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CONSIGNES DE SECURITE

* Lisez attentivement le mode d'emploi avant la premiére utilisation
de votre appareil et conservez-le : une utilisation non conforme au
mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.

* Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou des personnes dénuées d’expérience ou
de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire
d'une personne responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou
dinstructions préalables concernant utilisation de l'appareil. Il
convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec appareil.

* Votre appareil est destiné uniquement a un usage domestique a
lintérieur de la maison et a une altitude inférieure a 2000 m.

* N'utilisez pas votre appareil s'il ne fonctionne pas correctement ou
s'il a é&té endommagé. Dans ce cas, adressez-vous a un centre agréé
(voir liste dans le livret service).

* Toute intervention autre que le nettoyage et l'entretien usuel par
le client doit étre effectuée par un centre agréé (voir liste dans le
livret service).

* Toujours déconnecter lappareil de l'alimentation si on le laisse sans
surveillance et avant montage, démontage ou nettoyage.

o Attention aux risques de blessure en cas de mauvaise utilisation
de 'appareil.

Etre vigilant si un liquide chaud est versé dans le préparateur
culinaire ou le mélangeur dans la mesure ou il peut étre éjecté de
l'appareil en raison d'une ébullition soudaine.

* Ne passez pas les accessoires au micro-ondes.

* Pour votre sécurité, n'utilisez que des accessoires et des piéces
détachées adaptés a votre appareil, vendus en centre agréé.



* Retirez toujours le bol mixeur (d) avant d'actionner le bouton de
déverrouillage (a3) de la téte multifonctions (a4).

* Mettez ['appareil a ['arrét et déconnectez-le de ['alimentation avant
de changer les accessoires ou d'approcher les parties qui sont
mobiles lors du fonctionnement.

* Ne touchez ni les accessoires mélangeurs, ni les couteaux lorsque
l'appareil est en fonctionnement. @

* Ne laissez pas pendre les cheveux longs, écharpes, cravates etc...
au-dessus de 'appareil en fonctionnement.

* N'introduisez jamais d'ustensiles (cuillére, spatule ...) par
Uouverture du couvercle (d2), dans le bol (b1) ainsi que dans la
cheminée du magasin tambour (e2).

® Les lames sont trés coupantes : manipulez-les avec précaution pour
ne pas vous blesser, lors du vidage du bol (d), et du minihachoir,
lors du montage / démontage du tambour A trancher (e5) du mini-
hachoir et de la téte hachoir, et lors du nettoyage de ces
accessoires (accessoires selon modéle).

* N'utilisez jamais cet appareil pour préparer d'autres éléments que
des ingrédients alimentaires.

* Ne versez pas de liquide bouillant (supérieur a 80°C/176°F) dans
les bols (b1 et d1 selon modéle).

* Versez toujours les ingrédients liquides en premier dans le bol
mixeur (selon modeéle) avant d'ajouter les ingrédients solides.

o Afin d'éviter tout débordement, ne pas dépasser le niveau maximum
du bol lorsque celui-ci est indiqué.

* Ne placez jamais vos doigts ou tout autre objet dans le bol mixeur
(selon modéle) pendant le fonctionnement de l'appareil.

* N'enlevez jamais le couvercle et/ou le bol mixeur (selon modéle)
avant l'arrét complet de ['appareil.

o Utilisez votre appareil sur une surface plane, propre et séche.

* Avec 'accessoire coupe-légumes (e) et la téte hachoir (selon



modéle): utilisez toujours le poussoir pour guider les aliments dans
la cheminée, jamais les doigts, ni fourchette, ni cuillére, ni
couteau, ni tout autre objet.

* Ne faites pas fonctionner le bol mixeur (d) sans couvercle (d2),
sans ingrédients ou avec des produits secs uniquement.

EO N'utilisez qu'un accessoire a la fois.

* N'utilisez pas les bols (b1, d1) comme récipients (congélation,
cuisson, stérilisation, ...).

* Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé dans des applications
domestiques et analogues (utilisation non couverte par la garantie)
telles que:

- zone de travail de cuisine dans les magasins, bureaux et autres
environnements de travail,

- dans des fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres environnements a
caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres d’hotes.

* Reportez-vous au mode d'emploi pour le réglage des vitesses et le
temps de fonctionnement de chaque accessoire.

* Reportez-vous au mode d'emploi pour l'assemblage et le montage
des accessoires sur 'appareil.

* Reportez-vous au mode d'emploi pour le nettoyage initial et
régulier des parties en contact avec les aliments, et pour le
nettoyage et l'entretien de votre appareil.

MARCHES EUROPEENS SEULEMENT

* Avec tous les accessoires (selon modéle) sauf le fouet (c3) et les
rapes (e6, 7, e8, €9): cet appareil ne doit pas étre utilisé par les
enfants. Conserver l'appareil et son cable hors de portée des
enfants.

* Les enfants ne doivent pas utiliser 'appareil comme un jouet.

®



* Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou dont
l'expérience ou les connaissances ne sont pas suffisantes, a
condition qu'ils bénéficient d'une surveillance ou qu'ils aient recu
des instructions quant a ['utilisation de ['appareil en toute sécurité
et en comprennent bien les dangers potentiels.

* Les accessoires (selon modéle) fouet (c3) et rapes (e6, €7, 8, e9)@
peuvent étre utilisés par des enfants agés d'au moins 8 ans, a
condition qu'ils bénéficient d'une surveillance ou qu'ils aient requ
des instructions quant a ['utilisation de ['appareil en toute sécurité
et qu'ils comprennent bien les dangers encourus. Le nettoyage et
l'entretien de ['utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants, a moins qu'ils ne soient agés d'au moins 8 ans et qu'ils
soient sous la surveillance d'un adulte. Conserver ['appareil et son
cable hors de portée des enfants agés de moins de 8 ans.

Raccordement électrique :

* Vérifiez que a tension d'alimentation de votre appareil correspond
bien a celle de votre installation électrique. Toute erreur de
branchement annule la garantie.

* Débranchez toujours l'appareil dés que vous cessez de ['utiliser, en
cas de coupure de courant et lorsque vous le nettoyez.

Ne débranchez pas ['appareil en tirant sur le cordon.

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

* Ne laissez pas le cable d'alimentation pendre a portée de mains des
enfants, étre a proximité ou en contact avec les parties chaudes
de l'appareil, prés d'une source de chaleur ou sur un angle vif.

¢ Si le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés, n'utilisez
pas appareil. Afin d'éviter tout danger faites-les obligatoirement
remplacer par un centre agréé (voir liste dans le livret service).

@
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DESCRIPTION

a - Bloc moteur d - Bol mixeur (selon modéle)
al Bouton variateur de vitesse d1  Bol
a2 Sortie lente d2  Couvercle
a2.1 Sortie accessoires mélangeurs d3  Bouchon doseur
a2.2 Sortie coupe-légumes e - Coupe-légumes (selon modéle)
a3 Bouton de déverrouillage de la téte el Adaptateur coupe-légumes
multifonctions e2 Magasin tambour
a4 Téte multifonctions e2.1 Axe
a5 Sortie rapide e3  Poussoir
a6 Trappe e4  Collerette de maintien de tambour
b - Ensemble bol e5 Tambour A trancher
b1 Bol e6 Tambour C raper gros
b2 Couvercle e7 Tambour D raper fin
¢ - Accessoires mélangeurs e8 Tambour E parmesan (selon modéle)
¢l Pétrin e9 Tambour R rdper pomme de terre
c2  Malaxeur (selon modéle)

c¢3  Fouet multibrins

Les accessoires contenus dans le modéle que vous venez d’acheter sont représentés sur
'étiquette située sur le dessus de l'emballage.

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse. Rincez et
séchez.
e Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur (a1)
soit bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.
® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités :
- Marche intermittente (pulse) : Tournez le bouton variateur (al) sur la position « pulse » par
impulsions successives pour un meilleur contréle des préparations.
- Marche continue : Tournez le bouton variateur (al) sur la position désirée de « 1 » a « 4 » selon
les préparations effectuées.
®Vous pouvez la modifier en cours de préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramenez le bouton (al) sur le « 0 », puis débranchez votre appareil.

Protection surcharge :

Votre appareil de cuisine est équipé d'un micro processeur qui contréle et analyse la puissance en
fonctionnement. En cas de charge trop importante, votre appareil s'adaptera en réduisant sa vitesse
ou sarrétera tout seul. En cas d'arrét, ramenez votre bouton variateur de vitesse (a1) sur la position
«0», débranchez votre appareil et retirez une partie de vos ingrédients. Laissez votre appareil reposer
quelques minutes. Vous pouvez alors le rebrancher et démarrer en tournant le bouton variateur (a1)
sur la vitesse désirée selon la recette.

La numérotation des paragraphes est en correspondance avec la numérotation des schémas
encadrés.




1 - MELANGER / PETRIR / BATTRE / EMULSIONNER / FOUETTER

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol (b1)

- Couvercle (b2)

- Pétrin (c1) ou malaxeur (c2) ou fouet multibrins (c3)

1.1 MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 1) :

® Appuyez sur le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-a jusqu'en butée.

e \errouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur lappareil et mettez les ingrédients.

o Insérez l'accessoire désiré (c) dans la sortie (a2.1), jusqu'a ce qu'il soit clipsé.

e Ramenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale :appuyez sur le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu'a ce qu’elle se verrouille (retour du bouton (a3) dans sa
position initiale).

o Glissez le couvercle (b2) sur le bol (b1).

Remarque : L'utilisation du couvercle n’est pas obligatoire. Il permet de limiter le risque d'éclaboussure
ou de projection.

 Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

1.2 MISE EN MARCHE :
® Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.
Vous pouvez ajouter des aliments par orifice du couvercle (b2) au cours de la préparation.
e Pour arréter 'appareil, ramener le bouton (al) sur « 0 ».
Conseils :
- Pétrir
- Utilisez le pétrin (c1) a la vitesse « 1 » uniquement.
Vous pouvez pétrir jusqua :
- 500 g de farine pour les pates a pain ( ex : pain blanc, pain aux céréales, ...)
- 400 g de farine pour les pains spéciaux (farine dont le type est supérieur a 55 (T55) : pain de seigle,
pain complet, ...)
- 250 g de farine pour les pétes levées (brioche, kouglof, pate a pizza, pate brisée...)
- 750 g de farine pour le pain au lait (voir recette de base)
- Temps maximum de fonctionnement : 13 min.
Pour un bon résultat, respectez les indications des schémas 4.
- Mélanger
- Utilisez le malaxeur (c2) de la vitesse « 1 » a « 4 ».
Vous pouvez mélanger jusqu'a :
- 1 kg de pate type quatre quarts, pate a choux, ...
- 2.7 kg de pate a cake sucré (voir recette de base)
- N'utilisez jamais le malaxeur (c2) pour pétrir les pates lourdes.
- Temps maximum de fonctionnement : 13min.
- Battre / émulsionner / fouetter
- Utilisez le fouet multibrins (c3) de la vitesse « 1 » @ « 4 ».
Vous pouvez préparer : mayonnaise, aioli, sauces, blancs en neige (jusqu'a 8 blancs d'ceufs), chantilly
(jusqu’a 500 ml)...
- N'utilisez jamais le fouet multibrins (c3) pour pétrir des pates lourdes ou mélanger des pates
légéres.
- Temps maximum de fonctionnement : 10 min.

®
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1.3 - DEMONTAGE DES ACCESSOIRES :

o Attendez l'arrét complet de l'appareil et débranchez-le.

o Retirez le couvercle (b2).

o A l'aide du bouton (a3), déverrouillez la téte multifonctions (a4) et levez-la en position haute.
e Tirez sur l'accessoire (c1), (c2) ou (c3) pour le sortir de la téte multifonctions.

® Retirez le bol.

2 - HOMOGENEISER / MELANGER / MIXER (SELON MODELE)

Selon la nature des aliments, le bol mixeur (d) vous permet de préparer jusqu'a 1L de mélanges épais et
0.75 L de mélanges liquides .

ACCESSOIRES UTILISES :

- Bol mixeur (d)

2.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 2) :

® Amenez la téte multifonctions (a4) en position horizontale : appuyez sur le bouton (a3) et baissez
manuellement la téte multifonctions (a4) jusqu'a ce qu'elle se verrouille (retour du bouton (a3) dans sa
position initiale).

¢ Otez la trappe (a6) de la sortie rapide (a5) en la tirant vers le haut.

 Assurez-vous que l'appareil est bien a l'arrét avant de mettre en place le bol mixeur (d).

® Positionnez le bol mixeur (d) sur la sortie rapide (a5), quatre positions sont possibles.

o Mettez les aliments dans le bol mixeur, et verrouillez le couvercle (d2) muni du bouchon doseur (d3), en
le tournant dans le sens horaire.

2.2 - MISE EN MARCHE :
¢ Démarrez en tournant le bouton variateur (al) sur la vitesse désirée selon la recette.

Pour un meilleur controle du mixage et une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la

position «Pulse».

Vous pouvez ajouter des aliments en retirant le bouchon doseur (d3) du couvercle (d2) en cours de

préparation.

o Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (a1) sur « 0 ».
Conseils :
- Utilisez le bol mixeur (d) de la vitesse « 3 » a « 4 ».

Temps maximum de fonctionnement : 3 min.

Vous pouvez préparer :

- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milks-shake, des cocktails.

- des pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far ...).

- Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, retirez le bol mixeur,
faites tomber les ingrédients sur les lames, puis repositionnez votre bol mixeur pour poursuivre votre
préparation.

- Ne remplissez jamais le bol mixeur avec un liquide bouillant.

- N'utilisez pas le bol mixeur & vide.

- Utilisez toujours le bol mixeur avec son couvercle.

- N'enlevez jamais le couvercle avant larrét complet de l'appareil.

- Dans le bol mixeur, mettez toujours les ingrédients liquides avant les ingrédients solides.

2.3 - DEMONTAGE DE L'ACCESSOIRE :
o Attendez larrét complet de U'appareil et débranchez-le. Retirez le bol mixeur. Remettez en place la trappe
(a6) sur la sortie (a5).



3 - RAPER / TRANCHER (SELON MODELE)

ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur coupe-légumes (el)

- Magasin tambour (e2) + poussoir (e3)
- Tambours (selon modéle)

- Collerette de maintien de tambour (e4)

3.1 - MONTAGE DES ACCESSOIRES (SCHEMAS 3) :

® Appuyez sur le bouton (a3) pour déverrouiller la téte multifonctions (a4) et levez-a jusqu'en butée.

* Positionnez l'adaptateur (e1) sous la téte multifonctions (a4) : aligner le repére de gauche de l'adaptateur@
(e1) avec le repére de la téte multifonctions (a4), puis tourner jusqu'a aligner le repére de droite de
l'adaptateur (e1) avec celui de la téte multifonctions (a4).

o Insérez dans le magasin le tambour choisi, et assurez vous qu'il est intégralement rentré dans le magasin.
Mettez en place la collerette de maintien de tambour (e4).

® Présentez le magasin tambour (e2) incliné vers la droite, face & la sortie de 'adaptateur (e), faites
correspondre les deux baionnettes du magasin tambour avec les deux encoches de l'adaptateur. Engagez
le & fond. Si la mise en place est difficile, tournez légérement l'axe (e2.1) du magasin tambour et engagez-
le & nouveau. Ramenez la cheminée du magasin a la verticale jusqu'au blocage en tournant dans le sens
anti-horaire.

o Verrouillez le bol (b1) (sens anti-horaire) sur 'appareil.

 Assurez-vous que la trappe (a6) soit bien en place sur la sortie rapide (a5).

3.2 - MISE EN MARCHE ET CONSEILS :
® Mettez en marche en tournant le variateur (al) sur la vitesse « 3 ».
® Temps maximum de fonctionnement : 10 min.
o Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez les a l'aide du poussoir (e3). Ne poussez
jamais l'ingrédient avec les doigts ou des ustensiles.
® Pour arréter l'appareil, tournez le variateur (al) sur « 0 ». Attendez l'arrét complet de l'appareil et
débranchez-le.
e Déverrouillez le magasin tambour dans le sens inverse du montage.
¢ Vous pouvez préparer avec les tambours jusqu'a 2 kg de :
- Raper gros C (e6) / raper fin D (e7) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage,...
- Trancher épais A (e5) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, ...
- Parmesan E (e8): pommes de terre, parmesan ...
- Réper pommes de terre R (e9): pommes de terre.
Quantité maximum : 2 kg.

4 - HACHER DES PETITES QUANTITES (SELON MODiELE)

ACCESSOIRE UTILISE :

- Mini-hachoir assemblé.

Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher en quelques secondes en pulse: figues séches, abricots secs...
quantité / temps maxi : type QA100: 50 g / 8 s, type QA200:90g / 8 s.

Ce mini-hachoir n’est pas prévu pour des produits durs comme le café.

@



NETTOYAGE

® Débranchez l'appareil.

*Ne plongez pas le bloc moteur (a) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-le avec un chiffon sec
ou a peine humide.

® Pour un nettoyage plus facile, rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation. Manipulez
toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser.

® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent tous au lave-vaisselle.

Astuces :
E— En cas de coloration de vos accessoires par les aliments (carottes, oranges, ...) frottez-les avec un
chiffon imbibé d’huile alimentaire puis procédez au nettoyage habituel.
- Bol mixeur (d) : verser de 'eau chaude additionnée de quelques gouttes de savon liquide dans le
bol mixeur. Fermez le couvercle. Mettez-le en place sur l'appareil et donnez quelques impulsions.
Une fois enlevé, rincez le bol a l'eau courante et laissez sécher (bol renversé).

RANGEMENT

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement humide.

SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Si votre appareil ne fonctionne pas, vérifiez :

- Le branchement de votre appareil.

- Le verrouillage de chaque accessoire.

- La position du bouton variateur (al) : ramenez le en position « 0 », puis sélectionnez a nouveau la
vitesse souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous a un centre agréé (voir liste dans le livret

service).

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

@ L'emballage comprend exclusivement des matériaux sans danger pour l'environnement,
pouvant étre jetés conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
% Pour la mise au rebut de lappareil, se renseigner auprés du service approprié de votre
commune.

PRODUITS ELECTRONIQUES OU ELECTRIQUES EN FIN DE VIE

Participons a la protection de l'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.



ACCESSOIRES

Vous pouvez personnaliser votre appareil et vous procurer auprés de votre revendeur habituel ou d'un
centre service agréé les accessoires suivants :

Bol Bol mixeur Coupe légumes :

Couvercle de bol Mini-hachoir - A : trancher

Pétrin Téte hachoir - C: raper gros

Malaxeur Adaptateur coupe-légumes - D : raper fin

Fouet multibrins - E : parmesan @
- R: raper pomme de terre

Attention : aucun accessoire ne pourra vous étre vendu sans présentation de votre notice
d'utilisation ou de votre appareil.

RECETTES DE BASE

Pain blanc

Ingrédients : 350 g de farine type 55, 210 ml d’eau tiéde, 5 g de levure de boulanger déshydratée, 5 g
de sel.

Dans le bol, versez le sel, la farine, et la levure de boulanger. Mettez en place le pétrin et le couvercle.
Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez l'eau tout en laissant
fonctionner l'appareil. Pétrissez pendant 8 min environ. Laissez reposer la pate a température ambiante
pendant % heure, puis retravaillez la pate a la main et faites-en une boule que vous posez sur une
plague a patisserie beurrée et farinée. Laissez lever pendant 1 heure environ. Préchauffez le four a
240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus de la miche et badigeonnez-la avec de l'eau tiéde. Dans
le four, mettez un petit récipient rempli d’eau pour favoriser la formation d’une croGte dorée. Enfournez
pendant 30 min.

Pate brisée

Ingrédients : 200 g de farine, 100 g de beurre mou coupé en morceaux, 50 ml d'eau, 1 pincée de sel.
Dans le bol, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 1 pendant quelques secondes et ajoutez l'eau tout en laissant fonctionner
'appareil. Continuez de pétrir jusqu’a ce que la pate forme une belle boule. Mettez-la dans un film
alimentaire et laissez reposer au frais pendant environ ¥z heure avant de 'étaler et la faire cuire.

Pain au lait

Ingrédients : 500 g de farine, 1 ceuf, 80 g de beurre mou coupé en morceaux, 80 g de sucre, 250 ml de
lait tiéde, 5 g de levure de boulanger déshydratée, 1 pincée de sel.

Mettez tous les ingrédients dans le bol. Mettez en place le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner
en vitesse 1 pendant environ 8 min. Laissez reposer la pate a température ambiante pendant 1 heure
environ, puis retravaillez la pate a la main. Coupez des petits morceaux de péte et fagonnez-les en
forme de petits pains. Mettez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez lever environ
30 & 40 minutes. Préchauffez le four a 200°C. Badigeonnez les petits pains avec un jaune d'ceuf
additionné d'un peu de lait et de sucre. Faites les cuire environ 20 min.

@



Cake sucré

Ingrédients : 2 ceufs, 125 g de sucre, 125 g de beurre mou en morceaux, 250 g de farine, 70 ml de
lait, 1 sachet (11 g) de levure chimique, 1 sachet (6.5 g) de sucre vanillé.

Mettez tous les ingrédients sauf la farine dans le bol. Mettez en place le malaxeur et le couvercle.
Faites fonctionner pendant quelques secondes en vitesse 1, puis ajoutez petit a petit la farine tout
en laissant fonctionner l'appareil. Pétrissez pendant 3 min au total. Préchauffez le four a 180°C.
Mettez la pate dans un moule a cake beurré et fariné. Faites cuire pendant environ 40 min.

Cake salé

Elngrédients : 200 g de farine, 4 ceufs, 1 sachet (11 g) de levure chimique, 100 ml de lait froid, 50 ml
d’huile d'olive, 12 tomates séchées, 200 g de féta, 15 olives vertes dénoyautées et coupées en morceaux,
sel, poivre.
Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a cake. Dans le bol, versez la farine, les ceufs
et la levure. Mettez en place le malaxeur et le couvercle. Démarrez en vitesse 1 puis augmentez en
vitesse 3. Ajoutez l'huile d'olive et le lait tout en laissant fonctionner 'appareil pendant 1 min 30 s.
Passez en vitesse 1 et ajoutez les tomates séchées, la feta et les olives. Salez et poivrez. Versez la
préparation dans le moule et faites cuire pendant 30 a 40 min.

Mayonnaise

Ingrédients : 1 jaune d’ceuf, 1 cuillére a soupe de moutarde, 1 cuillére a café de vinaigre, 250 ml d’huile,
sel, poivre.

Attention : tous les ingrédients doivent étre a température ambiante.

Dans le bol, mettez tous les ingrédients sauf l'huile. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle.
Démarrez en vitesse 1 et commencez a verser Lhuile en petit filet. Au bout de 10 s, passez en vitesse
4, et continuez d'incorporer tout doucement U'huile. Une fois tout versé, laissez encore fonctionner
pendant 30 s.

Note : Conservez au réfrigérateur et consommez dans les 24 h.

Créme chantilly

Ingrédients : 250 ml de créme fraiche liquide bien froide, 50 g de sucre glace.

Dans le bol, mettez la créme et le sucre glace. Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle.
Faites fonctionner a vitesse 3 pendant 2 min puis a vitesse 4 pendant 1 min 30 s.



SAFETY INSTRUCTIONS

*Read the instructions for use carefully before using your
appliance for the first time and retain them for future
reference: the manufacturer shall accept no liability in the
event of any use that does not comply with the instructions.

* This appliance is not designed to be used by persons (including
children) with reduced physical, sensorial or mental capacities,@
or by people with no prior knowledge or experience, except
where they have benefited from supervision or previous
instructions relating to the use of the appliance, from a person
responsible for their safety. Children must be supervised to
ensure that they do not play with the appliance.

* This product has been designed for indoor and domestic use
only, and at an altitude below 2000 m.

* Do not use the appliance if it is not working properly or if it
has been damaged. Contact an authorised service centre (see
list in the service booklet).

* Any maintenance other than routine cleaning and upkeep by
customers must be carried out by an approved service centre
(see list in the service booklet).

* Always disconnect the appliance from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

* Remember: you may injure yourself if you use the appliance
incorrectly.

*Be careful if hot liquid is poured into the food processor or
blender as it can be ejected out of the appliance due to a
sudden steaming.

* Do not place the appliance, the supply cable or the plug in
water or any other liquid.

* Do not place the accessories in a microwave oven.

@



* For your own safety, use only accessories and spare parts
designed for your appliance and sold in an approved service
centre.

* Always remove the blender jug (d) before pressing the multi-
function head (a4) release button (a3).

* Switch off the appliance and unplug it from the mains power
supply before changing the accessories or touching the parts

@ which move during operation.

* Do not touch the mixer accessories nor the knives when the
appliance is running.

* Do not allow long hair, scarves, ties etc. to dangle over the
appliance during operation.

*Never insert utensils (spoon, spatula, etc.) through the
opening in the lid (d2), into the bowl (b1) or into the feed
tube of the drum body (e2).

* Blades are very sharp: to prevent injuries, handle them with
care when emptying the blender jug or the mini mincer,
assembling and dismantling the slicer drum A (e5), the mini
mincer and the mincer head (depending on model), and when
cleaning all those accessories.

* Do not use this appliance to blend or mix non-food items.

* Do not pour boiling liquids (over 80°C/176°F) in the bowls (b1
and d1 depending on model).

e Always pour the liquid ingredients into the blender jug
first,before adding the solid ingredients.

*In order to prevent overflow, do not fill the bowl or jug over
the maximum level (if indicated).

* Never place your fingers or any other object in the blender jug
when the appliance is running.

* Never remove the lid or the blender jug before the appliance
has come to a complete stop.



* Always use the pusher (e3) with the vegetable slicer accessory
(e) and the mincer head (depending on model)to guide food
into the feed tube.

Never use your fingers, a fork, a spoon, a knife or any other
object.

*Do not operate the blender jug (d) without the lid (d2),
without ingredients or with dry products only.

* Use only one accessory at a time. @

*Do not use the bowls (b1, d1) as containers for freezing,
cooking or sterilisation.

eIt is not intended to be used in the following applications, and
the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and otherworking
environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residentialtype
environments;

- bed and breakfast type environments.

* Refer to the instructions to obtain the operating time and
speed settings for each accessory.

* Refer to the instructions for correct fitting and assembly of
your accessories.

e Refer to the instructions for initial and regular cleaning of
surfaces in contact with foodstuff, and for cleaning and
maintenance of your appliance.

EUROPEAN MARKETS ONLY
e With all accessories (depending on model) except whisk (c3)
and graters (e6,e7,e8,e9): this appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its cord out of reach of
children.
@
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Children shall not play with the appliance.

* This appliance may be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or whose experience or
knowledge is not sufficient, provided they are supervised or
have received instruction to use the device safely and
understand the dangers.

* The whisk (c3) and graters (e6,e7,e8,e9) (depending on model)
can be used by children aged from 8 years and above if they
have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and if they understand the hazards
involved. Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are aged from 8 years and above and
supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of
children aged less than 8 years.

On connection to power supply:

® Check that the power rating of your appliance corresponds to
your electrical supply. Any incorrect connection invalidates
the guarantee.

* Never pull the power cord to disconnect the appliance.

* The appliance must be unplugged when no longer in use, during
cleaning or in the event of a power cut.

* The power cord must be kept out of the reach of children and
must not be placed near or come into contact with the hot
parts of the appliance, sources of heat or sharp corners.

o If the power cable or the plug are damaged, do not use the
appliance. To maintain safety, these parts must be replaced by
an approved service centre (see list in the service booklet).



DESCRIPTION

a - Motor unit d - Blender jug (depending on model)
al Speed selector d1  Jug
a2 Low-speed outlet d2 Lid
a2.1 Mixer accessories outlet d3  Measuring cap
a2.2 Vegetable slicer outlet e - Vegetable slicer (depending on model)
a3 Multi-function head release button el Vegetable slicer attachment
a4 Multi-function head e2 Drum body
a5 High-speed outlet e2.1 Shaft
a6 Cover for outlet a5 e3  Pusher
b - Bowl assembly e4  Drum retaining collar
b1 Bowl e5 Slicer drum A
b2 Lid e6 Coarse grater drum C
¢ - Mixer accessories e7 Fine grater drum D
¢l Kneader e8 Parmesan drum E (depending on model)
c2  Mixer e9 Potato shredder R
c¢3  Balloon whisk (for potato fritters - depending on model)

The accessories contained in the model you have bought are represented on the label located
on the top of the packaging.

® Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water. Rinse and dry.
o Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the speed selector (a1) is in
"0" position and plug in your appliance.
® You have several options for starting your appliance:
- Intermittent operation (pulse): turn the speed selector (al) to the "pulse" position. Using a
succession of pulses can give you better control when preparing certain foods.
- Continuous operation: turn the speed selector (al) to the desired position from "1" to "4"
depending on the food you are preparing.
®You can change the speed required during preparation.
*To stop the appliance, turn the selector (al) to "0" and then unplug your appliance.

Overloading protection:

Your kitchen appliance is equipped with a microprocessor that controls and analyses the power when
operating. If your appliance is overloaded, it will adapt by reducing its speed or switching off by
itself. If it switches off, set the speed selection button (al) to position "0", unplug your appliance,
and remove some of the ingredients. Allow your appliance to rest for a few minutes. You can then
plug in and restart your appliance by turning the speed selection button (al) to the speed required
for the recipe.

The paragraph numbering corresponds to the numbers in the diagrams.

@



1 - MIXING/KNEADING/BEATING/EMULSIFYING/WHISKING

ACCESSORIES USED:

- Bowl (b1)

- Lid (b2)

- Kneader (c1) or mixer (c2) or balloon whisk (c3)

1.1 ASSEMBLING THE BOWL ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

® Press the button (a3) to release the multi-function head (a4) and raise it until it locks in place.

o Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance and put in the ingredients.

e Insert the desired accessory (c) into the outlet (a2.1), until it is clipped in place.

e Place the multi-function head (a4) to the horizontal position: press the button (a3) and manually lower
@ the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its initial position).

o Slide the lid (b2) over the bowl (b1).

Please note: it is not necessary to use the lid. It limits the risk of splashing.
® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

1.2 USAGE:

e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
*You can add food through the hole in the lid (b2) during preparation.

To stop the appliance, turn the selector (al) to "0".

Tips:
- Kneading
- Use the kneader (c1) at speed "1" only.
You can knead up to:
- 500 g strong bread flour for bread dough (e.g. white bread, whole-grain bread, etc.)
- 400 g flour for speciality types of bread (French flour above type T55, rye bread, whoelmeal bread, ...)
- 250 g flour for enriched yeast dough and pastry dough (brioche, kouglof, pizza dough, shortcrust pastry,
etc.)
- 750 g flour for milk bread (see basic recipe in recipe section)
- Maximum operating time: 13 min.
For the best results, follow the instructions in figure 4.
Liquid for yeast dough and bread dough should be at 25-30 C.

- Mixing
- Use the mixer (c2) at speed "1" to "4".
You can mix up to:
- 1 kg of sponge cake mixture, choux pastry, etc.
- 2.7 kg of mixture vanilla sponge slab cake (see basic recipe in recipe section).
- Never use the mixer (c2) to knead heavy dough.
- Maximum operating time: 13 min.

- Beating / emulsifying / whisking
- Use the balloon whisk (c3) at speed "1" to "4".
You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (up to 8 egg whites), chantilly cream or
whipped cream (up to 500 ml), etc.
- Never use the balloon whisk (c3) to knead heavy dough or mix light cake mixture.
- Maximum operating time: 10 min.



1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

¢ Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it.

® Remove the lid (b2).

e Using the button (a3), release the multi-function head (a4) and raise it to the upper position.
® Pull the accessory (c1), (c2) or (c3) to remove it from the multi-function head.

®Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (d) to prepare up to 1 L of thick mixtures
and 0.75 L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED:
- Blender jug (d) @
2.1 - ASSEMBLING THE BLENDER JUG ACCESSORIES (DIAGRAMS 2):
o Place the multi-function head (a4) in the horizontal position: press the button (a3) and manually lower
the multi-function head (a4) until it locks (the button (a3) returns to its initial position).
o Pull the cover (a6) upwards to remove it from the high-speed outlet (a5).
® Make sure that the appliance is switched off before fitting the blender jug (d).
o Fit the blender jug (d) on the high-speed outlet (a5). Four positions are possible.

e Place the food in the blender jug, and lock the lid (d2) fitted with the measuring cap (d3), by rotating
it clockwise.

2.2 - USAGE
e Start by turning the selector (al) to the desired speed according to the recipe.
Use the "Pulse" position for better mixing control and for a better blending of your preparation.
You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid (d2) during preparation.
*To stop the appliance, turn the selector (al) to "0".

Tips:
- Use the blender jug (d) at speed "3" to "4".

Maximum operating time: 3 min.

You can prepare:

- finely blended soups, sauces, stewed fruit, milkshakes and cocktails.

- liquid batter (pancake, fritters, clafoutis and custard flans).

- If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance. Remove the blender jug,
and push the food down onto the blades using a spatula and put your blender jug back to continue
your preparation.

- Never fill the blender jug with boiling liquid.

- Never run the blender empty.

- Always use the blender jug with its lid.

- Never remove the lid before the blades have stopped completely.

- Always pour liquid ingredients into the blender jug first before adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY
 Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it. Remove the blender jug. Put back the
cover (a6) on the outlet (a5).
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3 - GRATING/SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:

- Vegetable slicer attachment (e1)
- Drum body (e2) + pusher (e3)

- Drums (depending on model)

- Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

o Press the button (a3) to release the multi-function head (a4) and raise it until it locks in place.

o Fit the attachment (e1) under the multi-function head (a4): align the left-hand mark on the attachment
(e1) with the mark on the multi-function head (a4), and turn until the right-hand mark on the attachment

@ (e1) is aligned with that of the multi-function head (a4).

o Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully engaged in the body. Fit the drum
retaining collar (e4).

e Facing the attachment (e) outlet, insert the drum body (e2) inclined to the right, aligning the two
bayonets in the drum body with the two notches in the attachment. Push it home. If you find it difficult
to fit it, slightly turn the shaft (e2.1) of the drum body and push it again. Turn the drum body anti-
clockwise until it latches with the feed tube in the vertical position.

e Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance.

® Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed outlet (a5).

3.2 - USAGE AND TIPS:
® Run the appliance by turning the selector (al) to speed "3".
® Maximum operating time: 10 min.
¢ Place the food in the feed tube on the body and press down with the pusher (e3). Never push the
ingredients with your fingers or any other utensil.
 To stop the appliance, turn the selector (a1) to "0". Wait for the appliance to come to a complete stop
and unplug it.
o Unlock the drum body in the reverse order of the assembly.
o With the cones, you can prepare up to 2 kg of:
- Grate coarsely C (e6) / grate finely D (e7): carrots, celery, potatoes, cheeses, etc.
- Slice thickly A (e5): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.
- Parmesan E (e8): potatoes, parmesan, etc.
- Potato shredder R (e9): potatoes.
Maximum quantity: 2 kg.

4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORY USED:

- Assembled mini-mincer.

With the mini-mincer, you can chop in few seconds by pulsing: dried figs, dried apricots, etc.
Quantity / max time: model QA100: 50g / 8 sec, model QA200: 90g / 8 sec.

The mini-mincer is not designed for hard products like coffee.



e Unplug the appliance.

*Never immerse the motor unit (a) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or
slightly damp cloth.

o For easier cleaning, rinse the accessories quickly after use. Handle the blades with care to prevent
injury.

e Wash, rinse and dry the accessories: they are all dishwasher-safe.

Tip:

- In the event any of your accessories are coloured by food (carrots, oranges, etc.), rub with a cloth
dipped in cooking oil and then clean them as usual.

- Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of washing up liquid into the blender@
jug. Close the lid. Place it on the appliance and pulse a few times. After removing it, rinse the bowl
in running water and allow to dry (bowl upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

- that it is plugged in correctly.

- that the accessories are correctly locked.

- The position of the speed selector (al): turn it to position "0" and then select the desired speed
again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service centre (see list in service booklet).
DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE
@ The packaging is comprised exclusively of materials that present no danger for the
environment and which may therefore be disposed of in accordance with the recycling
% measures in force in your area.
For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate service of your local
authority.
END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS
Think of the environment first!
® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
mmm O leave it at a local civic waste collection point.
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ACCESSORIES

You can customise your appliance and obtain the following accessories from your usual retailer or an
authorised service centre:

Bowl Blender jug Vegetable slicer:
Bowl lid Mini-mincer - A: slicing
Kneader Mincer head - C: coarse grating
Mixer blade Vegetable slicer attachment - D: fine grating
Balloon whisk - E: parmesan

- R: Potato shredder

@Note: you can purchase an accessory only when you present your instruction leaflet or your
appliance.

BASIC RECIPES

White bread

Ingredients: 350 g flour (type 55), 210 ml warm water, 5 g dried baker's yeast, 5 g salt.

Put the salt, flour and baker's yeast in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run for a few seconds
at speed 1, and add water with the appliance running. Knead for about 8 minutes on speed 1. Allow
the dough to rest at room temperature for around half an hour. Then work the dough by hand into a
ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet. Allow to rise for about an hour.
Preheat the oven to 240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush with
lukewarm water. Put a small container full of water into the oven as this helps the bread to form a
golden crust. Bake for 30 minutes.

For the UK only: Use 350 g strong white bread flour - 1% tsp Easy Bake or Fast Action dried yeast -
3 tsp salt - Y2 tsp sugar - 2 tsp vegetable oil - 210 ml lukewarm water.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for half an hour with UK
dried yeast. Shape the dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about 45 min
to 1 hour). Bake in a preheated oven at 230°c for 15 minutes and then reduce to 190°C and bake for
a further 15 minutes.

Butter shortcrust pastry

Ingredients: 200 g flour (plain), 100 g softened butter cut into pieces, 50 ml cold water, 1 pinch of
salt.

Put the flour, butter and salt in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run for a few seconds at speed
1, and add water with the appliance running. Continue to knead until the pastry forms a ball. Remove
from the bowl, cover it in cling film and allow the pastry to rest in a cool place or refrigerator for
about half an hour before rolling out and cooking.

Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

Milk bread buns

These sweet buns have a light, airy texture similar to brioche.

Ingredients: 500 g flour, 1 egg, 80 g softened butter cut into pieces, 80 g sugar, 250 ml warm milk, 5
g dried baker's yeast, 1 pinch of salt.

Put all the ingredients in the bowl. Fit the kneader and the lid. Run the appliance at speed 1 for
about 8 minutes. Allow the dough to rest at room temperature for about 1 hour and then work the
dough by hand. Cut the dough into small pieces and form them into buns. Place them on a baking
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sheet lined with parchment paper and allow to rise for about 30 to 40 minutes. Preheat the oven to
200°C. Brush the buns with egg yolk mixed with a little milk and sugar. Bake for about 15 to 20
minutes. Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

For UK only: Use 500 strong white bread flour, 80 g softened butter, 80 caster sugar, 250 ml lukewarm
milk, 2 tsp Easybake or Fast Action dried yeast, 1 pinch of salt, 1 egg beaten with 1 tsp water, for
glaze.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the dough for 1 hour. Shape the
dough as directed and leave to prove until doubled in size (for about 45 min to 1 hour). Bake as
directed above.

Vanilla Sponge Slab Cake

Ingredients: 2 eggs, 125 g caster sugar, 125 g softened butter in pieces, 250 g flour (plain), 70 ml
milk, 1 sachet (11 g) baking powder or 4 level tsp baking powder, 1 sachet (6.5 g) vanilla sugar or 1@
tsp vanilla extract.

Put all the ingredients in the bowl except for the flour. Fit the kneader and the lid. Run for a few
seconds at speed 1, and add the flour little by little with the appliance running. Mix for 3 minutes.
Preheat the oven to 180°C. Place the mixture in a buttered and floured non-stick loaf tin (900g /2

Lb size). Bake for about 40 minutes or until a fine skewer inserted in the centre come out clean with

no mixture attached. Best eaten within 2 days of making .

Feta, Olive and Sun-dried Tomato Loaf

Ingredients: 200 g flour (plain), 4 eggs, 1 sachet (11 g) baking powder or 4 level tsp baking powder,
100 ml cold milk, 50 ml olive oil, 12 dried tomatoes, 200 g feta cheese, 15 destoned green olives cut
into pieces, salt, pepper.

Preheat the oven to 180°C. Butter and flour a loaf tin. Put the flour, eggs and baking powder in the
bowl. Fit the kneader and the lid. Start at speed 1 and then increase to speed 3. Add the olive oil and
milk with the appliance running for one and a half minutes. Decrease to speed 1 and add the dried
tomatoes, feta cheese and olives. Add salt and pepper. Pour the mixture into the tin and bake for 30
to 40 minutes.

Mayonnaise

Ingredients: 1 egg yolk, 1 tablespoon mustard, 1 teaspoon white wine vinegar, 250 ml oil (sunflower,
olive or half and half of each), salt, pepper.

Attention: all the ingredients must be at room temperature.

Put all the ingredients except for the oil in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Start at speed 1
and begin to pour the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to speed 4, and continue to add
the oil little by little. Once you have added all the oil, run the appliance for another 30 seconds.
NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

Ingredients: 250 ml very cold liquid créme fraiche*, 50g icing sugar.

Put the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Run the appliance at speed
3 for 2 minutes and then at speed 4 for one and a half minutes.

* liquid creme fraiche is not available in all countries.

For the UK only: Use 300 ml well chilled double cream and 35 g icing sugar. Place the cream and
icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid. Whip on speed 3 until it forms firm peaks
(takes about 2 to 3 minutes).

®



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt: bij een verkeerd gebruik vervalt
elke aansprakelijkheid van de fabrikant.

¢ Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en/of toezicht
gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien
hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat
stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken.

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

* Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis en op een hoogte van minder dan 2000 m.

* Maak geen gebruik van het apparaat als het niet goed werkt of
als het beschadigd is. Richt u in dit geval tot een erkend
servicecentrum (zie lijst in het serviceboekje).

®Met uitzondering van de gebruikelijke reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden die de klant zelf kan uitvoeren,
dienen alle werkzaamheden door een erkend centrum te worden
uitgevoerd (zie lijst in het serviceboekje).

e Trek altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het onbewaakt achterlaat en voordat u het
monteert, demonteert of reinigt.

* Wees voorzichtig om het risico op verwondingen bij foutief
gebruik van het apparaat te voorkomen.

e Verhit de accessoires niet in de magnetron of oven.

® Gebruik voor uw eigen veiligheid uitsluitend de voor uw
apparaat geschikte accessoires en onderdelen, verkocht in een
erkend servicecentrum.

* Verwijder altijd de mixkom (d) voor u de ontgrendelingsknop
(a3) van de multifunctionele kop (a4) activeert.



e Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact
alvorens u de accessoires vervangt of in de buurt komt van de
tijdens de werking bewegende delen.

* Raak de mengaccessoires of de messen niet aan wanneer het
toestel werkt.

e laat geen lang haar, sjaals, stropdassen enz. boven het
werkende apparaat hangen.

o Steek nooit keukengerei (lepel, spatel, ...) in de opening van
het deksel (d2), in de kom (b1) en in de trechter van het
trommelmagazijn (e2).

* De lemmeten zijn zeer scherp: ga voorzichtig te werk zodat u
zich niet snijdt wanneer u de kom (d) en de minihakmolen
leegt, wanneer u trommel A voor het snijwerk (e5) van de
minihakmolen en de hakkop monteert / demonteert, alsook
wanneer u deze accessoires reinigt (afhankelijk van het model).

® Gebruik dit apparaat nooit om andere bestanddelen te bereiden
dan voedingsingrediénten.

* Giet geen kokende vloeistof (van meer dan 80°C/176°F) in de
kommen (b1 en d1 afhankelijk van het model).

* Giet altijd eerst de vloeibare ingrediénten in de mengbeker
(afhankelijk van het model) en voeg dan pas de vaste
ingrediénten toe.

*Zorg ervoor dat het maximumniveau niet wordt overschreden
om te vermijden dat de beker overloopt.

* Steek tijdens de werking van het apparaat uw vingers of andere
voorwerpen niet in de mengbeker (afhankelijk van het model).

o Verwijder het deksel en/of de mengbeker (afhankelijk van het
model) nooit voordat het apparaat volledig tot stilstand is
gekomen.

®Gebruik het apparaat op een vlakke, schone en droge
ondergrond.
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* Gebruik samen met het groentesnijderaccessoire (e) en de
hakkop (afhankelijk van het model): altijd de drukstaaf om de
voedingsmiddelen door de trechter te leiden, en nooit de
vingers, een vork, lepel, mes of ander voorwerp.

* Laat de mixkom (d) nooit werken zonder deksel (d2), zonder
ingrediénten of met enkel droge ingrediénten.

* Gebruik slechts één accessoire per keer.

*Gebruik de kommen (b1, d1) niet als gewone kommen
(diepvriezer, koken, steriliseren, ...).

@0 Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt te worden voor
huishoudelijk gebruik. Deze is niet ontworpen voor gebruik in
de volgende gevallen, waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere arbeidsomgevingen,
- door gasten van hotels, motels of andere verblijfsvormen.

* Raadpleeg de gebruiksaanwijzing om de snelheden in te stellen
en voor de werkingsduur van elk accessoire.

* Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor het in elkaar zetten en
om de accessoires op het apparaat te monteren.

* Raadpleeg de gebruiksaanwijzing voor de eerste en periodieke
reiniging van de onderdelen die in contact komen met voedsel,
alsook voor de reiniging en het onderhoud van uw apparaat.

Elektrische aansluiting:

* Controleer of de netspanning van uw apparaat overeenkomt
met de netspanning van het elektriciteitsnet. Een verkeerde
aansluiting maakt de garantie ongeldig.

* Haal de stekker altijd uit het stopcontact zodra u het apparaat
niet meer gebruikt, in het geval van een stroomonderbreking
en wanneer u het reinigt.

Trek niet aan het snoer om het apparaat uit te zetten.



* Dompel het apparaat, het netsnoer of de stekker nooit in water
of een andere vloeistof.

* Hou het netsnoer buiten het bereik van kinderen, blijf uit de
buurt en vermijd contact met de hete delen van het apparaat,
hittebronnen en scherpe randen.

* Maak geen gebruik van het apparaat als het netsnoer of de
stekker beschadigd is. Om gevaarlijke situaties te voorkomen,
moet u deze onderdelen laten vervangen door een erkende
servicedienst (zie de lijst in het serviceboekje).

ENKEL VOOR DE EUROPESE MARKT @

* Dit apparaat en zijn accessoires (afhankelijk van het model)
met uitzondering van de klopper (c3) en de raspen (e6, €7, €8,
e9): het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.
Bewaar het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen.

* Kinderen mogen het apparaat niet als speelgoed gebruiken.

* Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen waarvan
de lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens
verminderd zijn of door personen zonder enige ervaring of
kennis, tenzij zij onder toezicht staan of van tevoren instructies
hebben gekregen over het veilige gebruik van het apparaat en
er de mogelijke gevaren van inzien.

® Accessoires (afhankelijk van het model) meerdradige garde (c3)
en de raspen (e6, e7, e8, €9): mogen worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder, op voorwaarde dat zij onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen inzake het veilige
gebruik van het apparaat en op de hoogte zijn van de risico's
waaraan zij zijn blootgesteld. De reiniging en het onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij ze
minstens 8 jaar oud zijn en onder het toezicht staan van een
volwassene. Houd het apparaat en diens snoer buiten bereik
van kinderen onder de 8 jaar.



BESCHRIJVING

a - Motorblok d - Mixkom (afhankelijk van het model)
al Snelheidsregelaar d1l  Kom
a2 Trage uitgang d2  Deksel
a2.1 Uitgang mengaccessoires d3  Doseerstop
a2.2 Uitgang groentesnijder e - Groentesnijder (afhankelijk van het model)
a3 Ontgrendelingsknop voor el Adapter groentesnijder

de multifunctionele kop e2 Trommelmagazijn

a4 Multifunctionele kop e2.1 As
a5 Snelle uitgang e3  Drukstaaf
a6 Klep e4  Ringhouder voor de trommel

b - Komset e5 Trommel A snijden
b1 Kom e6 Trommel C grof raspen

@ b2 Deksel e7 Trommel D fijn raspen

¢ - Mengaccessoires e8 Trommel E Parmezaanse kaas
¢l Kneedarm (afhankelijk van het model)
c2  Kneder e9  Trommel R Reibekuchen
c3  Meerdradige garde (afhankelijk van het model)

De accessoires bij het model dat u net hebt gekocht, worden voorgesteld op het label op de
bovenkant van de verpakking.

EERSTE GEBRUIK

®Was alle onderdelen van de accessoires voor het eerste gebruik met zeepsop. Spoel en droog af.
o Zet het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, controleer of de snelheidsregelaar (a1)
in stand 0 staat en steek dan de stekker in het stopcontact.
® Om het apparaat in te schakelen, hebt u verschillende mogelijkheden:
- Onderbroken werking (pulse) : draai de snelheidsregelaar (a1) met opeenvolgende impulsen naar
de stand 'pulse’, voor een betere controle van de bereidingen.
- Continu werking: draai de snelheidsregelaar (al) naar de gewenste stand van 1 naar 4, afhankelijk
van de gewenste bereiding.
o U kunt deze wijzigen tijdens de bereiding.
*0m het apparaat stop te zetten, draait u de knop (al) weer naar 0 en trekt u de stekker uit het
stopcontact.

Beveiliging tegen overbelasting :

Uw keukenmachine is voorzien van een microprocessor die het gebruiksvermogen controleert en
analyseert. Bij overbelasting, zal uw apparaat zich aanpassen en de snelheid verminderen of
automatisch uitschakelen. Bij uitschakeling, zet u de snelheidsregelknop (a1) op stand «O», trekt u
de stekker uit het stopcontact, en verwijdert u een gedeelte van de ingrediénten. Laat het apparaat
enkele minuten afkoelen. U kunt de stekker daarna opnieuw in het stopcontact steken, de
snelheidsregelknop (al) op de gewenste snelheid zetten en het apparaat aanzetten.

De nummering van de paragrafen komt overeen met de nummering van de omkaderde
afbeeldingen.




1 - VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN /EMULGEREN / OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

- Kom (b1)

- Deksel (b2)

- Kneedarm (c1) of kneder (c2) of meerdradige garde (c3)

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

e Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het toestel en doe er de ingrediénten in.

o Steek het gewenste accessoire (c) in de uitgang (a2.1), tot het vastklikt.

®Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: druk op de knop (a3) en verlaag de
multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn beginstand).

o Schuif het deksel (b2) op de kom (b1).
Opmerking: het gebruik van het deksel is niet verplicht. Het beperkt wel het risico op spatten.

e Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5). @

1.2 INSCHAKELEN:

o Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.
o U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de opening in het deksel (b2).

 Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Kneden
- Gebruik de kneder (c1) enkel op snelheid 1.
De max. hoeveelheden die u kunt kneden:
- 500 g bloem voor brooddeeg (bv.: wit brood, granenbrood, ...)
- 400 g bloem voor speciaal brood (bloem met een T-nummer vanaf 55 (T55): roggebrood,
volkorenbrood,...)
- 250 g bloem voor gistdeeg (brioche, tulband, pizzadeeg, kruimeldeeg, ...)
- 750 g bloem voor melkbrood (zie basisrecept)
- Maximale werkingstijd: 13 min
Volg voor een geslaagd resultaat de instructies getoond in schema 4.
- Vermengen
- Gebruik de kneder (c2) van snelheid 1 tot 4.
De max. hoeveelheden die u kunt vermengen:
- 1 kg beslag voor bijvoorbeeld cake, soezendeeg, ...
- Gebruik nooit de kneder (c2) om zwaar deeg te kneden
- 2,7 kg zoet cakebeslag (zie basisrecept).
- Maximale werkingstijd: 13 min.
- Kloppen / emulgeren / opkloppen
- Gebruik de meerdradige garde (c3) van snelheid 1 tot 4.
Wat u kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (tot 8 eiwitten), slagroom (tot 500 ml),

- Gebruik nooit de meerdradige garde (c3) om zwaar deeg te kneden of licht beslag te vermengen.
- Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIJDEREN:

¢ Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact.
o Verwijder het deksel (b2).

* Ontgrendel de multifunctionele kop (a4) met de knop (a3) en til die omhoog.
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o Trek het accessoire (c1), (c2) of (c3) van de multifunctionele kop.
® Neem er de kom uit.

2 - GLAD KLOPPEN / VERMENGEN / MIXEN
(AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen kunt u met de mixkom (d) tot 1 L dikke mengsels en
0,75 L vloeibare mengsels bereiden.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES
- Mixkom (d)

2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

 Zet de multifunctionele kop (a4) horizontaal: druk op de knop (a3) en verlaag de multifunctionele knop
(a4) handmatig tot deze vergrendelt (de knop (a3) staat dan weer in zijn beginpositie).

@0 Trek de klep (a6) naar boven toe van de snelle uitgang (a5).

¢ Het apparaat moet helemaal tot stilstand zijn gekomen voor u de mixkom plaatst (d).

® Zet de mixerkom (d) op de snelle uitgang (a5). Er zijn vier standen mogelijk.

® Doe de ingrediénten in de mixkom en vergrendel het deksel (d2) met de doseerstop (d3) door die met de
klok mee te draaien.

2.2 - INSCHAKELEN:
o Schakel in door de snelheidsregelaar (al) naar de voor het recept gewenste snelheid te draaien.
Gebruik de 'pulse’ stand voor een betere controle van de mixer en een gladdere bereiding.
U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen door de doseerstop (d3) van het deksel (d2) te nemen.
o Zet de knop (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
- Gebruik de mixkom (d) van snelheid 3 tot 4.

Maximale werkingstijd: 3 min.

Wat u kunt bereiden:

- Fijngemixte soepen, roomsoepen, stamppotten, milkshakes, cocktails, ...

- Licht beslag (pannenkoeken, beignets, wafels, ...).

- Als de ingrediénten tijdens het mixen aan de wanden van de kom blijven kleven, schakelt u het apparaat
uit, verwijdert u de mixkom, laat u de ingrediénten op de messen vallen en plaatst u de mixkom terug
om verder te mixen.

- Vul de mixkom nooit met kokendhete vloeistof.

- Gebruik de mixkom niet leeg.

- Gebruik de mixkom altijd met het deksel.

- Verwijder nooit het deksel voor het apparaat volledig tot stilstand is gekomen.
- Doe altijd eerst de vloeibare ingrediénten en dan pas de vaste ingrediénten in de mixkom.

2.3 - HET ACCESSOIRE VERWIJDEREN:
o Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact. Verwijder
de mixkom. Zet de klep (a6) weer op de uitgang (a5).

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Adapter groentesnijder (e1)
- Trommelmagazijn (e2) + drukstaaf (e3)

@



- Trommels (afhankelijk van het model)
- Ringhouder voor de trommel (e4)

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

® Druk op de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen en til die helemaal op.

o Zet de adapter (e1) onder de multifunctionele kop (a4): zet het linkerteken van de adapter (e1) gelijk
met het teken van de multifunctionele kop (a4) en draai tot het rechterteken van de adapter (e1)
overeenkomt met dat van de multifunctionele kop (a4).

o Steek de gekozen trommel in het magazijn en controleer of deze er helemaal in zit. Plaats de ringhouder
voor de trommel (e4).

® Hou het trommelmagazijn (e2) schuin naar rechts, voor de uitgang van de adapter (e), en steek de twee
pinnen van het trommelmagazijn in de twee uitsparingen van de adapter. Duw ze er helemaal in. Als het
plaatsen moeilijk gaat, draait u lichtjes aan de as (e2.1) van het trommelmagazijn om het nog eens te
proberen. Zet de trechter van het magazijn verticaal door tegen de klok in te draaien, tot hij blokkeert.

o \lergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het apparaat.

® Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5). @

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:
o Schakel in door de regelaar (al) op snelheid 3 te plaatsen.
® Maximale werkingstijd: 10 min.
o Steek de ingrediénten in de trechter van het magazijn en duw ze erdoor met de drukstaaf (e3). Duw de
ingrediénten er nooit in met de vingers of keukengerei!
o Zet de regelaar (al) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen. Wacht tot het apparaat volledig tot
stilstand is gekomen en trek de stekker uit het stopcontact
¢ Ontgrendel het trommelmagazijn in de omgekeerde volgorde van het monteren.
o Met de trommels kunt u tot 2 kg van het volgende bereiden:
- Grof raspen C (e6) / fijn raspen D (e7): wortels, knolselderij, aardappelen, kaas, ...
- In dikke plakken snijden A (e5): aardappelen, wortels, komkommers, appels, bieten, ...
- Parmezaanse kaas E (e8): aardappelen, Parmezaanse kaas, ...
- Reibekuchen R (e9): aardappelen.
De maximumhoeveelheid: 2 kg.

4 - KLEINE HOEVEELHEDEN FIJNHAKKEN
(AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

- Gemonteerde minihakker
Met de minihakker kunt u in pulse in enkele seconden fijnhakken: gedroogde vijgen, gedroogde
abrikozen, ... Hoeveelheid / max. tijd: type QA100: 50 g / 8 s, type QA200: 90 g / 8's.
Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.



*Trek de stekker uit het stopcontact.

e Dompel het motorblok (a) nooit onder in water en hou het niet onder de kraan. Neem het af met
een droge of enigszins vochtige doek.

®Spoel de accessoires af snel na gebruik voor een gemakkelijkere reiniging nadien. Houd alle messen
heel voorzichtig vast om snijwonden te voorkomen.

®Was de accessoires, spoel en droog af: ze mogen allen in de vaatwasser.

Tip:

- Als uw accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten (wortels, sinaasappels, ...),
smeer ze dan in met een doekje met voedingsolie en maak ze vervolgens op de gebruikelijke wijze
schoon.

- Mixkom (d): giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de mixkom. Sluit het deksel. Plaats
hem op het apparaat en laat een paar keer kort draaien. Verwijder de kom, spoel onder stromend

@ water en laat drogen (omgekeerd).

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:

- Of de stekker in het stopcontact zit.

- Of elk accessoire is vergrendeld.

- De stand van de snelheidsregelaar (al): zet hem weer in stand 0 en kies dan opnieuw de gewenste
snelheid.
Werkt het apparaat nog steeds niet? Richt u tot een erkend servicecentrum (zie lijst in het
serviceboekje).

WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAAT

De verpakking omvat uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke stoffen die weggeworpen

6 kunnen worden overeenkomstig de geldende bepalingen voor recycling.
% Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen bij de bevoegde dienst in
uw gemeente.

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN
AAN HET EINDE VAN DE LEVENSDUUR

Wees vriendelijk voor het milieu !
® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
mmm D Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

)



ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat personaliseren en bij uw erkende retailer of servicecentrum de volgende accessoires
kopen:

Kom Mixkom Groentesnijder:
Deksel voor kom Minihakker - A: snijden
Kneedarm Hakkop - C: grof raspen
Kneder Adapter groentesnijder - D: fijn raspen
Meerarmige garde - E: Parmezaanse kaas

- R: Reibekuchen

Opgelet: u kunt enkel accessoires kopen op vertoon van uw handleiding of apparaat.

BASISRECEPTEN @

Wit brood

Ingrediénten: 350 g bloem van het type 55, 210 ml lauw water, 5 g gedroogde bakkersgist, 5 g zout.
Doe het zout, de bloem en de bakkersgist in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele
seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Kneed
gedurende ongeveer 8 min. Laat het deeg een Y2 uur rusten op kamertemperatuur, kneed dan met de
hand en vorm een bol die u op een met boter ingevette en met bloem bestrooide bakplaat legt. Laat
ongeveer 1 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 240 °C. Maak inkepingen op de bovenkant van het
brood en bestrijk met lauw water. Zet een kommetje met water in de oven om de korst mooi
goudkleurig te maken. Zet 30 min in de oven.

Kruimeldeeg

Ingrediénten: 200 g bloem, 100 g zachte boter in stukjes, 50 ml water, 1 snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele seconden
draaien op snelheid 1 en voeg dan het water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Laat kneden tot
het deeg een mooie bol wordt. Wikkel de bol in huishoudfolie en laat ongeveer Y2 uur rusten in de
koelkast voor u hem uitrolt en bakt.

Melkbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 1 ei, 80 g zachte boter in stukken, 80 g suiker, 250 ml lauwe melk, 5 g
gedroogde bakkersgist, 1 snufje zout.

Doe alle ingrediénten in de kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat ongeveer 8 min werken op
snelheid 1. Laat het deeg ongeveer 1 uur rusten op kamertemperatuur en kneed het dan met de hand.
Snij kleine stukken van het deeg en rol ze tot kleine broodjes. Leg ze op een bakplaat bedekt met
bakpapier en laat 30 tot 40 minuten rijzen. Verwarm de oven voor op 200 °C. Bestrijk de broodjes
met eigeel dat u losklopte met wat melk en suiker. Laat ongeveer 20 min bakken.

Zoete cake

Ingrediénten: 2 eieren, 125 g suiker, 125 g zachte boter in stukjes, 250 g bloem, 70 ml melk, 1 zakje
(11 g) bakpoeder, 1 zakje (6,5 g) vanillesuiker.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de bloem, in de kom. Plaats de kneder en het deksel.
Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan beetje bij beetje de bloem toe terwijl het
apparaat blijft draaien. Laat in totaal 3 min kneden. Verwarm de oven voor op 180 °C. Giet het deeg
in een ingevette en met bloem bestrooide cakevorm. Laat ongeveer 40 minuten bakken.
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Hartige cake

Ingrediénten: 200 g bloem, 4 eieren, 1 zakje (11 g) bakpoeder, 100 ml koude melk, 50 ml olijfolie, 12
zongedroogde tomaten, 200 g feta, 15 ontpitte groene olijven in stukjes, zout, peper.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een cakevorm in met boter en bestrooi met bloem. Doe de
bloem, de eieren en het bakpoeder in de kom. Plaats de kneder en het deksel. Start op snelheid 1 en
verhoog dan naar snelheid 3. Giet er de olijfolie en de melk bij terwijl u het apparaat 1.30 min laat
draaien. Ga weer naar snelheid 1 en voeg de zongedroogde tomaten, de feta en de olijven toe. Kruid
met peper en zout. Giet de bereiding in de vorm en laat 30 tot 40 min bakken.

Mayonaise

Ingrediénten: 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn, 250 ml olie, peper en zout.

Opgelet: alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de olie, in de kom. Plaats de meerdradige garde en het
deksel. Start op snelheid 1 en begin de olie in een dun straaltje toe te voegen. Ga na 10 sec naar
snelheid 4 terwijl u de olie er langzaam in blijft gieten. Wanneer alle olie is opgebruikt, laat u het
apparaat nog 30 sec draaien.

Opgelet: bewaar in de koelkast en gebruik binnen 24 uur.

Slagroom

Ingrediénten: 250 ml heel koude room, 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de kom. Plaats de meerdradige garde en het deksel. Laat 2 min
werken op snelheid 3 en dan 1.30 min op snelheid 4.



SICHERHEITSHINWEISE

* Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerdtes aufmerksam durch: Bei unsachgemédRem Gebrauch
entgegen der Bedienungsanleitung ibernimmt der Hersteller keine
Haftung.

*Dieses Gerat ist nicht zur Handhabung durch Personen
(einschlieRlich Kindern) mit eingeschrankten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen mit
mangelnder Erfahrung bzw. mangelnden Kenntnissen vorgesehen,
es sei denn mit Unterstiitzung und unter Beobachtung einer Person,
die fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist und die vorab
Anweisungen zur Handhabung des Gerdtes gegeben hat. Kinder
miissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerdt spielen.

* Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den haushaltsiiblichen Gebrauch
in geschlossenen Rdumen und in Hohenlagen unter 2000 m
vorgesehen.

* Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es nicht richtig funktioniert
oder wenn es beschadigt wurde. Wenden Sie sich in diesem Fall an
eine autorisierte Kundendienstwerkstatt (siehe Liste im
Serviceheft).

* Alle Eingriffe, die iiber die Reinigung und die normale Pflege durch
den Kunden hinausgehen, miissen von einer autorisierten
Kundendienstwerkstatt ausgefiihrt werden (siehe Liste im
Serviceheft).

* Trennen Sie das Gerdt stets vom Netz, wenn Sie es unbeaufsichtigt
lassen und bevor Sie es aufstellen, abbauen oder reinigen.

*Bei unsachgemdRem Gebrauch des Gerdtes besteht
Verletzungsgefahr.

* Die Zubehorteile diirfen nicht in den Mikrowellenherd gegeben
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werden.

o Verwenden Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit nur Zubehdr und
Ersatzteile passend zu Ihrem Gerdt und erhaltlich bei einem
autorisierten Kundendienst.

*Nehmen Sie den Mixaufsatz (d) immer ab, bevor Sie die
Entriegelungstaste (a3) fiir den Multifunktionskopf (a4) driicken.
* Schalten Sie das Gerdt ab und ziehen Sie den Netzstecker, bevor
Sie das Zubehdr wechseln oder sich jenen Teilen ndhern, die sich

im Betrieb bewegen.

* Beriihren Sie weder das Riihrzubehdr noch die Messer, wahrend das
Gerdt lauft.

ﬁ% Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht iiber das in
Betrieb befindliche Gerdt hangen.

* Fiihren Sie niemals Utensilien (Loffel, Kiichenspachtel ...) durch
die Offnung des Deckels (d2), in die Riihrschiissel (b1) oder in den
Einfiillstutzen des Trommellagers (e2) ein.

* Die Schneiden sind sehr scharf: Seien Sie bei deren Handhabung
beim Entleeren der Schiissel (d) und des Mini-Zerkleinerers, beim
Anbringen/Entfernen der Trommel A zum Schneiden (e5) des Mini-
Zerkleinerers und des Fleischwolfs sowie wahrend der Reinigung
dieser Zubehorteile vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden
(Zubehdr je nach Modell).

*Benutzen Sie das Gerdt ausschlieBlich zum Zubereiten von
Nahrungsmitteln und keinerlei sonstigen Dingen.

* Geben Sie keine siedende Fliissigkeit (oberhalb von 80°C / 176°F)
in die Schiisseln (b1 und d1 je nach Modell).

* Geben Sie immer zuerst die fliissigen Zutaten in den Mixbehalter
(je nach Modell), bevor Sie die festen Zutaten dazugeben.

o Um ein Uberlaufen zu vermeiden, befiillen Sie die Schiissel nicht
iber den eventuell angegebenen Hochstfiillstand hinaus.

* Halten Sie niemals Ihre Finger oder sonstige Gegenstande in den



Mixbehalter (je nach Modell), wenn das Gerat in Betrieb ist.

* Nehmen Sie niemals den Deckel und/oder den Mixbehalter (je nach
Modell) ab, bevor das Gerdt nicht vollstandig zum Stillstand
gekommen ist.

* Verwenden Sie das Gerdt auf einer ebenen, sauberen und trockenen
Flache.

* Beim Gemiiseschneider (e) und Fleischwolf (je nach Modell):
Benutzen Sie immer den Stopfer (e3), um die Lebensmittel in den
Einfiillstutzen zu schieben, niemals die Finger oder irgendwelche
Utensilien wie Gabeln, Loffel oder Messer.

* Benutzen Sie den Mixaufsatz (d) nie ohne Deckel (d2), ohne
Zutaten oder nur mit Trockenzutaten. @

* Verwenden Sie immer nur ein Zubehor zur selben Zeit.

* Benutzen Sie Riihrschiissel und Krug (b1, d1) nicht als Behalter
zum Tiefgefrieren, Kochen, Sterilisieren ...

* Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir die Verwendung in privaten
Haushalten bestimmt. Die Garantie erstreckt sich nicht auf die
Verwendungen in Umgebungen wie beispielsweise:

- Kochecken fiir das Personal in Geschéften, Biiros oder sonstigen
Arbeitsumfeldern,

- landwirtschaftlichen Anwesen,

- den Gebrauch durch Géste in Hotels, Motels und sonstigen
Umfeldern mit Beherbergungscharakter,

- Friihstiickspensionen.

* Halten Sie sich beziiglich der Einstellung der Geschwindigkeit und
der  Betriebsdauer  fiir  jedes  Zubehorteil an die
Bedienungsanleitung.

* Halten Sie sich beim Aufbau des Gerdts und beim Anbringen des
Zubehors an die Bedienungsanleitung.

* Halten Sie sich beziiglich der Reinigung vor dem Erstgebrauch und
der regelmdRigen Reinigung der Teile mit Lebensmittelkontakt



sowie beziiglich Reinigung und Pflege des Gerdts an die
Bedienungsanleitung.

Elektrischer Anschluss:

o Bitte stellen Sie sicher, dass die auf dem Gerdt angegebene
Netzspannung mit jener Ihrer Steckdose ibereinstimmt. Bei
fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

* Trennen Sie das Gerdt stets vom Stromnetz, sobald Sie es nicht
mehr benutzen, wenn es zu einem Stromausfall kommt und wenn
Sie es reinigen.

Fassen Sie direkt am Netzstecker an, um diesen aus der Steckdose
zu ziehen.

EO Tauchen Sie das Gerdt, das Stromkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder sonstige Fliissigkeiten.

® Lassen Sie das Stromkabel niemals in Reichweite von Kindern
hdngen und in die Nahe von oder in Beriihrung mit sich drehenden
Gerdteteilen, einer Warmequelle oder einer scharfen Kante
kommen.

o Wenn Stromkabel oder Stecker beschddigt sind, darf das Gerat
keinesfalls verwendet werden. Aus Sicherheitsgriinden diirfen diese
Teile nur in einer autorisierten Kundendienstwerkstatt ausgetauscht
werden (siehe Liste im Serviceheft).

NUR FUR DEN EUROPAISCHEN MARKT

* Mit allen Zubehdrteilen (je nach Modell) auBer dem Schneebesen
(c3) und den Reiben (e6, e7, €8, €9): Das Gerdt darf nicht von
Kindern verwendet werden. Stellen Sie das Gerdt mitsamt Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern ab.

* Kinder diirfen dieses Gerdt nicht als Spielzeug verwenden.

* Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung bzw. mangelnden Kenntnissen verwendet
werden, vorausgesetzt sie werden beobachtet oder haben im Voraus



Anweisungen zur sicheren Handhabung des Gerates erhalten und

verstehen dessen mogliche Gefahren.

® Zubehdrteilen (je nach Modell) wie Schneebesen (c3) oder Raspel
(eb, €7, €8, €9): Diese Gerdte diirfen von Kindern benutzt werden,
die mindestens 8 Jahre alt sind, sofern sie beaufsichtigt werden
oder Anweisungen zur sicheren Benutzung des Gerdts erhalten
haben, und wenn sie die sich daraus ergebenden Risiken verstanden
haben. Die Reinigung und Pflege durch den Benutzer darf nicht von
Kindern ausgefiihrt werden, es sei denn sie sind mindestens 8 Jahre
alt und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt. Achten Sie
darauf, dass das Gerat und sein Netzkabel sich stets auRer
Reichweite von Kindern im Alter von unter 8 Jahren befinden. @

BESCHREIBUNG

a - Motorblock d - Mixaufsatz (je nach Modell)
al Geschwindigkeitsregler d1l  Mixkrug
a2 Langsamer Antrieb d2  Deckel
a2.1 Antrieb fiir das Riihrzubehor d3  Dosierverschluss
a2.2 Antrieb fiir den Gemiiseschneider e - Gemiiseschneider (je nach Modell)
a3 Entriegelungstaste fiir Multifunktionskopf el Aufsatz fiir den Gemiiseschneider
a4 Multifunktionskopf e2 Trommellager
a5 Schnellantrieb e2.1 Achse
a6 Klappe e3  Stopfer
b - Riihrschiisselset e4  Trommelbefestigungsring
b1 Riihrschiissel e5 Trommel A zum Schneiden
b2  Deckel e6 Trommel C zum grob Raspeln
¢ - Riihrzubehor e7 Trommel D zum fein Raspeln
¢l Teighaken e8 Trommel E fiir Parmesan (je nach Modell)
c2  Flachriihrer e9  Trommel R fiir Reibekuchen

c¢3  Schneebesen

(je nach Modell)

Die zu dem von Ihnen erworbenen Modell gehdrigen Zubehérteile sind auf dem Etikett auf der

Oberseite der Verpackung angegeben.

INBETRIEBNAHME

® Bevor Sie das Gerdt das erste Mal benutzen, waschen Sie alle Zubehdrteile in Seifenwasser ab. Dann

abspiilen und trocknen.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade, saubere und trockene Fliche; stellen Sie sicher, dass der
Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,0” gestellt ist, dann schlieBen Sie das Gerdt an die Steckdose an.

@



e Sie haben mehrere Betriebsarten zur Auswahl:
- Intervallbetrieb (Pulse): Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) auf ,Pulse”. Der Intervallbetrieb
ermdglicht bei manchen Zubereitungen eine bessere Kontrolle.
- Dauerbetrieb: Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Art der Zubereitung auf die
gewiinschte Position von ,1“ bis ,4”.
o Sie kénnen die Riihrstufe auch wéhrend der Zubereitung @ndern.
®Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,0“, dann stecken Sie das Gerdt
aus.

Uberlastungsschutz:

Thr Kiichengerdt ist mit einem Mikroprozessor ausgestattet, der wahrend des Betriebs die Leistung steuert
und analysiert. Bei einer zu hohen Last passt sich Ihr Gerdt durch Verringerung der Drehzahl an oder es
wird automatisch abgeschaltet. Nach einer automatischen Abschaltung missen Sie den
Geschwindigkeitsregelknopf (al) auf die Stellung "0" schalten, den Netzstecker des Gerats ausstecken und
einen Teil der Zutaten herausnehmen. Lassen Sie das Gerdt ein paar Minuten lang ruhen. Danach kdnnen
Sie es wieder einstecken und einschalten, indem Sie den Geschwindigkeitsregelknopf (al) auf die
gewiinschte Stellung je nach Rezept stellen.

mnie Nummerierung der Absétze entspricht der Nummerierung der eingerahmten Abbildungen.|

1 - MIXEN / KNETEN / SCHLAGEN / EMULGIEREN / VERQUIRLEN

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Rithrschiissel (b1)

- Deckel (b2)

- Teighaken (c1) oder Flachriihrer (c2) oder Schneebesen (c3)

1.1 ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 1):

o Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen bis zum
Anschlag an.

o \lerriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerédt und geben Sie die Zutaten
hinein.

o Setzen Sie das gewiinschte Zubehdr (c) in den Antrieb (a2.1) ein, bis es einrastet.

o Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position zuriick: Driicken Sie dabei die Taste
(a3) und senken Sie den Multifunktionskopf (a4) manuell ab, bis er einrastet (die Taste (a3) springt in
ihre Ausgangsposition zuriick).

e Schieben Sie den Deckel (b2) auf die Riihrschiissel (b1).

Anmerkung: Der Deckel muss nicht unbedingt verwendet werden. Er dient jedoch als Spritzschutz.
 Vergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

1.2 INBETRIEBSETZUNG:
e Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (al) je nach Rezept auf die gewiinschte
Riihrstufe stellen.
o (Iber die Deckeldffnung (b2) kinnen Sie wahrend der Zubereitung weitere Zutaten beimengen.
®Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,0”.
Tipps:
- Kneten
- Verwenden Sie den Teighaken (c1) ausschlieBlich auf Riihrstufe ,,1“.
Sie kénnen folgende Héchstmengen kneten:
- 500 g Mehl fiir Brotteige (z. B.: WeiRbrot, Vollkornbrot, ...)

@



- 400 g Mehl fiir Spezialbrote (Mehl, dessen Typ hoher als 550 ist: Roggenbrot, Vollkornbrot,...)
- 250 g Mehl fiir Hefeteige (Brioche, Gugelhupf, Pizzateig, Mirbteig, ...)
- 750 g Mehl fiir Milchbrot (siehe Grundrezept)
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, folgen Sie den unter 4 abgebildeten Anweisungen.
- Riihren
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) auf Riihrstufe ,1” bis ,4".
Sie kdnnen folgende Hochstmengen verriihren:
- 1 kg Teig, wie etwa Eischwerkuchen, Brandteig, ...
- 2,7 kg siiRen Cake-Teig (siehe Grundrezept)
- Verwenden Sie den Flachriihrer (c2) nie zum Kneten von schweren Teigen.
- Maximale Betriebszeit: 13 min.
- Schlagen / Emulgieren / Verquirlen
- Verwenden Sie den Schneebesen (c3) auf Riihrstufe ,1” bis ,4".
Er eignet sich fiir folgende Zubereitungen: Mayonnaise, Aioli, Saucen, Eischnee (bis zu 8 EiweiR),
Schlagsahne (bis zu 500 ml), ...
- Verwenden Sie den Schneeb (c3) weder zum Kneten von schweren Teigen noch zum Verrﬁhren@

von leichten Teigen.
- Maximale Betriebszeit: 10 min.

1.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS:

* Warten Sie, bis das Gerdt vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.

® Nehmen Sie den Deckel (b2) ab.

® Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen an.
o Ziehen Sie das Zubehdr (c1), (c2) oder (c3) aus dem Multifunktionskopf heraus.

e Entfernen Sie die Riihrschiissel.

2 - GLATT RUHREN/MISCHEN/FEIN MIXEN (JE NACH MODELL)

Je nach Art der Zutaten konnen im Mixaufsatz (d) bis zu 1 | dickfliissige Zubereitungen und 0,75 L fliissige
Zubereitungen gemixt werden.

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mixkrug (d)

2.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 2):

o Klappen Sie den Multifunktionskopf (a4) in die waagrechte Position: Driicken Sie dabei die Taste (a3)
und senken Sie den Multifunktionskopf (a4) manuell ab, bis er einrastet (die Taste (a3) springt in ihre
Ausgangsposition zuriick).

® Nehmen Sie die Klappe (a6) vom Schnellantrieb (a5) ab, indem Sie sie nach oben ziehen.

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdt vollkommen stillsteht, bevor Sie den Mixaufsatz (d) anbringen.

®Ordnen Sie den Mixaufsatz (d) am Schnellantrieb (a5) an, wobei vier Positionen mdglich sind.

* Geben Sie die Zutaten in den Mixkrug und verriegeln Sie den Deckel (d2) samt Dosierverschluss (d3) durch
Drehen im Uhrzeigersinn.

2.2 - INBETRIEBSETZUNG:

o Schalten Sie ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (a1) je nach Rezept auf die gewiinschte Riihrstufe
stellen.
Fiir eine bessere Kontrolle des Mixvorganges und eine gleichmaRigere Zubereitung verwenden Sie die
~Pulse”-Funktion.
Durch Abnehmen des Dosierverschlusses (d3) vom Deckel (d2) konnen Sie wéahrend der Zubereitung weitere

@



Zutaten beimengen.
® Zum Anhalten des Gerdtes stellen Sie den Regler (al) zuriick auf Position ,0”.
Tipps:
- Verwenden Sie den Mixaufsatz (d) auf Riihrstufe ,3“ bis ,4".

Maximale Betriebszeit: 3 min.

Sie konnen Folgendes zubereiten:

- fein gemixte Gemiisesuppen, Cremesuppen, Kompott, Milchshakes und Cocktails.

- leichte Teigmassen (Teig fiir Crépes, Krapfen, Clafoutis, Bretonischer Eierkuchen, ...).

- Wenn sich beim Mixen Zutaten an den Wanden des Mixkruges absetzen, schalten Sie das Gerat aus,
nehmen Sie den Mixkrug ab, streichen Sie die anhaftenden Zutaten mit einem Kiichenspachtel zuriick
in den Krug und setzen Sie diesen wieder auf das Gerat, um mit der Zubereitung fortzufahren.

- Fiillen Sie niemals kochende Fliissigkeiten in den Mixkrug.

- Nehmen Sie den Mixkrug niemals leer in Betrieb.

- Benutzen Sie den Mixkrug stets mit seinem Deckel.

- Der Deckel darf nicht abgenommen werden, solange das Gerdt nicht vollkommen stillsteht.

- Fiillen Sie immer zuerst die fliissigen und dann die festen Zutaten in den Mixkrug.

2.3 - ABNEHMEN DES ZUBEHORS
® Warten Sie, bis das Gerat vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus. Entfernen Sie den Mixaufsatz.
Bringen Sie die Klappe (a6) wieder auf dem Antrieb (a5) an.

3 - RASPELN / SCHNEIDEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Aufsatz fiir den Gemiiseschneider (e1)
- Trommellager (e2) + Stopfer (e3)

- Trommeln (je nach Modell)

- Trommelbefestigungsring (e4)

3.1 - ANBRINGEN DES ZUBEHORS (ABBILDUNGEN 3)

o Driicken Sie die Taste (a3) zum Entriegeln des Multifunktionskopfes (a4) und heben Sie diesen bis zum
Anschlag an.

® Bringen Sie den Aufsatz (el) auf der Unterseite des Multifunktionskopfes (a4) an: Die linke Markierung
des Aufsatzes (el1) muss sich dabei gegeniiber der Markierung des Multifunktionskopfes (a4) befinden,
dann drehen Sie den Aufsatz (el), bis sich seine rechte Markierung gegeniiber jener des
Multifunktionskopfes (a4) befindet.

® Geben Sie die gewiinschte Trommel in das Lager und stellen Sie sicher, dass sie zur Ganze in das Lager
eingefiigt ist. Dann bringen Sie den Trommelbefestigungsring (e4) an.

e Setzen Sie das Trommellager (e2) nach rechts geneigt an den Ausgang des Aufsatzes (e) und fiigen Sie
die beiden Zapfen des Trommellagers in die zwei Einkerbungen des Aufsatzes ein. Driicken Sie fest an.
Wenn sich das Trommellager nur schwer einsetzen ldsst, drehen Sie leicht an der Achse (e2.1) des
Trommellagers und versuchen Sie es erneut. Drehen Sie den Einfiillstutzen des Trommellagers gegen den
Uhrzeigersinn bis er senkrecht dasteht und arretiert ist.

e Verriegeln Sie die Riihrschiissel (b1) (gegen den Uhrzeigersinn) auf dem Gerét.

o \lergewissern Sie sich, dass die Klappe (a6) gut auf dem Schnellantrieb (a5) befestigt ist.

3.2 - INBETRIEBSETZUNG UND TIPPS:

e Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Regler (al) auf Geschwindigkeit ,3“ stellen.

® Maximale Betriebszeit: 10 min.

® Geben Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen des Trommellagers und schieben Sie sie mit dem Stopfer (e3)
nach unten. Schieben Sie die Zutaten niemals mit den Fingern oder sonstigen Utensilien nach unten.

@



® Zum Ausschalten des Gerates stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (al) auf ,0” zuriick Warten Sie, bis
das Gerat vollkommen stillsteht und stecken Sie es aus.
® Das Entriegeln des Trommellagers erfolgt in der dem Anbringen entgegengesetzten Richtung.
o Mit den Trommeln kénnen Sie bis zu 2 kg zubereiten:
- grob raspeln C (e6) / fein raspeln D (e7): Karotten, Knollensellerie, Kartoffeln, Kase, ...
- in dicke Scheiben schneiden A (e5): Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete,...
- fiir Parmesan E (e8) schneiden: Kartoffeln, Parmesan,...
- Reibekuchen R (e9): Kartoffeln.
Maximale Quantitét: 2 Kg.

4 - HACKEN KLEINER MENGEN (JE NACH MODELL)

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Mini-Zerkleinerer fertig zusammengesetzt.

Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie unter Verwendung der Pulse-Funktion folgende Zutaten innerhalb
weniger Sekunden hacken: getrocknete Aprikosen und Feigen,... Max. Menge / Zeit: Typ QA100: 50g / 8s,

Typ QA200: 90g / 8s

Dieser Mini-Zerkleinerer eignet sich nicht fiir harte Zutaten, wie etwa Kaffeebohnen. @

Ziehen Sie den Stecker des Gerdtes aus der Steckdose.

e Tauchen Sie den Motorblock (a) nie ins Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes Wasser.
Wischen Sie ihn mit einem trockenen oder leicht angefeuchteten Tuch ab.

o Fiir eine einfachere Reinigung spiilen Sie die Zubehdrteile unmittelbar nach deren Verwendung ab.
Gehen Sie mit allen Klingen vorsichtig um; es besteht Verletzungsgefahr.

®Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile ab: Sie sind alle spiilmaschinengeeignet.

Tricks:

- Bei Verfarbungen der Zubehorteile durch Nahrungsmittel (Karotten, Orangen,...) reiben Sie die Teile
mit einem mit Speisedl getranktem Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieRend wie iiblich.

- Mixaufsatz (d): GieRen Sie heiRes Wasser mit ein paar Tropfen Spiilmittel in den Mixkrug. SchlieBen
Sie den Deckel. Setzen Sie ihn auf das Gerét und schalten Sie es mehrmals auf Intervallbetrieb. Nach
Abnehmen des Mixkruges spiilen Sie ihn unter flieRendem Wasser, dann (auf den Kopf gestellt)
trocknen lassen.

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie das Gerat nicht an einem feuchten Ort auf.

WAS TUN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT?

Wenn Ihr Gerdt nicht funktioniert, priifen Sie:
- den ordnungsgemdRen Anschluss des Gerates.
- die Verriegelung jedes einzelnen Zubehdors.
- die Position des Geschwindigkeitsreglers (a1): Stellen Sie ihn auf ,0” zuriick und wéhlen Sie dann
noch einmal die gewiinschte Riihrstufe.
Ihr Gerdt funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstwerkstatt
(siehe Liste im Serviceheft).



ENTSORGUNG DES GERATES UND DER VERPACKUNGSMATERIALIEN

@ Die Verpackung besteht ausschlieRlich aus umweltfreundlichen Materialien, die nach den
giiltigen Recycling-Bestimmungen entsorgt werden kdnnen.
%& Fiir die Entsorgung des Gerdtes selbst informieren Sie sich bitte bei den zustdndigen
Stellen Ihrer Gemeinde.

ENTSORGUNG VON ELEKTRONISCHEN UND ELEKTRISCHEN GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden kénnen.
mmm D Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Dieses Gerat kann auf Ihre personlichen Anforderungen abgestimmt werden. Bei Ihrem Fachhandler
@und in den autorisierten Kundendienstwerkstatten sind folgende Zubehorteile erhiltlich:

Riihrschiissel Schneebesen Gemiiseschneider:
Deckel fiir die Mixaufsatz - A: schneiden
Schiissel Mini-Zerkleinerer - C: grob raspeln
Teighaken Fleischwolf - D: fein raspeln
Flachriihrer Aufsatz fiir den Gemuseschneider - E: Parmesan

- R: Reibekuchen

Achtung: Zubehdrteile werden ausschlieBlich gegen Vorlage der Bedienungsanleitung oder des
Gerdtes verkauft.

GRUNDREZEPTE

WeiRbrot

Zutaten: 350g Mehl Type 55, 210ml lauwarmes Wasser, 5g Trockenhefe, 5g Salz

Geben Sie das Salz, das Mehl und die Trockenhefe in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und
den Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerdt das
Wasser bei. Kneten Sie den Teig ca. 8 Minuten. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur etwa eine
halbe Stunde ruhen, kneten Sie ihn dann mit der Hand noch einmal durch, formen Sie eine Kugel, die
Sie auf ein gefettetes und bemehltes Backblech setzen. Ca. 1 Stunde gehen lassen. Heizen Sie den
Backofen auf 240°C vor. Schneiden Sie die Oberseite des Laibes ein und bepinseln Sie ihn mit
lauwarmem Wasser. Geben Sie eine kleine mit Wasser gefiillte Schale mit in den Backofen, damit das
Brot eine schone goldbraune Kruste bekommt. 30 Minuten backen.

Miirbteig

Zutaten: 200g Mehl, 100g weiche Butterstiicke, 50ml Wasser, 1 Prise Salz

Geben Sie das Mehl, die Butter und das Salz in die Rihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und den
Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerat das Wasser
bei. Lassen Sie das Gerdt weiterkneten, bis eine schdne Teigkugel entsteht. Packen Sie diese in
Frischhaltefolie und lassen Sie sie ca. eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen, bevor Sie sie ausrollen

und backen.



Milchbrot

Zutaten: 5009 Mehl, 1 Ei, 80g weiche Butterstiicke, 80g Zucker, 250ml lauwarme Milch, 5g Trockenhefe,
1 Prise Salz

Geben Sie alle Zutaten in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Teighaken und den Deckel ein. Schalten
Sie ca. 8 Minuten auf Riihrstufe 1. Lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde ruhen und
kneten Sie ihn dann noch einmal mit der Hand durch. Schneiden Sie kleine Teigstiicke ab und formen
Sie kleine Brotchen. Legen Sie diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und lassen Sie sie
ca. 30 bis 40 Minuten gehen. Heizen Sie den Backofen auf 200°C vor. Bepinseln Sie die Brétchen mit
einer Mischung aus einem Eigelb, etwas Milch und Zucker. Ca. 20 Minuten backen.

SiiRer Cake

Zutaten: 2 Eier, 125g Zucker, 125g weiche Butterstiicke, 2509 Mehl, 70ml Milch, 1 Péickchen (11g)
Backpulver, 1 Péickchen (6,5g) Vanillezucker

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das Mehl, in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Flachriihrer und den
Deckel ein. Schalten Sie einige Sekunden auf Stufe 1, geben Sie dann bei laufendem Gerét nach und
nach das Mehl bei. Riihren Sie die Masse insgesamt ca. 3 Minuten. Heizen Sie den Backofen auf 180°C

vor. Geben Sie die Teigmasse in eine gefettete und bemehlte Cake-Form. Ca. 40 Minuten backen. @

Pikanter Cake

Zutaten: 200g Mehl, 4 Eier, 1 Pdckchen (11g) Backpulver, 100ml kalte Milch, 50ml Olivendl, 12
getrocknete Tomaten, 200g Feta, 15 entkernte und zerstiickelte griine Oliven, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Cake-Form ausfetten und mit Mehl bestduben. Geben Sie das
Mehl, die Eier und das Backpulver in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Flachriihrer und den Deckel
ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und erhdhen Sie dann auf Stufe 3. Geben Sie das Olivendl und die Milch
dazu, wahrend das Gerdt 1 Minute 30 Sekunden lduft. Schalten Sie wieder auf Stufe 1 und geben Sie
die getrockneten Tomaten, den Feta und die Oliven bei. Salzen und pfeffern. GieRen Sie die Teigmasse
in die Cake-Form, dann 30 bis 40 Minuten backen.

Mayonnaise

Zutaten:1 Eigelb, 1 EL Senf, 1 TL Essig, 250ml 0l, Salz, Pfeffer

Achtung: Alle Zutaten missen Raumtemperatur haben.

Geben Sie alle Zutaten, bis auf das 0L, in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und den
Deckel ein. Beginnen Sie auf Stufe 1 und gieBen Sie ganz langsam das Ol hinein. Nach 10 Sekunden
schalten Sie weiter auf Stufe 4, wahrend Sie weiterhin das Ol ganz langsam beigeben. Nachdem das
ganze Ol dazugegeben wurde, riihren Sie ca. 30 Sekunden weiter.

Bitte beachten: Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von 24 Stunden verzehren.

Schlagsahne

Zutaten: 250ml sehr kalte fliissige Sahne, 50g Puderzucker

Geben Sie die Sahne und den Puderzucker in die Riihrschiissel. Setzen Sie den Schneebesen und den
Deckel ein. Schalten Sie 2 Minuten lang auf Stufe 3, dann 1 Minute 30 Sekunden weiter auf Stufe 4.



OAHNEZ AXOANEIAZ

« MlaBaoTe MPooEKTIKA TO £XElPiBIo XPriong TPIV XPNOILOTIOIOETE yia TPWTN
(OpA TN GUOKEUN;: N KataokeudoTpia etaipeia Oev Oéper kaplia euBivn o€
TEPIMTWOTN N THENONG TWV 08NYILV AUTWV.

*H mapovoa ouokeu Gev mpoopiletal yia xpron amd Atopa
(ouumephapBavopévwy Twv TaIdIWY) U LEIWUEVEC OWUATIKEC, AloBNTAPIEC
f BlavonTIKEC IKAVOTNTEC, 1) ATOMA e EANITTH EUmELpia f} YVWwon w¢ mpog T
XPrion, €KTOC €av T XPNOILOMOLOUV LMo emTripnan 1 €xouv AdBer odnyieg
OXETIKA i€ TN XPr0N TNC GUOKEVRC MG KATolo ATopo Trou €ivat unelBuvo
yla Ty aodheid toug. Ta maubid mpémel va Ppiokovtal umd emifAedn
mpokelpévou va dlaopahioTel 6Tt dev Ba xpnalpomorjoouv Tn GUOKEUN wg

E mavioL.
«H ouokeuny oag mpoopiletal amokAEIOTIKA Y1a OIKIAK XPAon eVTOg Tou
OTIITIOU Kall 0€ VYOLETPO XaUnAGTEPO Twv 2000 m.

«Mn xpnotuonoleite T cuokeur dv dev Aertoupyel owaTd r €xel UMOOTE
(Wt Ze TETOIO MEPITTWON, EMKOIVWVROTE e £V EEOUTI000TNEVO KEVTPO
0éppic (Geite T Nota 10 QUANGSI0 GEPPIC).

«EKTOC amd TIC TaKTIKEC €pyaoiec Kaboplopol Kai ouvtAEnong mou
ekteholvtal amd Tov protn, omoladnmote AAn emépfaon mpémel va
avatifetar o éva eCoualodotnuévo kevipo oepPic (deite ™ Miota oTo
QUANGSI0 G€PPIC).

«Na amoouvbéete mdvta T ouokeun and To pelua otav dev Ppioketal umd
emiPAePn kal TEIv amd T GLVAPUOAGYNON, TV AmOCUVaPLOAGYnan i Tov
kaBapiopo.

+Mpocoyn oTou¢ KIvOUVOUC TpaupaTIoUoU o€ mepimtwon AavBaopévng
XPRoNG TG GUTKEUNG,

« Mnv tomoBereite ta e§apTrAuaTa aTov POUEVO UIKPOKUUATWY.

+[la v ao@ANeld oag, va XpnolpomoleiTe amoKAEOTIKA Kal OvO yvRAdLa
efaptuara Kot avtaANaKTIKG TTou €ival katdMnAa yia Th 6uoKeur o, Ta
omoia pmopeite va mpopnBeuteite oe va e¢ouaiodoTnuEVO KevTpo aEPPIC.



«Na agatpeite mdvta 1o pmoA avdpetng (d) mpotol mEoeTe TO Koupmi
amac@ahiong (a3) e kepahic moAamlwv Aertoupylwv (ad).

« ATIEvEQYOTIOIROTE T GUOKEUN Kl amoouvdéaTe T amd To pedjua mpoToU
aMaete eaptripata i ayyiete Ta uépn mou KivouvTal Katd T Aerroupyia.

«Mnv ayyilete Ta eaptripata avapegng ouTe Tic Aemidec 660 N ouokeun
Bpioketal og Aermoupyia.

« Mnv arivete va kpépovTal Lakpid oA, pouhdpia, ypapatec KA. mdvw
QMo T GUOKEUN €V (A AEToupYiac,

«Mnv eiodyete moTé okeln payelpIkAC (KOUTdAL, OmATouAa ...) éOW TOU
avoiypatog Tou kamakioU (d2), uéaa ato umoA (b1) i 670 aToWI0 MARPWONG
TOU YEUIOTA A TUpMAVWY (€2).

«O1 Mg €ivat TOND axpnpég: va Ti¢ Xelpileote pe mpooox WoTe va
QMOQUYETE TOV TPAUUATIONO, Katd T0 Gdelaciia Tou doxeiou (d), kat Tou pivt
eCaptiuatog dAeong, Katd T ouVOPHOAGYNON / amoouvapuUoAGynan Tou
Toumavou A Kom¢ o€ QETEC (€5) Tou pivi e¢apTAUaToC GAEONC Kal TG
ke@aA¢ dNeang, kabuwg kat katd Tov kaBapiopd auTwv Twv ECUPTNUATWY
(e¢aptuaTwWVTOU AVANOYO LE TO LOVTERD).

«Mn xpnotpomoleite mOTE QUTH T GUOKEUN yia va apaokeudlete dMa
oTolyeia ektog and €idn dlatpo@nc.

« Mn piyvete Bpactd uypd (pe Beppokpacia ugnAdtepn Twv 80°C/176°F) ota
doxeia (b1 kaid1 avdhoya pe To povtéo).

« Piyvete mavta ta uypd ouotatikd mpwta 0o doyeio avapegng (avahoya pe
T0 HOVTéNO) TPIV Vol IPOGBETETE TA OTEPEN GUOTATIKG.

« Mpokelévou va amo@iyete omoladimote umepyeilion, pnv unepPaivete
HEYI0TN 0TABN TOU Bo)EioU, EQOTOV OPEYETOL OYETIKY EVOELEN,.

« Moté unv TomoBeteite Ta dATUAA 0ag 1 omotodrimote AMO avTIKEljevo péaa
oto doyeio avapeEne (avaoya pe To povtéNo) Katd T Aerroupyia g
OUOKEUNC.

« Mnv agaipeite moté o Kamdki i/kai 1o doxeio avapegne (avahoya pe o
LOVTEQ) TTPIV MG TNV TIAYPN ATEVEPYOMOINGH TNG GUOKEUNC.

«Na xpnolponoleite T ouokeun endvw oe emimedn, kaBapr| kal oteyvn



EM@AveLQ.

« Me o €¢dptnua Aaxavokdmm (e) kau Tnv kegahr) dAeong (avahoya pe To
LOVTENO): VOl XPNOILOMOIE(TE MAVTOTE TOV TETAPA YIal VOl KOTEUBUVETE TIC
TPOYEC PEOa 0TO OTOWIO TMARPwonG, moTé Ta GAyTUAQ, TPOUVL, KOUTAN,
uayaipt i omolodrmote GMo avTikeipevo.

« Mn Oétete o€ Nermoupyia to pmo avapeiéng (d) xwpic o kamaki Tou (d2),
XWwpic va mepiéxel oUOTATIKA 1 EGV TEPIEXEL AMOKAELOTIKG {NPEC TPOPEC,

«Na xpnotpomoleite povo éva edptnua avd gopa.

« Mn xpnatpomoleite Ta pmoA (b1, d1) we doyeia (yia katayuén, payeipeua,
amooTeEipWO, ...

«H mapotoa cuokeur mpoopiletal anokAEOTIKA yia OIKIOKY Xpron. Aev
umopei va xpnotpomoinBei oti¢ akoloubeg, mepimTwoelg, o1 omoieg Oev
kaAUmrtovTal amd Ty eyyonon:

- L€ YWwpoug Koudivag mou XpnaluomolouvTal amd To MPOCEWMIKG O€
KATOOTALOTA, YPOPEiQ Kat GANa EmayYEAUATIKG,

- € QYPOKTAUATA,

-Ta xprion amd mehdeq Eevodoyeiwy, mavooyeiwv kat GMa OIKIOTKA
mepiBaovta,

- Ze mepIBAMovTa TUmoU volkialopevwy LEPIOHATWY.

« Avatpé€te oTic 0dnyiec xpnong yia tn pUBIoN TG TayLTNTAC Kal T0 Xpovo
Aertoupyiag kaBe e€aptripaToc.

« Avatpé€te oTIC 08nyieC xpRoNG y1a T cuvapuoAdynon kat tomoBétnon Twv
€C0PTNUATWV 0T GUOKEUN,

« Avatpéte oTi¢ 0dnyieg ypriong yia Tov apxIko Kal TAKTIKO KaBapiopd Twv
HEPWV TIOU EPXOVTCL OE EMAQH HE Ta TPOQIUG, KaBuwC Kat yia Tov kaBapiopo
Kal T GUVTAPENON TNG OUOKEURC 00,

HAextpikn aUveon:

«BeBaiwBeite 611 N nAeKTPIKK TAON TOU AVAYPAPETAI TIAVW OTNV ETIKETA
XOPAKTNPIOTIKWY TNG GUOKEURC €ival idia pe autiv Tou nAeKTpIKoD 0ag
Sikthou. Omotodrmote 6pdaApa oTn oUVOEGH aKUpwWVEL TRV EYyUNnON.

« Na amoouvéete mdvta T 6uokeun amd To pedpa petd amd kaBe xpron, o€



mepimtwon dlakom¢ pevpatog kat otav Belete va Ty kabapioeTe.

« Mn Byadete T ouokeur amé Ty mpila tpafwvag 1o Kahwdio.

« Mn BubiCete tn ouokeur, T0 kaAwdio peupaToc 1y To Buopa péoa oe vepd
omolodrmote AAo uypo.

*Mnv agrvete 10 KaAwdlo peupatog extebelpévo o€ onueio mou eival
mpoopaotpo o maudid, Kovtd 1y o€ emagr e Ta (E0TA PEPN TNG GUOKEUNC,
KovTd o€ myn BepUOTNTAC 1) EMGVW OE QYN Er Ywvia.

« Edv 10 kahwdio pedpatog 1y 1o BUopa umooTel {nuid, un XPnolpomolEiTe
m\éov T ouokeur. Mpokeluévou va amoeuyBei kabe kivduvoc, mpookopliote
N OUoKeun 1} T0 EAATTWHOTIKG ECAPTNHA TPOC aVTIKATAOTAoN o€ éva
e€oualodotnuévo kevtpo aépPic (Oeite Tn Niota oo QUMAGI0 aéppiC).

MONON A TIZ EYPQMAIKEZ ATOPEX @

« Me 6ha ta e€aptrpara (avahoya pie To povtélo) ektoq amd To yrumn el (c3)
Kat Toug TpigTeC (€6, €7, €8, €9): n cuokeun dev mpémel va xpnatuomoleital
am6 maudid. QuAate T ouokeun Kat To KaAwdIo TG pakpid aid madid.

«Tamaudia dev mpénet va Xpnalpomololy GUOKEUH 6 ayVidL.

«H mapovoa ouokeur umopei va ypnotpomoinei amd ATopa pe PEwpEVEC
OWHOTIKEC, aloBnTAPIEC 1} BlavonTIKEC IKAVOTNTEC 1 ATopal e EANTTH Eumelpia
f V00N w¢ mpog T prion, und v mpotimdBean n yprion va yivetat und
emtipnon N va éxouv AdPel odnie¢ oxeTIkA pe TV ao@ay Xpron g
OUOKEUNC Kal va katavoolv mfpw¢ Toug mBavoug Kivouvouc,

« E¢aptuara (avahoya e To povtého) avadeutrpag (c3) kai pdomec (€6, €7,
e8, e9): auth n ouokeun} umopei va xpnotpornoinBei amd madid nAikiag
ToUAGyloTOV 8 €TWV TV NpolimoBean 6t Teholy umo emiPAeyn 0Tt Exouv
MaBet 0dnyiec doov agopd v améAuta aoadr xprion TG GUOKEVRG Kal
011 Katavoouv Toug Kivduvoug mou Slatpéyouv. O kal cuvtipnon amo Tov
xpnotn dev mpémel va mpaypuatomololval amé madid, mapd povo av eival
nAiog Touhdyiotov 8 etwv kot emPAEmovTal kamolov evihika. Kpathote Ty
OUOKeUN Kall To kaAwdio pakpid amo maudid katw twy 8 xpovwv. Hpatiote
TNV GUOKEUN Kat TO KOAWYL0 HakpId omd maudid Katw 8 xpovav.

)



NEPITPAOH

a-Kevtpiki povada d - Mmo avapei§ng (avaloya pe to povtédo)
al  Alakémng TaxutnTag d1  Mmo\
a2 Apyn é€odog d2  Kamaki
a2.1 E¢odog e§aptnpdtwy avapeigng d3  Mwpa docopétpnong
a2.2 E€odo¢ Aayavokontn e - Naxavokdmtng (avaloya pe To povtédo)
a3 Koupmi amao@dhiong e Keparig el [poocappoyéag Aaxavokomt
TIOAMAMAGV AErToupylwv €2 [eloThPag TUPTAVWY
a4 Ke@ahr moMam\wv Aertoupylov e2.1 Afovag
a5 Tayxeia é€0do¢ e3 Meotipag
a6  Kahupua ed  YTe@dvn OUyKPATNONG TUMMAVOU
b - Zvotnpa pmoA e5 Tupmavo A yla KoT o€ GETEG
b1 Mmo)\ e6 Topmavo Iyl xovtpd Tpiipo
b2  Kamaki e7 Topmavo A yia Yihé tpidipo
c- E¢aptiipata avapeing e8 Tupmavo E Mapueldva (avaloya Ke To HovTEéNO)
¢l Aykiotpo {uung e9 Topmavo R yia Reibekuchen
2 Avadeutiipag - TNYQVITEC amo TATATEC (avANoya HE TO HOVTENO)

3 Avadeutipag e moMaméc Aemideg

a e§aptpata mov mapéxovrat pali pe To povrélo mou POAIG ayopdcate amekovi{ovral 0TV ETIKETA OV
BpiokeTtal aTo EMAVW PEPOG TG GUCKEVATIAC.

ENAP=H AEITOYPIIAZ

« Tpwv amoé Ty mpWTN XPrHon, MWVETE OAa Ta pépn Twv eEAPTUATWY PE VEPD Kal camouvdda. ZEMUVETE Kal

OTEYVWOTE.

TomoBeTHOTE TN GUOKELN TIAVW OF Wiat eMimedn, KaBapr Kat oTeyvr em@dvela, BeBaiwBeite 61 0 Srakomng (al)

ival atn B€on "0" kal KATOMIV CUVOEDTE TN GUOKEUN 0TO PEUA.

MNa va BéoeTe Tn oUOKeLN O Aettoupyia, umdpyouv S1dPopeg SuvatdTeC:

- Makekoppévn Aerroupyia (pulse): Tupiote Tov Siakdmtn (a1) otn Béon "pulse” yia Slakekopupévn Aeitoupyia mou
EMTPEMEL TOV KANUTEPO ENEYXO TWV HEIYMATWV.

- Zuvexnc Aerroupyia: Mupiote Tov Stakomtn (al) oty emBupntr Béon amd 1o "1" éwg "4" avahoya pe TIC TPOPES
uno ene€epyaoia.

Mmopeite va aAda&eTe TV TaxutnTa Katd ™ Sidpkela Tng eneéepyasiag.

Mo va Slakdyete T Aertoupyia TG OUCKEURG, yupioTe Tov Slakomtn (al) otn Béon "0" kot PETd amoouvdEoTE Tn

GUOKEUN amd To pevpa.

Npootacia and Tnv unepBoAikn Tdon:

H payeipikiy oag cuokeun Slabétel évav pikpoeme€epyaotr), o omoiog eNEyXel kat avahvel Ty 1oxU Aertoupyiag. Ze
mepintwon umepBolikol @opTiou, N CUOKeLr oag Ba TMPOCAPHOOTE], HEWvVOVTAG TV Taxutntd ¢ 1 Ba
amevepyomnotndei amd povn . Av Slakdyel T Aerroupyia e, emavagépare To Slakdmtn Taxutntac (a1) otn Béon
«0», BydNTe TN cuoKeLN 0ag amod Ty TPila Kal apalpéoTe PEPOG TwV UNKWY 0ac. APHOTE TN CUOKEUN 00G VA KPUWOEL
yia pepikd Aemrtd. £ ouvéxela, EavaBalte T otnv mpida kat 6éote T oe Aettoupyia, yupilovtag to Slakomtn (al)
oTnv emBupnTr TaxitnTa, avahoya pE Tn ouvTayn.

| H apiBunon tTwv mapaypdgpwv avrioTolxei 6TV apibunon Twv elk6vwv o€ mhaioia. |

&



1-ANAMEIZH / ZYMQMA / XTYMHMA / TANAKTQOMATOMOIHZH /
MOATONOIHZH

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- Mo (b1)

- Kamdki (b2)

- AykioTpo Qupng (c1) i avadeutripag (c2) fy avadeutripag moAamav Aemidwy (c3)

1.1 ZYNAPMOAOIHZH TON EEAPTHMATQN (EIKONEZ 1):

+ MatoTe 1o koupi (a3) yia va anac@aioeTe Ty Ke@ah TOAATAGY AEITOUPYIRV (a4) Katl aVaonKWOTE TV TARPWG.

+ Ao@ahioTe To ummo) (b1) (MepIoTPEPOVTAG APIOTEPOTTPOPA) OTN GUOKEUK Kall TPOCOBEDTE TA CUOTATIKA.

+ Eloaydyete 1o emBupntoé e€aptnua (c) oy €§060 (a2.1) éwg dTou va acpahioel.

« Emavagépete Ty ke@ahi moMamwv Aertoupylwv (a4) oe opilovtia Béon: MatrioTe To koupni (a3) kat XapnAwoTe
UE TO XEPL TNV KEQAAT) TOAATAWY AerToupyldv (ad) éwg dTou va ac@aNioel (yupioTe To Koupi (a3) oTnv apyxIkr Tou
Béon).

« TomoBetriote To kamdk! (b2) mavw oo pmoA (b1).

Mapatipnon: H xprion tou Kamakiol Gev eival UTOXPEWTIK. EMTPEMEL TOV EPIOPIOUO TOU MITGIAOMATOC 1
eKTIVAEewV pelypaToc.

+ BePaiwbeite 611 To KAAUpa (a6) gival owoTd TomoBeTnévo aTn Taxeia £€0do (as).

1.2’'ENAP=H AEITOYPIIAL: @

+ O¢0Te O€ AelToUpyia TN GUOKEUN TEPIOTPEPOVTAG TOV SlakdmTn (al) oTnv emBuuNTH TaxUTNTA avaoya e T
ouvtayn.

+ Mmopeite va poobéaeTe TPOYEG PETW TOU GTOMIOU Tou Kamakiol (b2) katd T Sidpkela Tng ene€epyaciag.

+ Mo va SlakOPeTe TN AerToupyia TG CUOKEUNG, YupioTe To Koupmi (al) oto "0"

ZupBouléc:

- ZOpwpa
- Na xpnotponoleite 1o aykiotpo {Upng (c1) otnv Taxutnta "1" pévo.
Mmopeite va (UUWOETE £wg:
- 500 yp. ahevpt yta Lopn yia Ywpi (mx.: Aeuko Ywpi, Pwui pe SnUNTpIaxd, ...)
- 400g aleUpt moAuTeAE(AG : Ywii oiKaANG, Ywpi ONKrG GAeONC KATL)
- 250 yp. aAeUpt yia LU TTOU GOUCKWVEL (UTTPLOG, KEK E 0TaQiSES, (N yia mitaa, (pn pmpilé...)
- 750 yp. ahelpt yia Tooupékia (Seite T Pactkn cuvtayn)
- Méyiotog xpovog Aertoupyiac: 13 ema.
Ma éva mMOUUNTO amoTéNeopa, TNPEITE TIC EVOEISEIC Twv oxediwy 4.

- Avapei€n
- Xpnotpomotate Tov avadeutripa (c2) améd v taxvtnta "1" wg "4".
Mmopeite va avapeifete éwc:
- 1 KA LUpINg yla KEK, oou, ...
- 2,7 KING LUNG Y1a YAUKO KEIK (Seite T Bacikr) ouvtayn)

- Moté pn xpnop ite Tov avadeutipa (c2) yia va {upwoete Bapiég {Opec.
- MéyioTog xpovog Aettoupyiac: 13 Nemta.
- Xtomnpa / yohaktwpar inon / moht

- Xpnolpomotnote tov avaésumpa no)\)\an)\wv Nemidwv (c3) amé v TaxutnTa "1" éwg "4". Mnopeite va
TIAPAOKEVACETE: laylové(a, okopdaNd, GANTOEC, papéyKa (Ewg 8 aompddia aBywv), cavtiyi (¢wg 500 ml)...

- Mn xpnotponoteite moté Tov avadeutripa moMamwv Aemidwv (c3) yia va {upwoete Baptég {OpeG 1 va avapeifeTe
ea@piég LUpeC.

- Méyiotog xpovog Aertoupyiac: 10 Nema.

)



1.3 - AOLYNAPMOAOIHZH TQN EEAPTHMATQN:

+ Mepipévete €W GTOU N GUOKEUN Va CTAMATHOEL EVTEAWG va AEITOVPYEi.

« AgpalpéoTe To kamax (b2).

+ MatoTe o Koupnd (a3) yla va amac®aNioeTe TNV KeQaAr TOAMATAWY AEITOUPYIQV (a4) Kat aVACNKWOTE TNV.
« Tpapr&re To e§dptnua (1), (€2) f (€3) yiat va To aQapETETE amo TN KEQAAr TOMATAWY AETOUPYIWV.

+ AQQIPEOTE TO UTOA.

2-OMOFENOMNOIHZH / ANAMEI=H (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Avahoya e TIC TPOoPEG, To Ummoh avdpeigng (d) emrpémel v mapaokeur éwg 1 A TnT@v pelypdtwy Kat 0,75 \. peuoTwv
HELYMATWV.

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:
- Mo avapeiéng (d)

2.1-XYNAPMOAOTHZH TON EEAPTHMATQN (EIKONEZ 2):

+ Metakviote v Ke@ohr) moMamwv Aettoupytwv (a4) og opilovTia Béon: MatrioTe To koupnd (a3) kat xapnAwoTte
HE TO XE€PL TNV KEQAAT TOMNAMAGV AetToupyiwv (a4) éwg 6Tou va ao@alioet [yupioTe To koupri (a3) aTnv apxikr Tou
Béon].

+ A@alp£oTe To kAuppa (a6) amd Ty Taxeia £€0do (as5) TPaBwVTag To mPOG Ta MAVW.

+ BePaiwbeite 6T n ouokewr €xel oTAPATAOE TARPWC va AelToupyei mpoTol TomoBeTAoETE TO pmok avapeigng (d).

E- TomoBetroTe To pmo avapeigne (d) otnv Tayeia €§080 (a5), o€ pia amo Tig Téooepic Suvatég BEoelg.

+ TomoBeTOTE TIC TPOQEG PEDT OTO PUTTOA AVANEIENG Kal aopaNioTe To kamdkt (d2) mou SiaBétel mipa Sooopétpnong
(d3) meplotpépovtag to 6e€lootpoga.

2.2'ENAP=H AEITOYPTIAZ

+ ©£0Te O€ AeITOUPYIa T CUOKEUN TEPIOTPEPOVTAG TOV SlakdTT (al1) oTnv emBuUNTH TaxUTNTa avaloya e T
ouvtayn.
MNa Tov KaAUTEPO EeyXO TNG AVAPEIENG Kal KAAUTEPN OMOYEVOTIOINGN TOU PEIYHATOC, XPNOILOTOIOTE T Béon
"Pulse".
Mmopeite va mpocBETETE TPOPEC PEOW TOU GTOpIOU TOU TTWHATOG SooopETPNONG (d3) (Aol MPWTA TO AaIPETETE)
Tou KamakioU (d2) katd T Sidpkela g emegepyaciag.

« Na va S1aKOYETE TN AelToupyia NG GUOKEUNC, YUPIOTE To Koupi (a1) oto "0"

ZupBouléc:

- Na xpnotponoteite 1o pmol avapei€ng (d) otnv Tagumra "3" éwg "4"
Méyiatog xpdvog Aertoupyiac: 3 Aemtd.

Mnopeite va eToludoeTe:

- M\pwg moAtomoinpévoug {wHoUg, GOUTTEG BENOUTE, KOUMOOTES, LIAKOEIK, KOKTEI.

- Ehagpiég QOpeg (yia Kpémeg, Aoukoupaded, khapouTi, yAUKEG TTeC @ap ...).

- Katd tnv avapei€n, €dv Ta ouoTatikd KOMAoouV 0Ta TolXWHATa Tou prmol, SIakOYTE TN AelToupyia TG GUCKEUNG,
AQAPESTE TO MITON AVAUEIENG, METAKIVAOTE TA OUCTATIKA WOTE VA TTEGOUV TAVW OTIC Aemideg Kal Katomy
TOMOBETOTE €K VEOU TO PMON AVAPIEIENC YIa va GUVEKIOETE TN eme§epyaaia.

- Mn yepiete moTé T0 pmoA QVAKEIENG KE KAUTO Uypo.

- Mn ypnotpomoleite To umol avapeigng evw eivat adeto.

- Na xpnotporoleite mavta 1o Pmol avapei§ng padi e To Kamdki Tou.

- MoTé PNV aQalpEiTe TO KATTAKL TPOTOU OTAUATHTEL v NEITOUPYE TAPWG N GUOKEUN).

- Méoa oo pmol avapei§ng, va TomodeTeite MavTa Ta UyPA CUGTATIKA TIPIV AT TA GTEPER CUCTATIKA.

2.3- AMOZYNAPMOAOTHEZH TOY EEAPTHMATOX
+ Mepipévete €wg OTOU N CUCKEVN Va GTANATACE! EVTEAWG Va A&iToupyei. AQAIPESTE TO UTTON AVAEIENC.

)



TomoBetroTe 0N B¢0n Tou To KAAupa (a6) Tavw oty €§080 (a5).

3 - TPIWIMO / KOMH ZE OETEZ (ANAAOIA ME TO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENA EEAPTHMATA:

- Mpooappoyéag Aaxavokomn (e1)

- Teothpag Tupmavwy (e2) + meotrhpag (e3)
- Topmava Komn¢ (avahoya pe To pHovTéNo)

- ZTEGAVN OLYKPATNONG TUUMAvOU (e4)

3.1- ZYNAPMOAOTHZH TON EEAPTHMATQN (EIKONEX 3):

+ MatoTe To koupi (a3) yia va anac@ahioeTe Ty Ke@ahr) TOMATAGY AeIToUpYIQV (a4) Kat avaonKWOTE TV TARPWG.

+ TomoBetr|oTe Tov pocappoyéa (e1) KATw armd TV Ke@ahr TNV Aertoupylwv (ad): EuBuypappiote v évdeién
070 APIOTEPA TOU TPOCaPHOYEX (e1) pe TV EvBeI§n aTnv Kepahr TOMATAWY AeToupyLiv (a4) Kat HETA TIEPIOTPEYTE
£w¢ 6Tou va eubuypappioTei n évelgn ota 6e€id Tou mpooappioyéa (e1) pe TV évoel§n Tng Kepar moMamiv
Aettoupylwv (a4).

+ Eloaydyete 1o emOuUNTO TOPMavo KOG Héoa aTov Yepotripa kat PeBaiwbeite 6Tt éxel TomoBeTnOei Mfjpwg péoa
0TOV YeUIOTHPa. TOMOBETHOTE 0T BE0N TNG TN OTEPAVN OLYKPATNONG TUPIAVOU (e4).

+ Kpatiote Tov yepiotipa tupmavwy (e2) pe khion mpog ta Se€id, yupiopévo mpog v €080 Tou mpooappioyéa (e)
Kal euBuypappiote Toug SU0 AoyxoelSei¢ CUVSETHOUC TOU YEUIOTHPA TUUMAVWY KE TIC SUO EYKOTIEG TOU
mpocappoyéa. Eloayayete éwg To Téppa. Edv oag SuokoheUel n TomoBétnon, meploTpéPte eAagpuwg Tov dfova (e2.1)
TOU YEUIOTHPA TUMITAVWY KAl EI0AYAYETE €K VEOU. METOKIVAOTE TO OTOIO TApWONG TOU YELIOTHPA OE KABETN es'cn@
£WG OTOU Va 00QPANIOEL TTEPITTPEPOVTAC APIOTEPOOTPOPA.

+ Ad@aNioTe To pmmo) (b1) (MepIoTPEPOVTAC APIOTEPOTTPOWA) OTN CUOKEUN.

+ BePaiwbeite 6 10 KAAUppa (a6) eival owoTd TomobeTpévo aTnv Taxeia €080 (a5).

3.2-'ENAPZH AEITOYPTIAZ KAl ZYMBOYAEZ:

+ ©¢ote o€ Aertoupyia T ouokeur yupvwvTag Tov Slakomn (al) oty tayutnta "3"

+ Méyiotog xpovog Aertoupyiac: 10 Aemd.

+ EloaydyeTe TIC TPO®EC HEGA OTO OTOHIO TIAHPWONG TOU YEUIOTAPA Kall KATEVBUVETE TIC pe TN BoriBeta Tou meaTrhpa
(e3). MoTé pn OMPWYVETE TIG TPOYEG PETA 0TO GTOMIO TAT)PWONG PE Ta SAXTUAA 1} omotodiimote dAo okevog
HaYEIPIKAG.

+ Tia va S1oKOPETE TN AetToupyia TG GUKEUNG, YupioTe Tov Slakomm (al) oto "0". MepluéveTe £wg GTOU N GUOKEUR
Va OTAPATHOE EVTEAWG Va AEITOUPYEI KAl aTOGUVOEDTE TV Ao To pevpa.

+ ATao®ANICTE TOV YEHIOTAPA TUUMAVWY TIEPIOTPEPOVTAG TTPOG TNV AVTIBETN YOPA AMTG AUTHY TNG CUVOAPUOAGYNONG.

+ MmopeiTe va TapaoKEVAOETE pE Ta TUPMAVA WG Kat 2 kg:

- Xovtp6 tpipipo C (e6) / PAd Tpiipo D (e7): kapodta, oeNvopIleg, maTdreg, Tupi,...
- Kormnj o€ ovtpéc peTeq A (€5): matdrteg, kapota, ayyoupia, piha, mavtlapla,...
- NMappelava E (e8): matdreg, Tupi ...
- Reibekuchen R (e9): matarec.
Maximum moodtnta: 2 kg.

4 - YINOKOYIMO MIKPQN MOXOTHTQN (ANAAOTA METO MONTEAO)

XPHZIMOMOIOYMENO EZAPTHMA:

- ZuvapHOoNoyNHEVOG HIKPAG KOTTTNG.

Me Tov pikpd KOTTN, pmopeite va YINoKOYeTe o€ Aiya Seutepolenta oty Taxutnta "pulse”: amofnpapéva oUka,
anognpapéva Pepikoka...

MoootnTa / péy. xpovog: Tumog QA100: 50 yp. / 8 Seut,, Tomog QA200: 90 yp. / 8 Seut.

AUTOG 0 MIKPOG KOMTNG Gev evBeikvuTal yia T emeepyacio okANpwY mPoIoVTwWY, OMwG 0 KAEC.
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KAOAPIZMOZ

+ ATOOUVOEDTE TN GUOKEUN amo TO PEVLA.

+ Mn Bubiete moTé TV KevtpIKr Hovdda (a) o€ VEPO 1 0TOV VEPOXUTN. ZKOUTHOTE TNV HE éva OTEYVO i} ENAPPWC
Bpeyuévo mavi.

+ Tamo ukoo kaBaplopd, va Eemévete ypriyopa ta e€apTripata apéowg poNig Ta xpnotpornotioete. Na xeipileote
OAeG TIG Aemideg pe mpocoyH, HMOpEi va Gag TPaupaTicouv.

« MA\Ovete, Eemhvete kat oTeyvwoTe Ta e§aptripata: Oha mévovTal 6To MAUVTAPIO TIATWV.

ZupBouléc:

- Z& MEPIMTWON XPWHATIOHOU TWV 50PTNUATWY aMd TIC TPOYES (KAPOTa, MOPTOKANIA...), TPIPTE Ta pe éva mavi
EUMOTIOUEVO UE HAYEIPIKO MASL KAl 0T OUVEXELD EKTENEDTE Tov ouvnBiopévo kabBapiopo.

- Mmo) avdpei§ng (d): MpoaBéate (e0T0 vePd Kat HEPIKEG OTAYOVEC UYPOU TATWY PEDT OTO oA avapelgnc. Kheiote
T0 KamdkL. TomoBeToTe To aTn B£0N TOU 0TN CUCKEUN Kall YUPIOTE TOV SIAKOTTTN HEPIKES POPEG 0N BEon "pulse”.
TN OUVEXELD, AQAIPEDTE TO KATIAKL AMMO TN GUOKEUT, EEMMUVETE TO UMON HE VEPO Kal APHOTE TO VA OTEYVWOEL
(yuptopévo avamoda).

ANOOHKEYZH

E Mnv amoBnKeVETE Tn GUGKEUN O XWPO HE Lypacia.

TI NA KANETE EAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPTEI

Edv n ouokeur Sev Aertoupyei, emalnBevore:

- T 0UvV8EDN TNG CUOKEUNG 0TO pelpa.

- Tnv aopahion kabe e§optrpatoc.

- T B¢on tou Siakom (a1): fupiote Tov ot Béon "0" kat petd emAé€Te ma TV emBupnTA TaxutnTa.

H ouokeur| oag e€akohouBei va un Aertoupyei; EmkovwvAoTe pe éva e€ouctodotnévo kévtpo aépPic (Seite T Aiota
070 QUANGSI0 GEPIC).

AMNOPPIWYH TQN YAIKQN ZYZKEYAZIAX KAI THZ LYZKEYHZ

@ H ouokevaoia amoteheital amokAEIOTIKG amd UMKA mou &ival akivéuva mpog To mepIBaMov Kat
Q & umopouv va amoppipBolv cUPPWVA e TIC IoXUOUTES SlaTdels avakOKAwaong. Na Ty amdppipn e

OUOKeUNC, {NTOTE MANPOYOpIEG amo TV appudSia umnpeaia Tou Gripou oac.

HAEKTPONIKA'H HAEKTPIKA NPOIONTA ETO TEAOZ THE ZQHE TOYX

Ag cupahloupe Ki pgic 0TV mpootacia Tou mepiBaiiovTog!
® H ouokeur| oag mepiéxet TOMA alomoIoIpa 1 AVAKUKAGWOILA UNIKA.
w2 Mopadwote Ty mahid oag ouokeur oag o kévtpo Slahoyric, To omoio Ba avahdBel Ty enetepyaoia Tg.



EZAPTHMATA

Mnopeite va e§aTOMIKEVOETE TN GUOKELT 0ag ayopalovtag Ta akdhouba e€aptripata amd To Katdotnua omou
ayopAoaTe TN GUOKEUN 1 amo éva €0uclodotnpévo KEVTpo 0épPIG:

Mmo) Mo\ avdpeigng axavokomne:
Kamdki tou pmoA Mikpog kdmTNng - A: kom o€ (éteg
AYKioTpo (UUNG Kepahi komtn - C: xovTp0 TPiPIMO
Avadeutrpag Mpooapuoyéac Aayavokdmn - D: YiAd TpiYipo
Avadeutipag pe moMaméc Aemideg - E: Nappelava

- R: Reibekuchen

Mpogoy: yla Tnv ayopa omotoudiimote e§aptipatog mpémet va deifete To yxelpidio xpriong i T cuokeun
oag.

BAZIKEZ ZYNTATEX

Neuko Ywpi

Zuotartikd: 350 yp. aAetpt Tomou 55, 210 mi yhiapd vepd, 5 yp. agpubatwuévn payid aptomoliag, 5 yp. aAdr.

Méoa oo pmoh, mpoaBéaTe To ahdTy, To AAEpL Kal TN payld aptomoliac. TomoBetrhoTe ot B£on Toug To AyKIoTPO
{0uNG KAt TO Kamak1. O0TE T GUOKELN O€ AeToupyia 0TV TaxUTNTA 1 Yia HEPIKA SEUTEPONETTA KAt HETA TIPOOBEDTE,
TO VEPO aPrivOVTaC TN GUOKEUN Va AEToUpyei. ZUPWOTE yia 8 Aemrtd mepimou. AprioTe Tn {Opn va §ekoupaoTei o€
Beppokpacia Swpatiou yla pior Wpa Kat PETE MAAoTe T (0PN P Ta xEPLa 0ag Kal OXNUATIOTE pid pmaAa. Katomy,
TomoBeTHOTE TNV umaAa {OUNG o€ €va Boutupwpévo kat aheupwpévo tapi (axapomaoTikic. AQrote T {uun va
exoupaoTeiyla 1 wpa mepimou. Mpobeppdvete Tov poupvo oToug 240°C. KAvTe Xapakiég oTo emavw pépog Te {OpNng
Eupaglol Kat emaheiPTe TV pe XMapo vepd. Méoa oTov poupvo, TOTOBETAOTE vl HIKPO GKEVOG YEHUATO HE VEPO YIal
va podicel n kpouata Tou Ywpiol. YoTe T {OUN oTov Qoupvo yia 30 AemTd.

Z0pn pnpilé

Juotartikd: 200 yp. aAetpi, 100 yp. paAakd Boltupo og kopudtia, 50 mlvepd, 1 mpéla aAdi.

Méoa oto pmol, mpoaBéate To alelpl, To BoUTtupo kat To ahdtt. TomoBetroTe 0Tn 6¢on Toug To AykIoTPO {UHNG Kat
TO KaMAKL. O£0TE TN CUOKEUN O AEIToupyia 0TV TaxutnTa 1 yia HEPIKA SEUTEPONETTA KAl META TPOCOEDTE TO VEPD
AQIVOVTAG TN GUGKEUT Va AEITOUPYEi. ZuvexioTe To (UMWHA éwg OTou va SnutoupynBei pia kahooynuatiopévn uméha
{OuNnG. KaAOyte v pmdAa {OunG pe pepBpavn TpoQipwy Kat aproTe Ty va EEKOUPAOTEI yla WIoT) Wpa TEpimou
TIPOTOU TNV MAACETE Kall TNV PiOETE.

Tooupékia

Zuotatikd: 500 yp. aAedpt, T aPyd, 80 yp. pakakd Boutupo ot koppdria, 80 yp. (dxapn, 250 ml xhiapd ydAa, 5 yp.
apudatwyévn payid aptomotiag, 1 mpéla aAd.

TomoBeTHOTE T CUOTATIKG PéTA 0TO WoN. TomoBeTroTe 0T B€0n TOUC TO AyKIoTPO {UKNG KAl TO KAMAKL. O£0TE T
OUOKEUN O AetToupyia oty Taxitnta 1 yia Aemta mepimou. Agriote ) (Oun va &ekoupaoTei o€ Beppokpasia
Swpatiou yla 1 WP TEPITOU Kal HETA TIAAOTE TNV e Ta XépLa oag. KOYTe T {Upn O€ pIKpA KOppATIa Kat TAGOTE Tal
KOMHATIO OE TOOUPEKAKIA. TOMOBETAOTE TA TOOUPEKAKIA OF €va TaWi KAAUMPEVO pe AadoxXapTo kKal agrOTE Ta va
(QOUOKWOOLV yla 30 £wg 40 hemrtd mepimou. MpoBepudveTte Tov poupvo atoug 200°C. Avapei€Te Tov kpdko Tou apyol
pe Aiyo yaha kat tn {axapn Kat MAAEIPTE T TOOUPEKAKIA LE TO pEiypa auTd. YHOTE Ta TOOUPEKAKIA GTOV QOUPVO
yia 20 Nemrtd mepimou.

)



FAuKo Kkéik

Juotarikd: 2 aPyd, 125 yp. {dxapn, 125 yp. uaAakd Boutupo o€ Koupdrtia, 250 yp. aAeupy, 70 mlydAa, T pakedki (11 yp.)
uméikiv mdouvtep, 1 pakerdki (6,5 yp.) Bavihia.

TomoBeTrAoTe GAa T OUCTATIKG KTOC amd To alelpt Péoa oTo pmol. TomoBetrioTe ot B€on Toug Tov avadeutrhpa
Kal To Kamdkl. O¢0Te T GUOKELN O AetToupyia oTnv TaxiTnTa 1 yla HEPIKA SeuTepONemTa Kat PETA TPOoBEaTe Aiyo-
\iyo T0 aAelpt agrivovTag T OUOKEUN va AerToupyei. ZUPWOTE yia 3 Nemtd ouvolikd. MpoBepudvete Tov poupvo
0Toug 180°C. TomoBetrioTe T {OUN HéTA OE id BOUTUPWHEVN KAt ONEUPWHEVN QOPUA YIa KEIK. PHOTE GTOV OUPVO
yia 40 Aemrtd mepimou.

ANpUPO KEIK

Juotartikd: 200 yp. aAevpy, 4 afyd, 1 akeAdki (11 yp.) uméikiv mdouvtep, 100 ml kpvo ydAa, 50 ml eAaiéhado, 12 hiaotég
vroudreg, 200 yp. péta, 15 mpdoiveg N, Xwpic KOUKOUTOIA Kall KORUEVES O KoUUATIa, aAdTL, MEPL.

MpoBeppavete Tov povpvo atoug 180°C. BoutupwoTe kat AAEUPWOTE Wi POpHa yia KéK. Méoa aTo pmol, mpooBéate
T0 ahevpy, Ta aByd Kat T paytd. TomoBetrote aTn B¢on Toug Tov avadeuTripa Kal To Kamdki. OE0TE T GUOKEUN OE
Aettoupyia otny TaxitnTa 1 Kat petd otnv Taxvtnta 3. MpocBéote To EAatdAado kat 1o yaa Kat a@rioTe T CUoKeUR
va Aertoupynoet yia 1 Aemrtd kat 30 Seut. Emotpéte oty Taxitnta 1 Kat mpoaBEoTe TIC MOOTEG VIOUATES, T QETa
Ka TIG ENEG. ANATOMIEPWOTE. NPOCBETTE TO HElYUA O HIa GOPUA VIOl KEIK KAl PHOTE TO GTOV (oUpvo yia 30 £wg 40
\emtd mepimou.

Maytovéla

Ezuamnkd: 1 kpdkog aPyod, 1 koutaid TG ooumag Louatdpda, 1 koutaid Tou YAukou E061, 250 ml Adéi, aAdr, mmépt.
Mpoaooxn: O\a ta cuoTatika mpénel va Bpiokovtal o Beppokpaaia dwatiou.
Méoa oo pmol, mpoaBéoTe dAa Ta CUOTATIKA EKTOG amd To AdSL. TomobeTroTe 0N B€on Toug Tov avadeutrpa pe
TIOMam\éG Nemieg Kal To KamdkL. O0Te TN GUOKEUN O Aeltoupyia TNV TaxuTnTa 1 Kalt apxioTe va pixveTe 1o Aadt
Siadoyika o€ pikpéc moodtnteg. Metd amd 10 Seut,, yupioTe Tov SIAKOTTN OTNV TaxUTNTa 4 Kal GUVEXIOTE va
npocbétete Sladoyika o AddL Otav mpoabéaete 6Mo To AAdL, a@roTe Tn GuoKeUN va Aettoupynoet yia 30 SEuT. akoun.
Ynpeiwon: Alatnpeital 6To Yuyeio Kat KaTavahwVeTal EVTOE 24 wPwV.

Zavryi

Juotartikd: 250 ml kpva kpéua ydaktog, 50 yp. {dyapn dyvn.

Méaa oTo pmo), mpoaBéate Ty Kpépa yahaktog kat T {dxapn dxvn. TomoBetriote ot Béon Toug Tov avadeutripa
e moMam\éc Aemideg Kat To Kamdki. O£0Te Tn ouokeu O Aertoupyia oTny TaxUTNTa 3 yia 2 AemTtd Kal €merta oty
TayutnTa 4 yia 1 Aemo Kai 30 Seut.



CONSIGLI DI SICUREZZA

eleggere attentamente le istruzioni d'uso prima di utilizzare
l'apparecchio per la prima volta : un utilizzo non conforme alle
norme d'uso prescritte solleva il produttore da qualsiasi
responsabilita.

*Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone
(compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza,
tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una persona
responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di istruzioni
preliminari relative all'utilizzo dell'apparecchio. E opportuno
sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
l'apparecchio.

*|‘apparecchio & destinato al solo uso domestico, all’internoﬁ
dell'abitazione e a un‘altitudine inferiore ai 2000 m.

*Non utilizzare ['apparecchio nel caso non funzioni correttamente o
sia stato danneggiato. In tal caso, rivolgersi a un centro assistenza
autorizzato (vedere l'elenco nel libretto).

eEventuali interventi diversi dalla pulizia e dalle normali operazioni
di manutenzione effettuate dal cliente devono essere svolti presso
un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco nel libretto).

*Scollegare sempre |'apparecchio dall'alimentazione prima di lasciarlo
incustodito e prima di ogni operazione di montaggio, smontaggio o
pulizia.

eAttenzione ai rischi di ferite in caso di uso scorretto
dell'apparecchio.

*Non utilizzare mai gli accessori nel microonde.

oAl fine di garantire la sicurezza, utilizzare esclusivamente accessori
e ricambi adatti all'apparecchio, venduti presso centri assistenza
autorizzati.



oEstrarre sempre il vaso frullatore (d) prima di azionare il pulsante di
sblocco (a3) della testa multifunzione (a4).

*Spegnere l'apparecchio e scollegarlo dall'alimentazione prima di
sostituire gli accessori o di avvicinarsi ai componenti che sono
mobili durante il funzionamento.

*Non toccare gli accessori mescolatori né i coltelli quando
['apparecchio € in funzione.

*Legare i capelli lunghi ed evitare di indossare sciarpe, cravatte, ecc.
in prossimita dell'apparecchio in funzionamento..

*Non introdurre mai utensili (cucchiaio, spatola...) attraverso
limboccatura del coperchio (d2), nel contenitore (b1) o
nellimboccatura del caricatore del rullo (e2).

*Le [ame sono molto taglienti: manipolarle con cautela per evitare
di tagliarsi, durante lo svuotamento del recipiente (d), e del mini
tritatutto, durante il montaggio/smontaggio del rullo A per affettare
(e5) del mini tritatutto e della testa tritatutto, e durante la pulizia
di questi accessori (accessori secondo il modello).

*Non utilizzare mai 'apparecchio per preparare ingredienti non
alimentari.

*Non versare liquido bollente (di temperatura superiore a
80°C/176°F) nei recipienti (b1 e d1 secondo il modello).

*Per primi versare nel vaso frullatore (secondo il modello) sempre gli
ingredienti liquidi e aggiungere quindi gli ingredienti solidi.

oPer evitare che il contenuto fuoriesca, non superare il livello
massimo del recipiente (qualora indicato).

*Non infilare mai le dita né oggetti di alcun tipo all'interno del vaso
frullatore (secondo il modello) durante il funzionamento
dell'apparecchio.

*Non togliere mai il coperchio e/o il vaso frullatore (secondo il
modello) prima dell'arresto completo dell'apparecchio.

o Utilizzare ['apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta.



*(on l'accessorio taglia-verdure (e) e la testa tritatutto (secondo il
modello): utilizzare sempre il pressino per guidare gli alimenti dentro
limboccatura, mai le dita né forchette, cucchiai, coltelli o qualsiasi
altro oggetto.

*Non azionare mai il vaso frullatore (d) senza coperchio (d2) oppure
vuoto o riempito soltanto con alimenti secchi.

o Utilizzare solo un accessorio alla volta.

*Non utilizzare i recipienti (b1 e d1) come contenitori per altri usi
(congelamento, cottura, sterilizzazione...).

*Questo apparecchio & stato concepito per uso unicamente
domestico. Non & stato ideato per essere utilizzato nei seguenti casi,
che restano esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al personale nei negozi, negli uffici e in
altri ambienti professionali,

- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e altre strutture ricettive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.

*Consultare le istruzioni d'uso per la regolazione delle velocita e il
tempo di funzionamento di ogni accessorio.

*Consultare le istruzioni d'uso per l'assemblaggio e il montaggio degli
accessori dell'apparecchio.

*Consultare le istruzioni d'uso per la pulizia iniziale e regolare delle
parti in contatto con gli alimenti, e per [a pulizia e manutenzione
dell'apparecchio.

Collegamento elettrico:

o\Verificare che la tensione di alimentazione dell'apparecchio
corrisponda a quella del proprio impianto elettrico. Eventuali errori
di collegamento annullano la garanzia.

oScollegare ['apparecchio dalla corrente dopo il suo utilizzo, prima
delle operazioni di pulizia o in caso di interruzione di corrente. Non
scollegare ['apparecchio tirando il cavo.



*Non immergere mai l'apparecchio, il cavo di alimentazione o la spina
elettrica in acqua o in altro liquido.

*Non lasciare pendere il cavo di alimentazione a portata di mano dei
bambini; non lasciarlo vicino o a contatto con le parti calde
dell'apparecchio, né vicino a una fonte di calore o0 a uno spigolo vivo.

*Se il cavo di alimentazione o la spina risultano danneggiati, non
utilizzare ['apparecchio. Per evitare ogni possibile pericolo, fare
sostituire cavo e spina presso un centro assistenza autorizzato
(vedere l'elenco nel libretto).

SOLO MERCATI EUROPEI

*(on tutti gli accessori (secondo il modello) tranne la frusta (c3) e
le grattugie (e6, 7, €8, e9): l'apparecchio non deve essere utilizzato
da bambini. Tenere apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini.

EOI bambini non devono utilizzare ['apparecchio come un giocattolo.

*Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone le cui abilita
fisiche, sensoriali o mentali risultino ridotte o che abbiano
insufficienti esperienze e conoscenze, a condizione che una persona
provveda alla loro sorveglianza o le abbia precedentemente istruite
su un uso sicuro dell'apparecchio e a condizione che ne abbiano
compreso i potenziali rischi.

oI accessori (secondo il modello) frusta a filo (c3) e grattugia (e6,
e7, e8, e9) puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 anni di
eta, a condizione che siano sotto la sorveglianza di adulti, che
abbiano ricevuto istruzioni in merito all'utilizzo dell'apparecchio in
completa sicurezza e che comprendano i pericoli correlati al suo
utilizzo. La pulizia e la manutenzione possono essere effettuate da
bambini di almeno 8 anni di eta a condizione che siano sotto la
sorveglianza di un adulto. Tenere ['apparecchio e il relativo cavo di
alimentazione fuori della portata dei bambini di eta inferiore agli 8

anni.



DESCRIZIONE

a - Blocco motore d - Vaso frullatore (a seconda del modello)
al Manopola di regolazione velocita d1l Vaso
a2 Attacco lento d2 Coperchio
a2.1 Attacco accessori mescolatori d3 Tappo dosatore
a2.2 Attacco taglia-verdure e - Taglia-verdure (a seconda del modello)
a3 Pulsante di sblocco el Adattatore taglia-verdure
della testa multifunzione e2 (aricatore rullo
a4 Testa multifunzione e2.1 Perno
a5 Attacco rapido e3 Pressino
a6 Coperchietto e4  Ghiera di supporto del rullo
b - Gruppo contenitore e5 Rullo A per affettare
b1 Contenitore e6 Rullo C per grattugiare grosso
b2 Coperchio e7 Rullo D per grattugiare fine
¢ - Accessori mescolatori e8 Rullo E per grattugia Parmesan
¢l Impastatore (a seconda del modello)
c2 Miscelatore e9 Rullo R grattugia patate
c¢3  Frusta a filo (a seconda del modello)

Gli accessori contenuti all'interno del modello acquistato sono raffigurati sull'etichetta situata
sulla parte superiore dell'imballaggio.

AVVIAMENTO ﬁ

®Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare tutti i componenti degli accessori con
acqua calda e detersivo per piatti. Sciacquare e asciugare.

 Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta, controllare che la manopola
di regolazione (a1) sia in posizione "0" quindi collegare l'apparecchio.

® Per avviare l'apparecchio, vi sono diverse possibilita:

- Funzionamento intermittente (Pulse): ruotare la manopola di regolazione (a1) sulla posizione
"Pulse" per un funzionamento a intermittenza che consente di controllare meglio alcune
preparazioni.

- Funzionamento continuo: ruotare la manopola di regolazione (al) sulla posizione desiderata da
"1" a "4", a seconda della preparazione.

e Durante la preparazione & possibile passare da una velocita all'altra.
 Per arrestare l'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo "0", quindi scollegare 'apparecchio.

Protezione dal sovraccarico:

Questo apparecchio & dotato di un micro-processore che controlla e monitora la potenza di
funzionamento. In caso di carico troppo elevato, l'apparecchio riduce la velocita o interrompe il
funzionamento. In caso di arresto, spostare l'interruttore (al) sulla posizione «0», scollegare
l'apparecchio e togliere parte degli ingredienti. Lasciare riposare l'apparecchio per qualche minuto.
Ricollegarlo e riavviarlo spostando linterruttore (al) sulla velocita desiderata a seconda della ricetta.

|La numerazione dei paragrafi corrisponde a quella delle figure. |




1 - AMALGAMARE / IMPASTARE / SBATTERE / EMULSIONARE /
MONTARE

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Contenitore (b1)

- Coperchio (b2)

- Impastatore (c1) o miscelatore (c2) o frusta a filo (c3)

1.1 MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

® Premere il pulsante (a3) per shloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.

o Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio e versare gli ingredienti.

e Inserire 'accessorio desiderato (c) nell'attacco (a2.1), in modo da fissarlo saldamente.

e Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: premere il pulsante (a3) e abbassare
manualmente la testa multifunzione (a4) fino all'arresto (il pulsante (a3) torna nella posizione di
partenza).

e Posizionare il coperchio (b2) sul contenitore (b1).

Nota: l'utilizzo del coperchio non & obbligatorio, ma permette di limitare eventuali schizzi o spruzzi.

o Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

1.2 ACCENSIONE :
* Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (a1) sulla velocita desiderata, a seconda della
ricetta.
e Durante la preparazione, & possibile aggiungere degli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (b2).
o Per arrestare L'apparecchio, riportare la manopola (a1) sullo "0".
EConsigli:
- Impastare
- Utilizzare l'impastatore (c1) esclusivamente alla velocita "1".
E possibile impastare fino a:
- 500 g di farina per la pasta per il pane (es.: pane bianco, pane ai cereali...)
- 400 g de farine pour les pain spéciaux (farine dont le type est supérieur a 55 (T55) : pain de seigle,
pain complet, ...)
- 250 g di farina per tutti i tipi di impasto lievitato (brioche, torte lievitate, pasta per pizza, pasta
brisée...)
- 750 g di farina per il pane al latte (vedere ricetta di base)
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
Per risultati ottimali, rispettare le indicazioni delle figure 4.
- Amalgamare
- Utilizzare il miscelatore (c2) dalla velocita "1" alla velocita "4".
E possibile amalgamare fino a:
- 1 kg di impasto per torta paradiso, impasto per bigné...
- 2,7 kg di impasto per cake dolci (vedere ricetta di base)
- Non utilizzare mai il miscelatore (c2) per impasti pesanti.
- Tempo massimo di funzionamento: 13 min.
- Sbattere / emulsionare / montare
- Utilizzare la frusta a filo (c3) dalla velocita "1" alla velocita "4".
E possibile preparare: maionese, aioli, salse, albumi a neve (fino a 8 albumi d'uovo), panna montata (fino
a 500 ml)...
- Non utilizzare mai la frusta a filo (c3) per impastare paste pesanti o per amalgamare paste

leggere.



- Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

1.3 - SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI :

e Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e scollegarlo.

® Rimuovere il coperchio (b2).

¢ Con il pulsante (a3) sbloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.
e Estrarre l'accessorio (c1), (c2) o (c3) dalla testa multifunzione.

e Rimuovere il contenitore.

2 - OMOGENEIZZARE / MESCOLARE /FRULLARE
(A SECONDA DEL MODELLO)

A seconda della natura degli alimenti, il vaso frullatore (d) permette di preparare fino a 1 L di composti
spessi e 0,75 L di composti liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI:
- Vaso frullatore (d)

2.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 2):

e Riportare la testa multifunzione (a4) in posizione orizzontale: premere il pulsante (a3) e abbassare
manualmente la testa multifunzione (a4) fino al suo arresto (il pulsante (a3) torna nella posizione di
partenza).

® Rimuovere il coperchietto (a6) dall'attacco rapido (a5) tirandolo verso l'alto.

o Assicurarsi che l'apparecchio sia completamente fermo prima di posizionare il vaso frullatore (d).

® Posizionare il vaso frullatore (d) sull'attacco rapido (a5). Sono possibili quattro posizioni. ﬁ

o \lersare gli alimenti nel vaso frullatore, quindi bloccare il coperchio (d2) munito di tappo dosatore (d3)
ruotando in senso orario.

2.2 - ACCENSIONE:

® Avviare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (al) sulla velocita desiderata, a seconda della
ricetta.

Per frullare e omogeneizzare al meglio la preparazione, selezionare la modalita "Pulse".

In corso di preparazione é possibile aggiungere degli alimenti rimuovendo il tappo dosatore (d3) dal
coperchio (d2).

o Per arrestare l'apparecchio, riportare la manopola (al) sullo "0".

Consigli:
- Utilizzare il vaso frullatore (d) dalla velocita "3" alla velocita "4".

Tempo massimo di funzionamento: 3 min.

E possibile preparare:

- Minestre frullate finemente, vellutate, composte, frappé, cocktail.

- Impasti leggeri (crépe, frittelle, clafoutis, sformati...).

- Durante la lavorazione, se gli ingredienti restano attaccati alle pareti del recipiente, arrestare
l'apparecchio, estrarre il vaso frullatore, staccare gli alimenti per farli ricadere sulle lame, poi
riposizionare il vaso frullatore per proseguire la preparazione.

- Non riempire mai il vaso frullatore con del liquido bollente.

- Non utilizzare il vaso frullatore a vuoto.

- Utilizzare sempre il vaso frullatore con il coperchio.

- Non rimuovere mai il coperchio prima dell'arresto completo dell'apparecchio.

- Versare sempre gli ingredienti liquidi per primi nel vaso frullatore e poi aggiungere gli

ingredienti solidi.



2.3 - SMONTAGGIO DELL'ACCESSORIO:
o Attendere l'arresto completo dell'apparecchio e scollegarlo. Estrarre il vaso frullatore. Riposizionare il
coperchietto (a6) sull'attacco (a5).

3 - GRATTUGIARE / AFFETTARE (A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore taglia-verdure (el)

- Caricatore rullo (e2) + pressino (e3)
- Rulli (a seconda del modello)

- Ghiera di supporto del rullo (e4)

3.1 - MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (FIG. 3):

® Premere il pulsante (a3) per shloccare la testa multifunzione (a4) e sollevarla completamente.

e Posizionare l'adattatore (el) sotto la testa multifunzione (a4): allineare il contrassegno di sinistra
dell'adattatore (e1) con il contrassegno della testa multifunzione (a4), quindi ruotare fino ad allineare il
contrassegno di destra dell'adattatore (e1) con quello della testa multifunzione (a4).

o Inserire il rullo scelto nel caricatore assicurandosi che si posizioni correttamente in sede. Posizionare la
ghiera di supporto del rullo (e4).

e Con limboccatura inclinata verso destra, collocare il caricatore del rullo (e2) di fronte all'attacco
dell'adattatore (e) e far corrispondere le due alette del caricatore del rullo con le due tacche poste
sull'adattatore. Spingere a fondo. Se il posizionamento risulta difficile, ruotare leggermente il perno (e2.1)
del caricatore del rullo e spingere nuovamente. Riportare l'imboccatura del caricatore in posizione verticale
fino all'arresto girando in senso antiorario.

e Fissare il contenitore (b1) (senso antiorario) sull'apparecchio.

® Accertarsi che il coperchietto (a6) sia correttamente fissato sull'attacco rapido (a5).

3.2 - ACCENSIONE E CONSIGLI:

 Azionare l'apparecchio ruotando la manopola di regolazione (al) sulla velocita "3".

® Tempo massimo di funzionamento: 10 min.

e Introdurre gli alimenti nell'imboccatura del caricatore aiutandosi con il pressino (e3). Non utilizzare
mai le dita o altri utensili per spingere gli alimenti.

e Per arrestare l'apparecchio, ruotare la manopola (al) sullo "0". Attendere l'arresto completo
dell'apparecchio e scollegarlo.

o Shloccare il caricatore del rullo nel senso contrario a quello del montaggio.

o E possibile preparare con i rulli fino a 2 kg di:
- grattugiato spesso-rullo C (e6)/grattugiato fine-rullo D (e7): carote, sedano-rapa, patate, formaggio...;
- fette spesse - rullo A (e5): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole...;
- grattugia Parmesan - rullo E (e8): patate, parmigiano...
- Grattugia patate R (e9): patate.

Quantita massima: 2 kg.

4 - TRITARE PICCOLE QUANTITA (A SECONDA DEL MODELLO)

ACCESSORIO UTILIZZATO:

- Mini-tritatutto assemblato.

Con il mini-tritatutto, & possibile tritare in pochi secondo in modalita Pulse: fichi secchi, albicocche
secche...

Quantita/tempo massimo: tipo QA100: 50 g/8 s, tipo QA200: 90 g/8 s.

Questo mini-tritatutto non prevede la macinatura di prodotti duri come i grani di caffe.



e Scollegare l'apparecchio.

*Non immergere né mettere sotto l'acqua corrente il blocco motore (a). Pulirlo con un panno asciutto
o leggermente umido.

e Per una pulizia pil agevole, sciacquare velocemente gli accessori dopo ogni utilizzo. Le lame
possono essere particolarmente taglienti: maneggiarle con cura.

e Lavare, risciacquare e asciugare gli accessori: sono tutti lavabili in lavastoviglie.

I nostri consigli:

- Nel caso in cui gli accessori si colorassero con gli alimenti (carote, arance...), strofinarli con un
panno imbevuto di olio da cucina, quindi lavarli normalmente.

- Vaso frullatore (d): versare acqua calda e alcune gocce di detersivo per piatti nel vaso frullatore.
Chiudere il coperchio. Posizionarlo sull'apparecchio e premere pil volte il pulsante Pulse. Una volta
rimosso, sciacquare il vaso frullatore con acqua corrente e lasciarlo asciugare capovolto.

COME RIPORRE L'APPARECCHIO

Evitare di riporre l'apparecchio in un ambiente umido.

SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA

Se l'apparecchio non funziona, verificare:

- che l'apparecchio sia collegato; ﬁ

- che ogni accessorio sia ben fissato in sede;

- la posizione della manopola di regolazione (al): riportarla in posizione "0", quindi selezionare
nuovamente la velocita desiderata.

L'apparecchio continua a non funzionare? Rivolgersi a un centro assistenza autorizzato (vedere l'elenco

nel libretto).

SMALTIMENTO DEI MATERIALI DI IMBALLAGGIO E DELL'APPARECCHIO

@ L'imballaggio comprende esclusivamente materiali non nocivi per l'ambiente che possono
Q & essere smaltiti in conformita alle vigenti norme in materia di riciclaggio.

Per lo smaltimento dell'apparecchio, rivolgersi al servizio competente della propria zona.

<

PRODOTTI ELETTRONICI O ELETTRICI NON PIU UTILIZZABILI

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
@Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
mmm O lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.



ACCESSORI

E possibile personalizzare l'apparecchio acquistando presso il proprio rivenditore di fiducia o un centro
assistenza autorizzato i sequenti accessori:

Contenitore Vaso frullatore Taglia-verdure:
Coperchio Mini-tritatutto - A: fette

Impastatore Testa tritatutto - C: grattugiato spesso
Miscelatore Adattatore taglia-verdure - D: grattugiato fine
Frusta a filo - E: Parmesan

- R: Grattugia patate

Attenzione Gli accessori possono essere venduti solo su presentazione del proprio manuale d'uso
o del proprio apparecchio.

RICETTE BASE

Pane bianco
Ingredienti: 350 g di farina tipo 00, 210 ml di acqua tiepida, 5 g di lievito secco per pane, 5 g di sale.
Versare nel contenitore il sale, la farina e il lievito. Posizionare l'impastatore e il coperchio. Azionare
l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, quindi versare l'acqua lasciando in funzione
l'apparecchio. Impastare per circa 8 min. Lasciar riposare l'impasto a temperatura ambiente per
mezz'ora, poi lavorare nuovamente a mano la pasta formando una palla. Adagiare su una teglia per
Edolci imburrata e infarinata. Lasciar lievitare per circa 1 ora. Preriscaldare il forno a 240 °C. Praticare
delle incisioni sulla superficie della pagnotta e spennellare con acqua tiepida. Mettere in forno un
piccolo recipiente pieno d'acqua per favorire la formazione di una crosta dorata. Infornare per 30 min.

Pasta brisée

Ingredienti: 200 g di farina, 100 g di burro morbido a pezzetti, 50 ml di acqua, 1 pizzico di sale.
Versare la farina, il burro e il sale nel contenitore. Posizionare l'impastatore e il coperchio. Azionare
l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, quindi versare l'acqua lasciando in funzione
l'apparecchio. Lasciare che l'apparecchio continui a impastare fino alla formazione di una palla
omogenea. Avvolgerla nella pellicola per alimenti e lasciarla riposare al fresco per circa mezz'ora prima
di stenderla e farla cuocere.

Pane al latte

Ingredienti: 500 g di farina, 1 uovo, 80 g di burro morbido a pezzetti, 80 g di zucchero, 250 ml di latte
tiepido, 5 g di lievito secco per pane, 1 pizzico di sale.

Mettere gli ingredienti nel contenitore. Posizionare l'impastatore e il coperchio. Azionare l'apparecchio
alla velocita "1" per circa 8 min. Lasciar riposare l'impasto a temperatura ambiente per circa 1 ora,
poi lavorarlo nuovamente a mano. Tagliare l'impasto in piccoli pezzi e formare delle pagnotte. Adagiarle
su una teglia ricoperta con carta da forno e lasciar lievitare per 30-40 minuti. Preriscaldare il forno a
200 °C. Spennellare le pagnotte con un composto formato da un tuorlo d'uovo, un po' di latte e dello
zucchero. Cuocere per 20 min.



Cake dolce

Ingredienti: 2 uova, 125 g di zucchero, 125 g di burro morbido a pezzetti, 250 g di farina, 70 ml di
latte, 1 bustina (11 g) di lievito chimico, 1 bustina (6,5 g) di zucchero vanigliato.

Mettere tutti gli ingredienti, ad eccezione della farina, nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il
coperchio. Azionare l'apparecchio alla velocita "1" per qualche secondo, poi aggiungere poco a poco
la farina lasciando in funzione l'apparecchio. Impastare in totale per 3 min. Preriscaldare il forno a
180 °C. Mettere la pasta in uno stampo da torta imburrato e infarinato. Cuocere per circa 40 min.

Cake salato

Ingredienti: 200 g di farina, 4 uova, 1 bustina (11 g) di lievito chimico, 100 ml di latte freddo, 50 ml
di olio d'oliva, 12 pomodori secchi, 200 g di feta, 15 olive verdi snocciolate e tagliate a pezzi, sale,
pepe.

Preriscaldare il forno a 180 °C. Imburrare e infarinare uno stampo da torta. Versare la farina, le uova
e il lievito nel contenitore. Posizionare il miscelatore e il coperchio. Azionare l'apparecchio alla velocita
"1" poi aumentare fino alla velocita "3". Quindi aggiungere l'olio d'oliva e il latte. Lasciar l'apparecchio
lavorare per 1 minuto e 30 secondi. Passare alla velocita "1" e aggiungere i pomodori secchi, la feta
e le olive. Aggiungere sale e pepe. Versare il preparato nello stampo e cuocere per 30/40 min.

Maionese

Ingredienti:1 tuorlo d'uovo, 1 cucchiaio di senape, 1 cucchiaino d'aceto, 250 ml di olio, sale, pepe.
Attenzione: tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Versare tutti gli ingredienti nel contenitore, escluso l'olio. Posizionare la frusta a filo e il coperchio.
Azionare l'apparecchio alla velocita "1" e iniziare a versare l'olio lentamente. Dopo 10 secondi, passare
alla velocita "4" e continuare a versare lentamente l'olio. Una volta finito di versarlo, lasciare in
funzione per 30 secondi.

Nota: conservare in frigorifero e consumare nell'arco di 24 h.

Panna montata

Ingredienti: 250 ml di panna liquida ben fredda, 50 g di zucchero a velo.

Versare la panna e lo zucchero nel contenitore. Posizionare la frusta a filo e il coperchio. Azionare
L'apparecchio alla velocita "3" per 2 minuti poi alla velocita "4" per 1 minuto e 30 secondi.



INSTRUCOES DE SEGURANCA

oleia atentamente as instrucdes de utilizacdo antes de colocar o
aparelho em funcionamento pela primeira vez: o fabricante ndo aceitara
qualquer responsabilidade por qualquer utilizagdo que ndo cumpra as
instrucoes.

oEste aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou
conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente acompanhadas
e instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho, pela pessoa
responsavel pela sua sequranca. E importante vigiar as criancas por
forma a garantir que as mesmas ndo brinquem com o aparelho.

o Este aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico no interior
de sua casa e a uma altitude inferior a 2000 m.

*Nao utilize o aparelho se este ndo funcionar correctamente ou se se

E encontrar de alguma forma danificado. Neste caso, contacte um Servigo
de Assisténcia Técnica autorizado (consulte a lista no folheto de
Servicos de Assisténcia Técnica).

*Qualquer intervencdo para além da limpeza e manutencao habituais
pelos clientes deve ser executada por um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado (consulte a lista no folheto de Servigos de
Assisténcia Técnica).

*Desligue sempre o aparelho da corrente se o deixar sem vigilancia e
antes da montagem, desmontagem ou limpeza.

* Atencdo aos riscos de ferimentos no caso de uma utilizacdo incorreta
do aparetho.

*Nao utilize os acessorios no microondas.

*Para sua seguranca, utilize apenas acessorios e pecas sobresselentes
adaptadas ao seu aparelho, vendidos nos Servico de Assisténcia Técnica
autorizados.



*Retire sempre a taca de preparacdo (d) antes de accionar o botao de
desbloqueio (a3) da cabeca multifuncdes (a4).

ePare o aparelho e desligue-o da corrente antes de substituir os
acessorios ou de se aproximar das partes rotativas quando o aparelho
estd em funcionamento.

*Nunca toque nos acessorios misturadores, nem nas ldminas quando o
aparelho estiver em funcionamento.

*Nao deixe o cabelo, lencos, écharpes, gravatas, etc. pendurados por
cima do aparelho em funcionamento.

*Nunca introduza utensilios (colher, espatula, etc.) pela abertura da
tampa (d2), na taca (b1), nem pela chaminé do suporte do tambor
(e2).

*As [aminas sao extremamente afiadas: deve manusea-las com cuidado
para nao provocar ferimentos ao esvaziar o copo (d), ao
montar/desmontar o tambor A cortar em fatias (e5) da mini picadora
e da cabeca picadora, e aquando da limpeza destes acessorios
(acessorios consoante o modelo). ﬁ

Nunca utilize este aparelho para preparar outras substancias que nao
produtos alimentares.

*Nao deite liquido a ferver (temperatura superior a 80° C/176° F) na
taca nem no copo (b1 e d1 consoante o modelo).

o Deite sempre os ingredientes liquidos em primeiro lugar no copo
misturador (consoante o modelo) e so depois adicione os ingredientes
solidos.

* Para evitar que os alimentos transhordem, ndo deve ultrapassar o nivel
maximo indicado no copo/taca.

*Nunca coloque os dedos ou qualquer outro objeto no copo
liquidificador (consoante o modelo) com o aparelho em funcionamento.

*Nunca levante a tampa e/ou o copo liquidificador (consoante o
modelo) antes do aparelho parar por completo.

o Utilize o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca.
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oCom o acessorio cortador de legumes (e) e a cabega picadora
(consoante o modelo): utilize sempre o calcador (e3) para orientar os
alimentos na chaminé, nunca os dedos, nem garfo, nem cother, nem
faca nem qualquer outro objecto.

*Nao coloque o copo liquidificador (d) em funcionamento sem a tampa
(d2), sem ingredientes ou apenas com produtos secos.

o Utilize apenas um acessorio de cada vez.

*Nao utilize a taca ou o copo (b1, d1) como recipientes para congelar,
cozinhar ou esterilizar.

o Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacdo doméstica. Nao
foi concebido para ser utilizado nos casos seguintes, que ndo estao
cobertos pela garantia:

-em cantos de cozinha reservados aos funcionarios nas lojas,
escritorios e outros ambientes profissionais,
- em quintas,
- pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de caracter
@ residencial,
- em ambientes do tipo quartos de hdospedes.

o(Consulte as indicacbes de ajuste das velocidades e tempos de
funcionamento de cada acessorio nas Instrucdes de Utilizacdo.

o Consulte as indicacdes de montagem e instalacdo dos acessorios nas
Instrucdes de Utilizacdo.

*Consulte as indicacdes de limpeza inicial e regular das partes em
contacto com os alimentos, e de limpeza e manutencdo do aparelho
nas Instrucdes de Utilizacao.

Ligacdo elétrica:

o Verifique se a tensdo de alimentacdo do aparelho corresponde a sua
instalacdo eléctrica. Qualquer erro na ligagdo anula a garantia.

¢ Desligue sempre o aparelho da corrente se ndo for utilizd-lo, em caso
de falha de energia e antes de proceder a sua limpeza.

Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo.
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*Nao mergulhe o aparelho, o cabo de alimentagdo ou a ficha em agua
ou qualquer outro liquido.

*Mantenha o cabo de alimentacdo fora do alcance das criancas, longe
das partes quentes do aparelho e afastado de fontes de calor ou de
cantos agudos.

*Se 0 cabo de alimentagao ou a ficha se encontrarem de alguma forma
danificados, ndo utilize o aparelho. Para garantir a sua sequranca, estas
pecas devem ser substituidas por um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado (consulte a lista no folheto de Servigos de Assisténcia
Técnica).

APENAS PARA 0S MERCADOS EUROPEUS

*(Com 0s acessorios (consoante o modelo) exceto a batedeira (c3) e os
raladores (e6, e7, €8, €9): o aparelho ndo deve ser utilizado por
criancas. Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacdo fora do alcance
das criancas.

*As criancas ndo devem utilizar o aparelho como um brinquedo. ﬁ

o Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou cuja experiéncia ou conhecimentos
ndo sejam suficientes desde que o facam com supervisao ou instrucoes
prévias quanto a utilizagao sequra do aparelho e compreendam bem os
potenciais perigos.

*(s acessorios (consoante o modelo) batedor de claras (c3) e raladores
(e6, €7, €8, €9) podem ser utilizados por criangas com mais de 8 anos
de idade, se forem devidamente acompanhadas ou se tiverem recebido
instrucdes prévias relativamente a utilizacdo segura do aparelho e se
tiverem compreendido os riscos envolvidos. A limpeza e a manutencdo
do aparetho pelo utilizador ndo devem ser realizadas por criangas, a
menos que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas por um
adulto. Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de alimentacao fora
do alcance de criancas com menos de 8 anos de idade.
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DESCRICAO

a - Bloco motor d - Copo misturador (consoante o modelo)
al Selector de velocidade d1  Copo
a2 Cabecga do motor d2 Tampa
a2.1 Encaixe acessorios misturadores d3 Tampa doseadora
a2.2 Encaixe cortador de legumes e - Cortador de legumes (consoante o modelo)
a3 Botdo de deshloqueio el Adaptador cortador de legumes
da cabeca multifungdes e2 Suporte tambor
a4 Cabeca multifungdes e2.1 Eixo
a5 Encaixe rapido e3 (Calcador
a6 Tampa e4  Anel de suporte do tambor
b - Conjunto da taca e5 Tambor A cortar as rodelas
bl Taca e6 Tambor C ralar grosso
b2 Tampa e7 Tambor D ralar fino
¢ - Acessorios misturadores e8 Tambor E Parmesdo (consoante o modelo)
¢l Gancho para massa pesada e9 Tambor R Reibekuchen
c2 Batedor para massa leve (consoante o modelo)

c3 Batedor de arame

Os acessorios do modelo que adquiriu encontram-se representados na etiqueta situada na parte
superior da embalagem.

COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

@0 Antes da primeira utilizacdo, lave todas as pegas dos acessérios com dgua e detergente para a loica.
Enxagie e seque.
e Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, limpa e seca, certifique-se de que o selector (a1)
estd na posicao "0" e, depois, ligue o aparelho a corrente.
® Para o colocar em funcionamento, dispde de varias possibilidades:
- Funcionamento intermitente (pulse): rode o selector (al) para a posicdo "pulse" através de
impulsos sucessivos para um melhor controlo das preparagoes.
- Funcionamento continuo: rode o selector (al) para a posicdo desejada, de "1" a "4", consoante
as preparagoes a realizar.
® Pode modificar a selecgdo durante a preparagdo.
 Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posi¢do "0" e desligue o aparelho da corrente.

Proteccao contra sobrecarga:

0 seu eletrodoméstico esta equipado com um microprocessador que controla e analisa a poténcia em
funcionamento. Caso tenha demasiada quantidade, o seu aparelho adaptar-se-a reduzindo a velocidade
ou desligar-se-a automaticamente. No caso de paragem, posicione o botdo regulador de velocidade
(al) na posicao «0», desligue o aparelho da corrente e retire uma parte dos ingredientes. Deixe o
aparelho repousar alguns minutos. Pode depois voltar a liga-lo a corrente e acciona-lo rodando o
bot&o regulador (al) para a velocidade pretendida, segundo a receita.

|A numeracao dos paragrafos corresponde a numeracao dos esquemas acima.
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1 - MISTURAR / AMASSAR /BATER / EMULSIONAR / BATER
COM O BATEDOR DE CLARAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Taca (b1)

- Tampa (b2)

- Gancho para massa pesada (c1) ou batedor para massa leve (c2) ou batedor de claras (c3)

1.1 MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 1):

e Carregue no botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungdes (a4) e levante-a até bloquear.

o Fixe a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho e coloque os ingredientes.

e Introduza o acessorio pretendido (c) na saida (a2.1), até encaixar.

e\olte a colocar a cabeca multifungdes (a4) na posicdo horizontal: carregue no botdo (a3) e baixe
manualmente a cabeca multifungdes (a4) até que fique blogueada (botdo (a3) na posicdo inicial).

 Coloque a tampa (b2) na taga (b1).
Nota: ndo é obrigatorio utilizar a tampa. Esta permite evitar o risco de salpicos.

o Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

1.2 COLOCA(J\O EM FUNCIONAMENTO:

® Comece por rodar o selector (al) para a velocidade desejada, consoante a receita.
 Pode adicionar os alimentos pelo orificio da tampa (b2) durante a preparagao.

e Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posicao "0".

Conselhos:
- Amassar
- Utilize o gancho (c1) apenas na velocidade "1".

Pode amassar até: ﬁ
- 500 g de farinha para massa de pao (por ex.: pao branco, pdo com cereais, etc.)
- 400 g de farinha para paes especiais (farinha cujo tipo é superior a 55 (T55): pdo de centeio, pao
integral, ...)
- 250 g de farinha para massa levedada (brioche, kouglof, massa para pizza, massa quebrada, etc.)
- 750 g de farinha para pao-de-leite (consulte a receita de base)
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
Para um resultado de qualidade, siga as indicagdes dos esquemas 4.
- Misturar
- Utilize o batedor para massa leve (c2) da velocidade "1" a "4"..
Pode misturar até:
- 1 kg de massa tipo bolo quatro quartos, massa para filhds, etc.
- 2,7 kg de massa de bolo doce (consulte a receita de base)
- Nunca utilize o batedor para massa leve (c2) para amassar massas pesadas.
- Tempo de funcionamento maximo: 13 min.
- Bater / emulsionar / bater com os batedores de claras
- Utilize o batedor de claras (c3) da velocidade "1" a "4"..
Pode preparar: maionese, molho de alho, molhos, claras em castelo (até 8 claras de ovo), chantilly (até
500 ml)...
- Nunca utilize o batedor de claras (c3) para amassar massas pesadas ou para misturar massas leves.
- Tempo de funcionamento maximo: 10 min.
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1.3 - DESMONTAGEM DOS ACESSORIOS:

¢ Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente.
o Retire a tampa (b2).

e Com o botdo (a3), desbloqueie a cabega multifungdes (a4) e levante-a.

® Puxe 0 acessorio (c1), (c2) ou (c3) para o retirar da cabeca multifuncdes.
o Retire a taca.

2 - HOMOGENEIZAR / MISTURAR (CONSOANTE O MODELO)

Consoante a natureza dos alimentos, o copo liquidificador (d) permite preparar até 1 | de receitas espessas
e 0,75 L de receitas liquidas.

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Copo liquidificador (d)

2.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 2):

® Coloque a cabega multifuncdes (a4) na posicdo horizontal: carregue no botéo (a3) e baixe manualmente
a cabeca multifungdes (a4) até que fique bloqueada (botdo (a3) na posicao inicial).

e Retire a tampa (a6) do encaixe répido (a5) puxando-a para cima.

o Certifique-se de que o aparelho esta totalmente parado antes de colocar o copo liquidificador (d).

 Coloque o copo liquidificador (d) no encaixe rapido (a5); existem quatro posigdes.

* Coloque os alimentos no copo liquidificador e bloqueie a tampa (d2) com a tampa doseadora (d3), rodando
para a direita.

2.2 - COLOCAQ[\O EM FUNCIONAMENTO:

® Comece por rodar o selector (al) para a velocidade desejada, consoante a receita.

Para um melhor controlo da mistura e uma melhor homogeneizacao da preparagdo, utilize a posicao "Pulse".
EPode adicionar os alimentos retirando a tampa doseadora (d3) da tampa (d2) durante a preparacao.

® Para parar o aparelho, volte a colocar o botdo (al) na posicao "0".

Conselhos:
- Utilize o copo liquidificador (d) da velocidade "3" a "4".

Tempo de funcionamento maximo: 3 min.

Pode preparar:

- Sopas bem passadas, cremes, compotas, batidos, cocktails.

- Massas leves (crepes, fritos, pudim de cereja, pudim...).

- Quando estiver a misturar, se os ingredientes permanecerem colados a parede do copo, pare o aparelho,
retire o copo liquidificador, empurre os ingredientes sobre as ldminas e, depois, volte a colocar o copo
para continuar a preparagao.

- Nunca encha o copo liquidificador com liquido a ferver.

- Nao utilize o copo liquidificador vazio.

- Utilize sempre o copo liquidificador com a respectiva tampa.

- Nunca levante a tampa antes do aparelho ter parado por completo.

- No copo liquidificador, coloque sempre os ingredientes liquidos antes dos ingredientes
solidos.

2.3 - DESMONTAGEM DO ACESSORIO:
® Aguarde que o aparelho pare por completo e desligue-o da corrente. Retire o copo liquidificador. Volte a
colocar a tampa (a6) no encaixe (a5).



3 - RALAR / CORTAR AS RODELAS (CONSOANTE O MODELO)

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador cortador de legumes (e1)
- Suporte tambor (e2) + calcador (e3)
- Tambores (consoante o modelo)

- Anel de suporte do tambor (e4)

3.1 - MONTAGEM DOS ACESSORIOS (ESQUEMA 3):

e Carregue no botdo (a3) para desbloquear a cabeca multifungdes (a4) e levante-a até bloquear.

* Posicione o adaptador (e1) na cabeca multifunges (a4): alinhe a marca esquerda do adaptador (e1) com
a marca da cabega multifungdes (a4) e, em sequida, rode até alinhar a marca direita do adaptador (e1)
com a da cabeca multifuncdes (a4).

e Introduza o tambor escolhido no suporte e certifique-se de que fica correctamente inserido no suporte.
Coloque o anel de suporte do tambor (e4).

*Com o suporte do tambor (e2) inclinado para a direita, de frente para a saida do adaptador (e), faca
corresponder as duas saliéncias do suporte do tambor com os dois entalhes do adaptador. Encaixe
totalmente. Se tiver dificuldade, rode ligeiramente o eixo (e2.1) do suporte do tambor e encaixe
novamente. Coloque a chaminé do suporte na vertical até bloquear, rodando para a esquerda.

®Bloqueie a taca (b1) (para a esquerda) no aparelho.

o Certifique-se de que a tampa (a6) estd bem colocada na saida rapida (a5).

3.2- COLOCA(;[\O EM FUNCIONAMENTO E CONSELHOS:
* Coloque o aparelho em funcionamento rodando o selector (al) para a velocidade "3".
¢ Tempo de funcionamento méaximo: 10 min.
e Introduza os alimentos na chaminé do suporte e oriente-os com a ajuda do calcador (e3). Nunca empurre
os ingredientes com os dedos ou outros utensilios. ﬁ
e Para parar o aparelho, rode o selector (al) para a posi¢do "0". Aguarde que o aparelho pare por
completo e desligue-o da corrente.
¢ Desbloqueie o suporte do tambor no sentido inverso ao da montagem.
e Utilizando os tambores, pode preparar até 2 kg de:
- Ralar grosso C (e6) / ralar fino D (e7): cenouras, aipo-rabano, batatas, queijo, etc.
- Cortar as rodelas grossas A (e5): batatas, cenouras, pepinos, magas, beterrabas, etc.
- Parmesdo E (e8): batatas, queijo parmesdo, etc.
- Reibekuchen R (e9): batatas.
Quantidade méaxima: 2 kg.

4 - PICAR PEQUENAS QUANTIDADES (CONSOANTE O MODELO)

ACESSORIO UTILIZADO:

- Mini-picadora montada.

Com a mini-picadora, pode picar em alguns segundos no modo "pulse": figos secos, alperces secos, etc.
Quantidade/tempo méximo: tipo QA100: 50 g / 8 s, tipo QA200: 90 g / 8's.

Esta mini-picadora ndo é adequada para produtos rijos tais como o café.



® Desligue o aparelho.

*Nunca mergulhe o bloco motor (a) em agua, nem o passe por dgua corrente. Limpe-o com um pano
seco ou ligeiramente hamido.

 Para limpar mais facilmente, enxague rapidamente os acessorios apds cada utilizacao. Manuseie as
laminas com cuidado, pois podem causar ferimentos.

¢ Lave, enxagle e seque os acessorios: podem ser lavados na maquina de lavar loica.

Dicas:

- Em caso de coloracdo dos acessérios pelos alimentos (cenouras, laranjas, etc.) esfregue com um
pano embebido em 6leo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

- Copo liquidificador (d): deite agua quente com algumas gotas de detergente liquido para a loiga no
copo liquidificador. Feche a tampa. Coloque no aparelho e coloque em funcionamento, por impulsos,
algumas vezes. Depois, enxaglie o copo em agua corrente e deixe secar (copo virado para baixo).

ARRUMACAO

N&o arrume o aparelho num ambiente himido.

0 QUE FAZER SE 0 APARELHO NAO FUNCIONAR?

Se o aparelho néo funcionar, verifique:

- A ligacdo do aparelho.

- 0 encaixe correto de cada acessorio.

- A posicdo do selector (al): coloque-o na posicdo "0" e, depois, seleccione novamente a velocidade
pretendida.

0 seu aparelho continua sem funcionar? Contacte um Servico de Assisténcia Técnica autorizado

(consulte a lista no folheto de Servigos de Assisténcia Técnica).

ELIMINACAO DO APARELHO E DOS MATERIAIS DE EMBALAGEM

@ A embalagem é composta exclusivamente por materiais ndo nocivos para o ambiente e
que, por conseguinte, podem ser eliminados em conformidade com as regras de
%& reciclagem em vigor na sua regido.
Relativamente a eliminagdo do aparelho, contacte o servico apropriado das autoridades
da sua regido.

PRODUTOS ELECTRICOS OU ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
® 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



ACESSORIOS

Pode personalizar o seu aparelho e obter os seguintes acessérios na sua loja habitual ou Servico de
Assisténcia Técnica autorizado:

Taca Copo liquidificador Cortador de legumes:
Tampa da taca Mini-picadora - A: cortar as rodelas
Gancho para massa pesada Cabega picadora - C: ralar grosso
Batedor para massa ligeira Adaptador cortador de legumes - D: ralar fino
Batedor de claras - E: Parmesao

- R: Reibekuchen

Atencdo: s6 podera adquirir os acessérios mediante a apresentacdo das suas instrucées de
utilizacao ou do seu aparelho.

RECEITAS DE BASE

Pao branco

Ingredientes: 350 g de farinha tipo 55, 210 ml de dgua morna, 5 g de fermento de padeiro desidratado,
5 g de sal.

Na taca, deite o sal, a farinha e o fermento de padeiro. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar
o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a agua mantendo o aparelho a
funcionar. Amasse durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante
2 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a mao fazendo uma bola que vai colocar num tabuleiro
para bolos untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar durante cerca de 1 hora. Pré-aquega o
forno a 240°C. Faca entalhes na parte superior da massa e pincele com agua morna. No forno, coloque
um pequeno recipiente com agua para favorecer a formagao de uma cddea dourada. Leve ao fomo@
durante 30 min.

Massa quebrada

Ingredientes: 200 g de farinha, 100 g de manteiga amolecida, 50 ml de dgua, 1 pitada de sal.

Na taga, deite a farinha, a manteiga e o sal. Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar o aparelho
na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite a 4gua mantendo o aparelho a funcionar.
Continue a amassar até que a massa forme uma grande bola. Coloque-a em pelicula alimentar e deixe-
a repousar no frio durante cerca de ¥z hora, antes de a estender e cozer.

Pao-de-leite

Ingredientes: 500 g de farinha, 1 ovo, 80 g de manteiga amolecida, 80 g de agticar, 250 ml de leite
morno, 5 g de fermento de padeiro desidratado, 1 pitada de sal.

Coloque todos os ingredientes na taga. Coloque o gancho e a tampa. Coloque em funcionamento na
velocidade 1 durante cerca de 8 min. Deixe a massa repousar a temperatura ambiente durante cerca
de 1 hora e, depois, volte a trabalhar a massa a mao. Corte pequenos pedagos de massa e molde-os
em forma de pequenos paes. Coloque-os num tabuleiro coberto com papel sulfurizado e deixe levedar
cerca de 30 a 40 minutos. Pré-aqueca o forno a 200°C. Pincele os pequenos paes com uma gema de
ovo a qual adicionou um pouco de leite e aglcar. Deixe cozer durante cerca de 20 min.



Bolo doce

Ingredientes: 2 ovos, 125 g de aglicar, 125 g de manteiga amolecida, 250 g de farinha, 70 ml de leite,
1 saqueta (11 g) de fermento quimico, 1 saqueta (6,5 g) de acticar com baunilha.

Coloque todos os ingredientes na taga, excepto a farinha. Coloque o batedor para massa ligeira e a
tampa. Deixe funcionar o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois, deite aos
poucos a farinha mantendo o aparelho a funcionar. Amasse durante 3 min no total. Pré-aqueca o forno
a 180°C. Coloque a massa numa forma para bolo untada e polvilhada com farinha. Deixe cozer durante
cerca de 40 min.

Bolo salgado

Ingredientes: 200 g de farinha, 4 ovos, 1 saqueta (11 g) de fermento quimico, 100 ml de leite frio, 50
ml de azeite, 12 tomates secos, 200 g de queijo feta, 15 azeitonas verdes sem carogo e cortadas em
pedagos, sal, pimenta.

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte e polvilhe com farinha uma forma para bolo. Na taca, deite a
farinha, os ovos e o fermento. Coloque o batedor para massa ligeira e a tampa. Comece na velocidade
1 e depois aumente para a velocidade 3. Adicione o azeite e o leite mantendo o aparelho a funcionar
durante 1 min e 30 s. Passe para a velocidade 1 e adicione os tomates secos, o queijo feta e as
azeitonas. Tempere com sal e pimenta. Deite a preparacao na forma e deixe cozer durante 30 a 40
min.

Maionese

Ingredientes: 1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de café de vinagre, 250 ml de

éleo, sal, pimenta.

Atencdo: todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.

Na taca, coloque todos os ingredientes menos o 6leo. Coloque o batedor para claras e a tampa. Inicie
Ena velocidade 1 e comece a deitar o 6leo num pequeno fio. Apds 10 s, passe para a velocidade 4 e

continue a incorporar o 6leo devagar. Quando terminar, deixe funcionar durante mais 30 s.

Nota: guarde no frigorifico e consuma no prazo de 24 h.

Chantilly

Ingredientes: 250 ml de natas liquidas bem frias, 50 g de Icing Sugar.

Na taga, coloque as natas e o Icing Sugar. Coloque o batedor para claras e a tampa. Deixe funcionar
na velocidade 3 durante 2 min e, depois, na velocidade 4 durante 1 min e 30 s.



CONSIGNAS DE SEGURIDAD

*Lea detenidamente las instrucciones de uso antes de utilizar el
aparato por primera vez : un uso no conforme con las
instrucciones eximira al fabricante de cualquier responsabilidad.

eEste aparato no esta previsto para ser utilizado por personas
(incluso nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de
conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a través de
una persona responsable de su sequridad, de una vigilancia o
instrucciones previas referentes al uso del aparato. Hay que
vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el
aparato.

eEste aparato estd destinado (inicamente a uso doméstico, siempre
en el interior del hogar y a altitudes inferiores a 2000 m.

*No utilice el aparato si no funciona correctamente o si se ha
estropeado. En este caso, dirfjase a un centro de servicio oficial
(consulte la lista en el folleto de servicio).

*Cualquier tarea de mantenimiento, salvo las tareas de limpieza yé
conservacion habituales realizadas por el cliente, debe llevarse
a cabo en un centro de servicio oficial (consulte la lista en el
folleto de servicio).

*Desconecte siempre el aparato de la corriente eléctrica si se deja
sin supervision o antes de montarlo/desmontarlo o limpiarlo.

*Riesgo de heridas en caso de mala utilizacion del aparato.

*No meta los accesorios en el microondas.

*Por su sequridad, utilice (nicamente accesorios y piezas de
recambio adecuadas para el aparato, suministradas por un centro
de servicio oficial.

*Retire siempre el vaso mezclador (d) antes de pulsar el botdn de
desbloqueo (a3) del cabezal multifuncion (a4).



*Apague el aparato y desconéctelo de la red eléctrica cuando vaya
a cambiar los accesorios o a tocar alguna de las piezas que son
moviles durante su funcionamiento.

*No toque ni los accesorios mezcladores ni las cuchillas mientras
el aparato esté en funcionamiento.

*Mantenga el pelo, bufandas, corbatas, etc. fuera del alcance del
aparato en funcionamiento.

*Nunca introduzca utensilios (cucharas, espatulas, etc.) por la
abertura de la tapa (d2), en el vaso (b1) ni por el tubo del
deposito del cilindro (e2).

*Las hojas cortan mucho. Manipdlelas con cuidado para no hacerse
dafio cuando vacia el recipiente (d) y la minipicadora, durante
el montaje/desmontaje del cilindro A para cortar (e5) de la
minipicadora y del cabezal picador, y durante la limpieza de estos
accesorios (accesorios segin el modelo).

*Nunca utilice este aparato para preparar elementos que no sean
alimentos.

*No vierta liquido hirviendo (superior a 80 °C/176 °F) en los
recipientes (b1y d1 segin el modelo).

eVierta siempre los ingredientes liquidos en primer lugar en el
vaso mezclador (segin el modelo) antes de afadir los
ingredientes solidos.

ePara evitar deshordamientos, no supere el nivel maximo del
recipiente cuando se indica.

*Nunca introduzca los dedos o cualquier otro objeto en el vaso
mezclador (segn el modelo) mientras el aparato esté en
funcionamiento.

*Nunca retire la tapa y/o el vaso mezclador (segiin el modelo)
antes de que el aparato se detenga completamente.

eUtilice el aparato en una superficie plana, limpia y seca.

*Con el accesorio cortador de verduras (e) y el cabezal picador

£



(segln el modelo): utilice siempre el empujador para guiar los
alimentos por el tubo, nunca los dedos, ni tenedores, cucharas,
cuchillos u otros objetos.

*No ponga en funcionamiento el vaso mezclador (d) sin tapa (d2),
sin ingredientes o solamente con alimentos secos.

*No utilice varios accesorios a la vez.

*No utilice los vasos (b1, d1) como recipientes (para congelar,
cocinar, esterilizar, etc.).

*Este aparato se ha disefiado dnicamente para un uso doméstico.
El aparato no se ha disefiado para ser utilizado en los siguientes
casos, que no estan cubiertos por la garantia:

- en zonas de cocina reservadas al personal en tiendas, oficinas
y demas entornos profesionales,

- en granjas,

- por los clientes de hoteles, moteles y demas entornos de tipo

residencial,

- en entornos de tipo casas de turismo rural.

e(Consulte el manual de instrucciones para ajustar la velocidad y
el tiempo de funcionamiento de cada accesorio. é

*Consulte el manual de instrucciones para saber cémo montar y
desmontar los accesorios en el aparato.

*Consulte el manual de instrucciones para saber como efectuar la
limpieza inicial y habitual de las partes en contacto con los
alimentos, ademas de la limpieza y el mantenimiento de su
aparato.

Conexion eléctrica :

*Compruebe que la tension de alimentacion del aparato coincide
con la tension de su red eléctrica. Cualquier conexion
incorrecta anulara la garantia.

*Desconecte siempre el aparato cuando deje de utilizarlo, en caso
de corte de corriente o cuando proceda a su limpieza.



No desconecte el aparato tirando del cable.

*No sumerja el aparato, el cable de alimentacion o el enchufe en
agua u otro liquido.

*No deje el cable de alimentacidn colgando al alcance de los
nifios, cerca o en contacto con las partes calientes del aparato,
cerca de una fuente de calor o en un angulo vivo.

*No utilice el aparato si el cable de alimentacion o el enchufe
estan dafiados. Para evitar cualquier riesgo, estas piezas deben
sustituirse siempre en un centro de servicio oficial (consulte la
lista en el folleto de servicio).

MERCADOS EUROPEQS UNICAMENTE

*Con todos los accesorios (segin el modelo) excepto el batidor
(c3) y los ralladores (e6, €7, €8, €9): los nifios no deben utilizar
el aparato. Mantenga el aparato y el cable de alimentacion fuera
del alcance de los nifios.

*Los nifios no deberen jugar con el aparato.

eEste aparato podre ser utilizado por personas con algun tipo de
discapacidad fisica, sensorial o mental, o sin suficiente
conocimiento o experiencia, siempre que se las supervise o se
les faciliten instrucciones sobre cémo usarlo con total sequridad
y entiendan bien los posibles riesgos.

*Los accesorios (segln el modelo) batidor de varillas (c3) y rallado
(e6, €7, €8, e9) pueden ser utilizados por nifios con un minimo
de 8 afios, a condicion de que hayan recibido instrucciones sobre
el uso del aparato de forma sequra y de que entiendan bien los
peligros que corren. La limpieza y mantenimiento a cargo del
usuario no deben ser realizados por nifios, a no ser que tengan
al menos 8 afos y estén bajo la vigilancia de un adulto.
Mantenga el electrodoméstico y su cable de alimentacion fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afios.



DESCRIPCION

a - Bloque motor d - Vaso mezclador (segiin el modelo)
al Boton regulador de velocidad d1l Vaso
a2 Salida lenta d2 Tapa
a2.1 Salida de accesorios mezcladores d3  Tapon dosificador
a2.2 Salida de cortador de verduras e - Cortador de verduras (segin el modelo)
a3 Botdn de desbloqueo el Adaptador del cortador de verduras
del cabezal multifuncion e2 Deposito del cilindro
a4 Cabezal multifuncion e2.1 Eje
a5 Salida rapida e3  Empujador
a6 Trampilla e4 Brida de sujecion de cilindro
b - Conjunto del vaso e5 (ilindro A para cortar
b1 Vaso e6 Cilindro C para rallado grueso
b2 Tapa e7 Cilindro D para rallado fino
¢ - Accesorios mezcladores e8 (ilindro E para Parmesano (segin el modelo)
¢l Amasador e9 Cilindro R para Reibekuchen
c2  Mezclador (segin el modelo)

c3  Batidor de varillas

Los accesorios incluidos con este modelo que acaba de comprar se muestran en la etiqueta
situada en la parte superior de la caja.

PUESTA EN MARCHA

® Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de los accesorios con agua y jabon.
Aclérelas y séquelas.
¢ Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe que el botén regulador
(al) esté en la posicion "0" y, a continuacion, conéctelo. @
® Para la puesta en marcha, tiene varias posibilidades:
- Marcha intermitente (pulse) : gire el boton regulador (al) hacia la posicion "pulse”, impulsos
sucesivos, para conseguir un mejor control de las preparaciones.
- Marcha continua: gire el bot6n regulador (a1) hacia la posicion deseada de "1" a "4" en funcion
de las preparaciones que realice.
® Puede modificar esta posicion durante la preparacion.
 Para detener el aparato, vuelva a poner el botén (al) en "0"y, a continuacion, desconecte el aparato.

Proteccion contra sobrecargas:

Este aparato de cocina esté equipado con un microprocesador que controla y analiza la potencia que
se utiliza en cada momento. En caso de que se produzca una sobrecarga, el aparato se adaptara a la
situacion reduciendo su velocidad o simplemente se detendra. En caso de parada, vuelva a colocar el
botén de variacién de velocidad (al) en la posicion «O», desconecte el aparato y elimine una parte
de los ingredientes. Deje reposar el aparato durante algunos instantes. Una vez hecho esto, puede
proceder a conectarlo y ponerlo en marcha nuevamente girando el boton regulador de intensidad (a1)
con la velocidad deseada segun la receta que esté preparando.

La numeracion de los apartados se corresponde con la numeracion de los esquemas que
aparecen en los recuadros.




1 - MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR /
BATIR CON VARILLAS

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Vaso (b1)

- Tapa (b2)

- Amasador (c1) o mezclador (c2) o batidor de varillas (c3)

1.1 MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

o Pulse el botdon (a3) para desbloquear el cabezal multifuncion (a4) y levantelo hasta el tope.

¢ Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj) y cologue los
ingredientes.

e Inserte el accesorio deseado (c) en la salida (a2.1), hasta que quede bien fijado.

®Vuelva a poner el cabezal multifuncién (a4) en posicion horizontal: pulse el botén (a3) y baje
manualmente el cabezal multifuncién (a4) hasta que quede bloqueado (el botdn (a3) debera volver a su
posicién inicial).

e Deslice la tapa (b2) sobre el vaso (b1).
Nota: no es obligatorio usar la tapa. Esta permite reducir el riesgo de salpicaduras.

® Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

1.2 PUESTA EN MARCHA:

® Ponga en marcha el aparato girando el botdn regulador (al) hasta la velocidad deseada en funcion de la
receta.

 Puede afiadir los alimentos por el orificio de la tapa (b2) durante la preparacion.

 Para detener el aparato, devuelva el botdn (al) a la posicion "0".

Consejos:

- Amasar
- Utilice el amasador (c1) dnicamente con la velocidad "1".

E Puede amasar hasta:
- 500 g de harina para masas de pan (ej.: pan blanco, pan con cereales, etc.).
- 400 g de harina para panes especiales (harina con un tipo superior a 55 (T55): pan de centeno, pan
integral, ...).
- 250 g de harina para masas fermentadas (bollo, bizcocho kouglof, masa para pizza, masa quebrada,
etc.).
- 750 g de harina para pan de leche (consulte la receta basica).
- Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.
Para obtener un buen resultado, respete las indicaciones del esquema 4.
- Mezclar
- Utilice el mezclador (c2) con las velocidades "1" a "4".
Puede mezclar hasta :
- 1 kg de masa para bizcocho cuatro cuartos, masa de profiteroles, etc.
- 2,7 kg de masa para bizcocho dulce (consulte la receta bésica).
- Nunca utilice el mezclador (c2) para amasar pastas pesadas.
- Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.
- Batir / emulsionar / batir con varillas
- Utilice el batidor de varillas (c3) con las velocidades "1" a "4".
Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta 8 claras de huevo), chantilli
(hasta 500 ml), etc.



- Nunca utilice el batidor de varillas (c3) para amasar masas pesadas o mezclar masas ligeras.
- Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS:

e Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo.
e Retire la tapa (b2).

® Mediante el boton (a3), desbloquee el cabezal multifuncién (a4) y levantelo.
o Tire del accesorio (c1), (c2) o (c3) para sacarlo del cabezal multifuncion.

o Retire el vaso.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (segiin el modelo)

Dependiendo del tipo de alimento, el vaso mezclador (d) le permite preparar hasta 1 | de mezclas espesas
y 0,75 L de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS:
- Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

o Sitle el cabezal multifuncién (a4) en posicion horizontal: pulse el botén (a3) y baje manualmente el
cabezal multifuncion (a4) hasta que quede bloqueado (el botdon (a3) deberd volver a su posicion inicial).

 Quite la trampilla (a6) de la salida rapida (a5) tirando de ella hacia arriba.

® Compruebe que el aparato se haya detenido correctamente antes de colocar el vaso mezclador (d).

 Coloque el vaso mezclador (d) en la salida répida (a5): hay cuatro posiciones posibles.

* Ponga los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (d2) con el tapon dosificador (d3), girandola
en el sentido de las agujas del reloj.

2.2 - PUESTA EN MARCHA

* Ponga en marcha el aparato girando el botdn regulador (al) hasta la velocidad deseada en funcion de la
receta.
Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la preparacion, utilice la posiciéné
"Pulse".
Puede afiadir alimentos durante la preparacion, retirando el tapon dosificador (d3) de la tapa (d2).

o Para detener el aparato, devuelva el boton (al) a la posicion "0".

Consejos:
- Utilice el vaso mezclador (d) con las velocidades "3" y "4".

Tiempo méaximo de funcionamiento: 3 min.

Puede preparar:

- Potajes con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos, cdcteles.

- Masas ligeras (crépes, buiiuelos, pastel de frutas, flan con pasas, etc.).

- Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados a la pared del vaso, detenga el aparato, retire
el vaso mezclador, haga caer los ingredientes encima de las cuchillas y vuelva a colocar el vaso mezclador
para continuar con la preparacion.

- Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.

- No utilice el vaso mezclador vacio.

- Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.

- Nunca quite la tapa antes de que el aparato se haya detenido completamente.

- Ponga siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes sdlidos en el vaso
mezclador.



2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO:
e Espere a que el aparato se haya detenido completamente y desconéctelo. Retire el vaso mezclador. Vuelva
a colocar la trampilla (a6) en la salida (a5).

3 - RALLAR / CORTAR (segiin el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador del cortador de verduras (e1).

- Depésito de cilindro (e2) + empujador (e3).
- Cilindros (segtn el modelo).

- Brida de sujecion de cilindro (e4).

3.1 - MONTAJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3):

 Pulse el botdon (a3) para desbloquear el cabezal multifuncion (a4) y levantelo hasta el tope.

o Coloque el adaptador (e1) en la parte inferior del cabezal multifuncion (a4): alinee la marca de referencia
de la izquierda del adaptador (e1) con la marca de referencia del cabezal multifuncion (a4) y gire hasta
alinear la marca de referencia de la derecha del adaptador (e1) con la del cabezal multifuncidn (a4).

e Inserte en el depdsito un cilindro de su eleccion y compruebe que quede completamente dentro del
depésito. Coloque la brida de sujecién de cilindro (e4).

® Presente el deposito del cilindro (e2), inclinado hacia la derecha, frente a la salida del adaptador (e) y
haga corresponder los dos cierres de bayoneta del depdsito del cilindro con las dos muescas del adaptador.
Encéjelo hasta el fondo. Si la colocacion resulta dificil, gire ligeramente el eje (e2.1) del depdsito del
cilindro y encajelo de nuevo. Vuelva a poner el tubo del depdsito en posicion vertical hasta el punto de
bloqueo, girandolo en sentido contrario a las agujas del reloj.

e Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las agujas del reloj).

* Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la salida rapida (a5).

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:
® Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (a1) a la velocidad "3".
E' Tiempo méximo de funcionamiento: 10 min.
o Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con ayuda del empujador (e3). Nunca empuje
los ingredientes con los dedos u otros utensilios.
e Para detener el aparato, gire el regulador (al) a la posicion "0". Espere a que el aparato se detenga
completamente y desconéctelo.
¢ Desbloquee el depdsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al de montaje.
e Los cilindros le permitiran preparar hasta 2 kg de:
- Rallado grueso C (e6) / rallado fino D (e7): zanahorias, apio-rdbano, patatas, queso,...
- Corte grueso A (e5): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolachas, etc.
- Parmesano E (e8): patatas, parmesano, etc.
- Reibekuchen R (e9): patatas.
Cantidad maxima: 2 kg.

4 - PICAR CANTIDADES PEQUENAS (segiin el modelo)

ACCESORIO UTILIZADO:

- Minipicadora montada.

Gracias a la minipicadora y utilizando la funcién pulse, podra picar en unos segundos: higos secos,
albaricoques secos, etc.

Cantidad / tiempo maximo: modelo QA100: 50 g / 8 s, modelo QA200: 90 g / 8's.

Esta minipicadora no esta disefiada para ingredientes duros como el café.



® Desenchufe el aparato.

*No sumerja el blogue motor (a) en agua ni lo ponga bajo el agua corriente. Limpielo con un trapo
seco o un poco himedo.

* Para facilitar la limpieza, aclare rapidamente los accesorios después de su uso. Manipule todas las
cuchillas con precaucion, ya que puede cortarse con ellas.

e Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos ellos pueden lavarse en el lavavajillas.

Sugerencias:

- En caso de coloracién de los accesorios por parte de alimentos (zanahorias, naranjas,...), frotelos
con un trapo empapado en aceite comestible y, a continuacion, prosiga con la limpieza habitual.
- Vaso mezclador (d): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de jabon liquido en el vaso
mezclador. Cierre la tapa. Coloquelo en el aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez retirado,

aclare el vaso con agua corriente y déjelo secar (boca abajo).

MODO DE GUARDAR EL APARATO

No guarde el aparato en un lugar himedo.

¢QUE HACER ST EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe:

- La conexion del aparato.

- El bloqueo de cada accesorio.

- La posicion del botdon regulador (a1): vuelva a ponerlo en la posicion "0" y seleccione de nuevo la
velocidad deseada.

:Su aparato sigue sin funcionar? Dirfjase a un centro de servicio oficial (consulte la lista en el folleto
de servicio). @

2

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL APARATO

@ El embalaje estd exclusivamente compuesto por materiales inocuos para el medio
Q & ambiente que pueden eliminarse con arreglo a la normativa de reciclaje vigente.

Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio correspondiente de su municipio.

- ra -

PRODUCTOS ELECTRONICOS 0 ELECTRICOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
mmm O lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.



ACCESORIOS

Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios a través de su distribuidor habitual
o de un centro de servicio oficial:

Vaso Vaso mezclador Cortador de verduras:
Tapa de vaso Minipicadora - A: cortar
Amasador Cabezal picador - C: rallado grueso
Mezclador Adaptador del cortador de verduras - D : rallado fino
Batidor de varillas - E : Parmesano

- R: Reibekuchen

Atencion: no se le podra suministrar ningiin accesorio sin presentar las instrucciones de uso o
el propio aparato.

RECETAS BASICAS

Pan blanco

Ingredientes: 350 g de harina de tipo 55, 210 ml de agua templada, 5 g de levadura de panaderia
deshidratada, 5 g de sal.

Vierta en el vaso la sal, la harina y la levadura de panaderia. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el
aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacion, afiada agua
mientras lo mantiene funcionando. Amase durante 8 min aproximadamente. Deje reposar la masa a
temperatura ambiente durante % hora; a continuacion, vuelva a trabajar la masa con las manos y
haga una bola con ella que deberd colocar en una placa de pasteleria untada de mantequilla y
enharinada. Deje que suba durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a 240 °C. Realice
unos cortes en la parte superior de la hogaza y embaddrnela con agua templada. Ponga un recipiente
pequeiio lleno de agua en el horno para facilitar que se forme una corteza dorada. Hornee durante 30
min.

Masa quebrada

Ingredientes: 200 g de harina, 100 g de mantequilla blanda cortada en pedazos, 50 ml de agua, 1 pizca
de sal.

Vierta en el vaso la harina, la mantequilla y la sal. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el aparato
en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1 y afiada agua mientras lo mantiene
funcionando. Contintie amasando hasta que la masa forme una gran bola. Pongala en plastico
transparente para envolver alimentos y deje que repose en frio durante aproximadamente ¥ hora,
antes de extenderla y cocerla.

Pan de leche

Ingredientes: 500 g de harina, 1 huevo, 80 g de mantequilla blanda cortada en trozos, 80 g de aziicar,
250 ml de leche templada, 5 g de levadura de panaderia deshidratada, 1 pizca de sal.

Ponga todos los ingredientes en el vaso. Coloque el amasador y la tapa. Ponga el aparato en
funcionamiento a la velocidad 1 durante 8 min aproximadamente. Deje reposar la masa a temperatura
ambiente durante 1 hora aproximadamente; a continuacion, vuelva a trabajar la masa con las manos.
Corte trozos pequefios de masa y moldéelos en forma de panecillos. Coléquelos en una placa cubierta
de papel de horno y deje que suban durante un tiempo entre 30 y 40 minutos. Precaliente el horno a
200 °C. Embadurne los panecillos con una yema de huevo mezclada con un poco de leche y azicar.
Cuézalos durante 20 min aproximadamente.



Bizcocho dulce

Ingredientes: 2 huevos, 125 g de aziicar, 125 g de mantequilla blanda en trozos, 250 g de harina, 70
ml de leche, 1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 1 bolsita (6,5 g) de aziicar con aroma de
vainilla.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto la harina. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el
aparato en funcionamiento durante unos segundos a la velocidad 1; a continuacion, afiada poco a
poco la harina mientras lo mantiene funcionando. Amase durante 3 min en total. Precaliente el horno
a 180 °C. Ponga la masa en un molde para bizcocho untado de mantequilla y enharinado. Cuézalo
durante aproximadamente 40 min.

Bizcocho salado

Ingredientes: 200 g de harina, 4 huevos, 1 bolsita (11 g) de levadura de panaderia, 100 ml de leche
fria, 50 ml de aceite de oliva, 12 tomates secos, 200 g de queso feta, 15 aceitunas verdes sin hueso y
cortadas en trozos, sal, pimienta.

Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde para bizcocho. Vierta en el
vaso la harina, los huevos y la levadura. Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato en
funcionamiento a la velocidad 1y, a continuacién, aumente hasta la velocidad 3. Ahada el aceite de
oliva y la leche mientras mantiene el aparato funcionando durante 1 min 30 s. Cambie a la velocidad
1y afiada los tomates secos, el queso feta y las aceitunas. Salpimiente. Vierta la preparacion en el
molde y cocine durante un tiempo entre 30 y 40 min.

Mayonesa

Ingredientes: 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 1 cucharadita de café de vinagre, 250

ml de aceite, sal, pimienta.

Atencion: todos los ingredientes deberan estar a temperatura ambiente.

Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto el aceite. Coloque el batidor de varillas y la tapa.
Ponga el aparato en funcionamiento a la velocidad 1 y empiece a verter un chorro fino de aceite.
Pasados 10 s, cambie a la velocidad 4 y siga incorporando el aceite despacio. Una vez que haya vertido
todo, mantenga el aparato funcionando durante 30 s. @
Nota: manténgala en la nevera y constimala en 24 h.

Crema chantilli

Ingredientes: 250 ml de nata liquida bien fria, 50 g de aziicar glas.

Ponga en el vaso la nata y el azicar glas. Coloque el batidor de varillas y la tapa. Ponga en
funcionamiento el aparato a la velocidad 3 durante 2 min y, a continuacion, a la velocidad 4 durante
1 min 30s.
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