbTe Tonkatenb (6¢) n 3arpy3ute
NPOAYKTbl 4epe3 oTBepcTue (6b).

Ouckn-uamenbunTtenu

Auck (8b)

ANA Hapes3aHuA, Harnpumep, orypL.os,
KpacHo cBeK/bl, Konbpabu, WWHKOBaHWA
KanycTbl.

Jvck (8c)

LNA HaTMpaHUA MOPKOBW, CENbAEPES.
JVCKOBbIN HOX-AMCK ANA WWHKoBaHMA (8d)
MCronb3yeTcA ANA WWMHKOBaHWA

N Hape3aHuA MpPOAYKTOB

Jvick onA npuroToBneHuA KapTodoens
tpu (8e)

MMEeTCA B CreLumann3vpoBaHHbIX
MarasuHax; npu yCTaHOBKE Yy4WUTbiBanTe
nonoXkeHve Aucka (CMOTPUTE PUCYHOK).
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A CywecTByeT onacHocTb
TpaBMMpoBaHUA 06 OCTpble KPOMKM
Hoxevi!

Beputech TOJILKO 3a MAaCTMACCOBLIE Py4KU

ANCKOB-U3MEIIbYUTEIEN.

BHumarune!

Kpomku Hoxxevi MoryT 6bICTPO 3aTyrnUThbCA.
lMoaTomy He cneayeT ucronbL30BatTb MX ANA
U3MESIbHYEeHUA TBEPAbIX COPTOB Chipa
(Harpumep, napme3aHCKoro), opex M XpeHa.

e BcTaBbTe AepxaTenb AnA AUCKOB (8a).

e YcTaHOBUTE AUCK-U3MeNbyinTens (8b/8c/8d)
TON CTOPOHOW BBepx, KoTopad Bam HyxxHa
(HapesaHue / HaTupaHue).

e YcTaHOBUTE KpbIWKY (6a).

e [OBOPOTHBIN BbIKNOHATENb YCTAHOBUTE
B NMONOXeHVe, ykasaHHoe B pasjene
«PeuenTbl / KomnoHeHTbl / MNepepaboTka».

e 3arpys3uTte npoAyKTbl (6b) n, 6e3
ocoboro Haxkuma, noaTankveanTe
MX C MoOMolbio Tonkatena (6c).

e [lepen 3arpy3kon HOBbIX KOMMOHEHTOB
YCTaHOBUTE BbIKNOYaTENb Ha «O».

e BbiHbTe TonkaTenb (6¢c) u 3arpyauTe
NpoAyKTbl Hepe3 oTBepcTue (6b).

Yka3aHue: nepepaboTky 6onbuwmHCTBA

NPOAYKTOB BbIMOJNIHANTE Ha HU3KOM

cKopocTu (cTyneHb 1); TONbKO TBepAble

npoayKTbl cneayeT nepepabaTbiBaTb

Ha BbICOKOIM CKOPOCTU (CTyrMeHb 2).

Mocne pa6oTbl

e YcTaHoBUTE BblKNoYaTeNb B MONOXKeEHVe
<<O>>.

e lNoBepHUTE KpbIWKY MPOTUB 4aCOBOMN
CTpPenku A0 yropa U CHUMUTE ee.

e YHawy Tak)Xe MoBepHWUTE MPOTVB 4acoBON
CTpeNkn A0 ynopa U CHUMUTE ee.

* BblHbTe Hacanky.

Momowb npwu yCcTpaHeHun
HeI/IcnpaBHOCTeI}i
HeuncnpaBHoCcTb

KombaiiH He Bkno4aeTcA.
MpuumnHa

Kpblwka He 3admkcrpoBaHa.

YcTpaHeHue

YcTaHoOBMTE KPBIWKY B MpasBuibHOE
NnonoXXeHne, kak N3o06pa)KeHo Ha PUCYHKe
6a, 1 cHoBa BKMO4YMTE KoMOaliH.

Mpy BO3HUKHOBEHWUW APYrUX
HeuncrnpaBHOCTeN obpalanTecs,
noxanyricra, B Cnyxby cepsuca Hawen

hrpmel.

Yuctka n yxon

/A CywmecTByeT onacHocTs 3JeKTpouwoka!
KyXOHHbIVT KOMbaliH H1 B KOeM Cly4ae
HEJb3A MOrpyXartb B BOAY WM AepXaTb
ero rnoa npoTOYHOUN BOAOM.

BHumarne!

lMoBepxHoCcTb KOmbariHa M ero
NPUHAAJIEXHOCTEN MOXHO IMOBPEAUTH,
109TOMY HUKOrAa He MpuUMeHANTe ANA

UX YUCTKM abpasnBHble YUCTALME CPEACTBA.

YucTka KyxoHHoro kombaiiHa

e BblTawmre BUNKY M3 PO3ETKMU.

e KombariH mpoTpuTe BRaXKHOW TPAMKOMN.
Mpn HeobxopmmocTn pobaBbTe B BOAY
ANA NPOTUPKU HEMHOrO CpeacTBa AnA
MbITbA MOCYAbl BPYHYHY!HO.

YucTtka cmecuTesibHOW Yawwu
M NpuHapaJJieXxxHocTen

A CywecTByeT onacHocTs
TpaBmMupoBaHua 06 OCTpbIe KPOMKM
Hoxeu!

Beputech TOJILKO 3a MAaCTMAacCoBbie pPy4Ku

YA8PHOrO HOXa U AUCKOB-U3MEJbYUTENeN.

Bce petann MOXHO MbITb

B MOCYZLLOMOEYHON MalnHe.
MnacTmaccoBble AeTanu Henb3A 3aXuMaTb
MeXZAy MOCYLON, Tak Kak BO3MOXXHa

nx aecopmaumA.

YaapHbIi HOX yKnaabiBante

B MOCYAOMOE4HHYI0 MalWWnHy OTBEPCTUEM
BHM3 TakuM obpa3om, 4Tobbl 06 ero
OCTpble KPOMKW He MOBpPeAunucb Apyrue
netanu kombariHa.

Mocne wWWHKOBaHWA MOPKOBW UM KpacHOW
CBEeKJIbl Ha MNacTMaccoBbIX AeTanAx
KoMbaliHa OoCTaeTcA HaneT OpaHXXeBOoro
WA KPacHOro LBeTa, KOTOPbIN MOXHO
yAanUTb C MOMOLLBbIO HECKOJIBKUX Kanefb
pacTuTenbHOro Mmachna.

XpaHeHue

e YCTaHOBWUTE CMECUTENbHYIO Yaly
C NPUHaANEeXXHOCTAMU (PUCYHOK 5).

* Hamotainte kabenb Ha AepxaTenb
(pycyHOK 2).
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CTyneHb
1/2

2/M

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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Hacapka CTyneHb

2

2

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.

CneumnasnbHblie npuHaaNeXHoCTn
(Ecnn npuHaanexxHocTen HeT B obbeMe PucyHok 10
nocTaBk1, TO MX MOXHO NpuobpecTu CokoBbXUMankKa anAa LUNTPYCOBbIX

B cneumnanm3npoBaHHbIX MaI'aSVIHaX).

PucyHok 9
CoKoBbhXUMaKa

ANA MONYYEHWA CoKa M3 anenbCyHOB,
NIMMOHOB U FpeinndpyToB.

ANA MonyyYeHnA coka N3 CeMeYKOBbIX MNpaBo Ha BHeceHMe VM3MEHEeHWU OCTaBNAEM
N KOCTOYKOBbIX CPPYKTOB, Aro4 W OBOLLEN. 3a cobon.
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Yeaxaemsie rocnoga, coobwaem Bam, 4To Hawwa NpoayKums CepTUPUUMPOBaHa Ha COOTBETCTEUE POCCHACKHM
TpefoBanuamM Be3o0nacHoOCTH cormacHo 3akoHy P® «0 aawmre npase notpebuteneii». Mudopmaymio no ceptr-
pukaumun Hawmx Nproopos, a Takxe AaHHEIE 0 HOMEPE CePTUMUKATE U CPOKE ero 4efcTens Bbl MOXETE NONYyYUTE
B8 ¢pupme 000 «6CX BuiToBas TexHukas no tenegony (095) 737-2939.

Tenegon ANCNETYePCKoil CnyXObl N0 PEMOHTY GbITOBbLIX NPNGOPOB «BoLu»:
TenegoH aucneT4epekoii cnyxBbl N0 PEMOHTY OLITOBLIX NPUBOPOB «CUMBHC»!
Tenegon gMcner4epckon cnyxOol No peMoHTy GuiTossix npmbopos «farrenay»;

TexHM4Yeckne KOHCYNLTALNM N0 Tenegory:
Mpuem 3aaBok Ha PEMOHT 1 PeKnaMaLmii;

la PaAHTUA M3roToOBMUTENNA

DUpmMa-nsroToBMTENb NPEAOCTABNAET HA NpuoGpeTeHHbIi Bamu npuGop, K KOTOPOMY NpU Nokynke Guin
BblAaH MApaHTUIAHbIA TANOH, rapaHTUIoO B COOTBETCTEBMM C AEACTBYIOLLMM 3akoHOgaTenncTeoM PP o sawm-
Te npae notpeburenei cpokom 12 mecaues.

(095) 737-2961
(095) 737-2962
(095) 737-2965
(095) 737-2975
(095) 737-2982 (pakc)

BHumanue! BaxHana vngopmauua ana notpeburenei
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AaxHslil npubop NnpepgHasHa4eH ANa UCNONL30-
BaHUA UCKNIOYUTENBHO ANA NUYHBIX, CEMERHBIX,
AOMALLHNX W MHBIX HYX[, HE CBA3aHHbLIX C OCY-
WecTBNEHNEeM npeanpuHUMaTenbckoii nen-
TenbHOCTU. Micnone3oeaxne npuGopa B Lensx,
OT/IMYHLIX OT BbllLEYKA3aHHbLIX, ABNAETCA Hapy-
LWeHMEM NPaBMN HAZNEXALUEe IKCnayaTaumm
npubopa.

N3roToBuTENbL HE HECET OTBETCTBEHHOCTh 33
HepocTaTku B npubope, eCnu CEPBUCHONA CRYX-
Goit ByaeT AOKA3aHO, 4TO OHW BO3HWUKNKM Nocne
nepepaun npubopa noTpebuTtenio BCneacTeme
HapyweHna UM npasun NONL30BaHUS, TPaHC-
NOPTUPOBKKW, XPaHEHWA, AEACTBWA TPETbLUX
nuu, HenpecmoanuFl CWnbl (noxapa, npvupoa-
HOWM katacTpodbl K T.N.), NONaaaHna GbITOBLIX
HaCeKOMBbIX W MPLI3YHOB, BO3ASACTBUS MHBIX NO-
CTOPOHHMX PaKTOPOB, a TAKXKE BCNeACTBUE CY-
LLECTBEHHbIX HAPYLLUEHWIA TEXHUYECKUX Tpebo-
BaHW, OrOBOPEHHLIX B MHCTPYKUMW NO
aKcnnyataumu, B TOM 4nucne HectabunbHOCTKH
napaMeTpoB 3NeKTPOCeTH, YCTaHOBAEHHbIX
rocT 13109-87.

Ona noaTBEPXKABHMA Aathl NOKynku npubopa
Npy rapaHTMHOM PEMOHTE UMK NPeAbABNEHUN
WMHbIX NPeAYCMOTPEHHBIX 3aKOHOM Tpe6GoBaHuiA,
yBeauTensHo Npocum Bac coxpaHsTs CONposo-
OUTENbHbIE A0OKYMEHTEI (YeK, KBUTaHLMIO, npa-
BUNLHO W YETKO 3an0NHEHHbIA rapaHTUHBLIA Ta-
NOH C yKa3aHWeM CepUiHOro Homepa npubopa,
AaTbl NPOAAXK, YETKO PasNMYMmMOoin nevaTv Nnpo-
Aasua, WHble O0KYMEHTHI, NOATEEPXKAAIOWNE
AaTty v MecTo nokynku). C uensio obner4yeHma
AansHeiwero cepeucHoro obcnyxmueaHun Ba-
wero npu6opa, o6pawaiiTecks K MacTepam cep-
Buca ¢ npockboit 0 3aHeceHun ceegelnii obo
BCEX NPOU3BEAEHHBIX PEMOHTHbIX paboTax B CO-
OTBETCTBYIOWWA paspen paHTURHOro TanoHa.

PekomMeHayem DOBEPATL NOAKNIOYEHUE (ycTa-
HOBKY) NpMGopoB, TPeBYIoWMX cneuuansHora
NOAKMOYEHKNA (YCTAHOBKK), TONLKO OpraHnaaumn-
M (NpeanpvHUMaTENnsaM), 3aHAMaLWWMGH Na
poay CBOEi OeATenbHOCTM OCYLLeCTBNeHneM
Takmx paboT. CneumManmcTsl, OCyLEeCcTENAOWnE
nogknioYeHue (YCTaHoBKY), AenaloT OTMETKY a
noaKnioYyeHun (YCTaHOBKE) B COOTBETCTBYIOWEM
pasgene MapaHTMiAHOro Tanoxa. NMpocum coxpa-
HATbL KBMTaHUMK M MHbIE AOKYMEHThI O NoAKNio-
veHuu (ycTaHoske) Bawero npuGopa B TedeHne
CpoKa ero akcnnyaTtaumm.

CobniopeHne pekomeHgaunin n ykasaHmin, co-
AEPXaWMXCH B MHCTPYKLMW MO 3KCryataunm
(npaBunax Nonb3osaHns), NOMoOXeT nabexars
npoGnem B akcnnyatauum npubopa u ero obeny-
XUBAHMM.

HeucnpasHbie y3anbi Nnpubopos B rapaHTUiiHbIA
nepwop 6ecnnaTHo PEMOHTUPYIOTCS UKW 3ame-
HAIOTCA HOBEIMK, PeLueHne Bonpoca o Leneco-
06pa3HOCTU MX 3aMEHLI UM PEMOHTA OCTaeTCA
3a cnyx6amu cepseuca.

B nepuwopg M Nocne UCTEYEeHWA rapaHTUiAHOrQ
cpoka Hawa Cnyx6a cepBuca, a Takxe macrep-
CKME HalLWX NapTHEPOR BCeraa roToBssI Nnpeano-
XnTb Bam ceom ycnyrun. Cnncok anpecos ynon-
HOMO4YEHHBIX M3roTOBMTENEM MNYHKTOB
aBTOPW30BAHHOI0 CEPBUCHOro oBenyxXusaHua
npunaraeTca.

C uHdopmaumeii o cpoke cnyxbsl Ha GLITOBLIA
npubopel Bel MOXETE 03HAKOMUTLCA B TOBAPO-
CONPOBOAMTENLHOM OOKYMEHTALMK, B Marasn-
He npuv nokynke npuéopa, NMG0 B CEPBUCHbIX
LeHTpax.
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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.

5090457738 mcMm 20/ 0903

de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, pt, es, el, tr, pl, hu, bg, ru, ar

RobertBosch Hausgerate GmbH





