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Avertissement : Lisez attentivement le livret « consignes de sécurité » et ce
mode d’emploi avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois.

Important : L'appareil ne pourra démarrer que si la trappe (A5) et la téte (A3) sont
fermées. Si vous ouvrez la trappe (A5) et/ou la téte (A3) en cours de fonctionnement,
l'appareil s'arrétera aussitot. Revenez en position 0 sur le bouton de commande, puis
fermez la trappe et/ ou la téte. Procédez normalement pour la mise en marche de
l'appareil en sélectionnant la vitesse souhaitée. En cas de coupure de courant, remettez
le bouton de commande en position "0"

En position "0" votre produit est en mode veille avec une consommation énergétique de 0.0W. @

MISE EN SERVICE

e Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces des accessoires a l'eau savonneuse.
Rincez et séchez.

® Placez l'appareil sur une surface plane, propre et séche, assurez-vous que le bouton variateur
(A1) est bien en position « 0 » puis branchez votre appareil.

® Pour mettre en marche, vous avez plusieurs possibilités (voir schémas A1):
- Marche intermittente (pulse) :

Cette position permet de faire des impulsions en vitesse maximale, pour un meilleur contréle
des préparations.

- Marche continue :
Choisir la position désirée de « 1 & 8 », selon les préparations effectuées.
® Pour arréter 'appareil, ramenez le bouton (A1) sur le « 0 ».

1 - PETRIN (C1) MALAXEUR (C2) FOUET MULTIBRINS (C3)

Selon la nature des aliments, le bol inox (B1) et son couvercle (B2) vous permettent de préparer
jusqu’a 1,8 kg de pate légére.
1.1 - MONTAGE
Suivez les schémas de 1.1 a 1.4
1.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE
® Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée selon la recette.
® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (B2) au cours de la préparation.
® Pour arréter l'appareil, ramener le bouton (A1) sur « 0 ».
Conseils :
PETRIN (temps maximum d'utilisation : 13 min)

- Utilisez l'accessoire pétrin (C1) a la vitesse « 1 & 2 ». Vous pouvez pétrir jusqu'a 500 g de
farine (ex : pain blanc, pain aux céréales, pate brisée, pate sablée, etc.).

MALAXEUR (temps maximum d'utilisation : 13 min)

- Utilisez le malaxeur (C2) a une vitesse entre « 1 a 8 ».

- Vous pouvez mélanger jusqu'a 1,8 kg de pate légére (quatre-quarts, biscuits, etc.).

- N'utilisez jamais le malaxeur (C2) pour pétrir les pates lourdes et la pate a pates fraiches
(lasagnes, rigatoni, bigoli, etc.)



FOUET MULTIBRINS (temps maximum d’utilisation : 10 min). 4 - DECOUPE LEGUMES (G)*

- Utilisez le fouet multibrins (C3) a une vitesse entre « 1 a 8 ». 4.1 - MONTAGE

- Vous pouvez préparer : mayonnaise, afoli, sauces, blancs en neige (de 1 & 10 blancs d'ceufs),
chantilly (jusqu'a 500 ml) etc.
- N'utilisez jamais le fouet multibrins (C3) pour pétrir ou mélanger des pates légeéres.

Suivez les schémas 6 puis 4.1 et 4.2.

4.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse « 5 » pour trancher et sur la vitesse
« 7 » pour raper.

® Introduisez les aliments dans la cheminée du magasin et guidez-les a l'aide du poussoir (G2).

% 2 - BOL BLENDER (D) * Ne poussez jamais l'ingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles. @

Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a l'inverse du montage,
schémas 1.4 a 1.1

Selon la nature des aliments, le bol blender (D) vous permet de préparer jusqu’a 1,25 L de mélanges ® Vous pouvez préparer jusqu'a 2 kg d’aliments, temps maximum d’utilisation : 10 min.
épais et 1 L de mélanges liquides : o Vous pouvez préparer avec les cones :
2.1 - MONTAGE - Raper gros (G4) / raper fin (G5) : carottes, céleri-rave, pommes de terre, fromage, etc.
Suivez les schémas 6 et 2.1 a 2.3. - Trancher épais (G3) : pommes de terre, carottes, concombres, pommes, betteraves, etc.
2.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE (temps maximum d'utilisation : 3 min) Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez & linverse du montage
® Démarrez en tournant le bouton variateur (A1) sur la position désirée (de « 7 @ 8 » ou «Pulse») selon schémas 6, puis 4.2, 4.1.

la recette. Pour une meilleure homogénéisation de la préparation, utilisez la position «Pulse». 5 - MINI HACHOIR (N]. + N2) *

® Vous pouvez ajouter des aliments par lorifice du couvercle (D2) en cours de préparation.
Conseils :
® \lous pouvez préparer :
- des potages finement mixés, des veloutés, des compotes, des milk-shakes, des cocktails.
- des pates légéres (crépes, beignets, clafoutis, far, etc.).

5.1 - MONTAGE
Suivez les schémas 6, 5.1 a 5.6.
5.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE
® Avec le mini-hachoir, vous pouvez hacher trés finement:
- Fines-herbes : 10g maxi / 10s maxi / Vitesse « 7 »
- Fruits secs / Viande de beeuf (dénervée, désossée) : 100g maxi / 10s maxi / Vitesse «8»
 Ce mini-hachoir nest pas prévu pour des produits durs comme le café ni pour les liquides.

® Vous pouvez réaliser de la glace pilée (6 glagons maximum / 20 pulse).

® Lors du mixage, si les ingrédients restent collés aux parois du bol, arrétez l'appareil, attendez
l'arrét complet de l'appareil et retirez le bol blender, faites tomber les ingrédients sur les lames )
a l'aide d’une spatule, puis repositionnez votre bol blender pour poursuivre votre préparation. Démontage :Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez & linverse du montage

o Ne pas ajouter d'aliment chaud de plus de 80°C. schémas 6, 5.6 & 5.1

Démontage : Attendez larrét complet de l'appareil pour retirer le bol blender, et procédez a 6 - MOULIN A EPICES (N3 + N4) *
linverse du montage schémas 6 et 2.3 a 2.1. 6.1 - MONTAGE

3 - TETE HACHOIR (F)* Suivez les schémas 6, 5.1 4 5.6. )

3.1 - MONTAGE 6.2 - MISE EN MARCHE CONSEILS ET DEMONTAGE

® Avec le moulin a épices, vous pouvez hacher trés finement:
- Graines de café : 60g / Pulse / 30 sec
- Coriandre : 100g / Pulse / 30 sec

® Ce moulin a épices n'est pas prévu pour des liquides.

Suivez le schéma 6 puis de 3.1 a 3.3
3.2 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET DEMONTAGE

® Mettez en marche en tournant le variateur (A1) sur la vitesse "6".

o Introduisez la viande dans la cheminée morceau par morceau a l'aide du poussoir (F7). Ne poussez _
jamais lingrédient avec les doigts ou avec des ustensiles dans la cheminée. Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a linverse du montage

- Vous pouvez hacher jusqu'a 3 kg de viande, temps maximum d’utilisation : 10 min. schémas 6, 5.6 a 5.1
Conseils :
- Préparez toute la quantité d'aliments a hacher (pour la viande, éliminez les os, cartilages et
nerfs et coupez-la en morceaux de 2x2 cm environ).
- Assurez-vous que votre viande soit bien décongelée.
Démontage : Attendez l'arrét complet de l'appareil et procédez a linverse du montage
schémas 6, puis de 3.3 a 3.1.

*selon modéle @ @ *selon modéle



7 - MISE A LONGUEUR DU CORDON (voir A7) RECETTES DE BASE

Le cordon peut se ranger dans l'appareil.

8 - BROYEUR* Pate a pain blanc
- Hacher en quelques secondes en pulse : figues séches, abricots secs, etc. Ingrédients : 500 g de farine, 320 g d’eau, 20 g de levure fraiche, 10 g de sel Dans un contenant
Quantité / temps maxi : 80 g / 3 s / Pulse séparé, laissez la levure se dissoudre dans l'eau pendant 5 minutes. Ajoutez la farine et le sel dans

le bol, placez le pétrin et le couvercle et lancez l'appareil en vitesse 1. Ajoutez l'eau et la levure
NETTOYAGE progressivement pendant 2 minutes. Passez en vitesse 2 pendant 8 minutes. Laissez la pate lever
pendant 45 minutes a 30°C. Formez le pain, et laissez lever 90 minutes a 30°C. Préchauffez votre

% e Débranchez l'appareil. four a 230°C. Badigeonnez d'eau la surface du pain et faites des entailles a l'aide d'un couteau. @

® Ne plongez pas lappareil (A) dans l'eau ou sous l'eau courante. Essuyez-les avec un chiffon Laissez cuire & 230°C pendant 25 minutes.

sec ou a peine humide.

® Démontez complétement et rincez rapidement les accessoires aprés leur utilisation.
Manipulez toutes les lames avec précautions, elles peuvent vous blesser (schéma 6).
® Lavez, rincez et essuyez les accessoires : ils passent au lave-vaisselle a 'exception de l'ensemble Réservez le beurre hors du froid 1 heure avant la préparation ou passez-le au micro-onde pendant
téte hachoir (F), des portes lames du mini-hachoir (N2) et du moulin & épices (N4). 15 secondes afin de le ramollir sans le faire fondre. Préchauffez le four & 180°C. Ajoutez la farine,
la levure, le beurre mou, le sucre et les ceufs dans le bol puis placez le malaxeur et le couvercle.
SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS QUE FAIRE bl Lancez l'appareil en vitesse 1 pendant 30 secondes, puis en vitesse 8 pendant 2 minutes, raclez
2 - ensuite la paroi du bol, et enfin lancez l'appareil en vitesse 8 pendant 15 secondes ou jusqu'a ce
que les morceaux de beurre ne soient plus visibles. Beurrez et chemisez un moule a gateau. Versez

la préparation et laissez cuire a 180°C pendant 55 minutes. Laissez refroidir pendant 10 minutes
avant de le démouler.

Pate a cake sucrée

Ingrédients : 150 g de farine, 5 g de levure chimique, 150 g de beurre mou, 150 g de sucre, 3 ceufs

- Voir chapitre « Important »
Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous & un centre agréé (voir liste dans le livret service).

Mayonnaise

Ingrédients : 2 jaunes d’'ceufs, 20 g de moutarde, 1 pincée de sel, 1 pincée de poivre blanc, 200
ml d’huile

Mettez les jaunes d'ceufs, la moutarde et le sel dans le bol, placez le fouet et le couvercle et lancez
l'appareil en vitesse 7. Ajoutez lhuile progressivement via l'ouverture du couvercle pendant 2
minutes puis en vitesse 8 pendant 10 secondes. Retirer le bol, et essuyez les bords avec une spatule,
puis lissez la mayonnaise en 3 ou 4 tours de spatule.

Pate a crépes
Ingrédients : 300 g de farine T45, 3 ceufs, 30 g de sucre, 30 ml d’huile, 600 ml de lait

Ajoutez la farine, les ceufs, le sucre, U'huile et 200 ml de lait dans le bol, placez le fouet et le
couvercle et lancez l'appareil en vitesse 1 pendant 5 secondes, puis en vitesse 3 pendant 5 secondes,
en vitesse 5 pendant 30 secondes et enfin en vitesse 6 pendant 1 minute. Essuyez les bords du
bol a l'aide d'une spatule, et relancez l'appareil en vitesse 4. Ajoutez les 400 ml de lait restant
progressivement via l'ouverture du couvercle pendant 2 minutes. Retirez le bol de lappareil et
passez la préparation au tamis fin. Laissez reposer 1 heure avant de faire vos crépes. Huilez une
poéle, laissez-la chauffer a feu moyen et déposez une louche de pate. Laissez cuire 1 minute sur
un coté puis 30 secondes sur l'autre.

Smoothie
Ingrédients : 200g ananas, 200g banane, 200g mangue, 200g de jus d'orange

Dans le bol du blender ajoutez les ingrédients coupés en petits morceaux dans l'ordre indiqué.
Verrouillez le couvercle du bol et placez le blender sur | appareil. Lancez l'appareil en vitesse 8
pendant 1 minute.

*selon modéle @ @



Warning: Carefully read the "Safety instructions" booklet and this user manual
before using your appliance for the first time.

Important: The device will only start up if the cover (A5) and the head (A3) are closed.
If you open the cover (A5) and/or the head (A3) when the appliance is running, it
will stop working immediately. Return the control button to position 0, then close the
cover and/or the head. Turn on the appliance by selecting the desired speed. In the
event of a power failure, turn the control button back to "0".

In "0" position , your product is in "off" mode with power consumption of 0.0W.

BEFORE FIRST USE

1Y) o Before first use, wash all accessories with soap and water. Rinse and dry.

® Place the appliance on a flat, clean and dry surface, and make sure that the speed selector dial
(A1) is in position "0". Then plug in your appliance.

® The device has several modes of operation (see diagrams Al):
- Intermittent setting (pulse):

In this position, the device will pulse at maximum speed, giving you better control when
preparing certain foods.

- Continuous setting:

Turn the speed selector dial to the desired position from "1" to "8", depending on the food
you are preparing.
® To stop the appliance, turn the selector (A1) back to "0".

1 - DOUGH HOOK (C1) MIXER (C2) BALLOON WHISK (C3)

Depending on the food you are preparing, the stainless steel bowl (B1) and its lid (B2) enable you
to prepare up to 1.8 kg of light mixture.

1.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 1.1 to 1.4.
1.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
e Start by turning the speed selector dial (A1) to the desired speed according to the recipe.
® You can add food through the opening in the lid (B2) during preparation.
® To stop the appliance, turn the selector (A1) back to "0".
Tips:
DOUGH HOOK (maximum operating time: 13 mins)

- Use the dough hook (C1) at speeds "1" to "2". You can knead up to 500 g of flour (e.g.
white bread, whole grain bread, shortcrust pastry, sweet shortcrust party etc.).

MIXER (maximum operating time: 13 mins)
- Use the mixer (C2) at a speed between "1" and "8".
- You can mix up to 1.8 kg of light mixture (pound cake, biscuits, etc.).

- Never use the mixer (C2) to knead heavy dough or fresh pasta dough (lasagna, rigatoni,
bigoli etc.).

©

BALLOON WHISK (maximum operating time: 10 mins)
- Use the balloon whisk (C3) at a speed between "1" and "8".

- You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (one to ten egg whites),
Chantilly cream (up to 500 ml) etc.

- Never use the balloon whisk (C3) to knead or mix light mixtures.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions, following diagrams 1.4 to 1.1.

2 - BLENDER JUG (D)*

Depending on the nature of the food, you can use the blender jug (D) to prepare up to 1.25 L of
thick mixtures and 1 L of liquid mixtures:

2.1 - ASSEMBLY
Follow diagrams 6, and 2.1 to 2.3.
2.2 — USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY (maximum operating time: 3 mins)

e Start by turning the speed selector dial (A1) to the desired position (from "7" to "8" or "Pulse")
according to the recipe. For a smoother mixture, use the "Pulse" position.

® You can add food through the opening in the lid (D2) during preparation.
Tips:
® You can prepare:
- finely blended soups, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- light mixtures (pancakes, fritters, clafoutis, Far Breton etc.).
® You can make crushed ice (maximum 6 ice cubes/20 pulses).

o If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the appliance—making sure it has
come to a complete stop—and remove the blender jug. Push the mixture down onto the blades
using a spatula and then put your blender jug back to continue processing.

® Do not put hot food over 80°C into the blender.

Disassembly: Wait until the appliance has come to a complete stop to remove the blender jug,
and then follow the assembly diagrams in reverse — 6, and 2.3 to 2.1.

3 — MINCER HEAD (F)*
3.1 - ASSEMBLY
Follow diagram 6 and then 3.1 to 3.3.
3.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® Switch the appliance on by turning the speed selector dial (A1) to speed "6".
® Put the meat down the funnel piece by piece using the pusher (F7). Never use your fingers or
utensils to push ingredients down the funnel.
- You can mince up to 3 kg of meat. Maximum operating time: 10 mins.
Tips:
- Prepare the entire quantity of food to be minced (removing any bones, gristle and tendons
from the meat, and cutting it into approximately 2x2-cm pieces).
- Make sure that the meat is fully thawed.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 3.3 to 3.1.

@ *depending on the model
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4 - VEGETABLE SLICER (G)*

4.1 — ASSEMBLY

Follow diagram 6, then diagrams 4.1 and 4.2.

4.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY

® Switch on the appliance by turning the speed selector dial (A1) to speed "5" for cutting or speed
"7" for grating.

e Insert the food into the funnel and guide it using the pusher (G2).

Never use your fingers or utensils to push ingredients through the funnel.

® You can prepare up to 2 kg of food. Maximum operating time: 10 mins.

® With the cones, you can prepare:
- Coarse grate (G4)/Fine grate (G5): carrots, celeriac, potatoes, cheese etc.
- Thick sliced (G3): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot etc.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite way
to the assembly instructions — following diagrams 6, then 4.2 and 4.1.

5 — MINI CHOPPER (N1 + N2)*
5.1 — ASSEMBLY
Follow diagrams 6, and 5.1 to 5.6.
5.2 - USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY
® With the mini chopper, you can very finely chop:
- Herbs: 10 g max / 10 secs max / Speed "7"
- Dried fruit: 60 g max / 10 secs max / Speed "8"
- Onion: 60 g max / Pulse / 8 x 1s
® This mini chopper is not designed for hard products, such as coffee, or liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 5.6 to 5.1.

6 — SPICE GRINDER (N3 + N4)*

6.1 - ASSEMBLY

Follow diagrams 6, and 5.1 to 5.6.

6.2 — USAGE, TIPS AND DISASSEMBLY

® With the spice grinder, you can very finely chop:
- Coffee beans: 60 g / Pulse / 30 secs
- Coriander: 100 g / Pulse / 30 secs

e This spice grinder is not designed for liquids.

Disassembly: Wait for the appliance to come to a complete stop and dismantle in the opposite
way to the assembly instructions — following diagrams 6, then 5.6 to 5.1.

*depending on the model

7 - CORD ADJUSTMENT (see A7)

The cord can be stowed away in the appliance.

8 - PROCESSOR*

- With the Pulse setting, chop dried figs, dried apricots etc. in seconds. Quantity / max. time:
80 g / 3 secs / Pulse

® Unplug the appliance.

® Never immerse the appliance (A) in water or put it under running water. Wipe it with a dry or
slightly damp cloth.

e Fully dismantle the accessories and rinse them soon after use.
Handle all blades with care to prevent injury (figure 6).

® Wash, rinse and dry the accessories: Only the mincer head (F), mini chopper blade holders (N2)
and spice grinder (N4) are not dishwasher safe.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

- See chapter "Important"”

Is your appliance still not working? Contact an approved service centre (see the list in the service
booklet).

@ *depending on the model



BASIC RECIPES

White bread dough
Ingredients: 500 g flour, 320 g water, 20 g fresh yeast, 10 g salt

In a separate container, let the yeast dissolve in water for 5 minutes. Add the flour and salt to
the bowl. Put the dough hook in place, close the lid and start the appliance at speed 1. Add the
water and yeast gradually over 2 minutes. Turn to speed 2 for 8 minutes. Let the dough rise for 45
minutes at 30°C. Shape the bread and let rise for 90 minutes at 30°C. Preheat the oven to 230°C.
Brush the surface of the bread with water and make cuts with a knife. Bake at 230°C for 25 minutes.

Sweet cake mixture
Ingredients: 150 g flour, 5 g baking powder, 150 g soft butter, 150 g sugar, 3 eggs

Take the butter out of the fridge 1 hour before use or microwave it for 15 seconds to soften it
without causing it to melt. Preheat the oven to 180°C. Add the flour, baking powder, softened
butter, sugar and eggs to the bowl, put the mixer in place and close the lid. Start the appliance
at speed 1 for 30 seconds, then change to speed 8 for 2 minutes. Scrape the sides of the bowl and
turn the appliance to speed 8 for 15 seconds or until the pieces of butter have been well mixed in.
Grease and line a cake tin. Pour the mixture in and bake at 180°C for 55 minutes. Leave to cool for
10 minutes before removing it from the mould.

Mayonnaise
Ingredients: 2 egg yolks, 20 g mustard, 1 pinch salt, 1 pinch white pepper, 200 ml oil

Put the egg yolks, mustard, and salt in the bowl, place the whisk and the lid, and start the appliance
at speed 8. Gradually add the oil through the lid opening over 2 minutes and 30 seconds. Remove
the bowl and scrape the sides with a spatula. Then, smooth the mayonnaise with three to four
stirs of a spatula.

Pancake batter
Ingredients: 300 g T45 flour, 3 eggs, 30 g sugar, 30 ml oil, 600 ml milk

Add the flour, eggs, sugar, oil and 200 ml of milk to the bowl. Put the whisk in place and close the
lid. Set the appliance to speed 1 for 5 seconds, then speed 3 for 5 seconds, speed 5 for 30 seconds
and, finally, speed 6 for 1 minute. Scrape the sides of the bowl with a spatula, and restart the
appliance at speed 4. Gradually add the remaining 400 ml of milk through the lid opening over 2
minutes. Remove the bowl from the appliance and pour the mixture through a fine sieve. Leave to
stand for 1 hour before making your pancakes. Oil a pan, bring it over a medium heat and pour in
a ladle of batter. Cook for 1 minute on one side and then 30 seconds on the other.

Smoothie
Ingredients: 200g pineapple, 200g banana, 200g mango, 200g orange juice

Cut the ingredients into small pieces and add to the jug in the order shown. Lock the lid of the jug
and place the blender on the appliance. Run the appliance on speed 8 for 1 minute.

Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsinstructies en deze
Eebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat voor de eerste
eer gebruikt.

Belangrijk: Het apparaat start alleen op als de klep (A5) en de kop (A3) gesloten zijn.
Als u de klep (A5) en/of kop opent tijdens gebruik van het apparaat, stopt het apparaat
onmiddellijk. Zet de bedieningsknop terug in stand 0 en sluit vervolgens de klep en/of
de kop. Schakel het apparaat in door de gewenste snelheid te selecteren. In geval van
een stroomstoring draait u de bedieningsknop terug naar 0.

In stand 0 is uw product uitgeschakeld met een energieverbruik van 0,0 W.

VOOR INGEBRUIKNAME

® Reinig voor het eerste gebruik alle accessoires met water en zeep. Spoel af en laat drogen.

e Plaats het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, en zorg ervoor dat de
snelheidskeuzeknop (A1) in stand O staat. Steek vervolgens de stekker van het apparaat in het
stopcontact.

® Het apparaat heeft verschillende bedrijfsmodi (zie afbeelding A1):
- Interval-instelling (puls):

In deze stand pulseert het apparaat op maximale snelheid, waardoor u meer controle hebt bij
het bereiden van bepaalde etenswaren.

- Continu-instelling:
Draai de snelheidskeuzeknop naar de gewenste stand tussen 1 en 8, afhankelijk van het voedsel
dat u bereidt.

® Draai de knop (A1) naar 0 om het apparaat te stoppen.

1 - DEEGHAAK (C1) MIXER (C2) BALLONGARDE (C3)

Afhankelijk van het voedsel dat u bereidt, kunt u met de roestvrijstalen kom (B1) en het bijbehorende
deksel (B2) tot 1,8 kg licht mengsel bereiden.

1.1 - MONTAGE
Volg de afbeeldingen 1.1 t/m 1.4.
1.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e Start door de snelheidskeuzeknop (A1) naar de gewenste snelheid te draaien volgens het recept.
® U kunt tijdens de bereiding voedsel toevoegen via de opening in het deksel (B2).
® Draai de knop (A1) naar 0 om het apparaat te stoppen.
Tips:
DEEGHAAK (maximale gebruikstijd: 13 min.)

- Gebruik de deeghaak (C1) bij snelheden 1 tot 2. U kunt tot 500 g bloem kneden
(bijvoorbeeld wit brood, volkorenbrood, zanddeeg, zoet kruimeldeeg, enz.).

MIXER (maximale gebruiksduur: 13 min.)

- Gebruik de mixer (C2) met een snelheid tussen 1 en 8.

- U kunt tot 1,8 kg licht mengsel mengen (cake, koekjes, enz.).

- Gebruik de mixer (C2) nooit om zwaar deeg of vers pastadeeg te kneden (lasagna, rigatoni,

bigoli enz.).



)

BALLONGARDE (maximale gebruikstijd: 10 min.)
- Gebruik de ballongarde (C3) met een snelheid tussen 1 en 8.

- U kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, geklopt eiwit (1-10 tot tien eiwitten), Chantilly-
créme (tot 500 ml) enz.

- Gebruik de ballongarde (C3) nooit om lichte mengsels te kneden of te mengen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 1.4 t/m 1.1.

2 - BLENDERKAN (D)*

Afhankelijk van de aard van het voedsel kunt u met de blenderkan (D) tot maximaal 1,25 L dikke
mengsels en 1 L vloeibare mengsels te bereiden:

2.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en 2.1 t/m 2.3.
2.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE (maximale bedrijfstijd: 3 minuten)

e Start door de snelheidskeuzeknop (A1) naar de gewenste stand te draaien (van 7 naar 8 of puls)
volgens het recept. Voor een soepeler mengsel gebruikt u de pulsinstelling.

o U kunt tijdens de bereiding voedsel toevoegen via de opening in het deksel (D2).
Tips:
e U kunt het volgende voorbereiden:
- fijn gemengde soepen, veloutés, compotes, milkshakes, cocktails.
- lichte mengsels (pannenkoeken, beignets, clafoutis, Far Breton enz.).
o U kunt vermalen ijs maken (maximaal 6 ijsblokjes/20 pulsen).

® Als er ingrediénten aan de zijkanten van de kan blijven plakken tijdens het mengen, stop dan
het apparaat en zorg ervoor dat het helemaal tot stilstand is gekomen en verwijder de kan. Duw
het mengsel met een spatel op de messen en plaats de blenderkan terug om verder te gaan met
verwerken.

® Doe geen warm voedsel met een temperatuur van boven 80°C in de blender.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen om de blenderkan te
verwijderen en volg dan de montageafbeeldingen 6, en 2.3 t/m 2.1 in omgekeerde volgorde.

3 - KOP VAN DE VLEESMOLEN (F)*

3.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en vervolgens 3.1 t/m 3.3.
3.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
® Schakel het apparaat in door de snelheidskeuzeknop (A1) naar snelheid 6 te draaien.
® Doe het vlees stuk voor stuk in de trechter met behulp van de stamper (F7). Gebruik nooit uw
vingers of keukengerei om het deeg door de trechter te duwen.
- U kunt tot 3 kg vlees hakken. Maximale gebruiksduur: 10 min.
Tips:
- Bereid de volledige hoeveelheid voedsel die gehakt moet worden (verwijder botten,
kraakbeen en pezen van het vlees en snijd het in stukken van ongeveer 2 x 2 cm).
- Zorg ervoor dat het vlees volledig ontdooid is.

*afhankelijk van het model @

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 3.3
t/m 3.1.

4 - GROENTESNIJDER (G)*

4.1 - MONTAGE

Volg afbeeldingen 6 en vervolgens afbeeldingen 4.1 en 4.2.
4.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE

® Schakel het apparaat in door de snelheidskeuzeknop (A1) te draaien naar snelheid 5 voor snijden
of snelheid 7 voor roosteren.

® Plaats het voedsel in de trechter en leid het met de stamper (G2).
Gebruik nooit uw vingers of keukengerei om ingrediénten door de trechter te duwen.
e U kunt tot 2 kg voedsel bereiden. Maximale gebruiksduur: 10 min.
e Met de kegels kunt u het volgende bereiden:
- Grove rasp (G4)/fijne rasp (G5): wortelen, knolselderij, aardappelen, kaas enz.
- Dik gesneden (G3): aardappelen, wortels, komkommers, appels, rode bieten enz.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de
tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 4.2
en 4.1.

5 - MINIHAKMOLEN (N1 + N2)*
5.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en 5.1 t/m 5.6.
5.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
® Met de minihakmolen kunt u heel fijn hakken:
- Kruiden: 10 g max / 10 sec max / Snelheid 7
- Gedroogd fruit: 60 g max / 10 sec max / Snelheid 8
- Ui: 60 g max / Pulseren / 8 x 1s
® Deze minihakmolen is niet ontworpen voor harde producten zoals koffie, noch voor vloeistoffen.

Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het in
omgekeerde volgorde van de montage-instructies, zoals weergegeven in de afbeeldingen 6 en
vervolgens 5.6 t/m 5.1.

6 - KRUIDENMOLEN (N3 + N4)*
6.1 - MONTAGE
Volg afbeeldingen 6 en 5.1 t/m 5.6.
6.2 - GEBRUIK, TIPS EN DEMONTAGE
e met de kruidenmolen kunt u heel fijn hakken:
- Koffiebonen: 60 g / puls / 30 sec
- Koriander: 100 g / puls / 30 sec
® deze kruidenmolen is niet ontworpen voor vloeistoffen.

@ *afhankelijk van het model



Demontage: Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en demonteer het op de BASISRECEPTEN

tegenovergestelde manier van de montage-instructies, volgens afbeeldingen 6 en vervolgens 5.6

t/m 5.1,
. Deeg voor witbrood
7 - SNOERAFSTELLING (zie A7) g
Het snoer kan in het apparaat worden opgeborgen. Ingrediénten: 500 g bloem, 320 g water, 20 g verse gist, 10 g zout
8 - PROCESSOR* Laat de gist in een aparte kom 5 minuten oplossen in het water. Doe het meel en zout in een grote
] ] . R . . kom. Plaats de deeghaak op zijn plaats, sluit het deksel en start het apparaat op snelheid 1. Voeg
- Met de pulsinstelling hakt u in seconden gedroogde vijgen, gedroogde abrikozen enz. fijn. het water en de gist geleidelijk toe gedurende 2 minuten. Draai 8 minuten naar snelheid 2. Laat
Hoeveelheid / max. tijd: 80 g / 3 sec / puls het deeg 45 minuten rijzen op 30 °C. Vorm het brood en laat het opnieuw 90 minuten rijzen op
30 °C. Verwarm de oven voor op 230 °C. Bestrijk het oppervlak van het brood met water en maak
m insnedes met een mes. Bak 25 minuten op 230 °C.
® Haal de stekker uit het stopcontact. Beslag voor zoete cake
® Dompel het apparaat (A) nooit in water en plaats het nooit onder stromend water. Veeg het . . .
B apparaat schoon met een droge of licht vochtige doek. Ingrediénten: 150 g bloem, 5 g bakpoeder, 150 g zachte boter, 150 g suiker, 3 eieren @
® Demonteer de accessoires volledig en spoel ze spoedig na gebruik. Haal de boter 1 uur voor gebruik uit de koelkast of zet deze 15 seconden in de magnetron zonder

te laten smelten. Verwarm de oven voor op 180°C. Voeg de bloem, het bakpoeder, de zachte boter,
de suiker en de eieren toe aan de kom, plaats de mixer en sluit het deksel. Start het apparaat 30
seconden op snelheid 1 en schakel vervolgens 2 minuten over op snelheid 8. Schraap de zijkanten
van de kom en draai het apparaat 15 seconden op snelheid 8 of totdat de stukjes boter goed zijn

gemengd. Vet een cakevorm in. Giet het mengsel erin en bak het 55 minuten op 180°C. Laat 10
WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT minuten afkoelen voordat u het baksel uit de vorm haalt.

Hanteer alle messen met de nodige voorzichtigheid om letsel te voorkomen (afbeelding 6).

® Was en spoel de accessoires en droog ze daarna af: Alleen de kop van de vleesmolen (F), de
meshouders van de minihakmolen (N2) en de kruidenmolen (N4) zijn niet vaatwasbestendig.

- Zie hoofdstuk Belangrijk Mayonaise
Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een bevoegd servicecentrum (zie de lijst . . . L .
in het serviceboekje). Ingrediénten: 2 eierdooiers, 20 g mosterd, 1 snufje zout, 1 snufje witte peper, 200 ml olie

Doe de eierdooiers, mosterd en het zout in de kom, plaats de garde, sluit het deksel en draai het
apparaat naar stand 7. Vul gedurende 2 minuten geleidelijk olie bij via de opening van het deksel en
draai vervolgens gedurende 10 seconden naar snelheid 8. Verwijder de kom en schraap de zijkanten
met een spatel. Maak de mayonaise vervolgens glad met drie- tot viermaal roeren met een spatel.

Pannenkoekbeslag
Ingrediénten: 300 g T45 bloem, 3 eieren, 30 g suiker, 30 ml olie, 600 ml melk

Voeg bloem, eieren, suiker, olie en 200 ml melk toe aan de kom. Plaats de garde op zijn plaats en
sluit het deksel. Stel het apparaat in op snelheid 1 gedurende 5 seconden, vervolgens op snelheid
3 gedurende 5 seconden, snelheid 5 gedurende 30 seconden en, ten slotte, snelheid 6 gedurende
1 minuut. Schraap de zijkanten van de kom met een spatel en start het apparaat opnieuw op
snelheid 4. Voeg gedurende 2 minuten geleidelijk de resterende 400 ml melk toe via de opening
van het deksel. Neem de kom uit het apparaat en doe de bereiding door een fijne zeef. Laat 1 uur
rusten voordat u pannenkoeken gaat maken. Doe olie in een pan, zet deze op een middelhoog vuur
en giet er een lepel beslag in. Bak 1 minuut aan de ene kant en 30 seconden aan de andere kant.

Smoothie
Ingrediénten: 200 g ananas, 200 g banaan, 200 g mango, 200 g sinaasappelsap

Snijd de ingrediénten in kleine stukjes en voeg ze in de aangegeven volgorde toe aan de kan. Maak
het deksel vast op de kan en plaats de blender op het apparaat. Zet het apparaat op snelheid 8
gedurende 1 minuut.

*afhankelijk van het model @ @



Achtung: Lesen Sie die Broschiire , Sicherheitshinweise” und diese Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal verwenden.

Wichtig : Das Gerét startet nur, wenn die Abdeckung (A5) und der Kopf (A3) geschlossen sind.
Wenn Sie die Abdeckung (A5) und/oder den Kopf (A3) 6ffnen, wéhrend das Gerdt in Betrieb ist, wird
der Betrieb sofort eingestellt. Stellen Sie den Bedienschalter wieder in die Position 0 und schlielen
Sie dann die Abdeckung und/oder den Kopf. Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie die gewiinschte
Geschwindigkeit auswahlen. Drehen Sie im Falle eines Stromausfalls den Bedienschalter zuriick auf ,0".

In der Position ,,0” befindet sich das Produkt im Modus ,Aus” und verbraucht 0,0 W Strom.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch das gesamte Zubehdr mit Wasser und Seife ab. Spiilen und
trocknen Sie die Elemente ab.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, saubere und trockene Flache und vergewissern Sie sich, dass der
Geschwindigkeitsregler (A1) auf Position ,0” steht. SchlieRen Sie dann das Gerat an die Stromversorgung an.

® Das Gerdt verfiigt iber mehrere Betriebsmodi (siehe Abbildungen A1):
- ntervallbetrieb (Pulsfunktion):

In dieser Position pulsiert das Gerdt mit maximaler Geschwindigkeit, was Ihnen eine bessere
Kontrolle bei der Zubereitung bestimmter Speisen ermdglicht.

- kontinuierlicher Betrieb:

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler in die gewiinschte Position von ,1“ bis ,8“, je
nachdem, welche Lebensmittel Sie zubereiten.

® Drehen Sie den Wahlschalter (A1) zuriick auf ,0“, um das Gerét stoppen.

1 - KNETHAKEN (C1) MISCH-RUHRAUFSATZ (C2) SCHNEEBESEN (C3)

Je nach den Speisen, die Sie zubereiten, konnen Sie mit der Edelstahl-Schiissel (B1) und dem
zugehorigen Deckel (B2) bis zu 1,8 kg leichte Zutaten mischen.

1.1 - MONTAGE
Befolgen Sie die Diagramme 1.1 bis 1.4.
1.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
© Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) entsprechend dem Rezept auf die gewiinschte Geschwindigkeit.
o Sie konnen wéhrend der Zubereitung Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (B2) hinzufiigen.
® Drehen Sie den Wahlschalter (A1) zuriick auf ,0“, um das Gerat stoppen.
Tipps :
KNETHAKEN (maximale Betriebsdauer : 13 Minuten)

- Verwenden Sie den Knethaken (C1) bei den Geschwindigkeiten , 1 bis ,2* Sie kdnnen bis zu
500 g Mehl kneten (z. B. WeiRbrot, Vollkornbrot, Miirbeteig oder Sandteig).

MISCH-RUHRAUFSATZ (maximale Betriebsdauer : 13 Minuten)
- Verwenden Sie den Misch-Riihraufsatz (C2) bei Geschwindigkeiten zwischen ,1“ und ,8"
- Sie kdnnen bis zu 1,8 kg leichte Zutaten (Riihrteig, Kekse usw.) mischen.

- Verwenden Sie den Misch-Riihraufsatz (C2) niemals zum Kneten von schwerem Teig oder
frischem Nudelteig (Lasagne, Rigatoni, Bigoli usw.).

SCHNEEBESEN (maximale Betriebsdauer : 10 Minuten)
- Verwenden Sie den Schneebesen (C3) bei Geschwindigkeiten zwischen ,1” und ,8"

- Sie konnen Folgendes zubereiten : Mayonnaise, Aioli, Saucen, geschlagenes EiweiR (ein bis
zehn Eiweil), Créme Chantilly (bis zu 500 ml) usw.

- Verwenden Sie niemals den Schneebesen (C3), um feste Zutaten zu kneten oder zu mischen.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerét vollstindig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren
Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, von Abbildung 1.4 bis 1.1.

2 - Mixbehdlter (D)*

Je nach Art der Zutaten kdnnen Sie den Mixbehdlter (D) verwenden, um bis zu 1,25  dicke
und 1 L fliissige Mischungen zuzubereiten:

2.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Diagramme 6 und 2.1 bis 2.3.

2.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE (maximale Betriebsdauer : 3 min)

® Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) entsprechend dem Rezept in die gewiinschte Position
(von , 7" auf ,8" oder ,Puls”). Verwenden Sie die Pulsfunktion fiir eine glattere Mischung.

o Sie konnen wahrend der Zubereitung Lebensmittel durch die Offnung im Deckel (D2) hinzufiigen. :
Tipps :
 Sie kénnen Folgendes zubereiten:
- Fein piirierte Suppen, Veloutés, Kompott, Milchshakes, Cocktails.
- Leichte Mischungen (Pfannkuchen, Backteig, Clafoutis, Far Breton usw.).
o Sie kénnen Crushed Eis herstellen (maximal 6 Eiswiirfel/20 Impulse).

® Wenn Zutaten beim Mixen an den Seiten des Behilters haften bleiben, stoppen Sie das Gerat und
nehmen Sie den Mixbehdlter heraus, sobald es vollstandig zum Stillstand gekommen ist. Driicken
Sie die Mischung mit einem Teigschaber nach unten auf die Messer und setzen Sie dann den
Mixbehdlter wieder ein, um mit der Verarbeitung fortzufahren.

® Geben Sie keine heiBen Lebensmittel mit einer Temperatur tiber 80 °C in den Mixer.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerat zum Stillstand gekommen ist, um den Mixbehélter zu entfernen,
und fiihren Sie dann die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und 2.3 bis 2.1.

3 - FLEISCHWOLFAUFSATZ (F)*
3.1 - MONTAGE
Befolgen Sie Abbildung 6 und dann 3.1 bis 3.3.
3.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
o Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf die Geschwindigkeit ,6 drehen.
® Schieben Sie das Fleisch mithilfe des Schiebers (F7) Stiick fiir Stiick in den Trichter. Verwenden
Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu schieben.
- Sie kdnnen bis zu 3 kg Fleisch hacken. Maximale Betriebsdauer : 10 Min.
Tipps :
- Bereiten Sie die gesamte Menge der zu zerkleinernden Lebensmittel vor (entfernen Sie Knochen,
Knorpel und Sehnen vom Fleisch und schneiden Sie sie in etwa 2 x 2 cm groRe Stiicke).
- Das Fleisch sollte vollstandig aufgetaut sein.

@ *abhédngig vom Modell



Demontage : Warten Sie, bis das Gert vollstdndig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann
die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 3.3 bis 3.1.

4 - GEMUSESCHNEIDER (G)*

4.1 - MONTAGE

Befolgen Sie Abbildung 6 und dann die Abbildungen 4.1 und 4.2.
4.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

® Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf Geschwindigkeit ,5
zum Schneiden oder auf Geschwindigkeit ,7 zum Raspeln stellen.

® Legen Sie die Zutaten in den Trichter und schieben Sie sie mit dem Schieber (G2) weiter.
Verwenden Sie niemals Ihre Finger oder Besteck, um Zutaten in den Trichter zu schieben.

e Sie kdnnen bis zu 2 kg Lebensmittel zubereiten. Maximale Betriebsdauer : 10 Min.

“u

® Mit den Kegeln kénnen Sie Folgendes zubereiten:
- Grob raspeln (G4)/fein raspeln (G5) : Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Kase usw.
- Dicke Scheiben (G3 g) : Kartoffeln, Karotten, Gurken, Apfel, Rote Bete usw.
Demontage : Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann
die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 4.2 und 4.1.
5 - MINI-ZERKLEINERER (N1 + N2)*
5.1 - MONTAGE
Befolgen Sie die Diagramme 6 und 5.1 bis 5.6.
5.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE
e Mit dem Mini-Zerkleinerer konnen Sie Folgendes sehr fein hacken:
- Getrocknete Friichte: max. 60 g / max. 10 Sek. / Geschwindigkeit ,8"
- Zwiebeln: max. 60 g / Impuls / 8 x 1 Sek.
o Dieser Mini-Zerkleinerer ist nicht fiir harte Produkte wie Kaffeebohnen oder Fliissigkeiten vorgesehen.

Demontage: Warten Sie, bis das Gerét vollstdndig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann die
Demontage in umgekehrter Reihenfolge der Montageschritte durch, wie in den Abbildungen 6 und anschlieRend
5.6 bis 5.1 gezeigt.

6 - GEWURZMUHLE (N3 + N4)*

6.1 - MONTAGE

Befolgen Sie die Diagramme 6 und 5.1 bis 5.6.

6.2 - VERWENDUNG, TIPPS UND DEMONTAGE

® Mit der Gewlirzmiihle kénnen Sie Folgendes sehr fein hacken:
- Kaffeebohnen : 60 g/Pulsfunktion/30 Sek.
- Koriander : 100 g/Pulsfunktion/30 Sek.

® Diese Gewiirzmiihle ist nicht fiir Fliissigkeiten geeignet.

Demontage : Warten Sie, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist, und fiihren Sie dann
die Montageschritte in umgekehrter Reihenfolge durch, Abbildung 6 und dann Abbildung 5.6 bis 5.1.

*abhdngig vom Modell

7 - LANGENANPASSUNG DES KABELS (SIEHE A7)

Das Kabel kann im Gerdt verstaut werden.

8 - KUCHENMASCHINE*

- Mit der Pulsfunktion konnen Sie getrocknete Feigen, getrocknete Aprikosen usw. in Sekunden
zerkleinern. Max. Menge/Betriebsdauer : 80 g/3 Sek./Pulsfunktion

REINIGUNG

® Ziehen Sie den Stecker des Geréts aus der Steckdose.

® Tauchen Sie das Gerdt (A) niemals in Wasser und stellen Sie es nicht unter laufendes Wasser.
Wischen Sie es mit einem trockenen oder leicht feuchten Tuch ab.

® Entfernen Sie Zubehdrteile vollstdndig aus und spiilen Sie sie kurz nach Gebrauch ab.

Lassen Sie beim Umgang mit den Messern besondere Vorsicht walten, um sich nicht zu
verletzen. (Abb. 6).

® Waschen, spiilen und trocknen Sie die Zubehdrteile : Nur der Kopf des Fleischwolfvorsatzes (F), die
Messerhalter des Mini-Zerkleinerers (N2) und die Gewiirzmiihle (N4) sind nicht spiilmaschinenfest.

WAS SIE TUN KONNEN, WENN IHR GERAT NICHT FUNKTIONIERT

- Siehe Kapitel ,Wichtig”

Funktioniert Ihr Gerdt immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienstzentrale
(siehe Liste im Kundendienstheft).

*abhédngig vom Modell
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GRUNDREZEPTE

WeiRbrotteig
Zutaten : 500 g Mehl, 320 g Wasser, 20 g frische Hefe, 10 g Salz

Die Hefe in einem separaten Behdlter 5 Minuten lang in Wasser auflésen. Mehl und Salz in die
Schiissel geben. Den Knethaken einsetzen, den Deckel schliefen und das Gerét auf Stufe 1 starten.
Wasser und die Hefe langsam iiber 2 Minuten hinzugeben. 8 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe
2 kneten lassen. Den Teig 45 Minuten lang bei 30 °C aufgehen lassen. Formen Sie das Brot und
lassen Sie es 90 Minuten lang bei 30 °C aufgehen. Heizen Sie den Ofen auf 230 °C vor. Bestreichen
Sie die Oberflache des Brots mit Wasser, und schneiden Sie es mit einem Messer schrdg ein. Bei
230 °C 25 Minuten lang backen.

SiiBe Kuchenmischung
Zutaten : 150 g Mehl, 5 g Backpulver, 150 g weiche Butter, 150 g Zucker, 3 Eier

Nehmen Sie die Butter 1 Stunde vor Gebrauch aus dem Kiihlschrank, oder legen Sie sie 15 Sekunden
in die Mikrowelle, um sie aufzuweichen, ohne sie zu schmelzen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl,
Backpulver, enthartete Butter, Zucker und Eier in die Schiissel geben, den Misch-Riihraufsatz einsetzen
und den Deckel schlieRen. Starten Sie das Gerdt 30 Sekunden lang bei Geschwindigkeitsstufe 1,
und wechseln Sie dann 2 Minuten lang zu Geschwindigkeitsstufe 8. Schaben Sie die Seiten der
Schiissel ab und drehen Sie das Gerdt 15 Sekunden lang auf die Geschwindigkeitsstufe 8 oder bis
die Butterstiicke gut eingearbeitet sind. AnschlieBend eine Kuchenform einfetten und auslegen.
Die Mischung eingieBen und 55 Minuten bei 180 °C garen. Lassen Sie den Teig 10 Minuten lang
abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Mayonnaise
Zutaten : 2 Eigelb, 20 g Senf, 1 Prise Salz, 1 Prise weiRer Pfeffer, 200 ml OL.

Die Eigelb, den Senf und das Salz in die Schiissel geben, den Schpeebesen und den Deckel platzieren,
und das Gerdt auf Geschwindigkeitsstufe 8 einschalten. Das Ol langsam {iber 2 Minuten und 30
Sekunden durch die Deckeloffnung hinzufiigen. Entfernen Sie die Schiissel und schaben Sie die
Seiten mit einem Teigschaber ab. AnschlieRend die Mayonnaise mit einem Spatel drei bis vier Mal
zum Glatten umriihren.

Pfannkuchenteig
Zutaten : 300 g T45 Mehl, 3 Eier, 30 g Zucker, 30 ml 0L, 600 ml Milch

Mehl, Eier, Zucker, Ol und 200 ml Milch in die Schiissel geben. Setzen Sie den Schneebesen ein und
schlieRen Sie den Deckel. Starten Sie das Gerat fiir 5 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 1, wechseln
Sie dann fiir 5 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 3, fiir 30 Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe
5 und schlieBlich fir 1 Minute auf Geschwindigkeitsstufe 6. Schaben Sie die Seiten der Schiissel
mit einem Teigschaber ab und starten Sie das Gerdt auf Stufe 4 neu. Die restlichen 400 ml Milch
nach und nach iber 2 Minuten durch die Deckeloffnung hinzugeben. Nehmen Sie die Schiissel aus
dem Gerdt, und lassen Sie den Teig durch ein feines Sieb laufen. Lassen Sie ihn 1 Stunde ruhen,
bevor Sie die Pfannkuchen zubereiten. Etwas Ol in eine Pfanne geben, bei mittlerer Hitze erwdrmen
und eine Schopfkelle Teig hineingeben. 1 Minute auf der einen Seite und dann 30 Sekunden auf
der anderen Seite garen.

Smoothie
Zutaten : 200 g Ananas, 200 g Banane, 200 g Mango, 200 g Orangensaft.

Schneiden Sie die Zutaten in kleine Stiicke und geben Sie sie in der angegebenen Reihenfolge in
den Mixbehilter.SchlieRen Sie den Deckel des Mixbehdlters und setzen Sie den Mixer ein. Das Gerdt
1 Minute lang auf Geschwindigkeitsstufe 8 laufen lassen.

ﬂpoet&onotnon AlaBuors T[pOOEKTlK(l T0 (pu)\)\aélo «0bnyieg aoq)a)\smq» Kal To Tapov
EYXELPIOLO XPAONG, TIPOTOV XPNOLLOTOLCETE TH GUOKEUN 6AG YLd TPWTN Yopd.

Znpavtkd : H ovokeur Ba ekkvnBel, povo edv 1o kahuppa (A5) kat n kepaln (A3) eivat khelota.
Eav avoi€ete To kGAuppa (AS) f/ka Tv kepahr (A3) evi n cuokeur) BplokeTal oe Aettoupyia,
n Aettoupyla g Ba dlakorel apgows. Emavapepete To kouprti eheyxou ot B€on 0 kay, oTn
OUVEXELD, K)\swre T0 Ka)\upua f/Kat TNV KEPAAR. Evspyonomme m™m ouokeun sm)\svovmc mv
embupnTn TaxyTnTa. Z€ MEPIMTWON SLAKOTG PELHATOG, YUPLOoTE Eava TO KouPT EAEYXOU OTN
Beon «O».

Y1tn B€on «0», To POLoV 0ag BPIOKETAL OE KATACTAON AMEVEPYOTIOINONG HE KATAVAAWON
pebpatog 0,0 W.

MPIN AMNMO THN MNMPQTH XPHZH

* Mpuv amnod Tnv mpwtn Xpnon, TALVETE OAa Ta EEAPTANATA PE OATIOUVL KAl VEPO. ZEMAUVETE
Kal OTEYVWOTE.

+ TOMOBETAOTE TN CUOKELH O pLa TMeEdN, Kabapr) KaL oTeyvi EMPAVEL, Kat BeBalwBeite 6TLO
er\oyeag taxutntag (A1) eivat otn B€aon «0». TTn CLUVEXELQ, CUVOEDTE TN CUOKELN OTNV TPIZa.
+ H ouokeun 5LaBETel SLapopoug Tpomoug Aettoupyiag (BA. Sidypappa A1):
- Alakomttopevn puduLon (TtaApkn):
Se auTnv Tn B€on, n cuokeur Ba MANAETAL PE TN PEYLOTN TAXVTNTA, KAl Bd 0ag TapeEXeL
KAAUTEPO EAEYXO KATA TNV TIPOETOLHATLA OPLOPEVWY TPOPIHWV.
- JUVEXNG pUBHLON:
MeTakLvAoTe Tov ETAOYEQ TaxOTNTAG OTNV ETOLUNTH B€on and To «1» €wg «8»,
avaloya He To paynto mouv ETOLHATETE.
« INa va dlakoWeTe TN AeLTOLPYia TNG CUOKELNG, YUPIoTE Tov eTloyea (A1) Ttiow oTn 6€on «0.

1- FTANTZOZX ZYMQMATOX (C1) MIZEP (C2) YPMA (C3)

Avdloya L€ TO paynTo Mov ETOLPATETE, TO PTOA amod avogeidwTo atodAL (B1) kal To kamakt
Tou (B2) 04G ETUTPEMOLY VA TIAPACKEVACETE €WG Kat 1,8 KIAA eAagpp peiypa.

1.1 - ZYNAPMOAOIHZH

AkohouBnrote ta dlaypdppata 1.1 éwg 1.4.

1.2 - XPHZH, ZYMBOYAEZX KAl ATOXYNAPMOAOIHZH

* ZeKLVNoTE yuplZovtac Tov emthoyea Taxutntag (A1) otnv emBLPNTA TAXVTNTA COPPWVA
pe Tn ouvtayn.

+ Mnopeite va npooBéoete payntd péoa and To dvolypa oTo kamaki (B2) kata tnv
mpoeToLyacia.

« [l va 5LakOWeTE TN AELTOVPYia TNG OLUOKEULNG, YupioTe Tov eTithoyéa (A1) Tiow otn B€on «O».
JUHBOUAEG :
FANTZOX ZYMQOMATOX (p€yLotog Xxpovog Aettoupyiag : 13 Aemta)

- Xpnolyomotnote Tov yavt{o {upwpatog (C1) oe Tax0TnNTeG «1» €wg «2». Mnopeite
va {upwoeTe €wg Kat 500 yp. akevpt (Tt.x. AEUKO YwHi, pwpi oALKAG dAeong, COUN
OAUTAE, YAUKLA 0N GAPTIAE K.ATL).

@



MIZEP (p€yLotog xpovog Aettoupyiag : 13 Aemtd)
- Xpnotyototnote To Hi€ep (C2) oe Tax0TNTa HETALY «T1» KAl «8».
- Mnopeite va avapeiete £wg Kat 1,8 KNG EAapPU Pelypa (MaVTEOTIAVL KELK, HTILOKOTA K.ATL).
- Mnv xpnotyoroleite ot To Hi€ep (C2) yia va QupwoeTe Baptd ZOpn ) ZOUN GPEoKWY
upapkwy (AaZavia, pLyKatovt, PryKOAL K.ATL).
ZYPMA (péyLotog xpovog Aettoupyiag : 10 Aemtd)
- Xpnotyormotnote to oLppa (C3) oe TaxvTNTA PETALL «1» Kal «8».
- MTopeiTe va MapacKeLAcETE : paylovela, aylohi, GAATOEG, XTUTINUEVA aoTipadia
avywv (éva €wg deka aompddia avywv), oavTiyi (Ewg 500 ml) K.ATL
- Mnv xpnotponoleite TMOTE To cUppa (C3) yla va QUHWOETE i va avapeiEete ehagppd petypata.
AmoocuvapuoAoynon : MeplpéveTe va 0TAPATACEL EVIEAWG N GUOKELNA Kal
aMOCUVAPHOAOYAOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 08NYLEG CLVAPHOAOYNONG KE TNV AVTIBETN
oelpd, cOpPwva pe ta draypappata 1.4 €wg 1.1.

2 - KANATA TOY MMAENTEP (D)*
Avahoya Pe Tn ¢Uon TOU PaynTov, UTOPELTE VA XPNOLUOTIOLAOETE TNV KAVATA TOU UTAEVTEP
(D) yta va mapaokeudoeTe €wg Kat 1,25 L TUKVWYV PLYHATwy Kat 1 L uypwy petypdtwy:

2.1 - XYNAPMOAOI'HzH

) AkoAlouBnote ta dtaypdppata 6 kat 2.1 wg 2.3.

2.2 - XPHZH, ZYMBOYAEXZ KAl AMOXYNAPMOAOIHZH (péyiotog xpovog

Aettoupyiag : 3 Aemtd)

+ ZeKlvnoTe yupiZovtag tov emhoyéa Taxvtntag (A1) otnv emlBupntn 8€on (ano «7» Ewg
«8» 1 «MaApiki») cOPPWVa PE TN ovvtayn. Ma o Aeio Peilypa, XpnotlPonoLoTe Tn B€on
«rla)\leﬁ».

+ Mropeite vampooBEoeTe paynTo péoa and To avolypa oTo Kamakt (D2) Katd tny mpoeTolacia.
JUHBOUAEG:
* Mnopeite va eTolydoeTe:
- AEMTOPPEVOTEG OOUTIEG, BEAOUTE, KOUTIOOTEG, HIAKOELK, KOKTELA.
- ehappld peiypata (pancake, tnyaviteg, clafoutis, Far Breton K.ATL).
+ MTopeite va MapackeLAoeTe BPLPPATIOPEVO TIAYO (EWG Kat 6 Tayaxta/20 malpot).

+ Eav Ta uAlkd KoAARooLV oTa TMAdIVA TNG KavdTag Katd TNV avapeLgn, anevepyoToLioTe
TN CUOKELN, ETLRERALWVOVTAG OTL EXEL OTAUATHOEL EVIEAWG, KAL APALPETTE TNV Kavdta
TOU UTAEVTEP. ITPWETE TO pPelypa TMPoG Ta KATW OTLG AETidEG XpnoLyomolwvTag
pla OTIATOUAA Kal, OTN CUVEXELD, TOTIOBETAOTE ava TNV Kavdta Tou UMAEVTEP yla va
ouvexioeTe TNV enegepyaoia.

* Mnv TOMOBETEITE OTO UMAEVTEP KAUTA TPOPLUA O BeppoKpacia dvw Twv 80 °C.

ATocuvappHoAOyNon : WreplpéveTe Péxpl N GUCKELH Va GTAPATACEL EVIEAWG, Yla va
aPALPECETE TNV KAVATA TOU UTAEVTEP KAL, OTN CLVEXELA, AKOAOLBNOTE Ta dlaypdppata
oLVapPOAdYNONG PE TNV avtioTpopn oetpd - 6 Kat 2.3 €wg 2.1.

3 - KEGAAH KPEATOMHXANHZ (F)*
3.1 - ZYNAPMOAOIHzZH
AkoAouBnote Ta dtaypdupata 6 Kat, otn cuvexela, 3.1 €wg 3.3.

@

3.2 - XPHXH, ZYMBOYAEX KAl AlTOXYNAPMOAOIHZH
+ EvEpYOTIOLAOTE TN OUOKELN YupidovTag Tov eTtAoyéa TaxuTNTag (A1) oTnV TAXOTNTA «6».
+ Me 10 €€aptnua welnong (F7), TOMOBETNOTE TO KPEAG OTN XOAVN KOUUATI-KOUPATL. Mnv
XPNOLUOTIOLELTE TIOTE TA HAXTUAA 0AG I} T OKELN 0AG YLa VA OTIPWEETE Ta UALKA PECA OTN XOAvn.
- Mmopeite va aAéoeTe €wg Kat 3 KIAA KpEag. MEyLoTtog xpovog Asttoupyiag : 10 Aemtd.
JUHBOUAEG :

- MpoeTolgdZete OAOKANPN TNV TOCOTNTA TOL PAYNTOU TIOL TPOKELTAL VA ANECETE
(agpatpwvTtag Ta KOKAAa, Toug XGvEpoug Katl TOUG TEVOVTEG ATO TO KPEAG Kat
Tepaxigovtag To og KOPPATLA TIEPITIOL 2%2 cm).

- BeBalwBeite 0TL TO KpEag EXeL AMOYULXBEL EVIEAWG.

AmnocuvappoAoynon : MeplpéveTe va 0TAPATACEL EVIEAWG N CUCKEUR Kal
amocuVapHOAOYNOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 08NYieG cuvapPOAOYNONG HE TNV avtiBeTn
oglpd, cupPWVA Pe Ta dlaypappata 6, 3.3 €wg 3.1.

4 - ®ETOKOMTHZ AAXANIKQN (G)*

4.1 - ZYNAPMOAOTIHZH

AkoAouBnoTe Ta dlaypdppata 6 Kat, oTn cuvexela, 4.1 €wg 4.2.

4.2 - XPHXH, ZYMBOYAEZX KAl AlTOXYNAPMOAOIHZH

« Evepyomotnote tn ouokeun yupiZovtag Tov emAoyéa taxotntag (A1) otnv taxbtnta «5»
yld KOTIA i} 0TNV TAXVTNTA «7» yia TpipLdo.

+ Eloayayete 1o TpO@LUO 0TN X0dvn Kal KaBodnynoTe TO XpnoLHOTIOLWVTAG TO £€ApTNHA
wénong (G2).

MRV XpnGLHOTIOLEITE TIOTE T HAXTUAA 0AG 1) TA GKELN 0AG Yld vVa OTIPWEETE Ta LALKA

péoa aTn xodvn.

+ Mmopeite va mapackevdoeTe €wg Kat 2 KIAA TPOPipwy. MEyLoTog Xpovog Aettoupyiag
110 Aemta.

+ M€ TOUG KWVOUG, UTIOPELTE VA TPOETOLUACETE:

- XovTpo Tpippo (G4)/Aento tpipipo (G5) : kKapodTa, oeAVOpLIa, TATATEG, TUPL K.ATL

- XovTpeg peéteg (G3) : matateg, KapoTa, ayyoupta, AAQ, mavtapia K.AT.
AmocuvappoAoynon : MeplpéveTe va oTAPATACEL EVTEAWG N CUGKEULR Kal

anocuvVappoANOYNOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 0ONYIiEG CLVAPHOAOYNONG PE TNV avTiBeETN
oelpd, oupPPWVA Pe Ta dlaypappata 6, 4.2 kat 4.1.

5 - MINI TEMAXIZTHX (N1 + N2)*
5.1 - ZYNAPMOAOIHzH
AkohouBnoTe Ta dlaypdppata 6 kat 5.1 €éwg 5.6.
5.2 - XPHZH, ZYMBOYAEX KAl AlOXYNAPMOAOIH:ZH
+ Mg ToV PivL TEJAXLOTH, TOPEiTE VA PINOKOYETE:!
- Anognpapéva gpoita: 60 yp. pey. / 10 deut. péy. / taxvTnta «8»
- Kpeppudt: 60 yp. pey. / Malpko / 8 x 1 deut.
+ AUTOG 0 pivL TEPOXLOTAG dev éxel OxedLAoTEL yia OKANPA MPOIOvTa, ONWG KAPES N Lypa.
AmnocuvappoAoynon : MeplpéveTe va oTAPATAOEL EVIEAWG N OUCKEUR Kal

amocuvapHOAOYNOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 08NYieg cuvappoAOYNoNg PeE TNV avtiBetn
oglpd, cLpPWVA Pe Ta dlaypappata 6, 5.6 €wg 5.1.

@ *avaloya Je To HOVTEND
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6 - TPI®THZ MMAXAPIKQN (N3 + N4)*
6.1 - ZYNAPMOAOIHZH
AkoAouBnoTe ta dlaypdppata 6 kat 5.1 €wg 5.6.
6.2 - XPHZH, ZYMBOYAEX KAl AlTOZYNAPMOAOIH:ZH
* Me Tov TpipTn PIaxapikwy, HTOPELTE va YINOKOYETE:
- Kokkol kage : 60 yp./MaApikr/30 deut.
- KoAlavdpog : 100 yp./Malpikn/30 devt.
+ AUTOG 0 TPLPTNG PTtaxapikwy dev éxel oxedlaoTel yla vypa.

AmocuvappuoAoynon : Mepluévete va oTaPatAoel eVIEAWS N GUOKELA Kal
aMoCLVAPHOAOYAOTE TNV, AKOAOLBWVTAG TIG 0dNnyieq oLVAPHOAOYNONG PE TNV AVTIBETN
oelpd, cOpPwva pe ta dtaypappata 6, 5.6 €wg 5.1.

7 - PYOMIZH KAAQAIOY (BA. A7)

To kaAwdlo pnopei va anoBnkevTeL 0TN CUOKELN.

8 - EMEZEPIAXTHX*

- Me v MaAptkr puBpLon, YIAoKOYTE anognpapéva ovKa, anognpapéva Bepikoka K.AT.
oe devutepolenta. MoocoTNTA/PEY. Xpovog : 80 yp./3 6euT./MaApIKR

a KAOAPIZMOZ

+ AMocuv8EGCTE TN cuoKeLn and TNy mpida:

+Mnv BuBilete moté TN ouokeun (A) og vepPO KAL YNV TNV TOTOBETEITE KATW amd
TPEXOVPEVO VEPD. TKOUTHOTE TN PE OTEYVO N EAAPPWG VWTIO Ttavi.

+ AtoouvappoAoynoTte TANPWG Ta €aPTAPATA KAl EEMAVVETE TA APECWG PETA TN XPRON.
Mpénet va xelpileote OAeG TG AeTOEG PE TIPOGOXI), YLO VA ATIOPUYETE TPAVHATIOHOUG (EIKOVA 6).

+ MAOVETE, EEMALVETE KAl OTEYVWOTE TA §apTAPATa : MOvo n Ke@aAn Kpeatopnxavig
(F), ot uIoSoXxEG Aemibwv Tou pivt Tepaxtoth (N2) kat o TpipTng praxaptkwy (N4) dev
TIAEVOVTAL 0TO TIAUVTHPLO TUATWV.

TI NA KANETE AN H XY2XKEYH AEN AEITOYPTEI

- BA. TO KEPAAALO «ZNPAVTLKO»

E€akoAouBei va pnv Aettoupyetl n cuokeur| oag; EmikolvwvioTe pe éva e§ouolodoTnPEVO KEVTPO
oepBLs (avatpegte otn Aiota oto BIBALAPAKL Tou CEPBLS).

*avaAoya e TO HOVTEAO @

BAZIKEZ 2YNTAIEZ

ZOpn yia Aeuko pwpi
YAka : 500 yp. alelpt, 320 yp. vepo, 20 yp. ppeokia paytd, 10 yp. akatt

px Esxwflorb Soxelo, apnote T payld va StakuBei oe vepd yia 5 Aemtd. MpooBEaTe To alelpl
Kal TO AAATL 0TO PTOA. TOTIOBETAOTE TOV YAVT{0 JUPWHATOG 0TN BE0N TOV, KAELOTE TO KATIAKL
Kat B€0Te TN oLoKeLn o Aettoupyia otnv TaxvTnTa 1. MpPooBEoTe oTAdLAKA TO VEPO KaL TN
payta og 2 Aemtd. M'upiote otnv Tax0TNTa 2 yia 8 Aemtd. Aprote Tn {0UN va POVOKWOEL yla
45 Aemtd otoug 30 °C. AwoTe OXAPA 0TO Ywpi KAl aprioTe To va YoUoKWOoeL yla 90 Aemta
otoug 30 °C. MpoBeppdveTe Tov Poupvo oToug 230 °C. AAeipTe TNV EMLPAVELA TOL PWHLOD
He vepo Kal xapagte tnv e eva paxatpt. Wrnote otoug 230 °C yia 25 Aemta.

FAUKO peiypa yla KEK
YAwka: 150 yp. alelp, 5 yp. pmétkiv aouvvtep, 150 yp. palako Boutupo, 150 yp. axapn, 3 avyd

BydAte To BouTupO amd TO Yuyeio 1 wpd TPLY Amod TN XPron 1 TOTOBETAOTE TO OTOV POUPVO
HIKPOKUPATWY y1a 15 6EUTEPOAETTA, YLa va TO HAAAKWOETE XWPIG va AlwoeL. MpoBeppavete
Tov polpvo oToug 180 °C. NMpocBECTE To AAEDPL, TO PTELKLV TIAOVVTEP, TO HAAAKO BOUTUPO,
Tn) {axapn kat Ta apyd oTo YToA, TomoBeTNOTE TO Pigep otrgeaon TOU Kat KAE(OTE TO KaMAKL.
OeoTE TN oLOKELN 0€ AetToupyia oTny TaxuTNTa 1 yia 30 deVTEPONETTA KAL, OTN CLVEXELQ,
aANdETe oTnV TaxVTNTa 8 yla 2 AemTd. Z00Te TA MAAIVA TOU UTTOA Kal yUpLOTE Tr) GUOKELN TNV
Tax0TNTa 8 yia 15 deuTepOAETTQ, 1) HEXPL VA AvAUELXBOUV TIOAD KAAA Ta KOHHATLA BOUTLPOU.
A)\eikg're KaL anmAWoTe o€ pila @oppa KELK. PigTe To peiypa otn @oppa kat pnote oToug 180 °C
yla 55 Aentd. AQroTe va Kpuwoel yia 10 AETTA TPLV TO APALPECETE AMO T POPHA.

Maytovéfa
YAWKa : 2 kpokot avywy, 20 yp. pouotdpda, 1 mpeda aldrty, 1 mpeda Aeuko Tumept, 200 ml Aadt

MPOCBECTE TOUG KPOKOUG ALYWY, TN HOLOTAPSA KAl TO AAATL GTO UTMOA, TOTMOBETAGTE TO
XTUTINTAPL KAL TO KATIAKL, KAl EKKLVIOTE T CLUOKELN oTNV TaxOTnTa 8. Mpocbeate otadiaka
To AASL amod To Avolypa Tou Kamaklol yia 2 Aemtd kat 30 Gsuraﬁé)\snra. Apalpéote 1O
UToA Kat EuoTe TIg nXeupéq UE €va KOUTAAL. TN CUVEXELD, SWOTe Al LR oTN paytovela,
avakatebovTag TPELG PE TECOEPLS POPEG PE VA KOUTAAL.

Meiypa yia pancake
YAkad : 300 yp. alelpt T45, 3 aByd, 30 yp. Zaxapn , 30 ml Aadt, 600 ml yaka

MpooBeate To ahelpl, Ta aByd, Tn Zaxapn, To AdSL kat 200 ml yaha oto pnoA. TomobeToTE
TO XTUTINTAPL 0TN BEON TOU Kal KAELOTE TO KamdkL. PuBpiote tn ouokeun otnv taxvtnta 1 yla
5 6eUTEPOAETTA, OTN GUVEXELQ, OTNV TAxVLTNTA 3 yla 5 deuTepOAeTTa, 0TV TAXVTNTA 5 yla
30 bevtepoOAemTa Kal, TENOG, 0TNV TAXOTNTA 6 yia 1 AEMTO. ZUOTE TA MAAIVA TOU UTOA UE pLa
OTIATOUAQ KAl EMAVEKKLVAOTE TN OUOKELN 0TNV TaxOTNTA 4. [pooBEote oTadlakd ta vmolotna
400 ml yahakTog péoa anod To dvot\(ka TOUL KamakloL yla 2 Aemtd. Bydhte To pmoA amnd tn
OULOKELN Kal pi€Te To Pelypa amd va Aemtod kooKvo. Apriote To Pelypa va ekovpaotel yia 1
WpaTPOTOL PTLAEETE Ta pancake 0ag. AadwoTe £va okebOG, PEPTE TO OE PETPLa Beppokpacia
Kat pi&Te pla KoutdAa psuorr']}s 0uNng. Wnote yla 1 Aento otn pia MAELPA KaLl, 0Tn CUVEXELD,
yta 30 deutepoAenta oTnV AAAN.

pATLILTE
YAwka : 200 yp. avava, 200 yp. pravava, 200 yp. pavyko, 200 yp. XUHOG TTIOPTOKAAL.

Koyte Ta LAIKA 0€ HiKpd KOpPdTLa Kat TPOOBEDTE Ta 0TV KavATa e TN 0elpd Tov PaiveTat
oTNV £1k6Va. AGPAAioTe TO KAMAKL 0TNV KAVATa KAl TOMOBETAOTE TO UMAEVTEP 0T GUOKELN.
OE0TE TN OLOKELN O€ AelToupyia TNV TaxVTNTA 8 yla 1 AemTo.

@



Avvertenza: prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere
attentamente il libretto "Istruzioni di sicurezza" e il presente manuale dell'utente.

Importante: il dispositivo si avvia solo se il coperchio (A5) e la testa (A3) sono chiusi.
Se si apre il coperchio (A5) e/o la testa durante il funzionamento, 'apparecchio si arrestera
immediatamente. Riportare il pulsante di controllo in posizione 0, quindi chiudere il
coperchio e/o la testa. Accendete 'apparecchio selezionando la velocita desiderata. In caso
di interruzione dell'alimentazione, riportare il pulsante di controllo su "0".

In posizione "0", il prodotto & in modalita "spento" con un consumo energetico di 0,0 W.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

® Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua e sapone. Risciacquare e asciugare.

® Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, pulita e asciutta e assicurarsi che il selettore di
velocita (A1) sia su "0". Collegare quindi l'apparecchio alla presa di corrente.

o Il dispositivo dispone di diverse modalita di funzionamento (vedere figure A1):
- Impostazione intermittente (Pulse):

In questa posizione, il dispositivo dara impulsi alla velocita massima, per un controllo migliore
durante la preparazione di determinati alimenti.

- Impostazione continua:

Ruotare il selettore di velocita nella posizione desiderata da "1" a "8", a seconda
dell'alimento che si sta preparando.

® Per arrestare l'apparecchio, ruotate nuovamente il selettore (A1) su "0".

1 - GANCIO IMPASTATORE (C1) MISCELATORE (C2) FRUSTA A FILO (C3)

A seconda dell'alimento che si sta preparando, il recipiente in acciaio inox (B1) e il coperchio (B2)
consentono di preparare fino a 1,8 kg di impasto leggero.

1.1 - ASSEMBLAGGIO
Sequire le figure da 1.1 a 1.4.
1.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO
e Iniziare ruotando il selettore di velocita (A1) sulla velocita desiderata in base alla ricetta.
o E possibile aggiungere gli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (B2) durante la preparazione.
® Per arrestare l'apparecchio, ruotate nuovamente il selettore (A1) su "0".
Suggerimenti:
GANCIO IMPSTATORE (tempo di funzionamento massimo: 13 minuti)

- Utilizzare il gancio impastatore (C1) alle velocita da "1" a "2". E possibile impastare fino a
500 g di farina (ad es. pane bianco, pane integrale, pasta frolla, pasta frolla dolce, ecc.).

MISCELATORE (tempo di funzionamento massimo: 13 min)
- Utilizzare il miscelatore (C2) a una velocita compresa tra "1" e "8".
- Per miscelare fino a 1,8 kg di composti leggeri (pan di spagna, biscotti, ecc.).

- Non utilizzare mai il miscelatore (C2) per impasti pesanti o di pasta fresca
(lasagne, rigatoni, bigoli, ecc.).

FRUSTA A FILO (tempo di funzionamento massimo: 10 minuti)
- Utilizzare la frusta a filo (C3) a una velocitd compresa tra "1" e "8".

- Si possono preparare: maionese, aioli, salse, albumi sbattuti (da uno a dieci albumi), aioli
crema Chantilly (fino a 500 ml), ecc.

- Non utilizzare mai la frusta a filo (C3) per impastare o mescolare impasti leggere.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente e smontarlo in conformita alle
relative istruzioni, seguendo le figure da 1.4 a 1.1.

2 - CARAFFA (D)*
A seconda della natura dell'alimento, & possibile utilizzare la caraffa del frullatore (D) per preparare
fino a 1,25 L di impasto denso e 1 L di impasti liquidi:

2.1 - MONTAGGIO
Seguire le figure 6 e da 2.1 a 2.3.
2.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO (tempo di funzionamento massimo: 3 min)

e Iniziare ruotando il selettore di velocita (A1) nella posizione desiderata (da "7" a "8" o "Pulse")
secondo la ricetta. Per un impasto pill omogeneo, utilizzare la posizione "Pulse".

o E possibile aggiungere gli alimenti attraverso l'apertura del coperchio (D2) durante la preparazione.
Suggerimenti:
o £ possibile preparare:
- zuppe finemente frullate, vellutate, composte, frappé, cocktail.
- impasti leggeri (pancake, frittelle, clafoutis, Far Breton, ecc.).
o £ possibile preparare ghiaccio tritato (massimo 6 cubetti di ghiaccio/20 impulsi).

 Se gli ingredienti si attaccano ai lati della caraffa durante la miscelazione, arrestare l'apparecchio,
assicurandosi che sia completamente fermo, e rimuovere la caraffa del frullatore. Agevolare
'impasto sulle lame con una spatola, quindi riposizionare la caraffa per continuare a frullare.

® Non versare alimenti pil caldi di 80 °C nel frullatore.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente per rimuovere la caraffa del
frullatore, quindi seguire gli schemi di assemblaggio in senso inverso, 6 e da 2.3 a 2.1.

3 - TESTA DEL TRITACARNE (F)*
3.1 - MONTAGGIO
Sequire le figure 6 e da 3.1 a 3.3.
3.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO
® Accendere l'apparecchio ruotando il selettore di velocita (A1) sulla velocita "6".
® Mettere la carne nell'imbuto pezzo per pezzo utilizzando il pressino (F7). Non spingere mai gli
ing\redienﬁ nell'imbuto con le dita o con gli utensili.
- E possibile tritare fino a 3 kg di carne. Tempo di funzionamento massimo: 10 minuti
Suggerimenti:
- Preparare lintera quantita di cibo da macinare (rimuovendo le ossa, la cartilagine e i tendini
dalla carne e tagliandola in pezzi di 2 x 2 cm circa).
- Assicurarsi che la carne sia completamente scongelata.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente e smontarlo seguendo il senso
inverso delle istruzioni di montaggio - Seguire le figure 6 e da 3.3 a 3.1.

@ *a seconda del modello



4 - AFFETTATRICE PER VERDURE (G)*
4.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure 6 e da 4.1 a 4.2.

4.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

® Accendere l'apparecchio ruotando il selettore di velocita (A1) sulla velocita "5" per tagliare o
sulla velocita "7" per grattugiare.

e Inserire il cibo nell'imbuto e guidarlo utilizzando il pressino (G2).

Non spingere mai gli ingredienti nell'imbuto con le dita o con gli utensili.

o £ possibile preparare fino a 2 kg di alimenti. Tempo di funzionamento massimo: 10 minuti

® Con i coni, & possibile preparare:
- Grattugia a fori larghi (G4)/grattugia a fori piccoli(G5): carote, sedano, patate, formaggi, ecc.
- Fette spesse (G3): patate, carote, cetrioli, mele, barbabietole, ecc.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente e smontarlo seguendo il senso
inverso delle istruzioni di montaggio - Seguire le figure 6 e da 4.2 a 4.1.

5 - MINI-TRITATUTTO (N1 + N2)*
5.1 - MONTAGGIO
Sequire le figure 6 e da 5.1 a 5.6.
5.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO
® Con il mini-tritatutto & possibile tritare molto finemente:
- Frutta secca: 60 g max/10 sec max/Velocita "8"
- Cipolla: 60 g max/Impulso/8 x 1s
® Questo mini-tritatutto non & progettato per prodotti duri, come il caffe, o per i liquidi.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente e smontarlo seguendo il senso
inverso delle istruzioni di montaggio - Seguire le figure 6 e da 5.6 a 5.1.

6 - MACINA SPEZIE (N3 + N4)*

6.1 - MONTAGGIO

Seguire le figure 6 e da 5.1 a 5.6.

6.2 - UTILIZZO, SUGGERIMENTI E SMONTAGGIO

e Con il macina spezie é possibile tritare molto finemente:
- Chicchi di caffé: 60 g/Pulse/30 secondi
- Coriandolo: 100 g/Pulse/30 sec

® Questo macina spezie non & progettato per liquidi.

Smontaggio: Attendere che l'apparecchio si arresti completamente e smontarlo seguendo il senso
inverso delle istruzioni di montaggio - Seguire le figure 6 e da 5.6 a 5.1.

*a seconda del modello

7 - REGOLAZIONE DEL CAVO (vedere A7)

Il cavo puo essere riposto nell'apparecchio.

8 - PROCESSORE*

- Con l'impostazione Pulse, & possibile tritare fichi secchi, albicocche secche, ecc. in pochi
secondi. Quantita/tempo max.: 80 g/3 sec/Pulse

® Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

® Non immergere l'apparecchio (A) nell'acqua e non lavarlo sotto l'acqua corrente. Pulirlo con un
panno asciutto o leggermente umido.

® Smontare completamente gli accessori e risciacquarli subito dopo l'uso.
Maneggiare con cura tutte le lame per evitare lesioni (figura 6).

® Lavare, sciacquare e asciugare gli accessori: Solo la testa del tritacarne (F), i supporti della lama
del mini-tritatutto (N2) e il macina spezie (N4) non sono lavabili in lavastoviglie.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- Vedere il capitolo "Importante”

L'apparecchio continua a non funzionare? Contattare un centro di assistenza autorizzato
(consultare l'elenco nel manuale di assistenza).

*a seconda del modello



RICETTE DI BASE

Impasto per pane bianco
Ingredienti: 500 g di farina, 320 g di acqua, 20 g di lievito fresco, 10 g di sale

In un recipiente separato, lasciare sciogliere il lievito in acqua per 5 minuti. Versare la farina e il
sale in un recipiente. Posizionare il gancio impastatore, chiudere il coperchio e avviare l'apparecchio
alla velocita 1. Aggiungere l'acqua e il lievito gradualmente per 2 minuti. Azionare a velocita 2 per 8
minuti. Lasciare lievitare l'impasto per 45 minuti a 30 °C. Dare la forma al pane e lasciarlo lievitare
ancora per 90 minuti a 30 °C. Preriscaldare il forno a 230 °C. Spennellare la superficie del pane con
acqua e fare delle incisioni con un coltello. Cuocere a 230 °C per 25 minuti.

Impasto di torta dolce

Ingredienti: 150 g di farina, 5 g di lievito in polvere, 150 g di burro morbido, 150 g di zucchero,
3 uova:

Togliere il burro dal frigo 1 ora prima dell'uso o lasciarlo nel microonde per 15 secondi per
ammorbidirlo senza farlo sciogliere. Preriscaldare il forno a 180 °C. Aggiungere la farina, il lievito
in polvere, il burro ammorbidito, lo zucchero e le uova nel recipiente, mettere il miscelatore in
posizione e chiudere il coperchio. Avviare l'apparecchio alla velocita 1 per 30 secondi, quindi passare
alla velocita 8 per 2 minuti. Raschiare i lati del recipiente e azionare l'apparecchio a velocita 8 per
15 secondi o fino a quando i pezzi di burro non sono stati ben miscelati. Imburrare e rivestire una
tortiera. Versare il composto e cuocere in forno a 180 °C per 55 minuti Lasciare raffreddare il dolce
per 10 minuti prima di rimuoverlo dallo stampo.

Maionese
Ingredienti: 2 tuorli d'uovo, 20 g di senape, 1 pizzico di sale, 1 pizzico di pepe bianco, 200 ml di olio

Mettere i tuorli d'uovo, la senape e il sale nel recipiente, posizionare la frusta e il coperchio,
quindi azionare 'apparecchio alla velocita 8. Aggiungere gradualmente l'olio attraverso l'apertura
del coperchio per 2 minuti e 30 secondi. Rimuovere il recipiente e raschiare i lati con una spatola.
Quindi, lisciare la maionese mescolando con una spatola per tre o quattro volte.

Impasto per pancake
Ingredienti: 300 g di farina T45, 3 uova, 30 g di zucchero, 30 ml di olio, 600 ml di latte

Aggiungere la farina, le uova, lo zucchero, l'olio e 200 ml di latte nel recipiente. Posizionare la frusta
e chiudere il coperchio. Impostare 'apparecchio sulla velocita 1 per 5 secondi, quindi sulla velocita
3 per 5 secondi, sulla velocita 5 per 30 secondi e infine sulla velocita 6 per 1 minuto. Raschiare i
lati del recipiente con una spatola e riavviare l'apparecchio alla velocita 4. Aggiungere gradualmente
i 400 ml di latte rimanenti attraverso l'apertura del coperchio per 2 minuti. Rimuovere il recipiente
dall'apparecchio e passare la preparazione attraverso un setaccio fine. Lasciare riposare per 1 ora
prima di preparare i pancake. Oliare una padella, portarla a fuoco medio e versare un mestolo di
pastella. Cuocere per 1 minuto su un lato e 30 secondi sull'altro lato.

Frullato
Ingredienti: 200 g di ananas, 200 g di banana, 200 g di mango, 200 g di succo d'arancia

Tagliare gli ingredienti in piccoli pezzi e aggiungerli alla brocca nell'ordine indicato. Bloccare il
coperchio della caraffa e posizionare il frullatore sull'apparecchio. Azionare l'apparecchio a velocita

8 per 1 minuto.

Aviso: leia atentamente o folheto "Instrucdes de seguranca” e este manual
do utilizador antes de utilizar o aparelho pela primeira vez.

Importante: o dispositivo apenas ira iniciar se a tampa (A5) e a cabeca (A3) estiverem fechadas.
Se abrir a tampa (A5) e/ou a cabega (A3) quando o aparelho se encontra em funcionamento, este
ira parar imediatamente. Volte a colocar o botdo de comando na posigao 0 e, em sequida, feche
a tampa e/ou a cabeca. Ligue o aparelho selecionando a velocidade pretendida. Em caso de falha
de energia, rode novamente o botdo de comando para a posicao "0".

Na posicdo "0", o aparelho encontra-se no modo "desligado" e tem um consumo de energia de 0,0 W.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessorios com dgua e detergente para a loica. Enxague e seque.

® Coloque o aparelho numa superficie plana, limpa e seca e certifique-se de que o seletor de
velocidade (A1) se encontra na posigdo "0". Em sequida, ligue o aparelho a corrente.

® 0 dispositivo dispde de varios modos de funcionamento (consultar os diagramas Al):
- Definicdo intermitente (pulse):

Nesta posicdo, o dispositivo ira pulsar a velocidade maxima, proporcionando-lhe um melhor
controlo durante a preparacao de determinados alimentos.

- Definicdo continua:

Rode o seletor de velocidade para a posicao pretendida de "1" a "8", consoante os
ingredientes que estiver a preparar.

® Para parar o aparelho, rode novamente o seletor (A1) para a posicao "0".

1- VARA (C1) BATEDEIRA (C2) VARA EM FORMA DE BALAO (C3)

Dependendo dos alimentos que estiver a preparar, a taga em aco inoxidavel (B1) e a respetiva tampa
(B2) permitem-lhe preparar até 1,8 kg de massas leves.

1.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 1.1 a 1.4.
1.2 - UTILIZA(;/-\O, SUGESTOES E DESMONTAGEM
® Comece por rodar o seletor de velocidade (A1) para a velocidade pretendida de acordo com a receita.
® Pode adicionar alimentos através da abertura na tampa (B2) durante a preparagao.
® Para parar o aparelho, rode novamente o seletor (A1) para a posicao "0".
Sugestoes:
VARA (tempo maximo de funcionamento: 13 min.)

- Use a vara (C1) nas velocidades "1" a "2". Pode amassar até 500 g de farinha (por exemplo,
pao branco, pao integral, massa folhada, etc.).

BATEDEIRA (tempo maximo de funcionamento: 13 min.)
- Utilize a batedeira (C2) a uma velocidade entre "1" e "8".
- Pode misturar até 1,8 kg de massas leves (bolo tipo pao de L6, bolachas, etc.).

- Nunca utilize a batedeira (C2) para amassar massa pesada ou massa fresca
(lasanha, rigatoni, bigoli, etc.).

@



VARA EM FORMA DE BALAO (tempo méximo de funcionamento: 10 min.)
- Utilize a vara em forma de baldo (C3) a uma velocidade entre "1" e "8".

- Pode preparar: maionese, aioli, molhos, claras de ovo batidas (uma a dez claras de ovo),
chantilly (até 500 ml) etc.

- Nunca utilize a vara em forma de baldo (C3) para amassar ou misturar massas leves.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte-o da forma inversa
as instrucdes de montagem, seguindo os diagramas 1.4 a 1.1.

2 - COPO LIQUIDIFICADOR (D)*

Dependendo da natureza dos alimentos, pode utilizar o copo liquidificador (D) para preparar até
1,25 L de misturas espessas e 1 L de misturas liquidas:

2.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 6 e 2.1 a 2.3.
2.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM (tempo maximo de funcionamento: 3 min.)

® Comece por rodar o seletor de velocidade (A1) para a posicdo pretendida (de "7" a "8" ou "Pulse")
de acordo com a receita. Para uma mistura mais macia, utilize a posi¢do "Pulse".

® Pode adicionar alimentos através da abertura na tampa (D2) durante a preparagao.
Sugestodes:
® Pode preparar:
- sopas delicadamente finas, aveludados, compotas, batidos, cocktails.
- massas leves (panquecas, fritos, clafoutis, Far Breton, etc.).
® Pode fazer gelo triturado (maximo de 6 cubos de gelo/20 impulsos).

® Se os ingredientes ficarem presos na parede do copo durante a mistura, certifique-se de que para
completamente o aparelho e retire o copo liquidificador. Empurre a mistura para baixo e para
as laminas utilizando uma espatula e, em seguida, volte a colocar o copo liquidificador para
continuar a processar.

® Nao coloque alimentos quentes a mais de 80 °C na liquidificadora.

Desmontagem: Espere até o aparelho parar completamente para remover o copo liquidificador e, em
seguida, siga os diagramas de montagem na ordem inversa - 6 e 2.3 a 2.1.

3 - CABECA PICADORA (F)*
3.1 - MONTAGEM
Siga o diagrama 6 e depois 3.1 a 3.3.
3.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM
e Ligue o aparelho rodando o seletor de velocidade (A1) para a posicao "6".
® Coloque a carne, pedago a pedago, no compartimento utilizando o calcador (F7). Nunca utilize os
dedos ou utensilios para empurrar os ingredientes através do compartimento.
- Pode picar até 3 kg de carne. Tempo méaximo de funcionamento: 10 min.
Sugestoes:
- Prepare a quantidade de alimentos que pretende picar (removendo os ossos, cartilagens e
nervos da carne e cortando em pedacos de 2x2 cm).
- Certifique-se de que a carne esta completamente descongelada.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte-o da forma inversa
as instrugdes de montagem - seguindo os diagramas 6 e depois 3.3 a 3.1.

*consoante o modelo

4 - CORTADOR DE VEGETAIS (G)*

4.1 - MONTAGEM

Siga o diagrama 6 e, em seguida, os diagramas 4.1 e 4.2.
4.2 - UTILIZAGAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM

® Ligue o aparelho rodando o seletor de velocidade (A1) para a posigdo "5" para cortar ou para a
velocidade "7" para ralar.

® Introduza os alimentos no compartimento com a ajuda do calcador (G2).
Nunca utilize os dedos ou utensilios para empurrar os ingredientes através do compartimento.
® Pode preparar até 2 kg de alimentos. Tempo maximo de funcionamento: 10 min.
® Com os cones, pode preparar:
- Corte grosso (G4)/corte fino (G5): cenouras, raiz de aipo, batatas, queijo, etc.
- Fatias espessas (G3): batatas, cenouras, pepinos, macas, beterraba etc.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte-o da forma inversa as
instrucdes de montagem - seguindo os diagramas 6 e depois 4.2 e 4.1.

5 - MINI PICADORA (N1 + N2)*
5.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 6 e 5.1 a 5.6.
5.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM
e Com a mini picadora, pode cortar de forma muito fina:
- Frutos secos: 60 g max./10 seg. méax./Velocidade "8"
- Cebola: 60 g max./Pulso/8 x 1s
e Esta mini picadora ndo foi concebida para ingredientes duros, como café ou liquidos.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte-o da forma inversa as
instrucdes de montagem - seguindo os diagramas 6 e depois 5.6 a 5.1.

6 - MOEDOR DE ESPECIARIAS (N3 + N4)*
6.1 - MONTAGEM
Siga os diagramas 6 e 5.1 a 5.6.
6.2 - UTILIZACAO, SUGESTOES E DESMONTAGEM
e Com o moedor de especiarias, pode cortar de forma muito fina:
- Graos de café: 60 g/Pulse/30 seg.s
- Coentros: 100 g/Pulse/30 seg.
® Este moedor de especiarias ndo foi concebido para ser usado com liquidos.

Desmontagem: Aguarde até que o aparelho pare completamente e desmonte-o da forma inversa as
instrucoes de montagem - seguindo os diagramas 6 e depois 5.6 a 5.1.

@ *consoante o modelo



7 - AJUSTE DO CABO (ver A7)

0 cabo pode ser guardado no aparelho.

8 - PROCESSADOR*

- Com a definicdo Pulse, corte figos e alperces secos em segundos.
Quantidade/tempo max.: 80 g/3 seg./Pulse

® Desligue o aparelho da tomada.

® Nunca mergulhe o aparelho (A) em &gua nem o coloque por baixo de dgua corrente. Limpe-o com
um pano seco ou ligeiramente himido.

® Desmonte completamente os acessorios e passe-os por dgua logo apds a utilizagdo.
Manuseie todas as laminas com cuidado para evitar ferimentos (figura 6).

® Lave, enxague e seque os acessorios: Apenas a cabeca picadora (F), os suportes de laminas da mini
picadora (N2) e o moedor de especiarias (N4) ndo sdo compativeis com maquina de lavar loica.

O QUE FAZER SE O APARELHO DEIXAR DE FUNCIONAR

- Consulte o capitulo "Importante”

0 aparelho continua sem funcionar? Contacte um dos Servigos de Assisténcia Técnica autorizados
(consulte a lista no folheto da reparagdo).

*consoante o modelo @

RECEITAS BASICAS

Massa de pao branco
Ingredientes: 500 g de farinha, 320 g de agua, 20 g de fermento de padeiro fresco, 10 g de sal

Num recipiente em separado, deixe o fermento dissolver-se na dgua durante 5 minutos. Adicione a
farinha e o sal na taca. Coloque a vara, feche a tampa e ligue o aparelho na velocidade 1. Adicione
gradualmente a agua e o fermento durante 2 minutos. Rode para a velocidade 2 durante 8 minutos.
Deixe a massa levedar durante 45 minutos a 30 °C. Molde o p&o e deixe-o levedar durante 90 minutos
a 30 °C. Pré-aqueca o forno a 230 °C. Pincele a superficie do pdo com agua e faca cortes com uma
faca. Coza a 230 °C durante 25 minutos.

Massa de bolo

Ingredientes: 150 g de farinha, 5 g de fermento em pd, 150 g de manteiga amolecida, 150 g de
acdcar, 3 ovos

Retire a manteiga do frigorifico 1 hora antes de a utilizar ou coloque-a no micro-ondas durante 15
segundos para a amolecer sem derreter. Pré-aqueca o forno a 180 °C. Adicione a farinha, o fermento
em po, a manteiga amolecida, o aclicar e os ovos a taca, coloque a batedeira e feche a tampa. Ligue
o aparelho na velocidade 1 durante 30 segundos e, em seguida, mude para a velocidade 8 durante 2
minutos. Raspe os lados da taca e rode o aparelho para a velocidade 8 durante 15 segundos ou até
os pedacos de manteiga ficarem bem misturados. Unte e prepare uma forma de bolos. Verta a mistura
e coza a 180 °C durante 55 minutos. Deixe arrefecer durante 10 minutos antes de retirar da forma.

Maionese

Ingredientes: 2 gemas de ovo, 20 g de mostarda, 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta branca,
200 ml de 6leo

Coloque as gemas de ovo, a mostarda e o sal na taca, coloque a vara e a tampa, e ligue o aparelho
na velocidade 8. Adicione gradualmente o 6leo através da abertura da tampa durante 2 minutos e
30 segundos. Retire a taca e raspe os lados com uma espatula. Em seqguida, alise a maionese com
trés a quatro mexidas de uma espatula.

Massa para panquecas
Ingredientes: 300 g de farinha T45, 3 ovos, 30 g de agtcar, 30 ml de 6leo, 600 ml de leite

Junte a farinha, os ovos, o agdcar, o 6leo e 200 ml de leite na taca. Coloque a vara e feche a tampa.
Coloque o aparelho na velocidade 1 durante 5 segundos, depois na velocidade 3 durante 5 segundos,
na velocidade 5 durante 30 segundos e, por fim, na velocidade 6 durante 1 minuto. Raspe os lados
da taga com uma espatula e reinicie o aparelho na velocidade 4. Adicione gradualmente os 400 ml
de leite restantes através da abertura da tampa durante 2 minutos. Retire a taca do aparelho e verta
a mistura num coador fino. Deixe repousar durante 1 hora antes de preparar as panquecas. Unte
uma frigideira, coloque-a em lume médio e verta uma concha de massa. Cozinhe durante 1 minuto
de um lado e 30 segundos do outro.

Smoothie
Ingredientes: 200 g de ananas, 200 g de banana, 200 g de manga, 200 g de sumo de laranja

Corte os ingredientes em pedacgos pequenos e adicione-os ao copo pela ordem indicada. Prenda a
tampa no copo e coloque a liquidificadora no aparelho. Ligue o aparelho na velocidade 8 durante

1 minuto. C
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Advertencia: Lee atentamente el folleto de instrucciones de seguridad y este
manual del usuario antes de utilizar el aparato por primera vez.

Importante: El dispositivo solo se pondrd en marcha si la tapa (A5) y el cabezal
(A3) estan cerrados. Si abres la tapa (A5) o el cabezal (A3) cuando el aparato esta
en funcionamiento, dejara de funcionar inmediatamente. Vuelve a colocar el botén
de control en la posicion "0" y cierra la tapa y el cabezal. Para encender el aparato,
selecciona la velocidad deseada. Si se produce un fallo del suministro, vuelve a poner
el boton de control en la posicion "0".

En la posicion "0", el producto estd en modo "apagado" con un consumo de energia de 0,0 W.

ANTES DEL PRIMER USO

® Antes del primer uso, lava todos los accesorios con agua y jabon. Enjudgalos y sécalos.

® Coloca el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, y aseglrate de que el dial selector de
velocidad (A1) esté en la posicion "0". A continuacion, enchufa el aparato.

e El dispositivo tiene varios modos de funcionamiento (consulta los diagramas A1):
- Ajuste intermitente (Pulse):

En esta posicion, el dispositivo pulsara a maxima velocidad, lo que te dara un mejor control
al preparar ciertos alimentos.

- Ajuste continuo:

Gira el dial selector de velocidad a la posicion adecuada de "1" a "8" en funcion de la receta
que estés preparando.

® Para detener el aparato, vuelve a girar el selector (A1) hasta la posicién "0".

1 - GANCHO DE AMASAR (C1) MEZCLADOR (C2) VARILLAS DE

2 BATIR (C3)

Con el recipiente de acero inoxidable (B1) y su tapa (B2), puedes preparar hasta 1,8 kg de masa
ligera, en funcion de los ingredientes que vayas a preparar.

1.1 - MONTAJE
Sigue los diagramas del 1.1 al 1.4.
1.2 - USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE
® Gira el dial selector de velocidad (A1) a la velocidad deseada segtn la receta.
® Puedes afiadir ingredientes a través de la abertura de la tapa (B2) durante la preparacion.
® Para detener el aparato, vuelve a girar el selector (A1) hasta la posicién "0".
Sugerencias:
GANCHO DE AMASAR (tiempo maximo de funcionamiento: 13 min)

- Utiliza el gancho de amasar (C1) a una velocidad de "1" a "2". Puedes amasar hasta 500 g de
harina (por ejemplo, para pan blanco, pan integral, masa quebrada, pasta brisa dulce, etc.).

MEZCLADOR (tiempo de funcionamiento méximo: 13 min)

- Utiliza el accesorio mezclador (C2) a una velocidad entre "1"y "8".

- Puedes mezclar hasta 1,8 kg de masa ligera (bizcocho, galletas, etc.).

- No utilices el accesorio mezclador (C2) para masas densas o pasta fresca (lasafia,

macarrones, tallarines, etc.).

VARILLAS DE BATIR (tiempo de funcionamiento maximo: 10 min)
- Utiliza las varillas de batir (C3) a una velocidad entre "1" y "8".

- Puedes preparar mayonesa, alioli, salsas o montar claras de huevo (de una a diez claras) y
nata (hasta 500 ml), etc.

- No utilices nunca las varillas de batir (C3) para amasar o mezclar masa ligera.

Desmontaje: espera a que el aparato se detenga por completo y desméntalo en orden inverso a
las instrucciones de montaje, siguiendo los diagramas del 1.4 al 1.1.

2 - JARRA DE LA BATIDORA (D)*

En funcién de las caracteristicas de los ingredientes, puedes utilizar la jarra de la batidora (D) para
preparar hasta 1,25 | de mezclas espesas y 1 | de mezclas liquidas:

2.1 - MONTAJE
Sigue los diagramas 6 y del 2.1 al 2.3.
2.2 = USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE (tiempo maximo de funcionamiento: 3 min)

® Gira el dial selector de velocidad (A1) a la posicion deseada (de "7" a "8" o "Pulse") segin la
receta. Para una mezcla mas suave, utiliza la posicion "Pulse".

® Puedes afiadir ingredientes a través de la abertura de la tapa (D2) durante la preparacién.
Sugerencias:
® Puedes preparar:
- sopas bien mezcladas, veloutés, compotas, batidos, cocteles,
- masas ligeras (tortitas, bufiuelos, clafoutis, far bretén, etc.).
® Puedes hacer hielo picado (maximo 6 cubitos de hielo/20 pulsos).

* Si los ingredientes se adhieren a los lados de la jarra al mezclar, detén el aparato, asegurdndote
de que se ha detenido por completo, vy retira la jarra de la batidora. Empuja la mezcla hacia
las cuchillas con una espatula y vuelve a colocar la jarra de la batidora para seguir mezclando.

® No introduzcas en la batidora alimentos calientes a mas de 80 °C.

Desmontaje: espera hasta que el aparato se haya detenido por completo para retirar la jarra de
la batidora y sigue los diagramas de montaje en orden inverso: 6 y del 2.3 al 2.1.

3 - CABEZAL DE LA PICADORA (F)*

3.1 - MONTAJE

Sigue el diagrama 6 y, a continuacién, del 3.1 al 3.3.

3.2 - USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

® Para encender el aparato, gira el dial selector de velocidad (A1) a la velocidad "6".

® Introduce la carne trozo a trozo por el embudo con el empujador (F7). No utilices nunca los dedos
ni los utensilios para empujar los ingredientes por el embudo.
- Puedes picar hasta 3 kg de carne. Tiempo de funcionamiento maximo: 10 minutos.

Sugerencias:
- Prepara la cantidad total de alimentos que se va a picar (retirando los huesos, el cartilago y
los tendones de la carne, y cortandola en trozos de aproximadamente 2 x 2 cm).

- Asegrate de que la carne esté completamente descongelada.

Desmontaje: espera a que el aparato se detenga por completo y desméntalo en orden inverso a
las instrucciones de montaje, siguiendo los diagramas 6 y del 3.3 al 3.1.

@ *segln el modelo



4 - CORTADOR DE VERDURAS (G)*

4.1 — MONTAJE

Sigue el diagrama 6, y, a continuacién, los diagramas 4.1y 4.2.
4.2 - USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE

® Para encender el aparato, gira el dial selector de velocidad (A1) a la velocidad "5" para cortar o
a la velocidad "7" para rallar.

e Introduce el alimento en el embudo y guialo con el empujador (G2).
No utilices nunca los dedos ni los utensilios para empujar los ingredientes por el embudo.
® Puedes preparar hasta 2 kg de alimentos. Tiempo de funcionamiento maximo: 10 minutos.
® Con los conos, puedes preparar:
- Rallado grueso (G4)/rallado fino (G5): zanahorias, apionabo, patatas, queso, etc.
- Rodajas gruesas (G3): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas, remolacha, etc.

Desmontaje: espera a que el aparato se detenga por completo y desmontalo en orden inverso a
las instrucciones de montaje, siguiendo los diagramas 6 y, a continuacion, del 4.2 al 4.1.

5 - MINIPICADORA (N1 + N2)*
5.1 - MONTAJE
Sigue los diagramas 6 y del 5.1 al 5.6.
5.2 - USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE
® Con la minipicadora, puedes picar muy finamente:
- Frutos secos: 60 g méx./10 segundos max./velocidad "8"
- Cebolla: 60 g méax./Pulse/8 x 1s
® Esta minipicadora no esta disefiada para productos duros como café ni para liquidos.

Desmontaje: espera a que el aparato se detenga por completo y desméntalo en orden inverso a
las instrucciones de montaje, siguiendo los diagramas 6 y del 5.6 al 5.1.

6 — MOLINILLO DE ESPECIAS (N3 + N4)*
6.1 - MONTAJE
Sigue los diagramas 6 y del 5.1 al 5.6.
6.2 - USO, SUGERENCIAS Y DESMONTAJE
® Con el molinillo de especias, puedes picar muy finamente:
- Granos de café: 60 g/Pulse/30 segundos
- Cilantro: 100 g/Pulse/30 segundos
® Este molinillo de especias no esté disefiado para liquidos.

Desmontaje: espera a que el aparato se detenga por completo y desmontalo en orden inverso a
las instrucciones de montaje, siguiendo los diagramas 6 y del 5.6 al 5.1.

*segln el modelo

7 — AJUSTE DEL CABLE (consulta el diagrama A7)

El cable se puede guardar en el aparato.

8 - TRITURADORA*

- Con el ajuste Pulse, trocea en segundos higos secos, orejones, etc. Cantidad/tiempo méx.:
80 g/3 segundos/Pulse

® Desenchufa el aparato.

® Nunca sumerjas el aparato (A) en agua ni lo pongas bajo un chorro de agua. Limpialo con un
pafio seco o ligeramente himedo.

® Desmonta completamente los accesorios y enjudgalos poco después de usarlos.
Maneja las cuchillas con cuidado para evitar lesiones (figura 6).

® Lava, enjuaga y seca los accesorios: el cabezal de la picadora (F), los soportes de las cuchillas
de la minipicadora (N2) y el molinillo de especias (N4) no se pueden lavar en el lavavajillas.

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

- Consulta el capitulo "Importante”.

¢El aparato sigue sin funcionar? Ponte en contacto con el servicio técnico oficial (consulta el folleto
del servicio técnico).

*segln el modelo



RECETAS BASICAS

Masa de pan blanco sy Al ddjas
Ingredientes: 500 g de harina, 320 g de agua, 20 g de levadura fresca, 10 g de sal bl oo Ololyzr 10 e 3lall 8yl o By 205 sl e By 3205 331 e plye 500 206 gShl
En un recipiente aparte, deja que la levadura se disuelva en el agua durante 5 minutos. Afade la Sy clhsl 3lels @l & Gl Glas mo clegll U] albls G31 Caol . 363 5 84k elll & 335 b sl & 3 dlaiie dsl> &
harina y la sal en el vaso. Coloca el gancho de amasar en su sitio, cierra la tapa y pon en marcha doyd § dads 45 5uk @i 3 duenml) £5 .35 8 5k 2 de ] J) J5o5 iS5 sl e Loy )5 8 el slbl ol .1 de o Slgod]

el aparato a la velocidad 1. Afiade el agua y la levadura poco a poco durante 2 minutos. Pon la LT P s s e Ea s s .
velocidad 2 durante 8 minutos. Deja que la masa fermente durante 45 minutos a 30 °C. Da forma 81y dzryd e Ll 0,801 (s 035 . dysta d2 )3 30 8,1y dr 5> § 428 90 Sulk gy oS 3l susddl USs dysie dz 5o 30 8))

al pan y deja que fermente durante 90 minutos a 30 °C. Precalienta el horno a 230 °C. Pinta la A35 25 8k dysie 23 230 815> dzpd e el S 48 Ol 3 039 sUL el a3ly dygie dz 55 230 Lo )b
superficie del pan con agua y haz cortes con un cuchillo. Cocina a 230 °C durante 25 minutos.

55dald) ASas)) hgla

Mezcla para bizcocho dulce . . P
Olag 35 8wl e Bz 1509 &kl 8us3ll e Blyz 1505 5] Ggmus 3 Slolyz 59 (33l (o Bl yo 150 256 gSb
Ingredientes: 150 g de harina, 5 g de levadura en polvo, 150 g de mantequilla blanda, 150 g de o . o . L. ) . L ) .
aziicar, 3 huevos L3b95 & o) 093 (o Lt A6 15 Buk 99 ,Sibl & laiusucy 03 of plusiall oo Sy dele Jd d M) (e B3] [
Gl § LI zdg celogl ] padls sSeadls Dbl 8335 sl Goomanns EBWI adls dysia dzyd 180 e 0,al ety 03

Saca la mantequilla del frigorifico 1 hora antes de usarla o ponla en el microondas durante 15 sy (35 slosll Cilse Sy 8 e® Bud 8 s pull J) oty 63 3 4 30 8k 1 d pl s Sl S ol B3l

segundos para ablandarla sin derretirla. Precalienta el horno a 180 °C. Afiade la harina, la levadura

en polvo, la mantequilla blanda, el aziicar y los huevos al vaso, acopla el accesorio mezclador y cierra Bl Sl e B o5 ol el Lo gl iz Sy B3l S bl 2y (> 5] 450 15 8L 8 de ) ) Sl
la tapa. Pon en marcha el aparato a velocidad 1 durante 30 segundos y, a continuacion, sube a la S e dzlys] S 3B 10 8ud 550 45 31336 55 Bulk dysie d2 50180 3)) o dzyd wis sl 039 b
velocidad 8 durante 2 minutos. Raspa las paredes del vaso y pon el aparato a velocidad 8 durante

15 segundos o hasta que los trozos de mantequilla se hayan mezclado bien. Engrasa el molde para Jadgalaldl
tartas y forralo con papel de horno. Vierte la mezcla y hornea a 180 °C durante 55 minutos. Deja e
enfriar durante 10 minutos antes de retirarlo del molde. il e e 2005 GanYl JAlI e Busls dsyg pelbl e Basls diyg JS,edl g Bz 205 ouay slhse :0beSdl

Couyds Cuyll ol .8 de pudl e 3laadl Juiiasg slasd] 3Mels 035 e § Blasdl mos clegll @ plbly Jo,3ls paudl Hlie zo

ool Lguty 63 0 dorhruse disle plasioly ouiledl biSs elegll A3h o3 450 305 ouids sdo o eladll dotd M (0

gr(l)%retiligntgls: 2 gemas de ovo, 20 g de mostarda, 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta branca, e gl d] S e Taale doliny
ml de éleo.

Mayonesa

), Coloque as gemas de ovo, a mostarda e o sal na tigela, encaixe o batedor, feche a tampa e ligue o itk Aisas
aparelho na velocidade 8. Adicione o 6leo gradualmente pela abertura da tampa durante 2 minutos e i B . . o
30 segundos. Retire a tigela e raspe as paredes com uma espatula. Em seguida, mexa trés ou quatro kol g de 6005 Sl e o 305 Sudl 0 iy 305 Slan 35 T45 383 g ol 300 : LS
vezes com a espatula para suavizar a maionese. el e Slazdl a6 ellastl BTy WilSa & 8Ll 0 ele ol U] cadonl] n o 2005 Co3lls Sl il 3d asl

dinls slogll ole i 63 Basls 835 Bak 6 de udl Jisls 5B 30 8ub 5 de ) 3 (ls3 5 80k 3 de ) 3 cols3 5 8uk 1

Masa para tortitas ! ) A .
GRS Hlae s sladl] doxd UM e e 400 0598 s3I 3L Gl Loy 5 adl 4 de i e Slamdl i Bols]y dmbras

Ingredientes: 300 g de harina T45, 3 huevos, 30 g de azlicar, 30 ml de aceite, 600 ml de leche B go3l . Slhadll zio U3 Susly dele Bub gl haddsdl I550 .d2Ss Bliae § bl eay 035 Sl o slegll AL o3
Afiade la harina, los huevos, el azdcar, el aceite y 200 ml de leche al vaso. Acopla el accesorio 30 5 psledl ao e Busls d8s Bal okl de0 mall oo Buoly Bk caay (35 dausio 3l A2y J] gt a3l
batidor y cierra la tapa. Ajusta el aparato a velocidad 1 durante 5 segundos, después a velocidad L2V Calsdl e A0

3 durante 5 segundos, a velocidad 5 durante 30 segundos y, por Gltimo, a velocidad 6 durante 1

minuto. Raspa las paredes del vaso con una espatula y reinicia el aparato a velocidad 4. Afiade poco 3 gamad)

a poco los 400 ml de leche restantes a través de la abertura de la tapa durante 2 minutos. Quita el -

vaso del aparato y pasa la mezcla a través de un tamiz fino. Deja reposar durante 1 hora antes de JE I seas ga plyz 2005 525Ul ga plyzr 2005 3sbl 3o plz 2005 GubLYI e ply2- 200 :ou,&u@
hacer tus tortitas. Engrasa una sartén, ponla a fuego medio y vierte un cucharén de masa. Cocina . , L L . o
durante 1 minuto por un lado y 30 segundos por el otro. ezl deidy 03 5lazdl Gle B @b clegll clad JiS1 . gubl s clegll ] lgblols Spke @hd J] OLsSU mdbainy 635

Basly dads sab 8 deull e
Batido
Ingredientes: 200 g de pifia, 200 g de platano, 200 g de mango, 200 g de zumo de naranja

Corta los ingredientes en trozos pequefios y afiddelos a la jarra en el orden indicado. Cierra la tapa de
la jarra y coloca el accesorio batidor en el aparato. Pon el aparato a velocidad 8 durante 1 minuto.

@
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