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[de] Scannen Sie den QR-Code oder besuchen Sie die Webseite, um die erweiterten Hinweise zur Benutzung
zu 6ffnen. Dort finden Sie zusétzliche Informationen zu lhrem Gerét oder Zubehér.

[en] Scanthe QR code or visit the website to open the Further Notices for Use. You can find additional informa-
tion about your appliance or accessory here.

[fr] Scanner le code QR ou visiter le site Web pour ouvrir les informations d'utilisation complémentaires. Vous
ytrouverez des informations supplémentaires concernant votre appareil ou accessoire.

[it] Scansionare il codice QR oppure visitare il sito Web per indicazioni dettagliate sull'uso. Sitrovano informa-
zioniaggiuntive sull'apparecchio o gliaccessori.

[nl]]  Scande QR-code of bezoek de website om de uitgebreide gebruiksinstructies te openen. Hierin vindt u
meer informatie over het apparaat of toebehoren.

[da] ScanQR-koden,eller besag hiemmesiden, for at bne de udvidede anvisninger om anvendelse. Der kan
der findes yderligere oplysninger om apparatet eller tilbeharet.

[no]  Skann(QR-koden eller besak nettstedet for & pne mer informasjon om bruken. Der finner du mer informa-
sjon om apparatet eller tilbeharet.

[svl ScannaQR-kodeneller gatill webbplatsen och dppna de utékade anvandningsanvisningarna. Dar finns
mer information om din apparat eller dinatillbehor.

[fi] Skannaa QR-koodi tai vieraile internet-sivustollamme, jotta voit avata laajennetut kéyttotiedot. Sieltd
|0ydat laitetta tai varustetta koskevia lisétietoja.

[es] Paraabrirlasindicaciones ampliadas sobre el uso, visite la pagina web o escanee el codigo QR. Alli encon-
trard mds informacion sobre el aparato o los accesorios.

[pt] Leiaocaddigo QR ouvisite a pagina web para abrir asindicagdes avangadas relativas a utilizagéo. Ai en-
contrainformacdes adicionais sobre 0 seu aparelho ou acessorio.

[el]  ZopaoteTovkwdIKo QR 1) emokedTeiTe TNV 10TO0EAIDA, VIO Vo avOIEETE TIC BlEUPUPEVEC UTTOBEIEEIC VIO
xpnon. Exei Ba Bpeite mpooOeTeEC MANPOGOPIEC YO TN OUTKEUT OOC M) To EEOPTALIOTOL

[tr]  Aynntilrkullanim bilgilerine ulasmak icin QR kodu taratin veya web sayfasini ziyaret ediniz. Cihaz ve
aksesuarlar ile ilgili ayrintil bilgileri bu sekilde edinebilirsiniz.

[pl]  Abyuzyskac rozszerzone informacje natemat zastosowan urzadzenia, nalezy zeskanowac kod QR albo
wejsS¢ na strone internetowa. Mozna tam znalez¢ dodatkowe informacije natemat posiadanego urzadze-
niaiakcesoriow.

[uk] LloG otpumary noknaaHiLli BKa3iBKN 3 KOPUCTYBAHHA, 3ickaHyiiTe QR-koa a6o Binginalite cant. Tam By
3HalineTe 404ATKOBI BiIOMOCTI Npo npunaa abo npunaana.

[ru]l  YroObl y3Hatb GonbLUE 0 MONB30BaHIN, OTCKaHMPYiATe QR-KOA MK 3aiaUTe Ha CaiT. Tam Bbl HanaeTe 60-
Nee noapo6HbIe CBeAEHNA 0 NPUOOPE 1 NPUHAMIEXHOCTAX.
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Sicherheit de

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= mit Originalteilen und -zubehor.

= zum Zerkleinern, Hacken, Mixen, Plrieren und Emulgieren von
flussigen oder halbfesten Lebensmitteln.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen Radumen des hausli-
chen Umfelds bei Raumtemperatur.

m f(r haushaltsubliche Verarbeitungsmengen und Verarbeitungs-
zeiten.

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem Meeresspiegel.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch, bei nicht vorhandener Auf-

sicht, vor dem Zusammenbau, Auseinandernehmen oder Reinigen

und im Fehlerfall stets vom Netz getrennt werden.

Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-

sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung

und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
zuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder durch-

gefuhrt werden.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Kinder vom Ge-

rat und der Anschlussleitung fernhalten.

» Das Geréat nur gemaB den Angaben auf dem Typenschild an-
schlieBen und betreiben.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

» Nie das Gerat oder die Netzanschlussleitung in Wasser tauchen
oder in den Geschirrspuler geben.

» MixfuB maximal bis zur Markierung ,max“ in das Mixgut eintau-
chen.
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de Sachschaden vermeiden

» Nie das Gerat weiter verwenden, wenn es in Wasser oder eine
andere Flussigkeit gefallen ist.

» Nie das Gerat mit feuchten Handen benutzen.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Teilen in Kontakt brin-
gen oder Uber scharfe Kanten ziehen.

» Nie das Gerat auf oder in die Nahe heiBer Oberflachen stellen.

» Nach dem Ausschalten den vollstandigen Stillstand des Antriebs
abwarten.

» Die Hande, das Haar, die Kleidung und andere Utensilien von ro-
tierenden Teilen fernhalten.

» Das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehor nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-
wenden.

» Nie die Klingen mit bloBen Handen berlthren.

» Vorsicht beim Hantieren mit scharfen Schneidmessern, beim
Leeren des Behalters und beim Reinigen.

» Beim Verarbeiten von heiBen Lebensmitteln vorsichtig sein.

» Kochende Lebensmittel vor der Verarbeitung auf 70 °C oder we-
niger abkuhlen lassen.

» Die Reinigungshinweise beachten.

» Oberflachen, die mit Nahrungsmitteln in Berlhrung kommen, vor
jedem Gebrauch reinigen.

Sachschaden vermeiden Ubersicht

» Das Gerat nie im Leerlauf betreiben. - Abb. 1

» Nie den Mixbecher in der Mikrowelle
oder im Backofen verwenden.

» Nie die Getriebeaufsétze in Flissigkeiten 2l Stampferaufsatz ,,ProPuree

tauchen und nie unter flieBendem Was- Universalzerkleinerer

Schneebesen’

wl

ser oder in der Spllmaschine reinigen.
» Nie den Behalter des Universalzerkleine-
rers in der Mikrowelle oder im Backofen Bedienhebel

verwenden. Entriegelungstasten
4]
5]

Einschaltsperre

» Nie den MixfuB oder den Schneebesen . -

im Behélter des Universalzerkleinerers MixfuB

verwenden. .y Kunststoff Mixbecher'
» Das Grundgerat horbar und vollstandig ]

am MixfuB oder am Zubehér einrasten. Je nach Modell

14 Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



I3 Getriebeaufsatz fiir den Schneebe-
sen

Getriebeaufsatz fir den Stampfer-
aufsatz

[} Stampfer-Paddel (abnehmbar)

] Getriebeaufsatz fur den Universal-
zerkleinerer

Eis-Crush-Messer'

Universalmesser

Behalter

' Je nach Modell

Hinweis: Wenn ein Zubehor nicht im Liefer-
umfang enthalten ist, kénnen Sie es Uber
den Kundendienst bestellen.

Bedienelemente

Bedienhebel mit Einschaltsperre

Mit dem Bedienhebel kdnnen Sie die Dreh-
zahl lhres Gerats stufenlos regulieren.

Um das Geréat einzuschalten, zuerst die Ein-
schaltsperre dricken und dann den Be-
dienhebel driicken. Je starker der Bedien-
hebel gedrlickt wird, desto hdher ist die
Drehzahl des Motors.

Hinweis: Das Gerét bleibt eingeschaltet,
solange der Bedienhebel gedrickt wird.

~ Abb. B
MixflaBe

Hinweis: Die MixfliBe sind nicht geeignet
flr die Zubereitung von Plrees, die alleine
aus Kartoffeln oder Lebensmitteln &hnlicher
Konsistenz bestehen.

Die MixfliBe eignen sich fiir folgende

Anwendungen:

= Getrdnke mixen

= Pfannkuchenteig, Mayonnaise, Saucen
und Babynahrung zubereiten

m (Gekochte Lebensmittel purieren, z. B.
Obst, Gemiise, Suppen

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Bedienelemente de

Lebensmittel mit dem MixfuB verar-
beiten

Hinweise

m Feste Lebensmittel vor der Verarbeitung
zerkleinern und weichkochen, z. B. Apfel,
Kartoffeln oder Fleisch.

m  Zum Zerkleinern von rohen Lebensmit-
teln ohne Flissigkeitszugabe, wie z. B.
Zwiebeln, Knoblauch oder Krauter, den
Universalzerkleinerer verwenden.

= Bevor Sie die Lebensmittel in einem
Kochtopf verarbeiten, nehmen Sie den
Topf von der Kochstelle.

- Abb. H - 1
Beispielrezept Mayonnaise

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Senf

1 EL Zitronensaft oder Essig
200-250 ml Ol

Salz und Pfeffer nach Belieben

Mayonnaise zubereiten

Hinweise

= Mayonnaise kann mit dem MixfuB nur
aus ganzen Eiern (EiweiB und Eigelb) zu-
bereitet werden.

= \Wenn Sie Mayonnaise zubereiten, ver-
hindert Luft unter dem MixfuB eine gute
Bindung. Um ein optimales Ergebnis zu
erreichen, lassen Sie die Luft entwei-
chen, bevor Sie mixen.

- Abb. iA - I3

Universalzerkleinerer

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Hartkdse, Zwiebeln, Knoblauch,
Obst, GemUse, Krauter, Nlsse oder Man-
deln.

Hinweise

= Harte Bestandteile von Lebensmitteln vor
der Verarbeitung entfernen, z. B. Knor-
pel, Knochen, Sehnen oder Kerne von
Steinobst.
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de Schneebesen

= Der Universalzerkleinerer ist nicht geeig-
net zum Zerkleinern von sehr harten Le-
bensmitteln, z. B. Kaffeebohnen, Muskat-
nissen, Rettich oder gefrorenen Lebens-
mittel.

= Eiswdirfel nur mit dem Eis-Crush-Messer
verarbeiten.

Universalzerkleinerer verwenden
— Abb. N 23|

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung

- Abb. EE1

Kuchen

Zutaten

= 3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walnisse

1 TL Zimt

2 EL Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Zubereitung

= Die Eier trennen und das EiweiB steif
schlagen.

= Das Eigelb mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die weiche Butter und die zu-
bereitete Honig-Apfel-Mischung hinzu-
geben.

= Die Ubrigen Zutaten in einer separaten
Schissel mischen, zu den feuchten Zuta-
ten geben und unterrihren.

= Den Eischnee vorsichtig mit einem Spa-
tel unterziehen.

= Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Kuchen-Mischung einfiillen.

= Den Apfel schélen, in Scheiben schnei-
den und auf dem Kuchen verteilen.

= Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

Schneebesen

Der Schneebesen ist geeignet zum Auf-
schlagen von Schlagsahne, Eischnee oder
Milchschaum und zur Zubereitung von Sau-
cen oder Desserts.

16

Empfehlungen flr optimale Ergebnisse:

= Sahne mit min. 30 % Fettgehalt und
4-8 °C verwenden

= Milch mit hohem Proteingehalt und max.
8 °C verwenden

®= Sahne oder Eischnee in einem weiten
GeféaB aufschlagen

Hinweis: Um Spritzer zu vermeiden, den
Schneebesen in tiefen Behaltern verwen-
den.

Schneebesen verwenden
— Abb. Hil - EE]

Stampferaufsatz ,,ProPuree”
Der Stampferaufsatz ist geeignet zur Zube-
reitung von Plrees aus gekochten Kartof-
feln, Erbsen, Friichten oder Lebensmitteln
ahnlicher Konsistenz.

Hinweise

= Keine harten Zutaten verarbeiten.

= Bevor Sie die Lebensmittel in einem
Kochtopf verarbeiten, nehmen Sie den
Topf von der Kochstelle.

= Den Stampferaufsatz nicht auf harte Kan-
ten (z. B. Topf, Schissel) schlagen.

Stampferaufsatz verwenden
- Abb. 11 - 3

Kartoffelbrei

= 1 kg gekochte Kartoffeln

= (0,15 | warme Milch

= 50 g weiche Butter

= Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung

= Die Zutaten in ein geeignetes GefaB ge-
ben und mit dem Stampferaufsatz ca.
1 Minute verarbeiten.

= Zum Abschluss mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Anwendungsbeispiele

Beachten Sie unbedingt die Maximalmen-
gen und Verarbeitungszeiten in den Tabel-
len.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Beispiele fiir den MixfuB3

Lassen Sie das Gerat nach jedem Betriebs-
zyklus auf Raumtemperatur abkihlen.
- Abb.

Beispiele fiir den Universalzerkleine-
rer und den Schneebesen
- Abb. 8]

Reinigungsiibersicht
Reinigen Sie die einzelnen Teile, wie in der

Tabelle angegeben.
- Abb. EE]

Stampferaufsatz reinigen

Zur besonders grindlichen Reinigung das
Stampfer-Paddel abnehmen.
- Abb. Hl- EA

Stérungen beheben

Gerit schaltet wahrend der Verarbeitung
ab (nur Modelle mit 800-1200 W).
Die Uberlastsicherung ist aktiviert.
» Den Netzstecker ziehen und das Gerat

ca. 1 Stunde abkuihlen lassen, um die
Uberlastsicherung zu deaktivieren.

Hinweis: Sollte sich die Stérung nicht be-
seitigen lassen, wenden Sie sich bitte an
den Kundendienst.

Altgerat entsorgen

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsor-
gungswege erhalten Sie bei Ihrem Fach-
handler sowie Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entspre-
chend der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltge-
rate (waste electrical and
electronic equipment —
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rah-
men flr eine EU-weit glltige
Rucknahme und Verwertung
der Altgeréte vor.

B

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Reinigungsuibersicht de

Kundendienst

Detaillierte Informationen tber die Garantie-
dauer und die Garantiebedingungen in Ih-
rem Land erhalten Sie bei unserem Kun-
dendienst, Ihrem Handler oder auf unserer
Webseite.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts fin-
den Sie im beiliegenden Kundendienstver-
zeichnis oder auf unserer Webseite.
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

m Keep the instruction manual and the product information safe for
future reference or for the next owner.

Only use this appliance:

= \\ith genuine parts and accessories.

m For cutting up, chopping, mixing, puréeing and emulsifying liquid
or semi-solid food.

® |n private households and in enclosed spaces in a domestic en-
vironment at room temperature.

= for normal processing quantities and for normal processing
times for domestic use.

= Up to an altitude of max. 2000 m above sea level.

After each use, whenever the appliance is unsupervised, prior to

assembly, disassembly or cleaning and in the event of an error, it

must always be disconnected from the mains.

This appliance can be used by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or a lack of experience and/or

knowledge if they have been given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance in a safe way and if they understand
the hazards involved.

Do not let children play with the appliance.

Cleaning and user maintenance must not be performed by chil-

dren.

The appliance must not be used by children. Keep children away

from the appliance and power cable.

» Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating plate.

» If the power cord of this appliance is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, the manufacturer's Customer Ser-
vice or a similarly qualified person in order to prevent any risk.

» Never immerse the appliance or the power cord in water or clean
in the dishwasher.

» Only immerse the blender foot into the ingredients as far as the
"max" marking.

» Never use the appliance further if it has fallen into water or any
other liquid.

18



Avoiding material damage en

» Do not use the appliance with damp hands.

» Never operate a damaged appliance.

» Never let the power cord come into contact with hot parts or be
dragged over sharp edges.

» Never place the appliance on or near hot surfaces.

» After switching off, wait until the drive has come to a complete
standstill.

» Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.

» Only attach and remove accessories once the drive has stopped
and the appliance has been unplugged.

» Only use the accessories once fully assembled.

» Never touch the edges of the blades with bare hands.

Care should be taken when handling sharp blades, emptying the

container and during cleaning.

» Be careful when processing hot food.

Leave boiling food to cool down to at least 70 °C before pro-

cessing.

Follow the cleaning instructions.

Clean surfaces which come in contact with food before each

use.

v

v

vy

Avoiding material damage Universal cutter'

» Do not operate the appliance at no-load.

» Never use the blender jug in the mi-
crowave or oven.

» Never immerse the gear attachments in
liquids and do not clean under running
water or in the dishwasher.

» Never use the universal cutter container
in the microwave or oven.

» Never use the blender foot or the whisk Gear attachment for the masher
in the universal cutter container. attachment

» Place the base unit fully on the blender

Switch-on lock

Control lever

Release buttons

Blender foot'

Plastic blender jug'

Gear attachment for the whisk

ERanENER

foot or accessory and lock into position EEl Masher paddle (detachable)
with a click. [E]  Gear attachment for the universal
Overview outter
- Fig. @ Ice crusher blade'
: Whisk Univer.sal blade
Container

IZ]  "ProPuree" masher attachment'

! di th del
' Depending on the model Depending on the mode

Printed on 100% recycled paper 19



en Controls

Note: If an accessory is not included in the
scope of supply, it can be ordered from
customer service.

Controls

Control lever with switch-on lock

You can use the control lever for stepless
control of the speed of your appliance.

To switch on the appliance, first press the
switch-on lock and then the control lever.
The more firmly the control lever is pressed,
the higher the speed of the motor.

Note: The appliance remains switched on
as long as the control lever is pressed.

- Fig. A

Blender feet

Note: The blender feet are not suitable for

preparing purées consisting only of pota-

toes or foods with a similar consistency.

The blender feet are suitable for the

following purposes:

= Mixing drinks

= Making pancake batter, mayonnaise,
sauces and baby food

= Puréeing cooked food, e.g. fruit, veget-
ables, soup

Processing food with the blender foot

Notes

= Solid foods should always be cut up and
cooked until soft before processing, e.g.
apples, potatoes or meat.

= Use the universal cutter for cutting up
raw food without adding liquid, e.g.
onions, garlic or herbs.

= Before processing the food in a pan,
take the pan off the heat.

- Fig. A - KAl

Sample recipe Mayonnaise

1 egg (egg yolk and egg white)
1 tbsp mustard

1 tbsp lemon juice or vinegar

200-250 ml oil
Salt and pepper to taste

20

Making mayonnaise

Notes

= When using the blender foot, mayon-
naise can only be made with whole eggs
(egg white and egg yolk).

= \When making mayonnaise, air under-
neath the blender foot prevents the in-
gredients blending together well. For op-
timum results, let the air escape before
mixing.

- Fig. EiA - lq

Universal cutter

The universal cutter is suitable for cutting
up food, e.g. meat, hard cheese, onions,
garlic, fruit, vegetables, herbs, nuts or al-
monds.

Notes

= Remove hard pieces of food before pro-
cessing, e.g. gristle, bones, sinews or
stones from stone fruit.

= The universal cutter is not suitable for
cutting up very hard ingredients, e.g. cof-
fee beans, nutmegs, radishes or frozen
food.

= Only process ice cubes with the ice
crusher blade.

Using the universal cutter
- Fig. ki - P

Honey cake with apples

Honey-apple mixture

- Fig. FE]

Cakes

Ingredients

= 3eggs

60 g butter

100 g plain white flour

60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Preparation

m Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.

Printed on 100% recycled paper



Beat the egg yolk with the sugar until

light and fluffy. Add the soft butter and

the prepared honey-apple mixture.

= Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stirin.

= Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

= |ine a rectangular loaf tin (35 x 11 cm)
with greaseproof paper and add the pre-
pared cake mixture.

m Peel the apple, cut into slices and ar-
range on the cake.

= Preheat the oven to 180 °C and bake

the cake for 30 minutes.

Whisk

The whisk is suitable for whipping cream,

beating egg whites or milk froth and for

making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

= Use cream with a minimum fat content of
30% and a temperature of 4-8 °C

= Use milk with a high protein content and
a temperature of max. 8 °C

= \Whip cream or beat egg whites in a wide
jug

Note: To prevent splashing, use deep con-

tainers with the whisk.

Using the whisk
- Fig. El -

"ProPuree" masher attachment

The masher attachment is suitable for pre-

paring purées from boiled potatoes, peas,

fruit or foods with a similar consistency.

Notes

= Do not process hard ingredients.

= Before processing the food in a pan,
take the pan off the heat.

= Do not strike the masher attachment
against hard edges (e.g. pots, bowls).

Using the masher attachment
- Fig. 01 - 39
Mashed potatoes

= 1 kg boiled potatoes
= 0.15 | warm milk

Printed on 100% recycled paper

Whisk en

= 50 g soft butter

= Salt, pepper and nutmeg

Preparation

= Add the ingredients to a suitable jug and
process with the masher attachment for
approx. 1 minute.

= | astly, season to taste with salt, pepper
and nutmeg.

Application examples

Always observe the maximum quantities
and processing times in the tables.
Examples for the blender foot

After each operating cycle let the appliance
cool down to room temperature.

- Fig.

Examples for the universal cutter and
whisk

- Fig. 8]

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. EE]

Cleaning the masher attachment

Remove the masher paddle to ensure es-
pecially thorough cleaning.
- Fig. El - EA

Troubleshooting
Appliance switches off during processing
(800 W — 1200 W models only).

The overload protection feature has been

activated.

» Remove the mains plug and leave the
appliance to cool down for approx.
1 hour to deactivate the overload pro-
tection device.

Note: If the fault cannot be eliminated,
please contact customer service.

Disposing of old appliance

» Dispose of the appliance in an environ-
mentally friendly manner.
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en Customer Service

Information about current disposal meth-
ods are available from your specialist
dealer or local authority.

This appliance is labelled in

accordance with European

Directive 2012/19/EU con-
]

cerning used electrical and
electronic appliances (waste
electrical and electronic
equipment - WEEE).

The guideline determines
the framework for the return
and recycling of used appli-
ances as applicable
throughout the EU.

Customer Service

Detailed information on the warranty period
and terms of warranty in your country is
available from our after-sales service, your
retailer or on our website.

The contact details for Customer Service
can be found in the enclosed Customer
Service directory or on our website.
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Sécurité  fr

Seécurité

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informations produit en vue
d’une réutilisation ultérieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

Utilisez I‘appareil uniguement :

m avec des pieces et accessoires d’origine.

= pour broyer, hacher, mixer, réduire en purée et émulsionner des
produits alimentaires liquides ou mi-ferme.

® pour un usage domestique privé et dans les pieces fermées
d’un domicile, a la température ambiante.

® pour les quantités de préparation et durées de traitement habi-
tuelles pour un ménage.

® jusqgu'a une altitude maximale de 2000 m au-dessus du niveau
de la mer.

L’appareil doit toujours étre débranché du secteur, apres chaque

utilisation, lorsgu’il n’est pas sous surveillance, lorsqu’il doit étre

monté ou démonté, avant de le nettoyer et en cas de panne.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités phy-

sigues, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes inex-

périmentées, a condition qu'elles soient surveillées ou gu'elles
aient été informées de I'utilisation de 'appareil et qu'elles com-
prennent les risques inhérents a son usage.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I’entretien de I'appareil ne doivent pas étre effec-

tués par des enfants.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Les enfants

doivent étre tenus a distance de 'appareil et du cordon d’alimenta-

tion secteur.

» Pour le raccordement et I'utilisation de 'appareil, respectez im-
pérativement les indications figurant sur la plaque signalétique.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimentation sec-
teur de cet appareil est endommagé, seul le fabricant ou son
service aprés-vente ou toute autre personne de qualification
équivalente est habilité a le remplacer.

» Ne jamais plonger I'appareil ou le cordon d’alimentation secteur
dans I'eau et ne pas les mettre au lave-vaisselle.
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fr Prévenir les dégats matériels

» Plonger le pied mixeur dans les aliments a mixer uniqguement
jusgu‘au repere « max ».

» Ne jamais utiliser I‘appareil si celui-ci est tombé dans de |‘eau ou
dans un autre liquide.

» N'utilisez pas I'appareil avec les mains humides.

» Ne jamais utiliser un appareil endommage.

» Ne jamais mettre en contact le cordon d’alimentation secteur
avec des pieces chaudes et ne pas le tirer sur des arétes vives.

» Ne jamais poser I'appareil sur des surfaces chaudes ou a proxi-
mité de celles-ci.

» Apres l'arrét, attendez que I'entrainement s'arréte complétement.

» Tenir les mains, les cheveux, les vétements et autres ustensiles a
distance des pieces en rotation.

» Mettre en place et retirer 'accessoire uniquement apres immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Toujours assembler complétement 'accessoire avant de I'utili-
ser.

» Ne jamais toucher les tranchants de la lame a mains nues.

» Prudence lors du maniement de lames tranchantes, du vidage
du bol ainsi que du nettoyage.

» Faire preuve de prudence lors de la transformation d’aliments
chauds.

» Laisser refroidir a 70 °C ou moins les aliments ayant bouilli
avant de les mixer.

» Respecter les consignes de nettoyage.

» Nettoyer les surfaces qui entrent en contact avec les denrées ali-
mentaires avant chaque utilisation.

» L‘appareil de base s‘enclenche comple-

Prevenir les degats materiels tement et de maniére audible sur le pied

» Ne jamais faire tourner I'appareil a vide. mixeur ou l‘accessoire.
> Ne jamais utiliser le bol mixeur dans un B
four micro-ondes ou traditionnel. Elimination de I'emballage
> Ne jamais plonger le couvercle démulti- | g5 emballages sont écologiques et recy-
plicateur dans des liquides, ne pas le clables.
nettoyer sous I'eau courante ou au lave- . . . . .
vaisselle. > Veu‘|llez ellmlrjer .I(les piéces d(le‘tachees
» Ne jamais mettre le récipient du mini-ha- apres les avoir triées par matiere.
choir dans le micro-ondes ou le four. r Eliminez I'emballage en res-
» Ne jamais utiliser le pied mixeur ou le @ pectant 'environnement.
fouet dans le récipient du mini-hachoir. \
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Apercu

- Fig. @

Fouet'

=3 Accessoire presse-purée
« ProPuree »'

Mini-hachoir’

[El Dispositif de verrouillage

Levier de commande

Touches de déverrouillage

Pied mixeur’

Bol mixeur en plastique'

I3 Couvercle démultiplicateur du
fouet

Couvercle démultiplicateur pour
I‘accessoire presse-purée

[ 8 | Pale du presse-purée (amovible)

[E]  Couvercle démultiplicateur du mi-
ni-hachoir

Lame a broyer les glacons'

Lame universelle

Récipient

' Selon le modéle

Remarque : Si un accessoire n‘a pas éteé li-
vré d‘origine, vous pouvez le commander
aupres du Service aprés-vente.

Eléments de commande

Levier de commande avec dispositif de
verrouillage

Le levier de commande vous permet de ré-
gler la vitesse de votre appareil en continu.
Pour allumer 'appareil, appuyer tout
d’abord sur le dispositif de verrouillage,
puis actionner le levier de commande. Plus
le levier de commande est actionné forte-
ment, plus la vitesse du moteur est élevée.

Remarque : ’appareil reste allumé tant
que le levier de commande est maintenue
enfoncé.

- Fig. A

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Apercu  fr

Pieds mixeurs

Remarque : Les pieds mixeurs ne sont pas
adaptés pour la préparation de purées
constituées uniguement de pommes de
terre ou d‘aliments de consistance simi-
laire.

Les pieds mixeurs conviennent aux

applications suivantes :

® Mixer des boissons

m Préparer de la pate a crépes, de la
mayonnaise, des sauces et de la nourri-
ture pour bébés

= Réduire en purée les aliments cuits,
p. ex. fruits, légumes, soupes

Transformer les aliments avec le pied
mixeur

Remarques

= Couper en petits morceaux ou faire cuire
les aliments durs tels que les pommes,
les pommes de terre ou la viande avant
de les mixer.

® Pour broyer les aliments crus sans ajou-
ter d'eau (oignons, ail, herbes aroma-
tiques), utiliser le mini-hachoir.

= Avant de mettre les aliments dans une
casserole, retirez la casserole du foyer.

- Fig. A - Kl

Exemple de recette de mayonnaise
1 ceuf (jaune et blanc)

1 c. as. de moutarde

1 c. as. de jus de citron ou de vinaigre

200-250 ml d’huile
Sel et poivre a convenance

Préparer une mayonnaise

Remarques

= | a mayonnaise peut étre préparée avec
le pied mixeur uniguement a partir
d‘ceufs entiers (blanc et jaune).

® | orsque vous préparez la mayonnaise,
I‘air accumulé sous le pied mixeur em-
péche une bonne émulsion. Afin d‘obte-
nir un résultat optimal, laissez I‘air
s‘échapper avant de mixer.

- Fig. iA - A
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fr Mini-hachoir

Mini-hachoir

Le mini-hachoir convient pour broyer les ali-
ments suivants : viande, fromage a pate
dure, oignons, ail, fruits, légumes, herbes
aromatiques, noix ou amandes.

Remarques

= Retirer les parties dures des aliments
avant le traitement, p. ex. cartilages, os,
tendons ou noyaux de fruits.

® | e mini-hachoir ne convient pas pour
broyer les aliments trés durs, p. ex. les
grains de café, la noix de muscade, le
raifort et les aliments surgelés.

= Ne traiter les glagcons qu’avec la lame a
broyer les glacons.

Utiliser le mini-hachoir
~ Fig. i - F8
Gateau au miel et aux pommes

Mélange miel-pomme

- Fig. F&1

Gateau

Ingrédients

= 3 ceufs

60 g de beurre

100 g de farine de blé (type 405)

60 g de noix en poudre

1 c.ac. de cannelle

2 c. as. de sucre vanillé

1 c. a c. de levure chimique

1 pomme

Préparation

= Séparer le blanc du jaune des ceufs et
battre les blancs en neige.

= Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre
pour obtenir un mélange mousseux.
Ajouter le beurre mou et le mélange
miel-pomme déja préparé.

= Mélanger les ingrédients restants dans
un saladier séparé, ajouter aux ingré-
dients humides et bien mélanger.

= |ncorporer délicatement les blancs
d’ceufs battus a I'aide d’une spatule.

= Tapisser un moule a cake (35x 11 cm)
de papier de cuisson ety verser la pate
préparée.

26

= Eplucher la pomme, la couper en
tranches et répartir les tranches sur le
gateau.

m Préchauffer le four a 180 °C et faire
cuire le gateau pendant 30 minutes.

Fouet

Le fouet convient pour monter la créme

chantilly, battre les blancs d’ceuf en neige,

faire mousser le lait et préparer des sauces

et desserts.

Recommandations pour des résultats

optimaux :

= Utiliser de la creme avec au moins 30 %
de matieres grasses et réfrigérée a
4-8 °C

= Utiliser du lait & haute teneur en pro-
téines et a une température maximale de
8 °C

= Fouetter la creme ou le blanc d‘ceuf
dans un grand bol

Remarque : Pour éviter les éclaboussures,
utiliser le fouet dans des récipients pro-
fonds.

Utiliser le fouet
- Fig. Kl - E21

Accessoire presse-purée

« ProPuree »

L‘accessoire presse-purée convient pour la

préparation de purées de pommes de terre,

de petits pois, de coulis de fruits ou d‘ali-

ments de consistance similaire.

Remarques

= Ne pas traiter d‘aliments durs.

= Avant de mettre les aliments dans une
casserole, retirez la casserole du foyer.

= Ne pas cogner l'accessoire presse-pu-
rée contre des arétes dures comme le
rebord des casseroles ou des saladiers.

Utiliser I'accessoire presse-purée
- Fig. 1 - 4
Purée de pommes de terre

= 1 kg de pommes de terre cuites
m (0,15 | de lait chaud
= 50 g de beurre mou

Imprimé sur du papier 100 % recyclé



= Sel, poivre et noix de muscade

Préparation

= Mettre les ingrédients dans un récipient
approprié, puis les réduire en purée
avec 'accessoire presse-purée pendant
1 minute environ.

= Pour finir, assaisonner avec du sel, du
poivre et de la noix de muscade.

Exemples d’utilisations
Respecter impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énon-
cées dans les tableaux.

Exemples pour le pied mixeur

Aprés chaque utilisation, laisser refroidir
I’'appareil a température ambiante.

- Fig.

Exemples du mini-hachoir et du fouet
- Fig. ER1

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.

- Fig. EX1

Nettoyer I‘accessoire presse-purée
Pour un nettoyage minutieux, retirer la pale
du presse-purée.

- Fig. Hil -

Dépannage

L’appareil s’éteint pendant son utilisation.
(modéles avec 800-1 200 W uniquement).
La protection anti-surcharge est activée.

» Débrancher la fiche secteur et laisser
I'appareil refroidir pendant env. 1 heure,
temps nécessaire au disjoncteur anti-
surcharge pour se désactiver.

Remarque : Si vous n’arrivez pas a ré-
soudre le dérangement, veuillez s.v.p. vous
adresser a notre service aprés-vente.

Mettre au rebut un appareil
usageé

» Eliminez I'appareil dans le respect de
I’environnement.

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Exemples d’utilisations  fr

Vous trouverez des informations sur les
circuits actuels d'élimination auprées de
votre revendeur spécialisé ou de I'admi-
nistration de votre commune/Vville.

2

Cet appareil est marqué se-
lon la directive européenne
2012/19/UE relative aux ap-
pareils électriques et électro-
niques usagés (waste elec-
trical and electronic equip-
ment - WEEE).

La directive définit le cadre
pour une reprise et une ré-
cupération des appareils
usagés applicables dans les
pays de la CE.

Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les
conditions de la garantie dans votre pays,
adressez-vous a notre service aprés-vente,
a votre revendeur ou consultez notre site
Web.

Vous trouverez les données de contact du
service aprés-vente dans la liste ci-jointe ou
sur notre site Web.
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it Sicurezza

Sicurezza

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni sul prodotto per il suc-
cessivo utilizzo o per il futuro proprietario.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m con gli accessori e le parti originali.

m Per sminuzzare, tritare, frullare, passare ed emulsionare alimenti
liquidi o semisolidi.

® in case private e in locali chiusi in ambito domestico a tempera-
tura ambiente;

® per quantita e tempi di lavoro usuali nell’attivita domestica.

= fino a un'altitudine di massimo 2000 m sul livello del mare.

L'apparecchio deve essere sempre scollegato dalla corrente elet-

trica dopo ogni utilizzo, se lasciato incustodito, prima del montag-

gio, dello smontaggio, della pulizia e in caso di guasti.

Questo apparecchio pud essere usato da persone con ridotte fa-

colta psichiche, sensoriali 0 mentali o con conoscenze e/o espe-

rienza insufficienti, purché siano sotto il controllo di persone adulte

0 siano stati istruiti sull’uso sicuro dell’apparecchio e abbiano com-

preso i pericoli connessi all’uso dello stesso.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

Ai bambini € vietato eseguire la pulizia e manutenzione di compe-

tenza dell’utente.

L’'uso di questo apparecchio € vietato ai bambini. Tenere i bambini

lontani dall’apparecchio e dal cavo di alimentazione.

» Collegare e utilizzare 'apparecchio solo in conformita con i dati
indicati sulla targhetta identificativa.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione di questo
apparecchio subisce danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da persona in possesso di
simile qualifica.

» Non immergere mai l'apparecchio o il cavo di alimentazione
nell'acqua e non metterli in lavastoviglie.

» Immergere il piede frullatore nell'alimento fino alla tacca "max".

» Smettere subito di utilizzare I'apparecchio se cade in acqua o al-
tri liquidi.

» Non usare mai 'apparecchio con le mani bagnate.
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Prevenzione di danni materiali it

Non azionare mai un apparecchio danneggiato.

Non mettere mai il cavo di collegamento di rete a contatto con

componenti caldi né tirarlo su spigoli vivi.

Non disporre mai I'apparecchio sopra oppure in prossimita di

superfici calde.

Dopo lo spegnimento, attendere l'arresto completo dell'aziona-

mento.

Tenere lontano mani, capelli, abiti e altri utensili dalle parti rotan-

ti.

» Applicare e rimuovere |'accessorio solo ad ingranaggio fermo ed
apparecchio scollegato.

» Utilizzare I'accessorio soltanto in stato di completo assemblag-
gio.

» Non toccare mai le lame a mani nude.

» Prestare attenzione durante l'afferramento di lame appuntite, lo
svuotamento del contenitore e la pulizia.

» Prestare attenzione durante la lavorazione di alimenti caldi.

» Prima della lavorazione, far raffreddare gli alimenti cotti a una
temperatura di 70 °C o inferiore.

» Attenersi alle istruzioni per la pulizia.

» Pulire le superfici che vengono a contatto con gli alimenti prima

di ogni utilizzo.

vy

v

v

v

Prevenzione di danni materiali Frusta per montare'

» Non mettere mai I'apparecchio in funzio-
ne a vuoto.

» Non utilizzare mai il bicchiere frullatore
nel forno a microonde o nel forno.

» Non immergere mai gli innesti per corpo
motore in liquidi né lavarli sotto acqua
corrente o in lavastoviglie.

» Non utilizzare mai il contenitore del mini
tritatutto nel microonde o nel forno.

» Non utilizzare mai il piede frullatore o la
frusta per montare nel contenitore del
mini tritatutto.

» Innestare in modo udibile e completo Innesto per corpo motore per lo
I'apparecchio base al piede del frullatore schiacciapatate
o all'accessorio.

Schiacciapatate "ProPuree"

Mini tritatutto’

Blocco d’accensione

Leva di comando

Tasti di sblocco

Piede frullatore’

Bicchiere frullatore in plastica’

Innesto per corpo motore per fru-
sta per montare

B 2R0nNe S

[E]  Spatola schiacciapatate (rimovibi-
Panoramica le)
~ Fig. @1 ' A seconda del modello
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it Elementi di comando

El Coperchio con innesto per corpo
motore per mini tritatutto

Lama tritaghiaccio'

Lama universale

Contenitore

' A seconda del modello

Nota: Se un accessorio non & fornito in do-
tazione, & possibile ordinarlo contattando il
servizio assistenza.

Elementi di comando

Leva di comando con blocco
d'accensione

Con la leva di comando si puo regolare in
modo continuo la velocita dell'apparecchio.
Per accendere 'apparecchio, prima preme-
re il blocco d'accensione e poi premere la
leva di comando. Piu forte si preme la leva
di comando, maggiore sara la velocita del
motore.

Nota: L'apparecchio rimane in funzione fin-
ché si mantiene premuta la leva di coman-
do.

- Fig. A

Piedi frullatore

Nota: | piedi frullatore non sono adatti per
la preparazione di puré costituiti solo da pa-
tate od alimenti con simile consistenza.

| piedi frullatore sono adatti alle seguenti

applicazioni:

= frullare bevande

® preparare pancake, maionese, salse e
alimenti per bambini

m passare alimenti cotti, ad es. frutta, ver-
dura, zuppe

Lavorazione degli alimenti con il pie-
de frullatore

Note

= Sminuzzare ed ammorbidire gli alimenti
solidi prima della lavorazione, ad es. me-
le, patate o carne.

30

® Per sminuzzare alimenti crudi senza ag-
giunta di liquido, quali ad es. cipolle,
aglio o erbe aromatiche, utilizzare il mini
tritatutto.

= Prima di lavorare gli alimenti in una pen-
tola, spostarla dalla zona di cottura.

- Fig. A - KKl

Esempio di ricetta: maionese

1 uovo (albume e tuorlo)

1 cucchiaio di senape

1 cucchiaio di succo di limone o aceto

200-250 ml d'olio
Sale e pepe a piacere

Preparazione della maionese

Note

® | a maionese pud essere preparata con il
piede frullatore solo con uova intere (al-
bume e tuorlo).

= Durante la preparazione, l'aria sotto il
piede frullatore impedisce una buona
amalgamazione. Per ottenere un ottimo
risultato, far fuoriuscire I'aria prima di
frullare.

- Fig. EA -3

Mini tritatutto

[l mini tritatutto € adatto per sminuzzare ali-
menti, quali ad es. carne, formaggio stagio-
nato, cipolle, aglio, frutta, verdura, erbe aro-
matiche, noci o mandorle.

Note

= Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-
ma della lavorazione, ad es. cartilagini,
0ssa, tendini o noccioli della frutta.

= || mini tritatutto non & adatto per sminuz-
zare alimenti molto duri, ad es. chicchi di
caffé, noce moscata, rafano o alimenti
surgelati.

= | avorare i cubetti di ghiaccio solo con la
lama rompighiaccio.

Utilizzo del mini tritatutto
- Fig. ki - P

Torta al miele con le mele
Miscela di miele e mele

- Fig. FE]

Stampato su cartariciclataal 100%



Torta

Ingredienti

= 3 uova

= 60 g di burro

= 100 g di farina bianca (tipo 00)
= 60 g di noci tritate

= 1 cucchiaino di cannella

= 2 cucchiai di zucchero vanigliato
= 1 cucchiaino di lievito in polvere
= 1 mela

Preparazione

= Separare i tuorli dagli albumi e montare
questi ultimi a neve.

= Sbattere i tuorli con lo zucchero fino a ot-
tenere un composto spumoso. Aggiun-
gere il burro morbido e la miscela di
miele e mele preparata.

= Mescolare gli altri ingredienti in una cio-
tola separata, aggiungerli agli ingredienti
umidi e incorporare.

m |ncorporare con delicatezza gli albumi a
neve con una spatola.

m Rivestire uno stampo da plumcake (35 x
11 cm) di carta forno e versare la misce-
la preparata.

= Sbucciare la mela, tagliarla a fette e di-
stribuirla sulla torta.

= Preriscaldare il forno a 180 °C e far cuo-
cere la torta per 30 minuti.

Frusta per montare

La frusta per montare € adatta per montare

panna, albumi d'uovo a neve o schiuma del

latte e per la preparazione di salse o des-

sert.

Suggerimenti per risultati ottimali:

= Utilizzare panna con min. 30% di grasso
ea4-8°C

= Utilizzare latte con elevato contenuto di
proteine e amax 8 °C

= Montare la panna o gli albumi in un reci-
piente largo

Nota: Per prevenire schizzi, utilizzare la fru-
sta in contenitori profondi.

Utilizzo della frusta per montare
- Fig. K -

Stampato su cartariciclataal 100%

Frusta per montare it

Schiacciapatate "ProPuree"

Lo schiacciapatate & adatto per preparare
puré con patate, piselli, frutta cotti o alimen-
ti di consistenza simile.

Note

= Non lavorare ingredienti duri.

= Prima di lavorare gli alimenti in una pen-
tola, spostarla dalla zona di cottura.

= Non sbattere lo schiacciapatate su bordi
duri (ad. es. pentola, ciotola).

Utilizzo dello schiacciapatate

- Fig. £0] - £

Pure di patate

= 1 kg di patate bollite

= (0,15 dilatte caldo

= 50 g di burro morbido

m Sale, pepe e noce moscata

Preparazione

= Mettere gli ingredienti in un recipiente
adatto e lavorarli per ca. 1 minuto con lo
schiacciapatate.

= |nfine aggiungere sale, pepe e noce mo-
scata.

Esempi d’impiego

Osservare assolutamente le quantita massi-
me e i tempi di preparazione riportati nelle
tabelle.

Esempi per il piede frullatore

Far raffreddare I'apparecchio dopo ogni ci-
clo di utilizzo a temperatura ambiente.
- Fig.

Esempi per il mini tritatutto e la frusta

per montare
- Fig. E8]

Panoramica per la pulizia
Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.
- Fig. EE]
Lavaggio dello schiacciapatate
Per una pulizia particolarmente accurata &
possibile rimuovere la spatola schiacciapa-
tate.
— Fig. il -
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it Sistemazione guasti

Sistemazione guasti

L’apparecchio si spegne durante la
lavorazione (solo modelli con
800-1200 W).

La sicurezza di sovraccarico si € attivata.

» Staccare la spina di alimentazione e la-
sciare raffreddare 'apparecchio per ca.
1 ora per disattivare la sicurezza di so-
vraccarico.

Nota: Se non fosse possibile eliminare
il guasto, rivolgersi al servizio assistenza
clienti.

Rottamazione di un apparec-
chio dismesso

» Smaltire I'apparecchio nel rispetto
dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure
di smaltimento rivolgersi al rivenditore
specializzato o al comune di competen-
za.

Questo apparecchio dispo-

ne di contrassegno ai sensi

della direttiva europea
|

2012/19/UE in materia di
apparecchi elettrici ed elet-
tronici (waste electrical and
electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il ri-
ciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Euro-
pea.

Servizio di assistenza clienti
Informazioni dettagliate sulla durata della
garanzia e sulle condizioni di garanzia in
ciascun Paese sono reperibili presso il no-
stro servizio di assistenza clienti, presso |l
proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
| dati di contatto del servizio di assistenza
clienti sono disponibili nell'elenco dei centri
di assistenza allegato o sul nostro sito Inter-
net.
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Veiligheid nl

Veiligheid

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de productinformatie voor la-
ter gebruik of voor volgende eigenaren.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

® met originele onderdelen en accessoires.

= voor het fijnmaken, hakken, mixen, pureren en emulgeren van
vloeibare of halfvaste levensmiddelen.

= voor huishoudelijk gebruik en in gesloten ruimtes binnen de hui-
selijke omgeving bij kamertemperatuur.

m voor verwerkingshoeveelheden en -tijden die gebruikelijk zijn in
het huishouden.

= tot een hoogte van 2000 m boven zeeniveau.

Het apparaat moet na ieder gebruik, als er geen toezicht aanwezig

is, voor de montage, demontage of reiniging en bij storingen altijd

van het net worden gescheiden.

Dit apparaat mag door personen met verminderde lichamelijke,

zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of

kennis worden gebruikt indien dit onder toezicht gebeurt of indien

Zij over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de

hieruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet worden uit-

gevoerd door kinderen.

Het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Kinderen uit

de buurt van het apparaat en het aansluitsnoer houden.

» Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de ge-
gevens op het typeplaatje.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het ter
vermijding van risico's worden vervangen door de fabrikant, de
servicedienst of een andere gekwalificeerde persoon.

» Nooit het apparaat of het netsnoer in water dompelen of in de
vaatwasser plaatsen.

» Mixervoet maximaal tot aan de markering 'max' in het mixgoed
onderdompelen.

» Het apparaat nooit verder gebruiken als het in water of een an-
der vloeistof is gevallen.
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nl Materiéle schade voorkomen

Het apparaat nooit met vochtige handen gebruiken.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

Nooit het aansluitsnoer met hete onderdelen in contact brengen

of over scherpe randen trekken.

Het apparaat nooit neerzetten op of in de buurt van hete opper-

vlakken.

» Wacht na het uitschakelen tot de aandrijving volledig stil staat.

» De handen, het haar, de kleding en andere voorwerpen uit de
buurt van roterende delen houden.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in compleet gemonteerde toestand ge-
bruiken.

» Nooit de lemmeten met blote handen aanraken.

» Wees voorzichtig bij het hanteren van scherpe snijmessen, het
leegmaken van het reservoir en het reinigen.

» Wees voorzichtig bij het verwerken van hete levensmiddelen.

» Kokende levensmiddelen voor verwerking tot 70 °C of minder la-
ten afkoelen.

» De reinigingsinstructies in acht nemen.

» Oppervliakken die met voedingsmiddelen in contact komen, voor

elk gebruik reinigen.

v

v

v

Materiéle schade voorkomen Overzicht

» Het apparaat nooit onbelast laten draai- — Fig. Kl
en.

1
» De mixkom nooit in de magnetron of Garde
bakoven gebruiken. 2] Stamperopzetstuk "ProPuree"
» De aandrijfhulpstukken nooit in vloeistof- Universele fijnsnijder’
fen dompelen en nooit onder stromend -
water of in de vaatwasser reinigen. Inschakelblokkering
» Nooit het reservoir van de universele fijn- Bedieningshendel
Enijder in de magnetron of oven gebrui- Ontgrendeltoetsen
en.
» Nooit de mixervoet of de garde in hetre- [ Mixervoet'
servoir van de universele fijnsnijder ge- Kunststof mengbeker
bruiken.
» Het basisapparaat hoorbaar en volledig Bl Aandrijvingsopzetstuk voor de gar-
aan de mixervoet of aan het toebehoren de
vastklikken. ' Afhankelijk van het model
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Aandrijvingsopzetstuk voor het
stamperopzetstuk

[}  Stamperpaddle (afneembaar)

[E]  Aandrijvingsopzetstuk voor de uni-
versele fijnsnijder

lJscrushmes'

Universeel mes

Reservoir

' Afhankelijk van het model

Opmerking: Een accessoire dat niet stan-
daard wordt meegeleverd, kunt u via de
klantenservice bestellen.

Bedieningselementen

Bedieningshendel met
inschakelblokkering

Met de bedieningshendel kunt u het toeren-
tal van uw apparaat traploos regelen.

Om het apparaat in te schakelen eerst de
inschakelblokkering indrukken en dan de
bedieningshendel indrukken. Hoe sterker
de bedieningshendel wordt ingedrukt, des
te hoger is het toerental van de motor.

Opmerking: Het apparaat blijft ingescha-
keld zolang als de bedieningshendel wordt
ingedrukt.

- Fig. A

Mixervoeten

Opmerking: De mixervoeten zijn niet ge-
schikt voor de bereiding van puree die uit-
sluitend uit aardappels of levensmiddelen
met een vergelijkbare consistentie bestaat.

De mixervoeten zijn geschikt voor de

volgende toepassingen:

= Dranken mixen

= Pannenkoekenbeslag, mayonaise, sau-
zen en babyvoeding bereiden

m Gekookte levensmiddelen pureren, bijv.
fruit, groente, soepen

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Bedieningselementen nl

Levensmiddelen met de mixervoet
verwerken
Opmerkingen

Harde levensmiddelen voor verwerking
altijd verkleinen en zacht koken, bijv. ap-
pels, aardappels of viees.

Voor het fijnsnijden van rauwe levens-
middelen waaraan u geen vloeistof toe-
voegt, bijv. uien, knoflook of kruiden, de
universele fijnsnijder gebruiken.

De kookpan van de kookplaat nemen
voordat u de levensmiddelen in de pan
verwerkt.

- Fig. B - K@
Voorbeeldrecept mayonaise

1 ei (eidooier en eiwit)

1 el mosterd

1 el citroensap of azijn
200-250 ml olie

Zout en peper naar smaak

Mayonaise bereiden
Opmerkingen

Met de mixervoet kan alleen mayonaise
uit hele eieren (eiwit en eigeel) worden
bereid.

Als u mayonaise bereidt, voorkomt lucht
onder de mixervoet een goede binding.
Laat voor het mixen de lucht ontsnappen
om een optimaal resultaat te bereiken.

- Fig. iA - A

Universele fijnsnijder

De universele fijnsnijder is geschikt voor
het fijnmaken van levensmiddelen, bijv.
vlees, harde kaas, uien, knoflook, fruit,
groente, kruiden, noten of amandelen.

Opmerkingen

Harde ingrediénten van levensmiddelen
voor de verwerking verwijderen, bijv.
kraakbeen, botjes, zenen of pitten van
steenvruchten.

De universele fijnsnijder is niet geschikt
voor het verkleinen van zeer harde le-
vensmiddelen, zoals koffiebonen, mus-
kaatnoten, rammenas of bevroren le-
vensmiddelen.
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nl Garde

= |Jsblokjes alleen met het ijscrushmes
verwerken.

Universele fijnsnijder gebruiken
~ Fig. i - F8
Honingkoek met appels

Honing-appelmengeling

- Fig. &1

Gebak

Ingrediénten:

= 3 ejeren

60 g boter

100 g witte bloem (type 405)

60 g gemalen walnoten

1 tl kaneel

2 el vanillesuiker

1 tl bakpoeder

1 appel

Bereiding

= Splits de eieren en klop het eiwit stijf.

= Klop het eigeel met de suiker tot schuim.
Voeg de zachte boter en het bereide ho-
ning-appelmengsel toe.

= Meng de overige ingrediénten in een
aparte kom, voeg ze toe aan de vochtige
ingrediénten en roer ze erdoor.

= Roer het geklopte eiwit er voorzichtig
met een spatel door.

= Bekleed een rechthoekige cakevorm
(35 x 11 cm) met bakpapier en doe het
voorbereide cakemengsel erin.

= Schil de appel, snijd hem in plakjes en
verdeel hem over de cake.

= Verwarm de bakoven voor op 180 °C en
bak de cake 30 minuten.

Garde

De garde is geschikt voor het kloppen van

slagroom, eiwit of melkschuim en voor het

bereiden van sauzen of desserts.

Aanbevelingen voor optimale resultaten:

= Room met een vetgehalte van min. 30%
en een temperatuur van 4-8 °C gebrui-
ken

= Melk met een hoog proteinegehalte en
een temperatuur van max. 8 °C gebrui-
ken
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= Room of eiwit opkloppen in een grote
kom

Opmerking: De garde in diepe reservoirs
gebruiken om spatten te voorkomen.

Garde gebruiken
— Fig. Kl - E1

Stamperopzetstuk "ProPuree”

Het stamperopzetstuk is geschikt voor de

bereiding van aardappel-, erwten- en vruch-

tenpurees of purees van levensmiddelen

met gelijkaardige consistentie.

Opmerkingen

= Geen harde ingrediénten verwerken.

= De kookpan van de kookplaat nemen
voordat u de levensmiddelen in de pan
verwerkt.

= Het stamperopzetstuk niet tegen harde
randen (bijv. pan, schotel) slaan.

Stamperopzetstuk gebruiken

- Fig. 0] - Eq

Aardappelpuree

= 1 kg gekookte aardappels

= 0,15 | warme melk

= 50 g zachte boter

= Zout, peper en nootmuskaat

Bereiding

= De ingrediénten in een geschikte kom
doen en ca. 1 minuut verwerken met het
stamperopzetstuk.

= Tot slot op smaak brengen met zout, pe-
ter en nootmuskaat.

Toepassingsvoorbeelden
Neem de maximale hoeveelheden en ver-
werkingstijden uit de tabellen beslist in
acht.

Voorbeelden voor de mixervoet

Laat het apparaat na elke gebruikscyclus
tot kamertemperatuur afkoelen.

- Fig.

Voorbeelden voor de universele fijn-
shijder en de garde

- Fig. 281

Gedrukt op 100% kringlooppapier



Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

- Fig. EE1

Stamperopzetstuk reinigen

Voor een bijzonder grondige reiniging kan
de stamperpaddle worden afgenomen.
- Fig. El - EA

Storingen verhelpen

Het apparaat gaat tijdens de verwerking
uit (alleen modellen met 800-1200 W).

De overbelastingsbeveiliging is
geactiveerd.

» De stekker uit het stopcontact trekken
en het apparaat ca. 1 uur laten afkoelen
om de overbelastingsbeveiliging te de-
activeren.

Opmerking: Neem contact op met de klan-

tenservice als de storing niet kan worden
verholpen.

Afvoeren van uw oude appa-
raat

» Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deel-

raadskantoor kunt u informatie verkrijgen

over de actuele afvoermethoden.

Dit apparaat is gekenmerkt
in overeenstemming met de
Europese richtlijn 2012/19/
EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical
and electronic equipment -
WEEE).

De richtlijn geeft het kader
aan voor de in de EU geldi-
ge terugneming en verwer-
king van oude apparaten.

B

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Reinigingsoverzicht nl

Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantie-
periode en garantievoorwaarden in uw land
kunt u opvragen bij onze servicedienst, uw
dealer of op onze website.

De contactgegevens van de servicedienst
vindt u in de meegeleverde servicedienst-
lijst of op onze website.
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da Sikkerhed

Sikkerhed

® | s denne vejledning omhyggeligt igennem.

m Opbevar vejledningen og produktinformationerne til senere brug,
0g giv dem videre til en senere ejer.

Anvend kun apparatet:

= med originale dele og tilbehgr.

m til finhakning, hakning, blanding, purering og emulgering af fly-
dende eller halvfaste fgdevarer.

m ved stuetemperatur i privat husholdning og i lukkede rum i husli-
ge omgivelser.

m ti| forarbejdningsmeengder og -tider, som er almindelige i hus-
holdningen.

= Op til en hgjde pa maksimalt 2000 m over havets overflade.

Stremforsyningen til apparatet altid afbrydes, nar det har vaeret

anvendt, nar det ikke er under opsyn, far apparatet samles, adskil-

les eller rengeres samt i tilfeelde af fejl.

Dette apparat kan bruges af personer med begraensede fysiske,

sensoriske eller psykiske evner eller manglende erfaring og/eller

viden, hvis de overvages eller er blevet instrueret i en sikker brug
af apparatet og har forstaet de farer, der kan veere forbundet med
brugen af apparatet.

Born méa ikke bruge apparatet til leg.

Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn.

Apparatet ma ikke bruges af barn. Barn skal altid befinde sig pa

sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.

» Apparatet ma kun tilsluttes og bruges iht. angivelserne pa type-
skiltet.

» Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal
den udskiftes af producenten, producentens kundeservice eller
en lignende kvalificeret person for at undga, at der opstar fare.

» Dyp aldrig apparatet eller nettilslutningsledningen i vand, og se&et
det aldrig i opvaskemaskinen.

» Blenderfoden ma maksimalt dyppes ned i fadevarerne indtil mar-
keringen "max".

» Brug aldrig apparatet, hvis det kommer under vand eller en an-
den vaeske.

» Brug ikke apparatet med fugtige haender.
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Forhindring af materielle skader da

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i kontakt med varme
dele eller treekkes over skarpe kanter.

» Stil aldrig apparatet pa eller i naerheden af varme overflader.

» Vent til drevet star helt stille, efter at apparatet er slukket.

» Hold haender, har, taj og andre genstande vaek fra roterende de-

le.

» Tilbehgret ma kun seettes pd og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Tilbehar ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

» Bergr aldrig knivklingerne med de bare fingre.

» Veer forsigtig, nar skarpe skaereknive handteres, beholderen

temmes og under rengaringen.

» Veer forsigtig ved forarbejdning af varme fadevarer.

» Lad kogende fgdevarer afkgle til mindst 70 °C fgr forarbejdning.
» Fglg anvisningerne om rengaring.

» Renger overflader, som kommer i kontakt med fadevarer, for

hver brug.

Forhindring af materielle

skader

» Brug aldrig apparatet i tomgang.

» Blenderbasgeret ma aldrig komme i mi-
krobglgeovnen eller ovnen.

» Dyp aldrig drevpéasatserne i veeske. Ren-
ger dem aldrig under rindende vand, og
renger dem aldrig i opvaskemaskinen.

» Minihakkerens beholder mé aldrig kom-
me i mikrobglgeovnen eller ovnen.

» Anvend aldrig blenderfoden eller piskeri-
set i minihakkerens beholder.

» Motorenheden skal ga harbart og fuld-
steendigt i indgreb i blenderfoden eller i
tilbeharet.

Oversigt
- Fig. l

Kontaktspeerre

Betjeningsarm

Sikkerhedstaster

Blenderfod'

Blenderbaeger af plast’

Drevpéasats til piskeriset

Drevpasats til stamperpasats

Stamper-paddel (aftagelig)

Drevpasats til minihakkeren

Ice-Crush-kniv

Universalkniv

NEERERREEENE

Beholder

Piskeris'

wl

2] Stamperpasats ,ProPuree

Minihakker

' Afheengigt af model
Trykt p& 100 % genbrugspapir

' Afhzengigt af model

Bemaerk: Folger et tilbehor ikke med leve-
ringen, kan det bestilles via kundeservice.
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da Betjeningselementer

Betjeningselementer

Betjeningsarm med kontaktspaerre
Apparatets hastighed kan reguleres trinlgst
med betjeningsarmen.

Tryk forst pa kontaktspaerren, og tryk deref-
ter pa betjeningsarmen for at teende appa-
ratet. Jo kraftigere der trykkes pa betje-
ningsarmen, desto hgjere er motorens ha-
stighed.

Bemeerk: Apparatet forbliver teendt, sa laen-
ge der trykkes pa betjeningsarmen.

- Fig. A
Blenderfodder

Bemaerk: Blenderfgdderne egner sig ikke
til tilberedelse af puréer, som kun bestar af
kartofler eller fadevarer med lignende kon-
sistens.

Blenderfgdderne egner sig til falgende

anvendelser:

= Blanding af drikke

= Tilberedning af pandekagedej, mayon-
naise, sovs og babymad

= Purering af kogte fedevarer, f.eks. frugt,
grent, supper

Forarbejdning af fodevarer med blen-
derfoden

Bemaerkninger

m Skeer faste fadevarer, f.eks. aebler, karto-
fler og kaed, i sma stykker, og kog dem
blgde, far de forarbejdes.

= Anvend minihakkeren til finhakning af ra
fadevarer, f.eks. lag, hvidlag eller kryd-
derurter, uden tilseetning af vaeske.

» Fgr fgdevarerne forarbejdes i en gryde,
skal gryden tages af kogezonen.

- Fig. & - KA

Opskrifteksempel mayonnaise

1 &g (eeggeblomme og seggehvide)
1 spsk. sennep

1 spsk. citronsaft eller eddike
200-250 ml olie

Salt og peber efter behag

40

Tilberedning af mayonnaise

Bemaerkninger

= Mayonnaise kan kun tilberedes af hele
g (eeggehvide og a2ggeblomme) med
blenderfoden.

» Nar der tilberedes mayonnaise, forhin-
drer luft under blenderfoden en god bin-
ding. Lad luften slippe veek, far der blan-
des, for at opna et optimalt resultat.

- Fig. B -3
Minihakker

Minihakkeren er egnet til at smahakke fade-
varer, f.eks. kad, hard ost, lag, hvidlag,
frugt, grent, krydderurter, nadder og mand-
ler.

Bemaerkninger

® Fjerne harde bestanddele af fedevarer,
f.eks. brusk, knogler, sener eller kerner i
stenfrugt, fer forarbejdningen.

= Minihakkeren er ikke egnet til at smahak-
ke meget harde fadevarer, f.eks. kaf-
febgnner, muskatngdder, peberrod eller
frosne fgdevarer.

= Forarbejd kun isterninger med Ice-Crush-
kniven.

Anvendelse af minihakkeren
- Fig. Kid - 81
Honningkage med aebler

Honning-aeble-blanding

- Fig. FE1

Kager

Ingredienser

= 3a&g

60 g smar

100 g hvedemel (type 405)

60 g malede valngdder

1 tsk. kanel

2 spsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

1 eeble

Tilberedning

m Skil a2ggene, og pisk aggehviderne sti-
ve.

Trykt pd 100 % genbrugspapir



= Pisk a2aggeblommerne skummende med
sukkeret. Tilseet det blegde smar og den
tilberedte honning-aeble-blanding.

= Bland de gvrige ingredienser i en sepa-
rat skal, tilseet dem til de fugtige ingredi-
enser, og rer rundt.

= Ror forsigtigt de piskede aeggehvider i
med en spatel.

® | &g bagepapir i en firkantet kageform
(35 x 11 cm), og heeld den forberedte
kageblanding i.

m Skrael eeblet, skeer det i skiver, og fordel
dem péa kagen.

= Forvarm ovnen til 180 °C, og bag kagen
i 30 minutter.

Piskeris

Piskeriset er egnet til at piske fladeskum,

aeggehvider eller maelkeskum og til at tilbe-

rede sovs eller desserter.

Anbefalinger til optimale resultater:

= Brug flade med en fedtprocent pa min.
30 % og en temperatur pa 4-8 °C

= Brug meelk med et hgjt proteinindhold
og en temperatur pa maks. 8 °C

m Pisk flade eller eeggehvider i en stor be-
holder

Bemeerk: Anvend piskeriset i dybe behol-
dere for at undga sprait.

Anvendelse af piskeriset

- Fig. El -

Stamperpasats ,,ProPuree”

Stamperpasatsen egner sig til tilberedning

af puréer af kogte kartofler, eerter, frugter el-

ler fadevarer af lignende konsistens.

Bemeaerkninger

= Forarbejd ingen harde ingredienser.

= Fgr fgdevarerne forarbejdes i en gryde,
skal gryden tages af kogezonen.

= S|4 ikke stamperpasatsen mod harde
kanter (f.eks. gryde, skal).

Anvend stamperpasats
- Fig. 01 - 39
Kartoffelmos

= 1 kg kogte kartofler
= (0,15 I varm maelk

Trykt p& 100 % genbrugspapir

Piskeris da

= 50 g bladt smear

= Salt, peber og muskat

Tilberedelse

= Kom ingredienserne i en egnet beholder,
og forarbejd i ca. 1 minut med stamper-
pasatsen.

= Smag til med salt, peber og muskat til
sidst.

Eksempler pa brug

Overhold altid de maksimale maengder og
forarbejdningstider i tabellerne.
Eksempler for blenderfod

Lad apparatet kale af til stuetemperatur ef-
ter hver anvendelsescyklus.

- Fig.

Eksempler for multihakker og piske-
ris

- Fig. 8]

Renggringsoversigt

Renger de enkelte dele som anfert i tabel-
len.

- Fig. EE]

Renger stamperpasats

Til seerdeles grundig rengering kan stam-
per-padlen tages af.

- Fig. Hl -

Afhjaelpning af fejl

Apparatet slukker under forarbejdningen
(kun modeller med 800-1200 W).
Overbelastningssikringen er aktiveret.

» Treek stikket ud, og lad apparatet afkale
i ca. 1 time for at deaktivere overbelast-
ningssikringen.

Bemaerk: Kan fejlen ikke afhjeelpes, bedes
du kontakte kundeservice.

Bortskaffelse af udtjent apparat
» Bortskaf apparatet miljgrigtigt.
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da Kundeservice

Hvis der er tvivl om genbrugsordninger-
ne, og om hvor genbrugspladserne er
placeret, sa kan forhandleren, kommu-
nen eller de kommunale myndigheder

kontaktes for at fa yderligere information.

B

Dette apparat er klassificeret
iht. det europeeiske direktiv
2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk ud-
styr (waste electrical and
electronic equipment - WE-
EE).

Dette direktiv angiver ram-
merne for indlevering og re-
cycling af kasserede appara-
ter geeldende for hele EU.

Kundeservice

Der findes detaljerede oplysninger om ga-
rantiperiode og garantibetingelser for det
aktuelle land hos vores kundeservice, den
lokale forhandler og péa vores hjemmeside.
Kontaktdata for kundeservice findes i ved-
lagte liste over kundeserviceafdelinger eller
pa vores hjemmeside.
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Sikkerhet no

Sikkerhet

® | es ngye giennom denne anvisningen.

m» Oppbevar veiledningen og produktinformasjonen for senere bruk
eller for en senere eier.

Apparatet ma kun brukes:

® med originaldeler og -tilbehar.

® ti| kutting, hakking, miksing, mosing og emulgering av flytende
eller halvfaste matvarer.

= ved romtemperatur i private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

= til mengder og arbeidstider som er vanlige i en normal hushold-
ning.

= opp til hgyde pa maks 2000 m over havet.

Apparatet ma alltid kobles fra nettet etter bruk, nar det ikke er

under tilsyn, for det settes sammen, tas fra hverandre eller rengjo-

res og ved feil.

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,

sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/eller

kunnskap dersom de er under oppsyn eller har fatt oppleering i sik-
ker bruk av apparatet og er informert om farene ved bruk av ap-
paratet.

Barn ma ikke fa leke med apparatet.

Rengjaring og brukervedlikehold ma ikke foretas av barn.

Apparatet ma ikke brukes av barn. Barn méa holdes borte fra ap-

paratet og stramkabelen.

» Maskinen ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene
pa typeskiltet.

» Dersom det oppstar skader pa apparatets stramkabel, ma den
skiftes ut av produsenten, kundeservice eller av en annen kvalifi-
sert person for & unnga at det oppstar fare.

» Dypp aldri apparatet eller stramkabelen i vann eller legg dem i
oppvaskmaskinen.

» Mikserfoten ma maks. senkes ned til "max"-merket i ingredien-
sene som skal mikses.

» Du m4 aldri fortsette & bruke apparatet dersom det har falt ned i
vann eller annen veeske.

» Du ma aldri bruke maskinen med vate hender.
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no Unngéa materielle skader

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» La aldri stramkabelen komme i kontakt med varme deler eller
dra den over skarpe kanter.

» Apparatet méa aldri plasseres pa eller i neerheten av varme over-
flater.

» Etter at du har slatt av apparatet, ma du vente til drivverket er
kommet helt til ro.

» Hold hender, har, kleer og andre gjenstander pa avstand fra
roterende deler.

» Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

» Tilbeharet ma kun brukes i komplett montert tilstand.

» Du ma aldri bergre knivbladene med bare hender.

» Veer forsiktig nar du bruker skarpe kniver, nar du temmer behol-
deren og ved rengjaring.

» Veer forsiktig nar du arbeider med varme matvarer.

» Kokende matvarer ma kjgles ned til 70 °C eller mindre fer de be-
arbeides.

» Folg rengjeringsanvisningene.

» Overflater som kommer i kontakt med naeringsmidler skal
rengjares fer hver bruk.

Unnga materielle skader Stuerpasats "ProPuree”

» Apparatet ma aldri brukes ubelastet.

» Miksebegeret ma aldri brukes i
mikrobglgeovn eller stekeovn.

» Drevpasatsene ma aldri senkes ned i
vaeske og aldri holdes under rennende
vann eller rengjares i oppvaskmaskin.

» Universalkutterens beholder ma aldri
brukes i mikrobglgeovn eller stekeovn.

» Bruk aldri mikserfoten eller vispen i
universalkutterens beholder.

» La grunnapparatet gar harbart og full-
stendig i inngrep med mikserfoten eller

Universalkutter'

Innkoplingssperre

Betjeningsarm

Frigjeringsknapper
Mikserfot!
Miksebeger av plast’

Drevpdsats for vispen

Drevpéasats for stuerpasats

Stuerskovl (avtakbart)

NEEREREAEE N8R E

tilbeheret. Drevpésats for universalkutteren
Oversikt Ice-Crush-kniv'
~ Fig.- |l Universalkniv
Visp' Beholder

' Avhengig av modell Avhengig av modell

44 Trykt p& 100 % resirkulert papir



Merk: Dersom et tilboehgr ikke harer med til
leveringsomfanget, kan du bestille dette
hos kundeservice.

Betjeningselementer

Betjeningsarm med innkoplingssperre
Med betjeningsarmen kan du regulere ap-
paratets turtall trinnlgst.

Nar apparatet skal slas pa, ma farst innkob-
lingssperren trykkes og deretter betjenings-
armen trykkes ned. Jo hardere betjenings-
armen trykkes ned, desto hayere er moto-
rens turtall.

Merk: Apparatet er slatt pa sa lenge be-
tieningsarmen trykkes.

- Fig. A

Mikserfotter

Merk: Mikserfattene er ikke egnet il til-
beredning av mos som bare bestar av pote-
ter eller andre matvarer med liknende kon-
sistens.

Mikserfattene er egnet for falgende bruk:

= Miksing av drikker

= Tilberedning av pannekakedeig, majo-
nes, sauser og babymat

= Mosing av kokte matvarer, f.eks. frukt,
grennsaker, supper

Bearbeide matvarer med mikserfoten

Merknader

= Faste matvarer, f.eks. epler, poteter eller
kjott, ma kuttes opp og kokes myke far
de bearbeides.

= Bruk universalkutteren til kutting av ra
matvarer uten tilsetning av veeske, f.eks.
lek, hvitlak eller urter.

= Ta gryten bort fra kokesonen fgr du be-
arbeider matvarer i en kasserolle.

- Fig. A - KAl

Eksempel pa majonesoppskrift

1 egg (eggeplomme og eggehvite)
1 ss sennep

1 ss sitronsaft eller eddik

200-250 ml olje
Smak til med salt og pepper

Trykt p& 100 % resirkulert papir

Betjeningselementer no

Tilberedning av majones

Merknader

= Med mikserfoten kan det kun lages
majones av hele egg (eggehvite og
eggeplomme).

= Nar du lager majones, hindrer luft under
mikserfoten en god binding. La luften
slippe ut far du mikser, slik at du oppnar
et optimalt resultat.

- Fig. A - M

Universalkutter

Universalkutteren er egnet for kutting av
matvarer, f.eks. kjatt, hard ost, lgk, hvitlgk,
frukt, grennsaker, urter, ngtter eller
mandler.

Merknader

= Fjern harde deler av matvarene for be-
arbeidningen, f.eks. brusk, bein, sener
eller kjerner fra steinfrukt.

= Universalkutteren er ikke egnet til kutting
av sveert harde matvarer, f.eks. kaffeban-
ner, muskatnatt, nepe, eller frosne mat-
varer.

= |shiter ma bare bearbeides med "Ice
Crush"-kniven.

Bruk av universalkutter
- Fig. Kid - 81
Honningkake med epler

Blanding av honning/epler
- Fig. FE1

Kake

Ingredienser

= 3egg

60 g smar

100 g hvetemel (type 405)
60 g malte valngatter

1 ts kanel

2 ss vaniljesukker

1 ts bakepulver

1 eple

Tilberedning

m Skill eggene og stivpisk eggehviten.
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no Visp

= Pisk eggeplommen med sukkeret til den
skummer. Tilsett det myke smaret og
den tilberedte blandingen av honning/
epler.

= Bland de gvrige ingrediensene i en
separat bolle, tilsett dem de fuktige in-
grediensene og rgr dem inn.

= Skjeer den stive eggehviten forsiktig inn
med en slikkepott.

= | egg bakepapir i en firkantet kakeform
(35 x 11 cm) og fyll den forberedte
kakeblandingen pa.

= Skrell eplet, skjeer det i skiver og fordel
det pa kaken.

= Forvarm stekeovnen til 180 °C og stek
kaken i 30 minutter.

Visp

Vispen er egnet til pisking av kremflgte,

eggehvite eller melkeskum samt til tilbered-

ning av sauser eller desserter.

Anbefalinger for optimale resultater:

= Bruk kremflgte med min. 30 % fett og
4-8 °C

= Bruk melk med hgyt proteininnhold og
maks. 8 °C

= Pisk kremflate og eggehvite i en bred
beholder

Merk: Bruk vispen i dype beholdere for &
unnga sprut.

Bruk av visp
- Fig. il - 1

Stuerpasats "ProPuree"
Stuerpéasatsen er ikke egnet til tilberedning
av mos av kokte poteter, erter, frukt eller
matvarer med tilsvarende konsistens.

Merknader

= |kke bearbeid harde ingredienser.

m Ta gryten bort fra kokesonen far du be-
arbeider matvarer i en kasserolle.

= |kke sla stuerpasatsen mot harde kanter
(f.eks. gryte, bolle).

Bruk av stuerpasats

- Fig. 01 - £

Potetmos

= 1 kg kokte poteter

46

= (0,151 varm melk

= 50 g mykt smer

= salt, pepper og muskat

Tilberedning

= Fyllingrediensene i en egnet beholder
og bearbeid dem med stuerpasatsen i
ca. 1 minutt.

= Smak til slutt til med salt, pepper og
muskat.

Eksempler pa bruk

Det er veldig viktig & overholde den
maksimale mengden og bearbedingstidene
i tabellene.

Eksempler for mikserfoten

La apparatet avkjales til romtemperatur
etter hver driftssyklus.

- Fig.

Eksempler for universalkutter og visp
- Fig. E8]

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
- Fig. EE]

Rengjoring av stuerpasats

Ta av stuerskovlet for spesielt grundig
rengjering.

- Fig. Hl -

Utbedring av feil

Apparatet slas av under bearbeidningen
(kun modeller med 800-1200 W).

Overlastvernet er aktivert.

» Trekk ut stgpselet og la apparatet avkje-
les i ca. 1 time for & deaktivere over-
belastningssikringen.

Merk: Dersom feilen ikke lar seg utbedre,
bar du henvende deg til kundeservice.

Avfallsbehandling av gammelt
apparat
» Kast apparatet pa en miljgvennlig mate.

Trykt p& 100 % resirkulert papir



Kundeservice

Du kan innhente informasjon om aktuelle
muligheter for avfallsbehandling hos en
spesialisert forhandler eller hos kom-
muneadministrasjonen der du bor.

Dette apparatet er klassifi-

sert i henhold til det europe-

iske direktivet 2012/19/EU
]

om avhending av elekirisk-
og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic
equipment - WEEE).
Direktivet angir rammene for
innlevering og gjenvinning
av innbytteprodukter.

Kundeservice

Du far detaljert informasjon om garantitid
og garantivilkar i ditt land hos var
kundeservice, din forhandler eller pa vare
nettsider.

Kontaktinformasjonen for kundeservice fin-
ner du i den vedlagte kundeserviceoversik-
ten eller pa vare nettsider.

Trykt p& 100 % resirkulert papir

no
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sv Sakerhet

Sakerhet

® | 4s igenom anvisningen noga.

® F@rvara bruksanvisningen och produktinformationen for senare
anvandning eller till nasta agare.

Anvand bara apparaten:

® med originaldelar och originaltillbehor.

= {Or finférdelning, hackning, mixning, mosning och emulgering av
flytande eller halvfasta matvaror.

m j privata hushall och i slutna utrymmen i hemmiljé vid rumstem-
peratur.

® med de bearbetningsmangder och bearbetningstider som nor-
malt forekommer i hushall.

= ypp till max. 2000°moh.

Dra alltid ur sladden efter anvandning, nar du inte har enheten un-

der uppsikt, fore hopséttning, isartagning eller rengéring och vid

fel.

Apparaten far anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk

eller mental formaga eller brist pa erfarenhet och/eller kunskap,

om de star under tillsyn eller om de har instruerats om hur appara-
ten ska anvandas sakert och har forstatt de risker som samman-
hanger med detta.

Lat inte barn leka med enheten.

Barn far inte utféra rengéring och anvandarskotsel.

Lat inte barn anvanda apparaten. Hall barn borta fran apparaten

och anslutningsledningen.

» Anslut och anvand bara maskinen enligt uppgifterna pa typskyl-
ten.

» Om apparatens natanslutningsledning blir skadad maste den for
att risker ska forhindras bytas av tillverkaren eller dennes kund-
tjianst eller av en person med likvardiga kvalifikationer.

» Sank aldrig ner apparaten eller natanslutningsledningen i vatten
och maskindiska dem inte.

» Sank med mixerfoten hogst till markeringen "max" i matvarorna.

» Anvand inte apparaten mer om den fallit ned i vatten eller nagon
annan vatska.

» Anvand inte maskinen med fuktiga hander.

» Anvand aldrig apparaten om den ar skadad.
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Undvika sakskador sv

» Lat aldrig natanslutningskabeln komma i kontakt med heta delar
och dra den inte dver vassa kanter.

» Stéll aldrig enheten pa eller i narheten av heta ytor.

» Véanta tills drivningen star helt stilla efter avstangning.

» Lat inte hander, har, klader eller andra husgerdd komma i narhe-

ten av roterande delar.

» Satt in och ta ut tillbehdr bara nar drivningen star stilla och nat-

stickkontakten ar uttagen.

» Anvand tillbehodren enbart i komplett hopsatt tillstand.
» \Vidror aldrig klingorna med bara hander.
» Var forsiktig nar du hanterar vassa knivar, nar du témmer karlet

och vid rengoring.

» Var forsiktig vid bearbetning av varma matvaror.
» L&t kokande matvaror svalna till 70 °C eller lagre foére bearbet-

ningen.
» FOlj rengdringsanvisningarna.

» Rengor fore varje anvandning de ytor som kan komma i kontakt

med matvaror.

Undvika sakskador

» Kor aldrig apparaten pa tomgang.

» Anvand aldrig mixerbagaren i mikro-
vagsugnen eller bakugnen.

» Sank aldrig ned drivningstillsatserna i
vatska, hall dem inte under rinnande vat-
ten och maskindiska dem inte.

» Anvand aldrig minihackarens karl i mik-
rovagsugnen eller bakugnen.

» Anvand aldrig mixerfoten eller vispen i i

minihackarens karl.

Snapp fast motordelen ordentligt pa mix-

erfot eller tillbehor.

v

Mandverspak

Frigoringsknappar

Mixerfot'

Mixerbagare av plast’

Drivningstillsats fér grovvisp

Drivningstillsats for stottillsats

Stdtpaddel (avtagbar)

Drivningstillsats fér minihackare

Ice Crush-kniv'

Universalkniv

Sl

Behallare

Oversikt

- Fig. @

Visp'

[Z] Stottillsats "ProPuree"’
Minihackare'
Startsparr

! Beroende p& modell

Tryckt p& 100 % returpapper

' Beroende p& modell

Notera: Om ett tilloehor inte ingar i leveran-
sen kan du bestalla det fran kundtjansten.

Kontroller

Mandéverspak med startspérr
Med mandverspaken kan du stélla in appa-
ratens varvtal stegldst.
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sv Mixerfotter

For att sla pa apparaten, tryck forst pa start-
sparren och tryck sedan in mandverspa-
ken. Ju kraftigare manéverspaken trycks in,
desto hogre blir motorns varvtal.

Notera: Apparaten ar igang sa lange du
haller mandverspaken intryckt.

- Fig. A

Mixerfotter

Notera: Mixerfétterna ar inte lampliga for
tillagning av puréer som bara bestar av po-
tatis eller matvaror med liknande konsi-
stens.

Mixerfoétterna &r lampliga for féljande

anvandningssatt:

= Blandning av drinkar

= Tillagning av pannkakssmet, majonnas,
saser och barnmat

= Puréer av kokta matvaror, t.ex. frukt,
gronsaker, soppor

Bearbetning av matvaror med mixer-
foten

Anmaérkningar

= Finférdela matvarorna fére bearbetning-
en eller koka dem mjuka, t.ex. &pplen,
potatis eller katt.

® Om du ska finfordela raa matvaror, t.ex.
|6k, vitlok eller orter, utan att tillsatta vats-
ka bor du anvanda minihackaren.

= |nnan du bearbetar matvaror i en kastrull
maste du ta av kastrullen fran kokplattan.

- Fig. & - Al
Receptexelpel majonnas
1 &gg (gula och vita)

1 msk senap

1 msk citronsaft eller attika

200-250 ml olja
salt och peppar efter behag

Tillagning av majonnés

Anmaérkningar
= Med mixerfoten an du bara laga till ma-
jonnas av hela agg (aggvita och aggula).

50

= Nar du lagar till majonnas héller den inte
ihop bra om det finns luft under mixerfo-
ten. Om resultatet ska bli optimalt méaste
du sl&ppa ut luften innan du bdrjar mixa.

- Fig. iA - A

Minihackare

Minihackaren &r lamplig for finférdelning av
matvaror, t.ex. kott, hardost, 10k, vitlok, frukt,
gronsaker, notter eller mandel.

Anmarkningar

®m Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
ben, senor eller stenfruktkarnor, fran
matvarorna fére bearbetningen.

= Minihackaren ar inte lamplig for finférdel-
ning av mycket harda matvaror, t.ex. kaf-
febdnor, muskotndt, rattika eller frysta
matvaror.

= Bearbeta istarningar enbart med iskross-
kniven.

Anvéndning av minihackaren
- Fig. kid - P

Honungskaka med épplen

Honungs-/appelblandning

- Fig. FE]

Kaka

Ingredienser

= 3499

60 g smor

100 g vetemjol (typ 405)

60 g malda valnotter

1 tsk kanel

2 msk vanillinsocker

1 tsk bakpulver

1 apple

Tillagning

m Separera &ggen och vispa aggvitan till
fast skum.

= Vispa &ggulan och sockret till skum. Till-
séatt det mjuka smoret och den tillagade
honungs-/appelblandningen.

= Blanda de 6vriga ingrediensernai en se-
parat skal och tillsatt dem sedan till de
fuktiga ingredienserna och rér om.

= Blanda forsiktigt ned dggviteskummet
med en spatel.

Tryckt p& 100 % returpapper



® | 4gg bakplatspapper i en avlang bak-
form (35 x 11 cm) och héll i den tillaga-
de kaksmeten.

= Skala &pplet, skér det i skivor och férde-
la det dver kakan.

= Fdrvarm ugnen till 180 °C och gradda
kakan i 30 minuter.

Visp

Vispen ar lamplig foér vispning av gradde,

aggviteskum eller mjolkskum och fér tillag-

ning av saser och desserter.

Rekommendationer t6r optimala resultat:

= Anvand grédde med minst 30 % fetthalt
och temperatur 4-8 °C

= Anvand mjolk med hog proteinhalt och
hogst 8 °C

= H3ll gradden eller aggvitan i ett brett karl

Notera: Undvik stank genom att anvanda

vispen i djupa kérl.

Anvandning av vispen
- Fig. il - EXl

Stottillsats "ProPuree"”
Stéttillsatsen lampar sig for tillagning av pu-
réer av kokt potatis, artor, frukt eller matva-
ror med liknande konsistens.

Anmaérkningar
m Bearbeta inte harda ingredienser.
= |nnan du bearbetar matvaror i en kastrull

maste du ta av kastrullen fran kokplattan.

= S|4 inte stottillsatsen mot harda kanter
(som kastruller och skalar).

Anvéndning av stéttillsatsen
- Fig. M - 8
Potatismos

= 1 kg kokt potatis

= 0,15 varm mjolk

= 50 g mjukt smor

= Salt, peppar och muskotnot

Tillagning

m | 4gg ingredienserna i ett lampligt karl
och bearbeta dem i ca 1 minut med stot-
tillsatsen.

» Smaka till sist av med salt, peppar och
muskotnot.

Tryckt p& 100 % returpapper

Visp sv

Anvandningsexempel

Folj ovillkorligen de stérsta méngderna och
langsta bearbetningstiderna i tabellerna.
Exempel for mixerfoten

Lat apparaten svalna till rumstemperatur ef-
ter varje driftcykel.

- Fig.

Exempel f6r minihackaren och vispen
- Fig. 281

Rengdéringsoéversikt

Rengor de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

- Fig. X1

Rengéring av stoéttillsats

Ta av stétpaddeln om en extra noggrann
rengoéring kravs.

- Fig. Hl -

Avhjalpning av fel

Apparaten stéangs av under bearbetningen
(endast modeller med 800-1200 W).
Overbelastningsskyddet har aktiverats.

» Dra ut stickkontakten och lat apparaten
svalna ca 1 timme for att avaktivera
Overbelastningsskyddet.

Notera: Om felet inte gar att atgarda, vand
dig till kundtjanst.

Omhandertagande av begagna-
de apparater

» Omhanderta enheten miljdvanligt.

Information om aktuell avfallshantering
kan du fa hos aterforséljare och kom-
mun.
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sv Kundtjanst

B

Denna enhet &r méarkt i en-
lighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om
avfall som utgérs av eller in-
nehaller elektroniska produk-
ter (waste electrical and e-
lectronic equipment -
WEEE).

Direktivet anger ramarna for
inom EU giltigt atertagande
och korrekt atervinning av
uttjanta enheter.

Kundtjanst

Utforligare information om garantitid och
garantivillkor i ditt land finns hos service,
aterférséljare eller pa var webbsaijt.
Kontaktuppgifterna till kundtjansten finns i
den medféljande kundtjanstférteckningen
eller pa var webbplats.
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Turvallisuus  fi

Turvallisuus

® | ue tdma ohje huolellisesti.

m Sailyta ohjeet ja tuotetiedot mydhempaa kayttotarvetta tai
mahdollista uutta omistajaa varten.

Kayta laitetta vain:

® valmistajan alkuperaisilla osilla ja varusteilla.

m nestemaisten ja puolikovien elintarvikkeiden hienontamiseen,
silppuamiseen, sekoittamiseen, soseuttamiseen ja emulgointiin.

m yksityisissa kotitalouksissa ja kodinomaisen ympariston
suljetuissa tiloissa huonelampdatilassa.

m kotitalouksissa tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta
ainoastaan ohjeissa ilmoitetun ajan.

m enintdan 2000 m korkeudella merenpinnasta.

Laite on irrotettava verkkovirrasta aina, kun sen kaytto lopetetaan,

sita ei voida valvoa, ennen sen kokoamista, purkamista tai

puhdistusta seka hairidtilanteissa.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisiltd valmiuksiltaan rajoitteiset taikka

kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilét voivat kayttaa tata

laitetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild valvoo heita
tai on perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttddn ja kaytosta
aiheutuviin vaaroihin.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai tehda sille mitaan kayttajalle

kuuluvia huoltotdita.

Lapset eivat saa kayttaa laitetta. Pida lapset poissa laitteen ja

litantdjohdon lahettyvilté.

» Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien tietojen mukaiseen
sahkoverkkoon.

» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa turvallisuussyista
vaihtaa vain valmistaja, sen huoltopalvelu tai vastaavan
patevyyden omaava henkild.

» Laitetta tai verkkojohtoa ei saa upottaa veteen eika pesta
astianpesukoneessa.

» Upota sekoitusvarsi sekoitettaviin aineksiin enintdan merkintaan
"max" saakka.

» Al4 kayta laitetta, jos se on pudonnut veteen tai muuhun
nesteeseen.
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fi Esinevahinkojen valttdminen

> Al4 kayta laitetta kostein kasin.

» Ala kayta viallista laitetta.

» Varmista, etta verkkojohto ei koske laitteen kuumiin osiin, alaka
veda sita teravien reunojen yli.

» Ald koskaan aseta laitetta kuumien pintojen paalle tai
l&aheisyyteen.

» Odota laitteen pois paalta kytkemisen jalkeen, ettd moottori on
pysahtynyt kokonaan.

» Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.

» Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kKiinnitettyina.

» Ala milloinkaan koske teriin paljain k&sin.

» Muista olla varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria,
tyhjennét kulhoa ja puhdistat laitetta.

» Ole varovainen, kun kasittelet kuumia elintarvikkeita.

» Anna kiehuvien elintarvikkeiden jaahtya ennen sekoittamista
70 °C:seen tai sen alapuolelle.

» Noudata puhdistusohjeita.

» Puhdista aina ennen kayttoa kaikki pinnat, jotka ovat
kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa.

Esinevahinkojen valttaminen Pallovispilé’

» Ald koskaan kayta laitetta tynjakaynnilla.  [lEl Soseutin "ProPuree"’

» Al4 koskaan kéyta sekoituskulhoa Minileikkuri'
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa. — - -

» Ald koskaan upota vaihteisto-osia veteen Kaynnistyssuoja
tai muihin nesteisiin &léka pese niita Kayttovipu
juoksevan veden alla tai - —
astianpesukoneessa. Avaamispainikkeet

» Al4 koskaan kayta minileikkurin kulhoa 1 Sekoitusvarsi'
mikroaaltouunissa tai leivinuunissa. Muovikulho'

» Ala koskaan kayta sekoitusvartta tai — —
pallovispilaa minileikkurin kulhossa. [ Vaihteisto-osa pallovispilalle

> Lukitse peruslaite kuuluvasti ja Vaihteisto-osa soseuttimelle
E;Jg\l/ilrlhsseiztels::rciltusvarteen tai [ 8 | Soseuttimen siipiosa (irrotettava)

. [E] Vaihteisto-osa minileikkurille
Yleiskatsaus [l Jaanmurskainterd'
- Kuva il

' Mallista riippuen
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Yleistera
Kulho

! Mallista riippuen

Huomautus: Jos jokin lisdvaruste ei kuulu
laitteen vakiovarusteisiin, voit tilata sen
huoltopalvelusta.

Kayttoelementit

Kayttovipu, jossa on kdynnistyssuoja
Kayttovivulla voit sdataa laitteen nopeutta
portaattomasti.

Kytke laite paalle painamalla ensin
kaynnistyssuojaa ja sitten kayttdvipua. Mitéa
voimakkaammin kayttovipua painetaan, sita
korkeampi on moottorin kierrosluku.

Huomautus: Laite on toiminnassa niin
kauan kuin kayttévipua painetaan.

- Kuva A

Sekoitusvarret

Huomautus: Sekoitusvarret eivat sovellu
sellaisten soseiden valmistukseen, jotka
sisaltavat ainoastaan perunaa tai
koostumukseltaan samankaltaisia
elintarvikkeita.

Sekoitusvarret soveltuvat seuraaviin

kayttotarkoituksiin:

= Juomien sekoittaminen

= | ettutaikinan, majoneesin, kastikkeiden
ja vauvanruoan valmistaminen

= Keitettyjen elintarvikkeiden, esim.
hedelmien/marjojen, kasvisten ja
keittojen soseuttaminen

Elintarvikkeiden kéasittely
sekoitusvarrella

Huomautukset

= Kijinteét elintarvikkeet kuten omenat,
perunat tai liha on pilkottava ja keitettava
pehmeiksi ennen késittelya.

= Kaytd minileikkuria raakojen
elintarvikkeiden, esim. sipulin,
valkosipulin tai yrttien, hienontamiseen
ilman nestetta.

Painettu 100 % kierratyspaperille

Kayttéelementit fi

= Ennen kuin kasittelet aineksia kattilassa,
nosta kattila sivuun keittolevylta.

- Kuva F - Kl
Reseptiesimerkki: majoneesi

1 kananmuna (keltuainen ja valkuainen)
1 rkl sinappia

1 rkl sitruunamehua tai etikkaa
200-250 ml ¢ljya

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Majoneesin valmistaminen

Huomautukset

= Majoneesin voi valmistaa
sekoitusvarrella vain kokonaisista
kananmunista (munanvalkuainen ja -
keltuainen).

= Sekoitusvarren alle jaava ilma estaa
majoneesin kunnollisen emulgoitumisen.
Optimaalisen lopputuloksen
saavuttamiseksi paasta ilma poistumaan
ennen kuin aloitat sekoittamisen.

- Kuva A - 13

Minileikkuri

Minileikkuri soveltuu elintarvikkeiden, esim.
lihan, kovan juuston, sipulien, valkosipulin,
hedelmien, vihannesten, yrttien,

pahkindiden tai mantelien hienontamiseen.

Huomautukset

m Poista elintarvikkeista ennen
hienontamista kovat osat kuten rustot,
luut, janteet tai hedelmien kivet.

= Minileikkuri ei sovellu erittain kovien
elintarvikkeiden kuten kahvinpapujen,
muskottipahkindiden, retikan tai jaisten
ainesten hienontamiseen.

= K3sittele jadpaloja vain
jaadnmurskainteralla.

Minileikkurin kaytto
- Kuva i - E8
Omena-hunajakakku

Omena-hunajaseos
- Kuva F&1

Kakku
Ainekset
= 3 kananmunaa
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=

i Pallovispila

60 g voita

100 g vaaleita jauhoja (405)

60 g rouhittuja saksanpahkindita

1 tl kanelia

2 rkl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

1 omena

Valmistus

= Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja vatkaa
valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

= Vatkaa keltuainen ja sokeri vaahdoksi.
Lisdd pehmyt voi ja valmistamasi
omena-hunajaseos.

m Sekoita muut ainekset eri kulhossa, lisda
ne kosteiden ainesten joukkoon ja
sekoita.

m Kaantele valkuaisvaahto varovasti
joukkoon lastalla.

= \yoraa leipdvuoka (35 x 11 cm)
leivinpaperilla ja kaada kakkuseos
vuokaan.

= Kuori omena, leikkaa se viipaleiksi ja
levita ne kakun paalle.

= [ dmmita uuni 180 °C:seen ja paista

kakkua 30 minuuttia.

Pallovispila

Pallovispild soveltuu kerma-, valkuais- ja

maitovaahdon vatkaamiseen seka

kastikkeiden ja jalkiruokien valmistamiseen.

Suosituksia optimaalisen lopputuloksen

aikaansaamiseksi:

m Kayta kermaa, jonka rasvapitoisuus on
vahintdan 30 % ja lampdtila 4-8 °C

= Kaytd runsaasti proteiinia siséltavaa
maitoa, jonka lampotila on enint. 8 °C

= Vatkaa kerma tai valkuaisvaahto
levedssa astiassa

Huomautus: Roiskeiden valttamiseksi
kayta pallovispilaa syvassa astiassa.
Pallovispilan kaytto

- Kuva -E1
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Soseutin "ProPuree"”

Soseutin soveltuu peruna-, herne- tai
hedelmasoseiden valmistukseen keitetyista
aineksista tai koostumukseltaan
samankaltaisten elintarvikkeiden
soseuttamiseen.

Huomautukset

= Al4 késittele kovia aineksia.

= Ennen kuin kasittelet aineksia kattilassa,
nosta kattila sivuun keittolevylté.

= Varo, ettei soseutin osu (kattilan tai
kulhon) koviin reunoihin.

Soseuttimen kaytto
- Kuva 1l - 9

Perunasose

= 1 kg keitettyja perunoita

= (0,15 | lammintd maitoa

= 50 g pehmeéa voita

® Suolaa, pippuria ja muskottipdhkinaa

Valmistus

= Annostele ainekset sopivankokoiseen
astiaan ja soseuta niita soseuttimella
noin 1 minuutin ajan.

= | opuksi mausta suolalla, pippurilla ja
muskottipahkinalla.

Kayttoesimerkkeja

Noudata ehdottomasti taulukoissa
annettuja maksimimaaria ja kasittelyaikoja.
Esimerkkeja sekoitusvarrelle

Anna laitteen jaahtya huoneenlampoiseksi
jokaisen kayttdjakson jalkeen.

- Kuva

Esimerkkeja minileikkurille ja
pallovispilélle

- Kuva 8

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.

- Kuva 8]

Soseuttimen puhdistus

Voit halutessasi poistaa soseuttimen
siipiosan perusteellista puhdistusta varten.
- Kuva Hil - E&1
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Toimintahairididen korjaaminen fi
Toimintahairiéiden
korjaaminen
Laite kytkeytyy késittelyn aikana pois
paalta (vain 800-1200 W:n mallit).
Ylikuormitussuoja on aktivoitunut.

» Irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya noin 1 tunnin ajan, jotta
ylikuormitussuoja palautuu
normaalitilaan.

Huomautus: Jos héairid ei poistu annettujen
ohjeiden avulla, k&&nny valtuutetun
huoltopalvelun puoleen.

Kaytosta poistetun laitteen
havittaminen

» Havita laite ymparistdystavallisesti.
Tarkempia tietoja
kierratysmahdollisuuksista saat
kodinkoneliikkeista seka paikkakuntasi
jatehuollosta vastaavilta viranomaisilta.

Taméan laitteen merkinta

perustuu kaytettyja sahkoé- ja

elektroniikkalaitteita (waste
|

electrical and electronic
equipment - WEEE)
koskevaan direktiiviin
2012/19/EU.

Taméa direktiivi maarittaa
kaytettyjen laitteiden
palautus- ja Kierratys-
saanndkset koko EU:n
alueella.

Huoltopalvelu

Lisatietoja kayttdmaan takuuajasta ja
takuuehdoista saat huoltopalvelustamme,
jalleenmyyijaltasi tai verkkosivultamme.
Huoltopalvelun yhteystiedot 16ytyvat
oheisesta huoltopalveluluettelosta tai
internet-sivuiltamme.
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es Seguridad

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones y la informacion del producto para
un uso posterior o para futuros propietarios.

Utilizar el aparato unicamente:

® CON piezas y accesorios originales.

m para triturar, picar, mezclar, hacer puré y emulsionar liquidos o
alimentos semiblandos.

m en el uso doméstico privado y en espacios cerrados del entorno
domeéstico a temperatura ambiente.

® para cantidades y tiempos de funcionamiento habituales de uso
domeéstico.

® hasta a una altura de 2000 m sobre el nivel del mar.

El aparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica des-

pués de cada uso, cuando se vaya a dejar sin vigilancia, antes del

montaje, desmontaje o limpieza y en caso de averia.

Este aparato los pueden manejar personas con facultades fisicas,

sensoriales 0 mentales disminuidas o bien con falta de experien-

cia y/o de conocimientos, si lo hacen bajo supervision o han sido
instruidas acerca del uso seguro del aparato y han comprendido
los peligros resultantes de ello.

No deje que los nifios jueguen con el aparato.

La limpieza y el cuidado del aparato a cargo del usuario no debe-

ran ser efectuados por nifios.

El aparato no debera ser usado por ninos. Mantenga a los nifios

alejados del aparato y del cable de conexion.

» Conectar y poner en funcionamiento el aparato solo de confor-
midad con los datos que figuran en la placa de caracteristicas
del mismo.

» Si el cable de conexion de red de este aparato resulta dafado,
debe sustituirlo el fabricante, el Servicio de Asistencia Técnica o
una persona cualificada a fin de evitar posibles situaciones de
peligro.

» No sumergir nunca en agua el aparato o el cable de conexion
de red ni introducirlos en el lavavajillas.

» Sumergir el pie de la batidora en los alimentos como maximo
hasta la marca «max».
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Evitar dafios materiales es

» No seguir utilizando nunca el aparato cuando se haya caido en
agua u otro liquido.

» No usar nunca el aparato con las manos humedas.

» No poner nunca en funcionamiento un aparato dafado.

» Evitar siempre que el cable de conexion de red entre en contac-
to con piezas calientes o bordes afilados.

» No colocar nunca el aparato sobre o cerca de superficies calien-
tes.

» Una vez desconectado el aparato, esperar a que el acciona-
miento se detenga completamente.

» Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-
dos de las piezas giratorias.

» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento
se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

» Utilizar el accesorio solo completamente ensamblado.

» No tocar nunca las hojas de las cuchillas con las manos.

» Prestar atencion al manipular las cuchillas cortantes, asi como al
vaciar y limpiar el recipiente.

» Tener precaucion al elaborar alimentos calientes.

Los alimentos que estén hirviendo deberan dejarse enfriar hasta

una temperatura minima de 70 °C antes de procesarlos.

» Respetar las indicaciones de limpieza.

» Antes de cada uso, limpiar las superficies que entren en contac-
to con alimentos.

v

» Encajar la base motriz completamente
en el pie de la batidora o en los acceso-
rios de forma audible.

Evitar danos materiales

» No poner nunca en marcha el aparato
en vacio.

» No utilizar nunca el vaso de la batidora Vista general
en el microondas ni en el horno. - Fig. @

» No sumergir nunca la tapa de acciona- , ,
miento en liquidos ni lavarla bajo el cho- Var||la1bat|dora para montar
rro de agua del grifo o en el lavavajillas. claras

» No utilizar nunca el recipiente del acce- Varilla para puré «ProPuree»'
sorio picador universal en el microondas
o en el horno.

» No utilizar nunca el pie de la batidora o
la varilla para montar claras en el reci-
piente del accesorio picador universal.

Accesorio picador universal’

Blogueo de conexion

l-floffe)

Palanca de mando

' En funcion del modelo
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es Mandos

Teclas de desbloqueo

Pie de la batidora'

Vaso de la batidora de plastico’

I3 Tapa de accionamiento para la va-
rilla batidora para montar claras

Tapa de accionamiento para la va-
rilla para puré

[} Paletas de la varilla para puré (ex-
traible)

[E] Tapa de accionamiento para el ac-
cesorio picador universal

Cuchilla para picar hielo'

Cuchilla universal

Recipiente

' En funcién del modelo

Nota: Si su aparato no incluye alguno de
los accesorios descritos, puede solicitarlos
al servicio de asistencia técnica.

Mandos

Palanca de mando con bloqueo de
conexion

La palanca de mando permite regular el nu-
mero de revoluciones del aparato de forma
continua.

Para conectar el aparato, accionar primero
el bloqueo de conexidn y, a continuacion,
la palanca de mando. Cuanto mas se ac-
ciona la palanca de mando, mas alto es el
ndmero de revoluciones del motor.

Nota: El aparato se queda conectado mien-
tras la palanca de mano esté accionada.

- Fig. A

Pies de la batidora

Nota: No son adecuados para preparar pu-

rés gue solo contengan patatas o alimen-

tos de consistencia similar.

Los pies de la batidora son adecuados

para las siguientes aplicaciones:

= Batir bebidas

m Preparar masa para crepes, mayonesas,
salsas y alimentos para bebés
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= Triturar los alimentos cocidos, p. €], fru-
tas, verduras, sopas

Procesar los alimentos con el pie de
la batidora

Notas

m Antes de procesar alimentos sélidos co-
Mo manzanas, patatas o carne, trocear-
los y cocerlos hasta que estén blandos.

= Para picar alimentos crudos (cebolla,
ajo, hierbas aromaticas...) sin afiadir -
quido, debera usarse el accesorio pica-
dor universal.

= Antes de procesar los alimentos en una
cacerola, retirarla de la placa de la coci-
na.

- Fig. A - KK
Ejemplo de receta de mayonesa

= 1 huevo (yemay clara)

m 1 cucharada sopera de mostaza

= 1 cucharada sopera de zumo de limén o
vinagre

= 200-250 ml de aceite

m Saly pimienta al gusto

Preparar mayonesa

Notas

® Con el pie de la batidora, las mayonesas
solo se pueden elaborar con huevos en-
teros (yemay clara).

= Al preparar mayonesa, el aire debajo del
pie de la batidora impide que se ligue
bien. Para conseguir un resultado opti-
mo, dejar que salga el aire antes de ba-
tir.

- Fig. iA - A

Accesorio picador universal

El accesorio picador universal es adecua-
do para picar alimentos como carne, queso
duro, cebollas, ajo, fruta, verdura, hierbas
aromaticas, nueces o almendras.

Notas

= Antes de procesar los alimentos, retirar
antes sus partes duras, por ejemplo, car-
tilagos, huesos, tendones o los huesos
de la fruta.
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= FE| accesorio picador universal no es
apropiado para picar alimentos muy du-
ros, como granos de café, nuez mosca-
da, rabano o alimentos congelados.

m Procesar los cubitos de hielo unicamen-
te con la cuchilla para picar hielo.

Utilizar el accesorio picador universal
~ Fig. i - E8
Bizcocho de miel con manzanas

Mezcla de miel y manzana

- Fig. &1

Bizcocho

Ingredientes

= 3 huevos

60 g de mantequilla

100 g de harina blanca (tipo 405)

60 g de nuez molida

1 cucharadita de canela

2 cucharadas de azucar de vainilla

1 cucharadita de levadura en polvo

1 manzana

Preparacion

= Separar los huevos y batir las claras a
punto de nieve.

= Batir las yemas junto con el azicar hasta
obtener espuma. Adadir la mantequilla
blanda y la mezcla de miel y manzana
preparada.

m Mezclar el resto de los ingredientes en
otro recipiente y, a continuacion, afadir
la mezcla a los ingredientes himedos.

= Con una espatula, incorporar cuidadosa-
mente las claras batidas a punto de nie-
ve.

= Forrar un molde para pan (35 x 11 cm)
con papel de horno y rellenarlo con la
mezcla de bizcocho recién preparada.

= Pelar la manzana, cortarla en rodajas y
repartirla sobre el bizcocho.

= Precalentar el horno a 180 °C y hornear
el bizcocho durante 30 minutos.

Varilla montaclaras

La varilla batidora para montar claras es
adecuada para montar nata, claras a punto
de nieve y espuma de leche, asi como para
elaborar salsas y postres.

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Varilla montaclaras es

Recomendaciones para resultados

perfectos:

m Utilizar nata con min. 30 % de contenido
de grasay 4-8 °C

= Utilizar leche con un alto contenido de
proteinas y max. 8 °C

= Montar la nata o las claras a punto de
nieve en un recipiente ancho

Nota: Para evitar salpicaduras, utilizar la va-
rilla para montar claras en recipientes hon-
dos.

Utilizar la varilla montaclaras
- Fig. Kl - EQ

Varilla para puré «ProPuree»
La varilla para puré es apropiada para pre-
parar purés de patatas cocidas, guisantes,
frutas o alimentos de consistencia similar.

Notas

= No procesar alimentos duros.

= Antes de procesar los alimentos en una
cacerola, retirarla de la placa de la coci-
na.

= No golpear la varilla para puré sobre
bordes duros (p. €j., olla, tazén).

Utilizar la varilla para puré
- Fig. 01 - £&
Puré de patatas

= 1 kg de patatas cocidas

= (0,15 | de leche caliente

= 50 g de mantequilla blanda

= Sal, pimienta y nuez moscada

Preparacion

= Poner los ingredientes en un recipiente
adecuado y procesarlos durante aprox.
1 minuto con la varilla para puré.

» Para finalizar, condimentar con sal, pi-
mienta y nuez moscada al gusto.

Ejemplos practicos

Observar estrictamente las cantidades ma-
ximas admisibles y los tiempos de elabora-
cion de los alimentos indicados en las ta-
blas.
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es \Vista general de la limpieza

Ejemplos sobre el pie de la batidora
Dejar enfriar el aparato a temperatura am-
biente después de cada ciclo de funciona-
miento.

- Fig.

Ejemplos sobre el picador universal y

la varilla montaclaras
- Fig. E81

Vista general de la limpieza
Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. EE]

Limpiar la varilla para puré

Para una limpieza mas a fondo retirar las

paletas de la varilla para puré.
- Fig. El -

Solucionar pequeias averias

El aparato se desconecta durante el
procesamiento (solo modelos con
800-1200 W).

La proteccion contra sobrecarga se ha
activado.

» Desenchufar el cable de conexion y de-
jar enfriar el aparato durante aprox.
1 hora para desactivar el seguro contra
sobrecarga.

Nota: En caso de no poder subsanar la
averia con estos consejos, avisar al Servi-
cio de Asistencia Técnica Oficial de la
marca.

Eliminacion del aparato usado

» Desechar el aparato de forma respetuo-
sa con el medio ambiente.
Puede obtener informacién sobre las vi-
as y posibilidades actuales de desecho
de materiales de su distribuidor o ayun-
tamiento local.
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Este aparato estd marcado
con el simbolo de cumpli-
miento con la Directiva Euro-
pea 2012/19/UE relativa a
los aparatos eléctricos y
electrénicos usados (Resi-
duos de aparatos eléctricos
y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el
marco general valido en to-
do el ambito de la Unién Eu-
ropea para la retirada y la
reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y
electronicos.

B

Servicio de Asistencia Técnica
Para obtener informacion detallada sobre
el periodo de validez de la garantia y las
condiciones de garantia en su pais, ponga-
se en contacto con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o con su distribuidor, o
bien consulte nuestra pagina web.

Los datos de contacto del Servicio de Asis-
tencia Técnica se encuentran en el directo-
rio adjunto o en nuestra pagina web.

Impreso sobre papel reciclado 100 %



Seguranca pt

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®» Guarde estas instrugdes e as informacdes sobre o produto para
posterior utilizagcdo ou para entregar a futuros proprietarios.

Utilize o aparelho apenas:

® COm pecas € acessorios originais.

m para triturar, picar, misturar, fazer purés e emulsionar alimentos
liquidos ou semissolidos.

® para uso doméstico e em espacos fechados domésticos a tem-
peratura ambiente.

® para as quantidades e frequéncias normais num lar.

® 3 uma altitude até 2000 m acima do nivel do mar.

Desligar o aparelho da corrente apds cada utilizagao, sempre que

figue sem vigilancia, antes de se montar, desmontar ou limpar, e

em caso de anomalia.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fi-

sicas, sensoriais ou mentais limitadas ou com falta de experiéncia

e/ou conhecimentos, desde que supervisionadas ou informadas
sobre como trabalhar com o aparelho de forma segura e instrui-
das sobre os perigos inerentes.

As criangas nao podem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutencéao pelo utilizador ndo podem ser realiza-

das por criancas.

O aparelho ndo pode ser utilizado por criangas. Manter as crian-

cas afastadas do aparelho e da ficha de ligacéo.

» Ligar e operar o aparelho unicamente de acordo com as indica-
¢des na placa de caracteristicas.

» Se 0 cabo de alimentacao deste aparelho sofrer algum dano,
devera ser substituido pelo fabricante ou pela sua Assisténcia
Técnica, ou por um técnico devidamente qualificado para o efei-
to, para se evitarem situacdes de perigo.

» Nunca mergulhar o aparelho ou o cabo elétrico em agua e nun-
ca o lavar na maquina de lavar loica.

» Mergulhar o pé triturador nos alimentos apenas até a marca
n 2

» Nunca continuar a usar o aparelho, se este tiver caido em agua
ou num liquido semelhante.
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pt Evitar danos materiais

» N&o utilizar o aparelho com as méos humidas ou molhadas.

» Nunca operar um aparelho danificado.

» Nunca deixar que o cabo elétrico toque em pecas quentes nem
O puxar sobre arestas vivas.

» Nunca colocar o aparelho sobre ou nas proximidades de super-
ficies quentes.

» Apos o desligamento, aguardar que o acionamento esteja com-
pletamente parado.

» Mantenha as maos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios
afastados das pecas em rotacéo.

» Coloque e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-
zado e o0 aparelho desligado da tomada.

» Utilizar o acessorio apenas em estado totalmente montado.

» Nunca toque nas laminas com as maos desprotegidas.

» Cuidado ao manusear laminas de corte afiadas, bem como ao
esvaziar o recipiente e ao limpar.

» Processar alimentos quentes com cuidado.

» Deixar os alimentos quentes arrefecer até 70 °C ou menos an-
tes do processamento.

» Ter em atencgao as indicagdes de limpeza.

» Limpar as superficies que entram em contacto com os alimentos
antes de cada utilizacao.

Evitar danos materiais Batedor'
» Nunca utilize o aparelho em vazio. IE]  Acessorio calcador "ProPuree"
» Nunca utilize o copo misturador no mi- Picador universal'
cro-ondas ou no forno.
» Nunca mergulhar os suportes da engre- Bloqueio de ligagéo
nagem em liquidos nem os lavar sob Alavanca de comando
agua corrente ou na maquina de lavar
loica. Teclas de destravamento
» Nunca utilizar o recipiente do picador [Z3  Pé triturador’
universal no micro-ondas ou no forno. Copo misturador em plastico’
» Nunca utilizar o pé triturador ou o bate-
dor no recipiente do picador universal. Il Suporte da engrenagem para o
» Engatar o aparelho base de forma audi- batedor
vel e por completo no pé triturador ou no Suporte da engrenagem para
acessorio. acessorio calcador
Vista geral [l Pa do calcador (amovivel)
- Fig. H1 ' Conforme o modelo
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El Suporte da engrenagem para o pi-
cador universal

Picador de gelo'

Lamina universal

Recipiente

' Conforme o modelo

Nota: Se um acessorio ndo estiver incluido
no fornecimento, é possivel encomenda-lo
através do Servico Assisténcia Técnica.

Elementos de comando

Alavanca de comando com bloqueio de
ligacao

Com a alavanca de comando é possivel re-
gular de forma continua a velocidade de ro-
tacdo do seu aparelho.

Para ligar o aparelho, premir primeiro o blo-
queio de ligacdo e depois a alavanca de
comando. Quanto mais forga aplicar sobre
a alavanca de comando, maior sera a rota-
¢ao do motor.

Nota: O aparelho permanece ligado en-
quanto a alavanca de comando for premi-
da.

- Fig. A

Pés trituradores

Nota: Os pés trituradores ndo podem ser
utilizados para processar purés exclusiva-
mente de batata ou de outros alimentos
com consisténcia semelhante.

Os pés trituradores sdo adequados para as

seguintes aplicagdes:

= Misturar bebidas

m Preparar massa para crepes, maionese,
molhos e comida para bebé

m Fazer purés de alimentos cozidos, p. ex.
fruta, legumes, sopas

Processar alimentos com o pé tritura-
dor

Notas

m  Antes de processar alimentos sdlidos, p.
ex. macéas, batatas ou carne, pica-los e
cozinha-los até ficarem moles.

Impresso em papel 100% reciclado

Elementos de comando pt

m Para picar alimentos crus sem adicionar
liquidos, como p. ex. cebolas, alhos ou
ervas aromaticas, utilizar o picador uni-
versal.

= Antes de preparar os alimentos numa
panela, retirar a panela do bico do fo-
géo.

- Fig. A - K

Dica de receita Maionese

1 ovo (gema e clara)
1 colher de sopa de mostarda
1 colher de sopa de sumo de lim&o ou
vinagre
= 200-250 ml de dleo
= Sal e pimenta a gosto

Preparar maionese

Notas

= Com o pé triturador s se pode fazer
maionese com ovos inteiros (clara e ge-
ma).

= Ao preparar maionese, o ar por baixo do
pé triturador impede uma boa liga. Para
obter um resultado ideal, deixar o ar sair
antes de misturar.

- Fig. A - M

Picador universal

O picador universal é adequado para picar
alimentos, p. ex. carne, queijo duro, cebo-
las, alho, fruta, legumes, ervas aromaticas,
nozes ou améndoas.

Notas

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ss0s, nervos ou carogos de fruta.

= O picador universal ndo é indicado para
triturar alimentos muito duros, p. ex. café
em gréo, noz moscada, rabanetes ou ali-
mentos congelados.

= Processar cubos de gelo apenas com o
picador de gelo.

Utilizar o picador universal
- Fig. K - FA
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pt Batedor

Bolo de mel com macas
Mistura de mel e maga

- Fig. EE]

Bolos

Ingredientes

= 3 0v0s

= 60 g de manteiga

= 100 g de farinha branca (tipo 405)

= 60 g de avelas raladas

= 1 colher de cha de canela

= 2 colheres de sopa de agucar baunilha-

do

1 colher de cha de fermento em po6

= 1 maca

Preparacéo

m Separar 0s ovos e bater as claras em
castelo.

= Bater as gemas com o aglcar até fazer
espuma. Adicionar a manteiga amoleci-
da e a mistura de mel e macga prepara-
da.

= Misturar os restantes ingredientes numa
tigela separada, adiciona-los aos ingre-
dientes humidos e misturar.

= Envolver cuidadosamente as claras em
castelo com uma espatula.

= Forrar uma forma de bolo inglés
(35 x 11 cm) com papel vegetal e verter
a massa de bolo preparada para dentro
da mesma.

= Descascar a maga, corta-la em fatias e
distribuir sobre o bolo.

m Preaquecer o forno a 180 °C e deixar o
bolo cozer durante 30 minutos.

Batedor

O batedor é indicado para bater natas, cla-

ras em castelo ou espuma de leite e para a

preparacdo de molhos ou sobremesas.

Recomendacdes para resultados ideais:

= Utilizar natas com um min. de 30% de
gordurae a 4-8 °C

= Utilizar leite com elevado teor de protei-
naeanomax.8 °C

= Bater as natas ou claras em castelo num
recipiente largo

Nota: Para evitar salpicos, utilizar o batedor
em recipientes fundos.
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Utilizar o batedor
- Fig. 1 - E&

Acessorio calcador "ProPuree"
O acessoério calcador pode ser utilizado pa-
ra processar purés de batatas, ervilhas, fru-
tos cozidos ou alimentos com consisténcia
semelhante.

Notas

= N&o processar ingredientes rijos.

= Antes de preparar os alimentos numa
panela, retirar a panela do bico do fo-
géo.

= N&o bater com o acessorio calcador
contra arestas duras (p. ex. panela, tige-
la).

Utilizar o acessorio calcador

- Fig. 01 - Eq

Puré de batata

= 1 kg de batatas cozidas

= (0,15 de leite quente

= 50 g de manteiga mole

m Sal, pimenta e noz-moscada

Preparacao

= Deitar os ingredientes num recipiente e
processa-los com o acessodrio calcador
durante cerca de 1 minuto.

= Para terminar, temperar com sal, pimen-
ta e noz-moscada.

Exemplos de utilizacao
Respeitar impreterivelmente as quantida-
des maximas e os tempos de preparagao
indicados nas tabelas.

Exemplos para o pé triturador

Apds cada ciclo de funcionamento, deixar
o aparelho arrefecer até atingir a tempera-
tura ambiente.

- Fig.

Exemplos para o picador universal e
o batedor

- Fig. 81
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Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-
do na tabela.

- Fig. EE1

Limpar o acessorio calcador

Remover a pa do calcador para uma limpe-
za especialmente minuciosa.
- Fig. El - EA

Eliminar falhas

O aparelho desliga-se durante o
processamento (apenas modelos com
800-1200 W).

A protecéo contra sobrecarga foi ativada.

» Puxar a ficha de rede e deixar o apare-
Iho arrefecer durante cerca de 1 hora
para desativar a seguranga contra so-
brecargas.

Nota: Se ndo for possivel eliminar a ano-
malia, deve dirigir-se aos Servigos Técni-
Ccos.

Eliminar o aparelho usado

» Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
Para obter mais informacdes sobre os
procedimentos atuais de eliminacao,
contacte o seu Agente Especializado ou
os Servigos Municipais da sua zona.

Este aparelho esta marcado
em conformidade com a Di-
rectiva 2012/19/UE relativa
aos residuos de equipamen-
tos eléctricos e electréonicos
(waste electrical and electro-
nic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o
quadro para a criacao de
um sistema de recolha e va-
lorizagdo dos equipamentos
usados valido em todos os
Estados Membros da Unido
Europeia.

B
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Assisténcia Técnica

Pode obter informacgdes detalhadas sobre
o periodo e as condi¢cdes de garantia no
seu pals junto da nossa Assisténcia Técni-
ca, do comerciante ou na nossa pagina
web.

Os dados de contacto da Assisténcia Téc-
nica encontram-se no registo de pontos de
Assisténcia Técnica em anexo ou na nossa
pagina web.
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el Aocddieia

AocpaAeix

= AI0BAOTE TTIPOOEKTIKA QUTEG TIC odnyieg.

® QuAalTe TIC 08NYyiec KABWC Kal TIC TTANPodOopPIEC TTPOIOVTOC VIO
HETETIEITO XONON 1 VIO TOV EMOPEVO KATOXO TNC OUOKEUNC.

XPnNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO:

= Me yvroia eEAPTNHO KO TIPOCOPTIHOTO.

® [0 TOV TEPAXIOHO, KOTIN, avapel&n, TOATOmoinoN Kail
YOAOKTWUOTOTIOINON UYPWV KOI NUIOTEPEWY TPOPILWV.

B OTO IQIWTIKA VOIKOKUPIG KOl 08 KAEIOTOUC XWPOUC TOU OIKIGKOU
epIBGAOVTOC 0 BepUOKPOOIa dWUATIOU.

® [0 TOOOTNTEC KOI XpOVOUC emetepyaoiac, ouvnOeIc yia To
VOIKOKUPIO.

® yexpl eva upoc armd 2000 m mavw ammo TNV emdaveia TNS
BGAaooaC.

H ouokeun peTd amo KG&Oe xpnon, o€ TEPITITWOoN Un EMTNENONG,

TTPIV Ao TN OUVOPUOAOYNON, TV GTTOCUVAPHUOAOYNoN f Tov

KOOaPIOPO KOl O€ TIEPITTTWON OPOAUOTOC TTPETIEI VO ATTOCUVOEETA

mavToTe amo TO OIKTUO TOU PEULOTOC.

AUTI N OUOKEUN UTTOPEI VO XpnolpomoinBei omod aToua pe

TIEQIOPIOUEVEC PUOIKEC, AOONTAPIEC I TIVEUUOTIKEG IKOVOTNTEC 1 YE

QVETIOOKN EUTTEIQION KO/ OVETIOPKEIC YVWOEIC, OTAV EMTNPOUVTAI N

EXOUV evnUePWBel OXETIKG pe TNV aodOAr Xpon TNG CUOKEUNC KOl

EXOUV KaTOvoNnoel Touc moavouc amod Tn XPrnon TNG CUOKEUNGS

KIVOUVOUC.

Ta maudia dev emMTPETETOI VO TTAiCOUV PE TN CUOKEUN.

O KoBapIoPOC Kail N ouvTENON oo To XPNoTN Oev EMTPETETOI VO

ekTeAeiTal ammo maidIa.

H ocuokeur) dev eMITPETETAI VO XpnolyoroleiTal omo maudid. KpoTare

T TTOISIN HOKPIG ATTO TN OUOKEUN KAl TO KaAwdI0 ouvOeoNC.

» >UVOEOTE KOI XONOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN HOVO OUPPWVO LE T
OTOIXEIO TTOU avadEPOVTAI OTNV TIVOKIOO TUTTOU.

» Eav 10 KOAwI0 cuvdeong oTo BIKTUO TOU PEUPOTOC AUTAC TNC
OUOKEUNGC umtooTel (NUIG, TIPETIEI VO OVTIKOTOOTOOE! oo ToV
KOTOOKEUQOTN N TNV utinpeoia e€umnpeTnonG TTEAGTWY TOU 1] OO
EVO OVTIOTOIXO EIOIKEUPEVO ATOUO, VIO TNV ommoduyr EMKIVOUVWY
KOTOOTOOEWV.

68



Amoduyn Twv UAIKoV ¢nuiov el

» H ouokeur| Kail To KaAwdIo ouvdeonc oTo OIKTUO TOU PEULOTOC

dev emTpemovTal va BubidovTal TTOTE YEOCO OE vEPO OUTE VO
TTAEVOVTOI OTO TIAUVTH QIO TTIGTWV.

Bubilete To mOdI TOU pi€ep TO TTOAU PEXPI TO POpKApIoua "max"
OTO OVOLEIYVUOLEVO UNIKO.

Mn XPNOILOTIOINOETE TIEPAITEPW TN OUOKEUT, OTOV EXEI TIEOEI OF
vEPO N eva GANO UYPO.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN TTIOTE PE UYPG XEPIO.
» Mn AeITOupyEiTE TTOTE PIG OUOKEUN TTOU €XEI UTTOOTEI (NUIA.
» Mnv adnveTe moTe TO KOAwdIo ouvdeonc va epBel oe emadn pe

KOUTO JEPN N KOPTEPEC OKUEC.

Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUN TTOTE ETTAVW Il KOVTA O KOUTEC
EMPAVEIEC.

MeTO TNV ammevepyoToinon, TePIPEVETE TNV TTANPN OKIVATOTIOINON
NG Kivnong.

KpoTaTte Ta XEPIO, TO HOANIG, T POUXO KOl GAAG QVTIKEIJEVDL
HOKPIG OTTO TO TTEPIOTPEPOUEVD HEPN.

ToroBeTeiTe Kol adalpeitTe T EEXPTAUOT HOVO HE
OKIVNTOTIOINUEVO TOV PNXOVIOPO Kivnong Kol e amoouvoedeuevn
TN OUOKEUN.

Xpnoipotoleite Ta e€EQpTHHATO HOVO 0 TTANPWC
OUVOIPUOAOYNUEVN KOTAOTOON.

» Mnv ayyideTe MOTE TIC AeTTIOEC PE YUPVG XEPIO.
» [Tpoooxn KaT& TN XPNonN KOPTEPWV LOXAIPIWV KOTINC, KOTA TO

adeloopa Tou doxeiou KaBWC Kol KOTA TOV KaBapIoO.

» [TpooexeTe KOTA TNV emelepyaoia (e0TWV TPODIPWV.

Adrnete Ta TpOPILG TTou Bpadouv TIPIV TNV enegepyaoia va
Kpuwoouv otouc 70 °C 1 xaunAoTepO.
[MpooexeTe TIC uTTodEIEEIC KaBapIouOoU.

» KaBapileTe TIC emdAvEIES, TTOU £PXOVTAI OE eTTadr) pe TPODIUA,

Amo¢uyn TOV UMK®V {nHIwv

>

TpIv omo Kabe xpnon.

» Mn BubBileTe OTE TO EMOEUOTO

i i i i peTAd0oOoNG TNC Kivnong HECO OE Uyp&
Mn AeiToupyeite ToTe TN OUOKeUN XWPIG KOl PNV TO KOOAPIZETE TIOTE KATW Omd
TPOGILA (kevn AerToupyia). ‘ TpexoUPevo vepd i OTO MTAUVTAPIO

Mn xpnolyotoInoeTe TToTE TO DOXEIO TIATGV.,

OVOUEIENG OTOV GOUPVO HIKPOKUHATWV I » M yonoiomoIRoeTe ToT To SOYEIo Tou
OTOV NAEKTPIKO GoupVo. KODTN YEVIKAC XPAong oTov Gpolpvo
HIKPOKUHGTWV ) 0TOV NAEKTPIKO HoUpVO.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQLEVO XOpTi 69



el Emokomnon

» Mn xpnoigomoinoeTe moTe To TOdI Hifep N
TO XTUTINTAPE!I 0TO OOXEIO TOU KODTN
YEVIKNG XPrONG.

» H Baoikh ouokeun aodoAilel pe Tov
XOPOKTNPIOTIKO NXO Kol TTANPWG 6TO TTOdI
Tou pi&ep 1 oTO €EAPTNUO.

Emokomnon

- Eix. l

Xturinthpr’

2] MpoodpTnuo ToAToMOINONG
"ProPuree"’

Kodtng vevikng xeriong'

EB  KhAsidwpa Tnec Aermoupyiag

MOoXAOC XelpIopoU

MARKTPO amaohENoNG

Modi pigep'

MACOTIKO BOxXEIO avAapeiEns’

I  EniBepa petadoong Tng Kivnong
ylol TO XTUTINTAPI

Emibepa petadoonc Tng Kivnong

yIol TO TTPOOGPTNUG TTOATOTIOINONG

El  Avadeuthpag moAtomnoinong
(OTTOOTIRUEVOG)

El EniBepa petddoons Tng kivnong
yiot ToV KOPTN YeVIKAC Xprong

Moxaipl 8puppOTIoHOU TIGlyou'

Moixaiip! YEVIKAG XProng

Noxeio

' Av&Aovya PE TO HOVTENO

InUeiwon: X TTEPITITWON TIOU &va eEapTNUA
Oev miepihapBaveTal oTal UNKG TTapddoong,
UTTOPEITE VO TO TTOPAVVEIAETE HECW TNC
uTInpEeoiac eEumnEETNONG TTEAATWV.

ZTOIXEIX XEIPIGHOU

MoxAOG XEIPIGHOU HE KAEIdWH
AesiIToupyiag

Me Tov HOXAO XeIpIoUOoU UTToPEITE VOl
puBuioeTe OUVEXWG TOV CPIOUG oTpodwWV
TNC OUOKEUNC OOC.

70

Mo va evepyoTToInoeTe TN OUOKEUN, TTOTAOTE
TTPWTA TO KAEIdwUO AeIToupyiog Kol eTq
TIOTAOTE TOV PHOXAO Xelpiopou. Ooo
duvaToTepa TTATNOEI 0 HOXAOC XelpIopoU,
TOOO PEYOAUTEPOC EiVal 0 GPIOUOC OTPODRWV
TOU KIVNTNPO.

Inueiwon: H ouokeur| mopapével
EVEPYOTIOINUEVN, 000 O HOXAOC XEIPIOPOU
gival moTnuévoc.

- Exk. A
Nodix pigep

Znueiwon: Ta modio pigep dev eival

KOTOMNAG yIC TNV TTOPOOKEUN TTOUPE, TTOU

amoTeAeiTal pOVOo amo TATATEC N TPODIPG

TTAPOUOIOC OUVEKTIKOTNTOC.

Ta modIa pi€ep eival KATAMNAG VIO TIG

oKOAOUOEC eDAPUOVEC:

= AvapeiEn podpnuaTwv

= [lapaokeun CUUNG VIO KPETTEG,
poy1oveCaG, OOATOWY Kol TIAIOIKWY
Toohwv

= [loATomoinon BPaouevwY TPOdIUWY, TT.X.
dpouTa, Aaxavikd, couneg

EneEepyoaoia Tpodipwv pe To MOdI

pigep

Ymodeigeiq

m Tepoxidete Ta 0TEPER TPODIUCA, OTIWC
UNAQ, TTATATEG 1 KPEAC, TTPIV GO TNV
emeepyoaoia kKal BpAleTe Ta UEXPQ! VO
HOAOIKWOOUV.

= [0 TOV TEPOXIOUO VTRV TPODIHWY XWPIC
POGONKN vEPOU, OTIWG TT.X. KPEUUUDIQ,
OKOPOO 1 OPWHATIKG GUTA,
XPNOIUOTIOIEITE TOV KOPTN VEVIKNC
Xprong.

= [IpoTou emelepyaoTeite T TOODILO OE
HIG KATOOPOAQ, adaipeaTE NV
KOTOOPOAG OTIO TNV 0TI LOYEIPEUATOC.

- Ek. |-

Napadeiypa cuvTtayng Maylovelo

1 auyo (KpOKoC Kail aorrpadl)

1 KOUTONIG pouoTaPO

1 KOUTONIG XUPOG Aepoviou 1) EUdI

200-250 ml Aadi

AAGTI KO TITTEPI KOTA BoUAncn
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Naxpackeun payioveTog

Ymodeigeiq

= Me 10 MOdI pifep umopeite va
TTAPOIOKEUAOETE LOyIOVECH HOVO OO
OANOKANPO AUy (aoTTPAD! Kol KPOKOG).

= OTav MoPOoKeUAleTe payiovela,
epmodidel 0 0EPOC KATW Ao To OO
Higep pia KoAR ouvoxn. Mo Tnv emiteuén
evoc 1I00VIKOU QMOTEAECUATOC, adrioTe
TOV aepa va diaduyel, TPoTou EEKIVIOETE
ye TNV avaueign.

- Eix. A -3

Ko¢Tng yevikng xpnong

O KODTNG YeVIKNC XPNong €ival KATAAMNAOG

VIO TOV TEUOXIOPO TPODILWY, TI.X. KPEOTOC,

OKANPOU TuploU, KPEUUUdIWY, OKOPOWY,

GPoUTWV, AOXOVIKWY, PWHOTIKGOV GUTRV,

KOPUBIWV ) GpUYOGAWY.

Ymodeiteiq

= []piv TNV eneepyaoia AMOPaKpUVETE TO
OKANPA UEPN TWV TPODIUWY, TT.X.
XOVOPOUGC, KOKKOAQ, TEVOVTEG I TG
KOUKOUTOIG TTUPNVOKOPTIWV GPOUTWV.

= O KOPTNC yeviknc xpnonc dev givai
KOTOAMNAOG VIO TOV TELOXIOUO TIOAU
OKANPQV TPODIUWY, TL.X. KOKKWV KADE,
pooxok&pudou, paraviou ry
KOTEWUYHEVQWV TPODIUWV.

= EnelepyadeoTe TOUG TAYOKUBOUG HOVO
HE TO POXaip!l OpUPUATIOUOU TTAyOU.

Xprion Tou KOGTN YEVIKAG Xpriong
- EIK. -

KEIK ueAioU pe pRAa

Meiypo pehioU-piAwv

= 29|

FAuk&

YNK& OUVTOYNC

= 3 auyd

60 yp. BouTupo

100 yp. Aeuko aAelpl (TuTog 405)
60 yp. oAeopeva Kapudia

1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU KOVEAD
2 KOUTOAIEC BaviAia

1 KOUTOAGKI UTTEIKIV TTAOUVTED

1 pnAo

ExTunwpévo o 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi

Kodne vevikng xenong el

Mapookeun

= XwpPIioTe TOUC KPOKOUC OTTd TOl OOTTRAdIC
KOl XTUTIOTE TOL GOTTRABI0 UEXP! VO
odiouv.

® XTUTINOTE TOUG KPOKOUC TWV QUYWV HE TN
Zaxapn, HEXP! va adpioouv. MNpoobeoTe
TO YOAGKO BOUTUPO KOl TO
TTPOETOIUOOUEVO HEIYHO HEAIOU-MRAWY.

= Avapei&te Tor UTTOAOITION UNKGE OE VO
EeXWPIOTO UTIOA, TIPOOOEOTE TO OTOL UYP&
UAIKG KOl QVOKOTEWTE TO.

= AVOKOTEWYTE HEOO TN LOPEYKD
TTPOCEKTIKA PE PIO OTIATOUAO.

= KoAUYTE pio pokpooTevn GOPUO YAUKOU
(35 x 11 cm) pe A\adokoMa Kol BAaATe
HUEOO TO TIPOETOIUGOUEVO PEIYHO YAUKOU.

» KabopioTe T prjiho, KOWTE TO 0 HETEC
KOl UOIPAOTE TO ETTAVL OTO YAUKO.

= [1poBepudveTe TOV GOUPVO OTOUC
180 °C kai wnoTte To YAUKO yiat 30 AemTd.

XTurnTnpi

To xTumnNTAPI eival KATAMNAO VIOl TO

XTUTTNUO COVTIVi, HOPEYKOC N

OPPOYGAGKTOC KABWCS Kol VIO TNV

TTOPOOKEUN OGATOWY I €MOOPTIWV.

SUOTAOEIC VIO IDAVIKG OMOTEAECUATAL:

= XpNOIYOTIOINOTE COVTIYi e TOUAGXIOTOV
30 % Amapd ko 4-8 °C.

= XONOIYOTIOINOTE YOAG e UYNAN
TTEPIEKTIKOTNTA O€ TTPOTEIVEC KAl TO
peyioto 8 °C.

= XTUTINOTE CAVTIYi ) HOPEYKD OE €V EUPU
doxeio.

Inueinon: Mo va amoduyeTe TIC MTOIAEC,

XPNOIUOTIOIEITE TO XTUTINTAPI O BabId

doxeia.

Xprion Tou XTUTINTNPIOU
- Eik. El -

MNpoo&pTnua TOATOTIOINONG

"ProPuree"

To MPoo&ETNUG TIOATOTIOINONG EiVal
KOTGANAO VIO TNV TIOPOOKEUT TTOUPE
TTOTATAC, TTOUPE OPOKE, TToupe GPoUTWY N
TTOUPE GAWV TPOPIUWY TTIOPOUOING
OUVEKTIKOTNTOG.
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el Topadeiyuata edapuoywv

Ynodeigeig

= Mnv eme€epyaoTeite OKANPG UAIKG.

= [IpoToU enelepyaoTeite TO TOODILG OE
HIC KATOGPOA, adaIpEDTE NV
KOTOOPOAG OTIO TNV EOTIA LOYEIPEUATOC.

= Mn XTUTINGETE TO TPOOAPTNHA
TTOATOTIOINGNC TTAVW O OKANPEC OKUEC
(T71.X. KATOGPOAQ, UTTOA).

Xprion Tou MPOCKPTHHATOG

moATomoinong

=/ 40 B 46

Moupég MATATHG

= 1 KINO BpaoTEC MOTATES

m (0,151 CeoT0 yOAQ

= 50 yp. HoAoKO BouTupo

= ANGTI, TITTEP! KO OOXOKAPUOO

Mopaokeun

m BAATE T UNKG O eval KOTGAMNAO doxeio
Kol emeEepyaoTEITE TOL YUE TO TIPOCAPTNHO
TToAToToINONC Yia TTepimou 1 AemTo.

B 3T0 TEAOG KOPUKEUOTE e OAGTI, TIITIEQI
Kol HOOXOKGPUdO.

NapadeiypaTax epappoywv
[MpoogxeTe OMWOONTOTE TIC PEYIOTES
TTOOOTNTEC KOl XPOVOUC ETEEEPYAOIOG
OTOUG TTVOKEG.

Nap&delyua yix To modi pigep
APr\VETE TN CUOKEUN VO KPUWVEI HETG OO
K&Be KUKAO AeiToupyiac oTn Bepuokpaoia
niepIBaAovVTOC.

- EIk.

NXp&SEIYUX YIX TOV KOPTN YEVIKNG

XPRONG K&I TO XTUTINTH I

- Fik. 8

Emokomnon ka0 axpiGuou
Kabaopilete Ta EexwpIoTA eEQPTAHATA, OTIWG
avodEPETAI OTOV TTHVOKA.

= 49|

KaOapIop0Gg TOU TTPOCHPTHHATOG
moATomoinong

Mo evav 101aiTEPO KOAD KaBaPIoUO
apaipeaTe TOV AVOOEUTH OO TTOATOTTOINONC.
- Eix. Hl1-E4
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AmokaTaoTaon BAxpwv

H cuokeun TIOETAI KATX TNV EMTEEEPYATIX
€KTOG AEITOUPYIXG (MOVO MOVTEAX HE
800-1.200 W).

Exel evepyoroinBei n aochaieia

uttepdOPTWONG.

» TpaBnéte 10 GIC KOl adroTeE TN CUOKEUN
VO KPUWOE! VI TTepimou 1 wpa, yio va
amevepyoroindei N aohaAeia
uTePdOPTWONC.

Znueiwon: e mepinTwon mou dev PMopeiTe
VO QVTILETWTTIOETE €0¢€iC TN BAGRN,
TTaPOKaAEioBe va KAAEOETE TNV UTINPECIA
TEXVIKNC €EUTINPETNONG TIEAGTWV.

Amrooupon MOXAIXG GUOKEUNG

» AmocUpeTe TN cUOKeUr oULWVD e TOUG
KOVOVEG TTPOOTAOIOG TOU TTEPIBAAOVTOC.
[MANpodOoPIEC OXETIKA LE TOUC ETTIKAIPOUC
Tpomoug amodoupong Ba Bpeite oTo
€10IKO KOTAOTNUO 1) oTNV apuOdIa TOTTIKN
AnuoTIKr) Apxn 0oG.

2

AUTI n cuokeun
XOPAKTNEIZETAI CUPPWVO PE
TNV eUPWAIKNA odnyia
2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWV KOI NAEKTPOVIKWV
ouoKkeuwv (waste electrical
and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Ta
TAQIOIO VIO HIGt OTTO0UPON
Kal a&lomoinon Twv oAV
OUOKEUWV pe 1oXU 0" OAn TNV
EE.

Yrnnpeoix eEummnpeTnong
MEAXTWV

NemTopepeic TANpodopied yia Tov XpOvo
eyyunong Kail Toug 0poug eyyunoncg otn
XWPO 0a¢ Ba A&BeTe amd TNV Ut pPETia
efumnEETNONG TIEAGTWY TNG ETAIPEING LOG,
TOV EPTTOPA OOG 1) TNV I0TOCEAIDO HOG.

ExTunwpévo ag 100 % avoKUKAQUEVO XOpTi



Yrnpeoia e€unnpertnong meAatwv el
To OTOIXEIO EMKOIVWVIOES TNC UTINPECIOC
efutnpeTnonc meAaTwy Ba Ta Bpeite oTov
OUVNUUEVO KATAAOYO TNG UTTNPECIOG
e&urnpPETNOoNG TTEAGTWV 1 OTNV I0TOOEAIDO
HOG.

ExTunwpévo ag 100 % ovoKUKAQUEVO XopTi 73



tr Guovenlik

Giivenlik

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Kilavuzu ve UrUn bilgilerini, ileride kullanmak igin veya cihazin
muhtemel bir sonraki sahibi i¢in saklayin.

Cihazi sadece su amacla kullaniniz:

m orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

® Sivi veya yarl katl besinleri dogramak, kiymak, karistirmak, pure
yapmak ve emdulsiyon haline getirmek icin.

m Ozel konutlarda ve 6zel konutlarin kapali mekanlarinda oda
sicakhginda.

m evde islenilen miktar ve sureler icin kullanin.

® deniz seviyesinden en fazla 2000 m yukseklige kadar kullanin.

Cihazi her kullanimdan sonra, gbzetim altinda degdilken, parcalarini

ayirmadan, birlestirmeden ve temizlemeden dnce ve acil

durumlarda mutlaka elektrik sebekesinden ayiriniz.

Bu cihaz fiziksel, algisal veya zihinsel becerileri sinirli olan ya da

deneyimi ve bilgisi yetersiz olan kisiler tarafindan, mutlaka sorumlu

bir kisinin nezareti altinda veya ancak cihazin gavenli kullanimi
konusunda bilgilendirilmis ve kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri
anlamis olmalari halinde kullanilabilir.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.

Temizlik ve kullanicinin yapacagi bakim ¢alismalari cocuklar

tarafindan yapiimamalidir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cocuklar cihazdan

ve baglanti hattindan uzak tutulmalidir.

» Cihazi sadece tip plakasindaki bilgilere gére baglanmal ve
isletiimelidir.

» Bu cihazin elektrik kablosu zarar gérmusse tehlikenin dnlenmesi
icin, Uretici, musteri hizmetleri veya benzer kalifikasyona sahip bir
Kisi tarafindan degistirilmelidir.

» Cihazi veya elekirik kablosunu kesinlikle suya sokmayin veya
bulasik makinesine koymayin.

» Karistirma ayagini karistirilacak malzemenin igine en fazla "max"
isaretine kadar daldiriniz.

» Cihaziniz suya veya baska bir sivinin icine diserse, cihazi
kesinlikle kullanmaya devam etmeyiniz.

» Cihaz nemli veya islak ellerle kesinlikle kullaniimamalidir.

74 AEEE Y6netmeligine Uygundur. PCB icermez.



Maddi hasarlarin dnlenmesi tr

» Hasarli cihazlar kesinlikle kullaniimamalidir.

» Sebeke baglanti kablosunu asla sicak parcalara temas
ettirmeyiniz veya keskin kenarlar Uzerinden gcekmeyiniz.

» Cihazi kesinlikle sicak ylzeylerin tizerine veya yakinina
koymayiniz.

» Kapattiktan sonra tahrik sisteminin tamamen durmasini
bekleyiniz.

» Ellerinizi, saglarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi
ddéner parcalardan uzak tutun.

» Aksesuari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis
durumdayken takin ve ¢ikartin.

» Aksesuari sadece komple monte edilmis sekilde kullanin.

» Bicak aglizlarina asla ¢iplak elle dokunmayin.

» Kabi bosaltirken ve temizleme sirasinda keskin bigaklara dikkat
ediniz.

» Sicak yiyecekleri islerken dikkatli olunuz.

» Kaynayan yiyecekleri islemeden 6nce bunlarin 70 °C'ye veya
daha fazla sogumasini bekleyiniz.

» Temizlik bilgilerini dikkate alin.

» Gida maddeleri ile temas eden yuzeyleri her kullanimdan 6nce
temizleyin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Genel bakis

» Cihaz kesinlikle malzemesiz - Sek. d
calistirmayin. 3

» Karistirma kabini hi¢gbir zaman Girpoma tefi
mikrodalga firinda veya normal firnda IE1  "ProPuree" pire aksesuar!'
kullanmayn. Genel dograyict’

» Disli dizeneklerini kesinlikle sivilarin —
icine daldirmayiniz ve asla musluktan Devreye sokma kilidi
akan su altinda veya bulasik Kumanda kolu
makinesinde temizlemeyiniz. "

» Genel dograyicinin kabini kesinlikle Gozme tuglan
mikrodalga firnda veya firnda 3 Kanstirma ayag!’
kullanmayiniz. o . Plastik karigtirma kabi'

» Genel dograyicinin kabi icinde kesinlikle ———— —
karistirma ayagini veya cirpma telini [ Cirpma teli igin digli duzenegi
kullanmayiniz. Pure aksesuari icin disli dizenegi

» Ana cihaz duyulur sekilde ve tam olarak 5] Pire ucu (cikartilabilir)
karistirma ayagi veya aksesuar lzerine
yerine oturur. [E]l  Genel dograyici icin disli dizenegi

' Modele bagl
%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir 75



tr Kumanda elemanlari

Buz kirma bigag’
Universal bicak
Kap

' Modele bagli

Not: Bir aksesuar teslimat kapsaminda yer
almiyorsa, bu aksesuari musteri
hizmetlerinden siparis edebilirsiniz.

Kumanda elemanlari

Devreye sokma kilitli kumanda kolu
Kumanda koluyla cihazinizin devir sayisini
kademesiz bir sekilde ayarlayabilirsiniz.
Cihaz galistirmak igin 6nce devreye sokma
kilidine ve ardindan kumanda koluna
basiniz. Kumanda koluna ne kadar ¢ok
basilirsa, motorun devir sayisi da o kadar
yuksektir.

Not: Kumanda kolu basili oldugu strece
cihaz acik kalir.

- Sek. A

Karistirma ayaklari

Not: Karistirma ayaklar patates puresi veya

benzer icerikli sebze pureleri hazirlamak

icin uygun degildir.

Karistirma ayaklari, asagidaki uygulamalar

icin uygundur:

= jcecek karistirma

= Krep hamuru, mayonez, sos ve bebek
mamasl hazirlama

= Haslanmis yiyecekleri pure haline
getirme, érn. meyve, sebze, gorba

Besinlerin karistirma ayagi ile
islenmesi

Notlar

= Kati besinleri islemeden énce dograyiniz
ve yumusayana kadar haslayiniz, érn.
elma, patates veya et.

= Ornegdin sogan, sarimsak veya otsu
baharatlar gibi ¢ig besinleri sivi
eklemeden dogramak icin genel
dograyiciyl kullaniniz.

= Besinleri bir pisirme tenceresinde
islemeden dnce tencereyi ocaktan aliniz.

- Sek. H-
76

Mayonez icin 6rnek tarif

= 1 yumurta (yumurta sarisi ve yumurta
akl)

1 corba kasigi hardal

1 corba kasigi limon suyu veya sirke
200-250 ml sivi yag

istege gbre tuz ve karabiber

Mayonez hazirlama

Notlar

m Karistirma ayagdl ile mayonez sadece
bUtlin yumurta (yumurta aki ve yumurta
sayisl) kullanarak hazirlanabilir.

®» Mayonez hazirladiinizda, mikser
ayaginin altindaki hava, mayonezin iyi bir
sekilde karismasini 6nler. En iyi sonucu
elde etmek icin karistirmadan 6nce
havay! tahliye ediniz.

- Sek. A -3

Genel dograyici

Genel dograyici, 6rnedin et, sert peynir,
sogan, sarimsak, meyve, sebze, otsu
baharatlar, findik tirleri veya badem gibi
besinleri dogramak igin uygundur.

Notlar

» Cihazi calistirmadan 6nce drnegin
kikirdak, kemik, Kiris veya cekirdekli
meyvelerin ¢ekirdekleri gibi besinlerdeki
sert kisimlari ¢ikartiniz.

= Genel dog@rayici 6rn. kahve cekirdekleri,
muskat cevizleri, turp veya gibi ¢cok sert
besinleri veya dondurulmus besinleri
dogramak i¢in uygun degildir.

® Buz kiupleri sadece buz kirma bicagi ile
isleyiniz.

Genel dograyicinin kullanimi

- Sek. i - F

Elmali balli kek

Bal-elma karisimi
- Sek. F&1

Kek
Malzemeler
= 3 yumurta
= 60 g tereyagdi
= 100 g beyaz un (405 tipi)
®» 60 g dovilmis ceviz ici
%100 geri déntistimli kagit tizerine basiimistir



1 tath kasigi tarcin

2 yemek kasigi sekerli vanilin

1 tath kasig1 kabartma tozu

1 elma

Hazirlanigl

= Yumurtanin sarisini ayiriniz ve akini
sertlesene kadar c¢irpiniz.

= Yumurta sarisina seker ekleyip cirpiniz.
Yumusak tereyagdini ve hazirladiginiz
bal-elma karigimini ilave ediniz.

= Diger malzemeleri baska bir kapta
karistiriniz, islak malzemelere ilave edip
karistiriniz.

= Cirpilmis yumurta akini bir spatula ile
dikkatlice ekleyiniz.

= Pisirme kagidi yerlestirdiginiz bir kek
kalibina (35 x 11 cm) hazirladidiniz kek
karisimini dékinuz.

= Elmanin kabugunu soyup dilimleyiniz ve
kekin Uzerine dagitiniz.

= Onceden isitilmis 180 °C firinda keki

30 dakika pisiriniz.

Cirpma teli

Cirpma teli, kremsanti, ¢cirpma yumurta aki

ve sit képuglnin ¢irpilmasi ve soslarin ve

tatlilarin hazirlanmasi i¢in uygundur.

En iyi sonuglari elde etmek i¢in 6neriler:

= Yag orani en az %30 ve 4-8 °C
sicakhginda olan krema kullaniniz

= Protein orani ylksek ve en fazla 8 °C
sicakliginda olan sit kullaniniz

= Kremay! veya yumurta akini genis bir
kapta c¢irpiniz

Not: Sigramalari 6nlemek icin ¢irpma telini
derin kaplarda kullaniniz.

Cirpma telinin kullanimi

- Sek. Hil -

"ProPuree" plire aksesuari
Plre aksesuar pisirilmis patates, bezelye,
meyve veya benzer kivamdaki yiyeceklerin
pure haline getirilmesi i¢in uygundur.

Notlar
= Sert malzemeler islemeyiniz.
= Besinleri bir pisirme tenceresinde

islemeden dnce tencereyi ocaktan aliniz.

%100 geri dontisimli kagit izerine basilmistir

Cirpmateli tr

® Plre aksesuarini sert kenarlara (6rn.
tencere, kap) carpmayiniz.

Piire aksesuarinin kullanimi

- Sek. 1 - £4

Patates ezmesi

= 1 kg pisirilimis patates

= (0,15 1hk sit

= 50 g yumusak tereyagi

m Tuz, karabiber ve muskat

Hazirlama

= Malzemeleri uygun bir kabin icine
doldurunuz ve pUre aksesuari ile yakl.
1 dakika isleyiniz.

® Son olarak tuz, karabiber ve muskat ile
tatlandiriniz.

Kullanim érnekleri

Tablolarda verilen azami miktarlara ve
isleme slrelerine mutlaka dikkat ediniz.
Karistirma ayagi icin érnekler

Her calistirma dongustinden sonra cihazin
oda sicakligina sogumasini bekleyiniz.

- Sek.

Genel dograyici ve ¢irpma teli icin
ornekler

- Sek. 9

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

- Sek. EX]

Piire aksesuarinin temizlenmesi

Derinlemesine temizlik i¢in plre ucunu
cikartiniz.
- Sek. H1- EH

Anzalari giderme

Cihaz isleme esnasinda kapaniyor
(sadece 800-1200 W ile modeller).
Asirt yiklenme emniyeti aktiflesmis.

» Elektrik figini ¢cekiniz ve asin yiiklenme
sigortasini devreden c¢ikarmak icin,
cihazin yakl. 1 saat sogumasini
bekleyiniz.
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tr Eski cihazlan atiga verme

Not: Eger ariza giderilemiyorsa, lutfen
yetkili servise bagvurunuz.

Eski cihazlar atiga verme

» Cihaz gevreye zarar vermeyecek sekilde
imha ediniz.
Gincel imha yol ve yontemleri hakkinda
bilgi edinmek igin lUtfen yetkili saticiniza
veya bagh oldugunuz belediyeye ya da
sehir idaresine basvurunuz.

Bu Uriin T.C. Cevre ve
Sehircilik Bakanhgi
tarafindan yayimlanan “Atik
Elektrikli ve Elektronik
Esyalarin Kontroll
Yénetmeligi”’nde belirtilen
zararl ve yasakl maddeleri
igermez.

AEEE ydnetmeligine
uygundur.

Bu Uriln, geri donidsimlu ve
tekrar kullanilabilir nitelikteki
yuksek kaliteli parca ve
malzemelerden Uretilmigtir.
Bu nedenle, drinuy, hizmet
omrindn sonunda evsel
veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve
elektronik cihazlarin geri
déntsimu icin bir toplama
noktasina goéturin. Bu
toplama noktalarini
boélgenizdeki yerel yonetime
sorun. Kullanilmis dranleri
geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina
yardimei olun. Uriini
atmadan 6nce ¢ocuklarin
glvenligi icin elektrik figini
kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak galismaz duruma
getirin.

B
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Musteri hizmetleri

Ulkenizde gecerli olan garanti siiresi ve
garanti kosullari ile ilgili ayrintili bilgileri
mdusteri hizmetlerimizden, yetkili
saticinizdan veya Web sitemizden
alabilirsiniz.

ithalatci Firma: BSH Ev Aletleri ve Sanayi
Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51

Umraniye-istanbul-Tiirkiye

Tel : 0216 528 90 00 Fax: 0216 528 99
99

Uretici Firma : BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery StraBe 34

81739 Minchen, Germany
www.bosch-home.com

Mdsteri hizmetlerinin irtibat bilgileri, ekteki
mdusteri hizmetleri dizninde veya web
sitemizde yer almaktadir.

TUum yetkili servis istasyonlarinin iletisim
bilgilerine asagidaki web sitemizden
ulasabilirsiniz.
https://www.bosch-yetkiliservisi.com/
Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait
bilgiler, ilgili bakanlik tarafindan olusturulan
www.servis.gov.tr adresli web sitesinde yer
almaktadir.

%100 geri déntistimli kagit tizerine basiimistir



Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

» Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m |nstrukcje nalezy zachowac i starannie przechowywac jako zro-
dto informaciji, a takze z myslg o innych uzytkownikach.

Urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie:

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

m do rozdrabniania, siekania, mieszania, miksowania na puree |
emulgowania ptynnych lub potstatych artykutow spozywczych.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i zamknietych otocze-
niach domowych w temperaturze pokojowej.

m do przetwarzania ilosci typowych dla gospodarstw domowych w
typowym dla gospodarstw domowych czasie.

® do wysokosci 2000 m nad poziomem morza.

Urzadzenie musi by¢ odtgczane od sieci po kazdym uzyciu, w razie

braku nadzoru, przed ztozeniem, roztozeniem i rozpoczeciem

czyszczenia oraz w przypadku wystgpienia usterki.

Osobom o zredukowanych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-

nych i umystowych lub nieposiadajgcym odpowiedniego doswiad-

czenia i/lub wiedzy wolno uzywac urzadzenia tylko pod warunkiem,
ze znajdujg sie pod opiekg innych 0sob lub zostaty poinstruowane

w zakresie bezpiecznej obstugi urzgdzenia i rozumiejg zagrozenia

Z niej wynikajgce.

Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzgdzeniem.

Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych przewidzianych dla uzyt-

kownika czynnosci z zakresu czyszczenia i konserwacji urzgdzenia.

Tego urzgdzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom. Dzieciom nalezy

uniemozliwi¢ dostep do urzadzenia i jego przewodu zasilajgcego.

» Urzadzenie nalezy podtgczy¢ i uzytkowac¢ zgodnie z informacjami
podanymi na tabliczce znamionowe;.

» W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego tego urzadze-
nia nalezy zleci¢ jego wymiane wymieniony przez producenta, je-
go serwis lub przez odpowiednio wykwalifikowang osobe, co jest
koniecznym warunkiem wykluczenia zagrozen.

» Nigdy nie zanurzac urzgdzenia lub przewodu sieciowego w wo-
dzie ani nie umieszczac ich w zmywarce do naczyn.

» Zanurza¢ koncowke miksujgcg w miksowanym produkcie tylko
do wysokosci oznaczenia "max".
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pl Zapobieganie szkodom materialnym

» Nigdy nie uzywac urzadzenia, jesli wpadto ono do wody lub innej

cieczy.

Nigdy nie uzywac urzadzenia z mokrymi rekami.

» Nigdy nie wtgczac¢ uszkodzonego urzgdzenia.

Nigdy nie dopuszczac¢ do kontaktu przewodu sieciowego z gorg-

cymi czesciami i ostrymi krawedziami.

Nigdy nie ustawiac¢ urzadzenia na gorgcych powierzchniach ani

w ich poblizu.

Po wytgczeniu urzgdzenia zaczekac, az naped catkowicie sie za-

trzyma.

» Nie zbliza¢ do obracajgcych sie czesci rgk, wtosow, czesci
odziezy oraz innych utensyliow.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektryczne;.

» Uzywac przystawek wytgcznie po ich prawidtowym ztozeniu.

» Nigdy nie dotykac¢ ostrzy nozy gotymi rekami.

» Zachowywac ostroznosc¢ przy postugiwaniu sie ostrymi nozami,
przy oproznianiu pojemnika i przy czyszczeniu.

» Zachowywac ostroznosc przy przetwarzaniu gorgcych artykutow
spozywczych.

» Zagotowane produkty przed przetworzeniem schtodzi¢ do tem-
peratury co najmniej 70°C.

» Nalezy przestrzega¢ wskazowek dotyczacych czyszczenia.

» Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig nalezy czyscic¢ przed
kazdym uzyciem.

v

v

v

v

Zapobieganie szkodom mate- » Nigdy nie uzywac koricowki miksujgcej
lub koncowki do ubijania w pojemniku

rialnym rozdrabniacza uniwersalnego.
» Nigdy nie wigczac¢ pustego urzadzenia. » Zatrzasng¢ korpus urzadzenia w styszal-
» Nigdy nie uzywac pojemnika miksera w ny sposob i catkowicie na koncowce
kuchenkach mikrofalowych lub piekarni- miksujgcej.
kach.
» Nigdy nie zanurza¢ nasadek przekia- Przeglad

dniowych w ptynach i nie my¢ ich nigdy  — Rys. Hl
pod biezacg wodg ani w zmywarkach do
naczyn.

Koncowka do ubijania’

» Nigdy nie uzywaé pojemnika rozdrabnia-  1=8 Kohcéwka‘lygniatajaca
cza uniwersalnego w kuchence mikrofa- »ProPuree
lowej lub w piekarniku. Rozdrabniacz uniwersalny’

' W zaleznoéci od modelu
80 Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu



Blokada wigczania

Dzwignia obstugowa

Przyciski odblokowujace

Koncowka miksujgca’

Pojemnik do miksowania z tworzy-
wa sztucznego'

[ 6 | Nasadka przektadniowa dla kon-
cowki do ubijania

Nasadka przektadniowa dla kon-
cowki do ugniatania

[l  topatki ugniatajace (zdejmowane)

[ 9 | Nasadka przektadniowa dla roz-
drabniacza uniwersalnego

N6z Ice-Crush’

N6z uniwersalny

Pojemnik

' W zaleznoéci od modelu

Uwaga: Jezeli element wyposazenia nie na-
lezy do zakresu dostawy, mozna go zamo-
wi¢ za posrednictwem serwisu.

Elementy obstugi

Dzwignia obstugowa z blokada
wiacznika

Dzwignig obstugowa mozna ptynnie regulo-
wac predkosc¢ obrotowag urzgdzenia.

Aby wtaczy¢ urzadzenie, nalezy najpierw
wcisnac blokade wigcznika, a nastepnie na-
cisng¢ dzwignie obstugowa. Sita naciskania
dzwigni obstugowej jest wprost proporcjo-
nalna do predkosci obrotowej silnika.
Uwaga: Urzadzenie jest wtgczone tak dtu-
go, jak dtugo jest naciskana dzwignia ob-
stugowa.

- Rys. A

Koncowki miksujace

Uwaga: Nie uzywac koricowek miksujacych
do przygotowywania puree z samych ziem-
niakow lub z produktéw spozywczych o po-
dobnej konsystencii.

Elementy obstugi  pl

Koncowki miksujace sg przystosowane do

nastepujgcych zastosowan:

= miksowanie napojow

= przygotowywanie ciasta na nalesniki,
majonezu, soséw i pozywienia dla nie-
mowlat

= miksowanie gotowanych artykutéw spo-
zywczych, np. owocow, warzyw, zup na
puree

Przetwarzanie produktéw przy uzyciu

koncowki miksujacej

Uwagi

= Twarde artykuty spozywcze, takie jak
jabtka, ziemniaki czy mieso, nalezy przed
miksowaniem rozdrobnic.

» Do rozdrabniania surowych artykutow
spozywczych bez dodatku ptynu, np. ce-
buli, czosnku lub zidt, stosowac rozdrab-
niacz uniwersainy.

= Przed rozpoczeciem przetwarzania arty-
kutow spozywczych w garnku nalezy
zdja¢ garnek z ptyty grzewczej.

— Rys. H -

Przyktadowy przepis na majonez

1 jajo (zottko i biatko)

1 £S musztardy

1 £S soku cytrynowego lub octu
200-250 ml oleju

Sdl i pieprz do smaku

Przygotowywanie majonezu

Uwagi

= Przy uzyciu koncowki miksujgcej mozna
przygotowywac majonez tylko z petnych
jaj (biatka i zottka).

®» Podczas przygotowywania majonezu po-
wietrze znajdujgce sie pod koncowkg
miksujgca utrudnia dobre potgczenie
sktadnikow. W celu uzyskania optymal-
nego rezultatu przed rozpoczeciem mik-
sowania zaczekac na ulotnienie sie po-
wietrza.

- Rys. A -3
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pl Rozdrabniacz uniwersalny

Rozdrabniacz uniwersalny
Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie

do rozdrabniania artykutdow spozywczych,
np. miesa, twardego sera, cebuli, zidt,
czosnku, owocow, warzyw, orzechdéw czy
migdatow.

Uwagi
= Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
nac¢ twarde czesci artykutdw spozyw-

czych, takie jak np. chrzastki, kosci, Scie-
gna, czy pestki owocow.

= Rozdrabniacz uniwersalny nie nadaje sie
do rozdrabniania bardzo twardych arty-
kutéw spozywczych, np. ziaren kawy,
gatki muszkatotowej, chrzanu czy zamro-
zonych artykutow.

m Kostki lodu rozdrabnia¢ wytgcznie no-
zem do kruszenia lodu.

Uzywanie rozdrabniacza uniwersalne-
go

- Rys. i - E&

Placek miodowy z jabtkami

Mieszanina miodowo-jabtkowa
- Rys. F

Ciasto

Sktadniki

= 3 jaja

= 60 g masta

= 100 g biatej maki (typu 405)

= 60 g zmielonych orzechdéw wtoskich
= 1 tyzeczka cynamonu

m 2 tS cukru waniliowego

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia

= 1 jabtko

Przyrzadzanie

m»  (Oddzieli¢ biatka od zéttek jaj i ubi¢ biat-
ka na sztywna piane.

m Ubié zottka z cukrem na pienistg mase.
Dodac¢ miekkie masto i przygotowana
wczesniej mieszanine miodowo-jabtko-
wa.

m Pozostate sktadniki wymiesza¢ w od-
dzielnej misce, doda¢ do mokrych sktad-
nikdw i wmieszac.

= Ubitg Smietane ostroznie wmieszac przy
uzyciu szpatutki.
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= Wytozy¢ prostokatng forme do pieczenia
(35 x 11 cm) papierem do pieczenia i
wlac¢ do niej przygotowang mieszanine
na ciasto.

= QObrad jabtko, pokroi¢ je w plasterki i roz-
miesci¢ na ciescie.

» Nagrzacé piekarnik do temperatury
180°C i piec ciasto przez 30 minut.

Koncoéwka do ubijania

Koncowka do ubijania nadaje sie do przy-

gotowania bitej Smietany, piany z biatek

i pianki z mleka oraz do sporzgdzania so-

sOw oraz deserow.

Jak uzyskac optymalny rezultat:

= Uzywac smietany o min. zawartosci 30%
ttuszczu i temperaturze 4-8°C

= Uzywac mleka o wysokiej zawartosci
biatka i temperaturze maks. 8°C

= Ubija¢ smietane lub biatka jaj w szero-
kim naczyniu

Uwaga: Aby unikng¢ rozpryskow, uzywac

koncéwki do ubijania w gtebokich pojemni-

kach.

Uzywanie koncowki do ubijania
- Rys. K1l - K&

Koncowka ugniatajaca ,,ProPu-

ree”

Koncowka ugniatajgca nadaje sie do przy-

gotowywania puree z gotowanych ziemnia-

kéw, groszku, owocow lub artykutéw o po-

dobnej konsystencii.

Uwagi

= Nie przetwarzac twardych sktadnikdw.

= Przed rozpoczeciem przetwarzania arty-
kutéw spozywczych w garnku nalezy
zdjg¢ garnek z ptyty grzewcze,.

= Nie uderzaé koncédwkg ugniatajgca
o twarde krawedzie (np. garnka, miski).

Uzywanie koncowki ugniatajacej
- Rys. 1 - I3
Puree ziemniaczane

= 1 kg gotowanych ziemniakow
= 0,15 | cieptego mleka
= 50 g miekkiego masta

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu



m S0, pieprz i gatka muszkatotowa

Sposdb przygotowywania

= Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim po-
jemniku i ugniata¢ koncéwka ugniataja-
cqg przez ok. 1 minuty.

= Na koniec doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem i gatkg muszkatotowa.

Przyktady zastosowania
Stosowac sie scisle do podanych w tabe-
lach maksymalnych iloSci i czasow przetwa-
rzania.

Przyktady dla koncowki miksujacej
Po kazdym cyklu pracy urzadzenie musi

ostygnac¢ do temperatury pokojowe;j.
- Rys.

Przyktady dla rozdrabniacza uniwer-
salnego i konhcowki do ubijania
- Rys. A

Przeglad procesu czyszczenia
Wyczyscié pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.

- Rys. X1

Czyszczenie koncowki ugniatajacej
W celu szczegdlnie gruntownego wyczysz-
czenia mozna zdemontowac topatki kon-
cowki ugniatajgce;j.

- Rys. Hl -

Usuwanie usterek

Urzadzenie wylacza sie podczas
przetwarzania skfadnikow (tylko modele o
mocy 800-1200 W).

System zabezpieczajgcy przed

przecigzeniem jest aktywny.

» Qdtgczyé urzadzenie od sieci elektrycz-
nej i pozwoli¢ urzadzeniu stygnac przez
ok. 1 godziny w celu dezaktywaciji syste-
mu zabezpieczajacego przed przecigze-
niem.

Uwaga: Jezeli zaktdcenia nie da sie usu-
nac, nalezy sie zwréci¢ do serwisu.

Wydrukowano na papierze pochodzacymw 100% z recyklingu

Przyktady zastosowania pl

Utylizacja zuzytego urzadzenia
» Urzadzenie utylizowac¢ zgodnie z przepi-
sami o ochronie srodowiska naturalne-
go.
Informacje o aktualnych mozliwosciach
utylizacji mozna uzyskac od sprzedawcy
lub w urzedzie miasta lub gminy.

2

To urzadzenie jest oznaczo-
ne zgodnie z Dyrektywg Eu-
ropejskg 2012/09/UE oraz
polska Ustawa z dnia 29 lip-
ca 2005r. ,O zuzytym sprze-
cie elektrycznym i elektro-
nicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr
180, poz. 1495) symbolem
przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowa-
nie informuje, ze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania
nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami
pochodzgcymi z gospodar-
stwa domowego. Uzytkownik
jest zobowigzany do odda-
nia go prowadzgcym zbiera-
nie zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym
lokalne punkty zbidrki, skle-
py oraz gminne jednostka,
tworzg odpowiedni system
umozliwiajacy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepo-
wanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicz-
nym przyczynia sie do unik-
niecia szkodliwych dla zdro-
wia ludzi i srodowiska natu-
ralnego konsekwencji, wyni-
kajacych z obecnosci sktad-
nikdw niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i
przetwarzania takiego sprze-
tu.
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pl Serwis

Serwis

Doktadne informacje na temat okresu i wa-
runkdw gwarancji mozna uzyskac od na-
S$zego serwisu, od sprzedawcy urzadzenia
lub na naszej stronie internetowe;.

Dane kontaktowe serwisu mozna znalez¢
tutaj lub w dotgczonym wykazie punktow
serwisowych albo na naszej stronie interne-
towe;.
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Besneka uk

Be3neka

® by/b 1acka, yBaXKHO NpoYnUTanTe Lo IHCTPYKLUItO.

m 30epexiTh IHCTPYKLItO 11 iIHbopMaLlito Npo npuiaa Ana nisHiloro
KOpUCTyBaHHA abo A1Aa HAaCTYNHOro BNacHMKa npunaay.

KopuctynTteca npunanom avile 3a Takux yMOB:

® 3 OpUriHANBHUMK YaCcTUHaAMK i NMPpUNaLaaAM.

® 117 noApiOHIOBaHHA, py©aHHsA, 3MillyBaHHA, MOPYBaHHA 1 eMy-
NbryBaHHA Pigknx abo HaniBTBepAnX NPOAYKTIB.

=y NpMBaTHUX AOMOrOCNOAapcTBax i B 3aKPUTUX NPUMILLEHHAX
noOyTOBOro NpPuU3HaYeHHsa 3a KiMHaTHO! TeMmnepaTypu.

® 117 00p0OKN NPOAYKTIB Y KiSIbKOCTI i 3 TPUBA/ICTIO, 3BMYaANHUMM
ONA JoOMallHbOro rocnoaapcTaa.

® Ha BUCOTI WwoHanbdinswe 2000 M Haa piBHEM MOpPA.

O60B’A3KOBO BiAK/IOYaNTE Npunaa Bi eNeKTPOMepPeXi B Takhx BU-

nagkax: nicaAa KOXXHOro BUKOPUCTaHHA; Nepea ckaagaHHAM, po3ou-

paHHAM ab0 OUMLLIEHHAM; AKLLO BUHWKAA HECNPABHICTL abo BU NNa-

HyeTe 3annwnTu npunan 6es Harnaay.

Ocobu 3 hi3NUHUMKN, CEHCOPHUMN aB0 MEeHTanbHUMK Badamu abo

0ocobu, AKUM Bpakye 3HaHb Ta AOCBIAY, MOXYTb KOPUCTyBaTUCA

npunagom auwe nig Harnaaom ado AKLWO BOHW MPOWMLIAN Niaro-

TOBKY 3 6€3MeUYHOro KOpPUCTyBaHHA NPUIaaoM Ta PO3YMitOTb MOX-

nnBY Hebes3neky.

[iTAm 3a60pOHEHO rpaTuca 3 Npuiaaom.

[iTAM 3a00pPOHEHO YNCTUTU 1 0OCNYroByBaT npunaga.

[iTAm 3a60pOHEHO KOpKCTyBaTMCA UMM npunagom. Mpunag i

Kabenb XMBNEHHA ciia 6eperTu Big OiTEN.

» [Mpunan 403BONEHO NiAKIOYATA OO €IEKTPOMEPEXI 1 eKcnya-
TyBaTV NULLE BIANOBIAHO 4O AAHMX, 3a3HAYEHNX Ha 3aBOACHKIN
TabANuyLL.

» 3a00POHAETLCA BMKOPUCTAHHA Npuaaay B NPUMILLEHHAX, Ae
eneKTpuyHa Mepexa He obnagHaHa 3a3eMItBa/IbHUM
NPOBOAOM.

» LLlo6 YHUKHYTK HeBe3nek, Y padi NOLWKOAXKEHHA Ka®ento XUBNEH-
HA LIbOro npuaaay noro 3amiHy Mae BUKOHYBaTN BUPOOHNK,
cepBicHU LeHTp ado ocoba 3 BiANOBIAHOWO KBaslidikaLlieto.

» Hikonu He 3aHyptoinTe Hi npunag, Hi kadenb XXMBNEHHA Yy BOaY i
HEe MUATE B NOCYAOMUIMHIN MaLLUHI.
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uk AK yHUKHYTU MaTepianbHUX 36UTKIB

» Hixka 6nenaepa mae OyTu 3aHypeHa B NPOAYyKT MakCUMyM [0
MO3HAYKN «mMax».

» AKLWO npwnaa ynas y Boay ado iHWy pianHy, KOPUCTYBaTUCh HUM
[asni He MOXHa.

» B XoOHOMY pasi He KOPUCTYNTecA NpuaaaoMm, Koam Balli pyKu
BONOrI.

» HiKONn HE KOPUCTYMTECA MOLKOMKEHMUM NpUIaaoM.

» He nonyckanTe KOHTaKTy Kabesnto XUBAEHHA 3 rapAYnMmM YyacTu-
HaMW N He KNaaiTb Kabesb Ha rocTpi Kpali.

» Y )KOOAHOMY pagsi He CTaBTe Npwnaj Ha rapAdi NoBepxHi abo no-

ONN3Y HUX.

[licnA BUMKHEHHA 3a4yekanTe, MOKN NPMBOA NMOBHICTIO 3YMNHK-

TbCA.

» Pykn, BosioccA, oaar TOWO cnia TpumaTn Ha 6e3neyHin BiactaHi

Bl YaCTuUH npwunaay, Wwo odepTratoTbCs.

[Mpunanna MOXXHa BCTAHOBMOBATK | 3HIMATK Ti/IbKM 3a HEPYXOMO-

ro npweoada W yCTaHOB/IEHOrO Npunaay.

» BukopucTtoByrTe npuiaaana TiNnbKn B MOBHICTIO 3iOpaHOMy CTaHi.

Hikonn He Topkanteca nes3 rosaipyu.

Bynbte obepexHi, Konn 6epeTte rocTpi HOXi, CNOPOXHIOETE NOCY-

OVHY 1 YncTuTe npunag.

» OBpobnaumn rapadi NpoayKTn, Oyaste 0OepexHi.

» [1podyKTn, WO K1ninu, nepen oOpoOKO MatTb OXOJIOHYTU Xoua
6 no 70 °C.

» BUKOHYNTE BKa3IiBKM 3 YUNLLIEHHA.

> [ToBepxHI, AKI KOHTAKTYIOTb 3 XapuyoBUMK NPOoAyKTaMn, Cnig un-
CTUTWN Nepe KOXHUM KOPUCTYBaHHAM.

v

v

vy

» He sacTocoByliTe HixKy 6neHgepa abo
BIHWYOK 1A 30MBaHHA B NOCYAMHI YHi-
BepcasibHOro noapibHoBaya.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX
36UTKIB

>
>

3a00pOHEHO BMUKATM MOPOXHIF npunag.

Hikonu He HarpiBaliTe yally 6neHaepa B
MIKPOXBW/ILOBIN Neui ado AyxoBLi.

[TOBHICTIO Ta YyTHO 3adikcynTe
OCHOBHWIN 6/10K Ha HixXLi GneHaepa ado
Ha npwnaaai.

» He 3aHyptoliTe pedyKTOPHI Hacaaku B pi-
OVIHW 11 He MwuiiTe iX nig NpOTOYHOIO Ornan
BOAOO ab0 B NMOCYAOMUIAHIA MaLLUHI. - Man. ©l

» He HarpiBanTe nocyavHy yHiBepcasabHO-
ro noapibHioBaya B MiKPOXBW/ILOBIN Nneui
abo ayxoBin wadi.

BiHnyok ana 36usaHHA’

' BanexHo Big moaeni

86 HanpykosaHo Ha nanepi, Ha 100 % 3po6neHomy 3 nepepobeHoi Makynarypu



(B | Hacanka-ToBkauka «ProPuree»’

YHiBepcanbHuii noapiéHosay’

bBnokyBaHHA BBIMKHEHHA

Baxinb kepysaHHA

KHOMKK po3BI1oKyBaHHA

Hixxka 6nenagepa’

Mnactmacosa vawa 6neHaepa’

B} PeayktopHa Hacagka BiHWUYKA 4NA
361BaHHA

PenyKtopHa Hacaaka 1A TOBKau-
Kt

[} Jlonarti ToBKauku (3HIiMHI)

[El PeaykrtopHa Hacagka yHi-
BepcasibHOro noApidHioBava

Hix ana nsoay'

YHiBEpCabHUN HiX

KoHTeliHep

! BanexHo Big Mmozeni

3ayBaMeHHA: AKLWO NpwianaA BiACYTHE B
KOMMM/IEKTI, MOr0 MOXHa 3aMOBUTU Yepe3d
CEPBICHWI LIEHTP.

EnemeHTH ynpaBniHHA

Bainb KepyBaHHA 3 65IOKyBaHHAM
YBiMKHEHHA

3a 10NoMOroto Baxensa KepyBaHHA MOXHa
nAaBHO PerynoBaTt WBUAKICTL Npunaay.
LLlo6 yBiMKHYTV Npunaa, cnoyartky Hatu-
CHIiTb G/10KyBaHHA BBIMKHEHHA, a NoTiM
HaTUCHITb BaxiNb KepyBaHHA. LLlo cunbHiwe
HaTUCHYTW BaXiNb KepyBaHHA, TO LWBKALLIE
obepTaeThca ABUTYH.

3ayBameHHa: [1punaa npautoe, 4OKN BN HE
BIAMYCTUTE BaXi/lb KEPYBaHHA.

- Man. A

Hixku 6neHpepa

3ayBarkeHHn: Hixkn 6nengepa He npw-
3HaJeHi AnA NPUroTyBaHHA MOPE TiSTbKK 3
KapToni abo 3 iHWWX Xap4yoBKX NPOAYKTIB
NoAdiGHOI KOHCUCTEHL.

EnemenTy ynpasniHHA  uk

Hixxkn 6neHaepa npuaatHi s Takux Lineun:

= 3MillyBaHHA HaNoiB

® [IpuroTyBaHHA TiCTa HA MVHLI, Ma-
MNOHe3y, COYCIB i ANTAYOro xap4yyBaHHH

= [IpuroTyBaHHA NMOpe 1 Ccynis-nope 3
BapeHnx NpoayKTiB, Hanpuknan oBOYIB i
dbpykTiB

O6pobKa NpoAYyKTiB HiXKoo Gne-
HAepa

BKasiBKK

® TBepai xapyoBi NPOAyKTU, AK-OT AGNYKA,
kapTon/to abo M'Aco, nepen 06poOKoo
NnoTPiGHO NOAPIBHUTY 11 PO3BAPUTML.

= [llo6 noapi6HoBaTV cUpi NpoayKTh 6e3
PIOVHW, Hanpuknag unbynto, YyacHuk ado
3€e/1eHb, BUKOPUCTOBYINTE YHiBEPCabHUN
noapiéHoBau.

= [lepu HiXX 06p0oBAATM NPOAYKTU B
KacTpyni, 3HiMITb il 3 nanTK.

- Man. H-Ed

Mpuknaa peuenTty MaMoHe3y

1 Aliue (KOBTOK i 6inoK)

1 CT. N. ripundi

1 CT. 1. NIMMOHHOrO coky abo ouTy
200-250 mn onii

Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

MpurotyBaHHA MalnoHe3y

BKasiBKkK1

= 3a J0NOMOroto HiXKK BieHaepa MoxHa
roTyBaTV MaioHES TiNlbKW 3 LiNIbHUX AELb
(BiNOK i >KOBTOK).

= [oBiTPA Nia HiXXKO OneHaepa He aae
maloHesay Ak cnin sarycHytu. LLlo6 noca-
I ONTUMAIbHOIO Pe3ybTaty, BUNYCTiTh
MOBITPA, MEPL HiK 3amillyBaTu.

- Mas. A -3

YHiBepcanbHuit noapidHoBau
YHiBepcanbHUM noapidHIoBa4YeM MOXHa Mno-
[OpiBHIOBaTK Taki NPOAYKTU, AK M'ACO,
TBEPAUI CUpP, UMOYNA, YaCHWK, DPYKTH,
OBOUYi, 3e/1€Hb, MUrAAMb Ta iHLLI FOPIXK.

BKasiBKH

= [lepen 06poOKOKO BUAMIT i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKK, AK-OT XPALLI, KiICTKW 1 Cy-
XOXUNA a®0 KiCTOUKM 3 MI0AIB.
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uk BiHnuok onAa 36usaHHA

= YHiBepca/lbHMM NnoapiOHIOBAYEM HE MOX-
Ha noapiOHIoBaTK AyXXe TBepdi MPoayKTH,
HanpuKIaa KaBoBi 3epHa, MyCcKaTHi ropi-
X1 abo pefibKy, a TakoX 3aMOPOXEHI
NPOAYKTU.

= OBpodbNATU KYOUKM NbOAY MOXHA TiSIbKW
cneuianbHUM HOXEM.

3acTocyBaHHA yHiBepcanbHOro no-
Api6HoBaua
- Mar. N 28]

Menosui nupir i3 AGnyKkamu

MenoBo-a6nyuHa cymiLu

- Mas1. E8]

Mupir

|HrpenieHTn

= 3 Aanua

60 r BepwKOBOro macna

100 r 6inoro GopoluHa (ratyHok 405)

60 r noapiGHEHVX BOJIOCLKUX FOPiXiB

1 4. 1. kKopuui

2 CT. /1. BaHINbHOIO LyKpY

1 4. 1. posnyuwysaya Ticta

1 Abnyko

["oTyBaHHA

= Binginite AeuHMin 6inoK i KpyTo 30UnTe
noro.

= 306uiiTe KOBTOK i3 LlyKPOM 0 MIHUCTOro
ctaHy. [logante M’Aake Macno n niaro-
TOB/IEHY MeA0BO-AGNYUHY CymiLL.

= PeluTy iHrpeaieHTiB 3MillaiTe B OKpeMiit
MuCLUIi, JoaanTe A0 BONOrUX iHFPEdieHTiB i
nepemiwante.

= OBepexxHOo NigmilianTe oNaToyko 36u-
Ti BinKu.

= Byknaaite NPAMOKYTHY hopMy
(35 x 11 cm) KyniHapHMM Nanepom i
NOMICTITb TyAM NiArOTOBaHY CyMill Ha Nu-
pir.

= [lounctbTe A6IYKO, HAPKTE CKNOKaMU 1
BUKMAAITb HA NMUPIr.

= [Iporpinte ayxosBky Ao 180 °C i Buni-
Kante nupir 30 XBUAKH.

BiHMuOK anA 36MBaHHA

BiHnuok ana 36usBaHHA npuaaTHUN, WwWood
36mBaTK BEPLUKK, Binkn aBo MOMOYHY MiHY,
a TakoX o6 roTyBaTy coycu abo gecepTu.
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PekomeHaauii Ana oTpMMaHHA onTUManbHUX

pPEe3yNbTaTiB:

= BUKOPUCTOBYITE BEPLLKN XUPHICTIO HE
MeHLe Hixx 30 % i TemnepaTypoto 4—
8°C

= BUKOPUCTOBYMTE MOJSIOKO 3 BUCOKUM
ymicToMm Ginka 11 TemnepaTypoto 1o 8 °C

= 306uBaliTe BepLlKu ado BifKK1 B LWNPOKIN
nocyauHi

3ayBameHHs: LL|o6 He Byno Bpu3ok, 3a-
CTOCOBYITE BIHUYOK Y IMNOOKNX NOCYyanHaX.

3acTocyBaHHA BiHWUKa AnA 36MBaHHA
- Man. -

HacagKka-toBKauKa «ProPuree»

Hacaakoro-ToBKauKo MOXHa roTyBaTti Mro-

pe 3 BapeHOoI kKapToni, FopoxXy, MPYKTIB i

iHLWKX NPOAYKTiB NOAIGHOI KOHCUCTEHLLI.

BKa3iBKHU

= He o6pobnanTte TBepai iHrpedieHTu.

= [leplu HiX 0BPOBAATY NPOAYKTU B
KacTpyni, 3HiMITb il 3 NANUTK.

® He cTyKaliTe HacaakKo-TOBKAUYKo 06
TBEpAi kKpai (KacTpy/ib, MUCOK TOLLO).

3acTocyBaHHA HacaAKU-TOBKAUKKU
- Man. 11 - 3

KapTonnaHe nrope

= 1 Kr BapeHoi kaptoni

= (0,15 5 Tennoro monoka

= 50 r M’'AKOro BEPLLUKOBOro macna

= Cinb, nepeub i Myckar

[MpurotyBaHHA

= [JOMICTITb iHFpedieHTn y npuaaTtHy A
LbOro nocyauHy; o6pobnaite Hacaa-
KOIO-TOBKAYKOO NPUOIN3HO 1 XBUIUHY.

= Ha 3aBeplleHHA NpunpaBTe Cisito,
nepuem i MyckaToM.

NMpuKknaau sacTtocyBaHHA

HeoaMmiHHO 3Ba)kalTe Ha MaKcUMasbHyY Ki-
NbKICTb | yac 06podKK, yKasaHi B Tabamuax.

Mpuknaau Ana HixKkKu 6neHpepa

MicnAa KoxHoro po6oyoro LMKy nasaTte
npwunaay OXo/0HYTN A0 KiMHATHOI
Temnepatypu.

- Ma.
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MpuKnaauv anAa yHiBepcanbHOro no-
Api6HIoBaua 1 BiHMuKa anA 36uBaHHA
- Man. EH

Ornan yMLLeHHA

YnctbTe OKpEMI AeTani, AK yKadaHo B Ta-
énuui.

- Ma. EE1

UuLeHHA HacaAKU-TOBKAUKH

[nAa 0coBNNBO PETENLHOO YNLLIEHHA MOX-
Ha 3HATK lonaTi TOBKAUKMU.
- Mas. Hl - &1

YCcyHeHHA HecnpaBHOCTEN

Mpunag BUMMKAETLCA Nif yac 06pobKM
(nvwe moaeni Ha 800-1200 Br).

3axuCT Bia NepeBaHTaXeHHA akTUBOBAHWIA.

» Lllo6 neaktusyBaTu 3aXuUCT Bif Nepe-
BaHTa)XXKeHHs, BiA’eQHanTe npwunian Big
€NeKTPOMEPEXI 1 AanTe NOMY OXOTOHY-
™ NpuéanMsHo 1 roaunHy.

3ayBaeHHA: AKLLIO YCyHYTV HEeCMpaBHICTb
B OMMCaHul cnocid He BOAETbCA,
3BEPHITLCA N0 CEePBICHOI Cyxou.

YTunisauifa crapux npunagis

> YTunisynte npunan eKoIoriyHnm
cnoco6om.
IHchopmaLito Wo a0 akTyanbHUX cnocoBis
yTunisauii MoXxHa oTpumatii y npoaasLA
npunany abo opraHis MicLIeBOro
CaMOBpPALYBaHHA.

Ornag uiweHHa uk

Llen npunaa mapkipoBaHo
3riAHO NOIOXEHb
€BponencbKoi npeKTuen
2012/19/EU cTtocoBHO
E€TEKTPOHHMX Ta ENEKTPO-
npwnagis, Wo 6ynmn y Bu-
KopucTaHHi (waste electrical
and electronic equipment -
WEEE). dnpekTtnsoto Bu-
3HaYaTbCA MOXJIMBOCTI, AKi
€ OINCHUMMN Y Mexax
€BPONENCHKOro Coay, LWo-
00 MPUNHATTA Has3aa Ta yTu-
nisauii OyBLINX Y BUKOPW-
CTaHHI npwiaais.

B

CepBiCHi LeHTpH

JoknaaHiuwi BiaOMOCTI NPO TEPMIH | YMOBM
rapaHTii y BaWii KpaiHi MoXHa oTpuMmaTti B
CepBiCHIN cnyxo6i, y annepa i Ha Hallomy
camnri.

BupobHuk: "PobepT Bow Xayarepete MMoOX"
Byn. Kapn-Bepi-LUtpace, 34, M. MioHxeH,
81739, HimeuunHa

IMnopTep: TOB "BCX MobytoBa TexHika"
Byn. Paanwesa, 10/14 kopn.b, m. Kuis,
YkpaiHa

KOHTaKTHi AaHi CePBICHOIO LIEHTPY MOXHa
3HaNTK B JONYyYEHOMY [OBiAHUKY aB0 Ha Ha-
LIOMY CaWTi.
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ru besonacHocTb

Be3onacHocTb

® BHMmaTenbHo npounTante AaHHOE PyKOBOACTBO.

= CoxpaHuTe MHCTPYKLMIO M MHPOopMaLMto 0 npubope AnA AanbHelLe-
ro UCNoNb30BaHUA UK ANA NepeAayun cneayroLlemy Bnagenbiy.

MUcnonbayite Nnpubop TONbKO:

B C OPUrMHaNbHbIMKU YaCTAMM U NPUHAANEXHOCTAMM.

= 118 M3MENbYEHUA, PyOKHU, NepeMeLLMBaHWA, MIOPUPOBAHUA U OMYJb-
MMPOBaHWA XUAKUX UK NONYTBEPAbIX NPOAYKTOB.

® B ObLITOBbIX YCIOBUAX W B 3aKPbITbIX MOMELLEHWUAX AOMALLHUX XO-
3AWCTB NPV KOMHaTHOW Temneparype.

= 1117 nepepaboTKu KonmMyecTsa NPOAYKTOB U BpeMeHn 06paboTku, xa-
paKTepHbIX AN1A AOMaLLHEero X03AUCTBa;

® Ha BbicoTe He 6onee 2000 M Haa ypOBHEM MOPSA.

Mocne KaykAoro NPUMEeHeHWA, BO BPeMA 0Tbe3aa, nepea cO0pKon, pas-

OOPKOW MM OYMCTKOM, @ TAKIKE B Cllyyae HencnpaBHOCTU 06A3aTENBHO

oTcoeauHuUTe Npubop OT ceTw.

OT0T Nprbop MOryT UCNONL30BaThb MLA C OrPaHUYEHHBIMU PUBUYECKH-

MU, CEHCOPHbLIMU UK YMCTBEHHBIMU CNOCOBHOCTAMM UK HE UMEIOLLIN-

MM JOCTaTOYHOrO ONbiTa UK 3HAHUW, €CNU OHU HAXOAATCA NOA NPUCMOT-

POM MNK Nocne NONYyYEHUA YKasaHui No 6e30nacHOMY UCMOSIb30BAHMIO

npubopa v nocsne Toro, Kak OHW 0CO3HAIM ONACHOCTH, CBA3AHHLIE C He-

npaBu/ibHbIM UCNOIb30BaAHUEM.

JeTAm 3anpeLueHo urpatb ¢ npubopom.

OuncTky 1 obcny)xuBaHue npubopa sanpeLlaeTcA BbINONHATL AETAM.

Mpubop Henb3A ucnonb3oBath AeTAM. He gonyckaiite aeten K npubopy

U ero ceTeBoMy NpPoBoAay.

» [Mpu noakntoueHun npubopa 1 ero aKkcnyaraumm cobnoganTe aaH-
Hble, NPUBEeAEHHbIE HA PUPMEHHOMN TabnnuKe.

» Bo n3bexxaHne onacHoCTen 3aMmeHa NOBPEXAEHHOro CeTeBOro Kabe-
nA AaHHOro npubopa MOXKET ObIThb BbINOSHEHA TONTbKO NPOU3BOAM-
TeNnem WM aBTOpU30BaHHOW UM CEPBUCHOW CIy»X601 TMbOo NnULoM,
MMELLMM aHaNIOrMYHYO KBaIMPUKALMIO.

» KaTteropuuecku 3anpeLlaeTca norpy»<atb npubop B BOAY UK Nome-
LaTb ero B MOCYA0MOEYHYIO MaLLIUHY.

> Morpy)kaTb HOXKY BneHepa B CMeLLUMBaeMbIN NPOAYKT He ryobike,
4yemM A0 OTMETKM «max».

0 ERL



MpeAaoTBpalleHWe MaTtepuansHoro yuepba  ru

» Ecnv npubop ynan B BOAY WK APYryto XXMAKOCTb, UCMOSb30BaTL €ro
Aanee 3anpeLleHo.

» 3anpeluaetcA 6paTtbcA 3a NPMOOP BNaXKHLIMK PYyKaMMU.

» Kareropuuecku sanpeLuaeTca aKCniyatmpoBaTtb NOBPEXAEHHbIN Npu-
6op.

» Kateropuyecku sanpeLleH KOHTaKT CeTeBoro kabenA c ropAYUMM Ya-
CTAMM UJIM OCTPLIMU KPaAMM.

» Hukorza He ctaBbTe NPUOOP Ha ropAYME NOBEPXHOCTU UK PALOM C
HUMM.

» [locne BbIKNOYEHUA AOXKAUTECH MOMHOW OCTAHOBKM NPMBOAA.

» He gonyckante KOHTaKTa pyK, BOfIOC, 0AeXAbl M Apyrux NnpeaMeToB C
BpaLLaroLMMUcaA AeTanfamu.

» [puHaANEXHOCTU MOXKHO yCTaHaBAMBaTb U CHUMaTb TONbKO Nocne
OCTaHOBKM NpvBOAA U 0TCOeAMHEeHWA npubopa oT ceTw.

> [prHaANEeXHOCTU MOXXHO UCMONb30BaTh TOMIbKO B MOMHOCTLIO CO-
6paHHOM BUAe.

» He Tporante nessuA rofibiM1 pyKamu.

» Cobntoaatb OCTOPOXKHOCTb NPH 0BpaLLEHUU C OCTPLIMU PEXKYLLMMMU
HOXXaMW, a TaK)Ke BO BPEMSA ONOPOXHEHUA EMKOCTHU U MPU OYUCTKE.

» [pu nepepaboTKe ropAYMx NPOAYKTOB crneayeT cobnoaaTb OCTOPOXK-
HOCTb.

» [Mepea nepepaboTKOM KUMALLMX NPOAYKTOB AaTb UM OCTbITb XOTA Obl
no 70 °C.

» CobntoganTte ykasaHuA No OYUCTKE.

> [loBEPXHOCTH, KOHTAKTUPYIOLLME C MPOAYKTAMM MUTaHKA, cneayet
ounLlaTb nepea KaxxablM UCMOb30BaHUEM.

> KaTeFOpMLIeCKVI 3anpewlaeTcA HarpesaTb

MNMpenoTBpalleHUe MaTepuanbHO-
€MKOCTb YHMBEPCANbHOIro UsMenbumntena

ro ywep6a B MMKDPOBOJTHOBOW NEYM UNN B IyXOBOM
» HuKoraa He BKNoYaiTe NPMGOp BXONO- LKady.
cTyto. KaTeropuuyecku sanpeLaeTca Mcnosb3o-

3anpeLLleHo Mcnonb3oBaTh CTakaH
6neHaepa B MMKPOBOJTHOBOW NeYn Unu
JyX0BOM LLKady.

Kareropuuecku 3anpeliaetca norpy>arb
peayKTopbl B XXMAKOCTU U MblTb MOA Npo-
TOYHOW BOAOW WS B NOCYAOMOEYHOM Ma-
LUKHe.

BaTb HOXKY 6neHaepa MY BEHYUK ANA B3-
6uBaHWA B EMKOCTH YHUBEpPCaNIbHOIO 13-
Menb4yuTenAq.

[MoNHOCTBLIO U CO CALILLMMBIM LLENYKOM
3aUKCUPYITEe OCHOBHOM BI0K Ha HOXKKe
6neHaepa Unu Ha NPUHAANEIKHOCTH.
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O630p

- Puc.H

BeHuuk ana B36usaHua'

[E]  Tonkywka «ProPuree»'

YHUBepcasbHbli U3MenbunTenb'

[El  BnokupoBKa BKIOYEHWA

Poluar ynpasneHus

KHonKW pas6rnoKkMpoBKu

Hoxxka 6neHaepa’

CrakaH 6neHaepa 13 nnactmacchl’

B}  Peaykrop BeHuuKa anA B3GUBaHMUA

PeayKTop AnfA TONKYLLKH

[l JlonacTb TONKYLWKKM (CbeMHan)

[E]l  PeayKkrop yHMBEpcansHOro usmenb-
untenn

Hoxk ans namenbyeHus nbaa’

YHuBepcarnbHbIi HOX

KoHTeiHep

B 3aBucHumMoOCTH OT Moaenu

3ameTKa: Ecnv ogHa M3 npuHaanexHocTen
He BXOAUT B KOMMNNEKT MNOCTaBKU, ee MOXXHO
3aKasartb B cepBUCHO Cry»0e.

dnemeHTbl ynpaBneHun

Pbluar ynpaeneHus ¢ 6110KUPOBKO#M
BKNIOYEHUA

Pbluarom ynpaBJieHUA Bbl MOXXeTe NiaBHO
perynupoBaTtb 4ucno o60poToB Ballero npu-
6opa.

YTo6bl BKITIOUUTL NPUOOP, HYXKHO CHayana
HaXXaTb Ha 6J'IOKMpOBKy BKNIKOYEHUA, a 3aTEM
— Ha pblyar ynpasneHua. Yem cunbHee Ha-
XXMM Ha pblyar ynpaBneHusa, TEM BblLLe Ya-
cTOTa BpalleHWA ABuratens.

3ameTKa: [Mprbop ocTaeTcA BKIIHOYEHHbIM,
MoKa HaxKaT pblyar ynpasfieHus.

- Puc.AA

Hoxku 6neHngepa

3ameTKa: Hoxxku 6neHaepa He roaatca and
NPUroTOBAEHWUA MOPE, COCTOALLENO TONbKO
13 KapTodena uam NpoayKTOB aHanorMyHom
KOHCHUCTEHLMH.

Hoxxkn 6nenaepa npuroaHbl AnA

crieayloLmx 3aaau:

= CMeluvBaHWe HanuTKoB

= [lpuroToBneHve GNMHHOrO TecTa, ManoHe-
3a, COyCOB U AETCKOro NUTaHuA

= [lpurotoBneHune nope 1 Cynos-nope 13
BapeHbIX NPOAYKTOB, Hanpumep GpyKToB
1 OBOLLEN

MepepaboTKa NPOAYKTOB HO M-
Ko 6bneHgepa

MpumeuaHun

= TBepable NPOAYKThI, HAaNPUMeP ABNOKM,
KapTodenb Mnu MACOo, Nepes nepepa-
60TKOM CneayeT U3MEeNbUUTL U Pa3BapUTh.

= JInA uamenbyYeHuUA Chipbix NPoAyKToB 6e3
no6aBneHnA YXMAKOCTH, HanpumMep nyka,
UECHOKa UMK TPaB, HY>KHO UCNOMNb30BaThb
yHMBEpCabHbIN U3MENbYUTENb.

= [Ipexxae yem nepepadatbiBaTb NPOAYKTHI
B KacTploJie, ee HYXHO CHATb C NAUTHI.

- Puc.HF1- i

Mpumep peuenta ManoHes

1 ANUO ()KenToK 1 6enok)

1 CcT. n. ropuvupl

1 CT. 1. "TMMOHHOIO COKa UK yKcyca
200-250 mn pacTtutenbHoro macna
CONb M NepeL no BKycy

MpuroToBneHne mamoHesa

MpumeyaHun

= C noMoLLb HOXKKKM BrieHaepa MOXHO ro-
TOBUTb MaWOHE3 TOJTbKO M3 LieNbHbIX ANL
(6EenOoK M XENToK).

= [pu NpUroToBAEHWM ManoHesa Hannumue
BO3JyXa NoA HOXKoW 6neHaepa npenaT-
CTBYET XOpOLLEeMy 3arycteHuto. Yrobel no-
NyYnTb ONTUMASTbHBIN pesynbTart, nepea
nepemMeLuMBaHneM cneayeT BbinyCTUTb
BO34YX.

- Puc. A - I3
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YHMBepcan bHbIM U3MENbUUTENDb

YHuBepcanbHbI U3MeNbYUTENb NPUrodeH
ANA u3MesnbYeHUA TakUxX NPOAYKTOB, KaK MA-
CO, TBEPAbI CbIp, NYK, YECHOK, PPYKTbI, OBO-
LUK, MUHAANb U ApYTrrMe opexu.

MpumeyaHun

= [lepea nepepaboTKOM HY)KHO YAQNUTL U3
NPOAYKTOB TBEPAbLIE KOMMOHEHTbI, HANpH-
Mep XPALLK, KOCTU, CYXOXMINA UK KO-
CTOYKU PPYKTOB.

= YHUBepcabHbIi U3MeNbUUTENb He NOAXO-
AWT ANA U3MeNbYEeHWA OUeHb TBEPAbIX
NPOAYKTOB, TAKMX KaK KodenHble 3epHa,
MyCKaTHblE OPEXM UIW PEeAbKa, a TaKKe
3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB.

= [lepepabatbiBaTb KyOUKU NibAa MOXKHO
TONLKO CneunanbHBIM HOXOM.

Ucnonb3oBaHue YHUBepCaJibHO-
ro uamenb4yuTtensa
— Puc. kil - P8

MenoBana KOBpHUXKa C AGNOKaMu

A6nouHo-menoBas cmech
- Puc. 4

Mupor
UHrpeaveHTsl
= 3nAiua
60 r cnusouyHoro macna
100 r myku BeicLLero copta (Tun 405)
60 I MONOTBIX FPELIKUX OPEXOB
1 4. 1. Kopuubl
2 CT. N1. BaHU/LHOrO caxapa
1 4. n. nekapcKoro nopoLuxka
1 ABnoko
puroToBneHue
OTenunTb KenTKU oT BenKoB, AnYHbIe 6en-
KU B36UTb B KPEMKYHO NEHY.
= B36u1Tb XKENTKU C caxapom o obpasoBa-
HUA NeHbl. [Jo6aBuTb pasmMArdyeHHoe Mac-
710 ¥ MOArOTOB/EHHYIO ABNOUYHO-MeAo-
BYHO CMECb.
= OcrTasbHble MHIPeAWEHTLI CMELLaTh B
OTAENbHOM MUCKe, 106aBUTb K MOKPBIM
MHIrpeaneHTam 1 nepemeLlars.
= OCTOPOXKHO NoAMeLLaTb 6enKu NoNaTKow.

HE ] B B E N NN
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YHuBepcanbHbIM U3MenbUUTeNb U

= Bbino)XuTtb NpAMOYrosbHyo Gopmy AnA
BbIMEYKM KYJIMHAPHbIX N34euK
(85 x 11 cm) Bymaroi AnA BbINEYKM U NO-
MEeCTUTb TyAa NPUrOTOBIEHHYO NMUPOXK-
HYIO CMeCb.

= [louncTutb AGNOKO, HAPE3aTh U BLINIOXKUTb
Ha nupore.

= [peaBapuTenbHO pasorpeTb AyXoBOH
wkad Ao 180 °C v BbINeKkatb NMpor
30 MUHyT.

BeHuuKk gna B36MBaHUA

BeHuuk anA B36MBaHWA NpuroZeH AndA B3Ou-

BaHWA CNNBOK, 6enKoB ¥ MOOYHOM NeHbl, a

TaKXKe ANA NPUroTOBNEHWA COYCOB U Aecep-

TOB.

PexomeHaauunn ana nonyyeHun

OonTUMalbHbIX Pe3ynbTaToB:

= Kcnonb3oBaTb CNMBKU XXUPHOCTHLHO MUH.
30 % u Temneparypoinn 4—8 °C

= Kcnonb3oBaTb MOJIOKO C BbICOKUM COAEp-
»KaHueM Benka v Temnepatypoi Makc.
8°C

= B36uBatb CNMBKU UK BENKK B LLIMPOKO
€MKOCTH

3ameTKa: YtoO6bl He 6bIno BpbI3r, HYXHO HC-

rnosb30BaTh BEHUMK AnA B3OMBaHUA B rnyéo-
KHUX €MKOCTAX.

Ucnonb3oBaHue BeHUUKa AnA

B36uBaHuUA
- Puc. -

Tonkyuwka «ProPuree»

TOJ‘IKyLLIKa noaxoAuT AnA NPpUroToBiieHNA
nope 13 BapeHoro Kaptopena, ropoxa,
DPYKTOB Y APYriX NPOAYKTOB NOAOBHON KOH-
CUCTEHUMUN.

MpumeuaHun

= [lepepabartbiBaTh TBEPAbIE UHTPEANEHTHI
Henb3A.

= [pexxae yeM nepepabarbiBaTb NPOAYKTHI
B KacTptofe, ee HYXHO CHATb C NJUTHI.

= He 066MBaThb TONKYLLKY O TBepAble Kpas
(Hanpumep, KacTpron UK MUCKHK).

Ucnonb3oBaHue TOJIKYLUKH
- Puc. 1 - £33
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ru anMepr ncnonb3oBaHKUA

KaptodenbHoe nrope

= 1 Kr oTBapHOro Kaptogena

= (0,15 n Tennoro monoka

= 50 r MArkoro cIMBOYHOro Mmacna

= COJb, MEepeL U MyCKaTHbIN Opex

Mpurotosnexune

= [JoMeCTUTb UHFPEeAUEHTbI B NOAXOAALLYHO
€MKOCTb Y NepepadatbiBaTb TONKYLLKOM
npum. 1 MUHYTY.

= B 3aBepLueHne npunpasuTb ConbLo, Nep-
LUeM U MyCKaTHbIM OPEXOM.

anMepr UcnoJsib3oBaHUA

Crporo cobntoaaiTe ykasaHHoe B Tabnuuax

MaKcHUMasbHOE KOMIMYECTBO MHIPEANEHTOB U
BpeMA nepepaboTky.

Mpumepbl ANA HOXKK 6neHgepa

Mocne kaxaoro paboyero LMKIa HY>KHO Aa-
BaTb NpMOOPY OCThITb JO KOMHATHOW TEMIe-

patyphil.
- Puc.

Mpumepbl ANA yHUBEpCanbHOro
M3MenbyUTend U BEHYUKa AnA
B36uBaHuA

- Puc. I8

0630p UMCTKHU

OTﬂ.eJ'IbH ble AeTaJin HACTATCA COrmacHoO Ta-
6nuue.

- Puc. 81

UuctKa ton KYLUKH

[na 0co60 TLATENbHOW OYUCTKU MOXKHO
CHATb JIONACTb TONKYLLIKM.
- Pyc. Hl - &1

YCTpaHEH ue HEMCHpaBHOCTeﬁ

Bo Bpemsa nepepaboTku npubop
OTKJNoYaeTcA (ToNIbKO Moaenu
MoLHOCTbIO 800—1200 BT).

AKTuBMpOBaHa 3aluTa

OT NeperpysKu.

» Urto6bl AEaKTMBMPOBATb 3aLLUTY OT nepe-
FPY3KK, HY)>KHO OTCOEAUHUTL NpUBOop OT
QNIEKTPOCEeTU U AaTb eMY OCTbITb MPpUMeEpP-
Ho 1 yac.

3ameTKa: Ecnu HeMcnpaBHOCTb YCTPaHUTb
He yaacTtcAa, obpatutech B CEPBUCHYIO
cnyxoy.
YTunusauuma ctaporo 6bIToBoro
npubopa
> YTunusupyiite npuéop B COOTBETCTBMM C
3KOMOTMYECKUMMU HOPMaMMK.
CBezeHuA 0 BO3MOXKHbIX Crocobax yTuim-
3aLMK MOXXHO MOYYNTb B CNEeLManampo-
BaHHOM TOProBOM MPEANPUATMM, a TAKKe

B PafOHHbIX UM FOPOACKMX OpraHax
ynpasneHus.

B

LaHHbIi npubop MMmeerT oT-
METKY O COOTBETCTBMU EBPO-
nenckum Hopmam 2012/19/
EU ytunusaummn anexktpuue-
CKUX M 3NEKTPOHHBIX Npubo-
poB (waste electrical and
electronic equipment -
WEEE).

JaHHble HopMbl onpeaenaAtoT
JeWcTByIOLLIME Ha TeppUTO-
puv EBpocotosa npasuna
BO3Bpara v yTunuMsauuu cra-
pbIX NPUBOPOB.

CepBHucHan cnyx6ba

Moapo6Hyo MHPOPMALIMIO O rapaHTUIHOM
CPOKe ¥ YCNOBMAX rapaHTiuK B BaLLien CTpaHe
Bbl MOXXETe 3arnpoCUTb B HaLLIEN CePBUCHOM
cny>«6e, y Ballero npoaasLa Uan HauTM Ha
Haluem caMnre.

94 HaneuataHo Ha 6ymare, Ha 100 % 13roTOBNEHHOIA 113 BTOPCHIPbA



CepsucHas cnyxba ru

Aapec 1 TenedoH CepBUCHOM CNY>KObI MOXK-
HO HalTK B MpuUnaraemMom nepevHe cep-
BMCHbIX CNy»X0 Unu Ha Halem Beb-caiite.
JnA goctyna K KOHTaKTam cny>k6 KiMeHTCKo-
ro cepBuca, Bbl TAKXKE MOXKETE UCMOSb30-
BaTb AaHHbIN QR Koga.
https://www.bosch-home.ru

HaneuataHo Ha 6ymare, Ha 100 % 13roTOBNEHHOI U3 BTOPChIPLA 95
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,0 Thank you for buying a
Wiwd Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
AN United Kingdom
8001251290 (020706)

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