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Overview

Mini food pusher

Midi food pusher

Maxi food pusher

Lid

Coarse grater and cutting disc
(usable from both sides)

Fine grater and cutting disc
(usable from both sides)

7 French fries disc

8 Whisking disc

9 Blade assembly

10 Working container

11  Power cable with mains plug
12  Suction feet

TURWNPRE R
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Thank you for your trust in our
products!

Congratulations on your new multifunction food processor.

For safe handling of the product and in order to get to
know the entire range of features:

< Read these user instructions through thor-
oughly prior to initial use.

< Above all, observe the safety instructions!

< The device should only be used as described
in these user instructions.

« Keep this copy of the user instructions for
reference.

= If you pass the device on to someone else,
please include this copy of the user instruc-
tions. The user instructions are a part of the
product.

We hope you enjoy your new multifunction food proces-
sor!

Symbols on your device

The symbol indicates that materials labelled in this
way do not change either the taste or the smell of
food.

5T

13 Dial(P/70/71/2)

14  Base unit

15 Sealing ring (for mini crusher)
16 Blade unit (for mini crusher)

17  Mini container (for mini crusher)
18 Axle

19 Screen (for pulp and pips)

20  Mixer assembly

21  Small juicer cone

22 large juicer cone

Rear fold-out page, Figure A:
23 Cable spool

Rear fold-out page: Figures A - M

Not shown:
Blade guard (for the blade assembly)

2. Intended use

This food processor is used to blend, mix, stir, chop, whisk, cut
and grate food, cut French fries and squeeze citrus fruits.
The device is designed for private, domestic use. The de-
vice must only be used indoors.

This device must not be used for commercial purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material damage!

® Do not use the device to chop particularly hard food
such as bones or nutmegs.

®© The blade assembly is not suitable for grain, ice, nuts
or similar types of hard food.

© The mini crusher must not be operated with liquids.



3. Safety instructions

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these user instructions:

A DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious material damage.
CAUTION: low risk: failure to observe this warning may result in minor injury or material damage.

NOTE: circumstances and special aspects that must be borne in mind when handling the device.

Instructions for safe operation
©® Children must not use this device.
©® This device with its power cable must be stored out of the reach of children.
® Cleaning and user maintenance must not be performed by children.
@ Children must not play with the device.
® This device can be used by people with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people
without adequate experience and/or understanding if they are supervised or instructed on how to
use this device safely and if they are aware of the resulting hazards.
® The device must be disconnected from the mains if left unattended and prior to assembly, disassem-
bly or cleaning.
©® Please remember that the blades of the French fries disc, the grating and cutting disc, the blade as-
sembly and the blade unit for the mini crusher are very sharp:
- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid cuts.
- When rinsing by hand, use water which is so clear that you are able to see the blades proper-
ly in order to ensure that you do not injure yourself on the very sharp blades.
- When emptying the working container and the mini container, make sure that you do not touch
the blades of the blade assembly / blade unit.
- When removing and inserting the working tools, make sure that you do not touch the blades.
- When you are not using the blade assembly, push the blade guard on to the blades.
- With all discs, when removing blockages and removing the unprocessed ingredients on them,
make sure that you do not touch the blades.
© Prior to the replacement of parts or attachments which move when in operation, the device must be
switched off and disconnected from the mains.
® The working tools (e.g. the blade assembly, the grating and cutting discs) continue to spin after be-
ing switched off. Wait for the device to come to a standstill before unlocking and opening the lid.
® Improper use of the device may result in injuries.
® This device is not intended to be operated using an external timer or a separate remote control sys-
tem.
® If the power cable of this device should become damaged, it must be replaced by the manufacturer, the
manufacturer's customer service department or a similarly qualified specialist in order to avoid any
hazards.
® Depending on the function, the device is intended for the following maximum operating times with-
out interruption:
- Blade assembly: maximum 3 minutes
Mixer assembly: maximum 3 minutes
Whisking disc: maximum 6 minutes
French fries disc: maximum 2 minutes
Grater and cutting discs: maximum 2 minutes
Citrus press: maximum 7 minutes
Mini crusher: maximum 2 minutes
After this, the device must remain switched off until it has cooled down to room temperature.
® Clean all parts and surfaces that come into contact with food before using the device for the first
time (see “Cleaning and servicing the device” on page 15).
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A DANGER to children

® Packing materials are not children's toys. Children
should not be allowed to play with the plastic bags.
There is a risk of suffocation.

A DANGER to and from pets and livestock

© Electrical devices can represent a danger to pets and
livestock. In addition, animals can also cause damage
to the device. For this reason you should keep animals
away from electrical devices at all times.

DANGER! Risk of electric shock due to
moisture
© The device must never be operated in the vicinity of a
bathtub, a shower, a filled washbasin or similar items.
The base unit, the power cable and the mains plug
must not be immersed in water or other liquids.
Protect the base unit against moisture, water drips and
splashes.
If liquid should enter the base unit, pull out the mains
plug immediately. Have the device checked before re-
using.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect the mains plug

© ©®© ©

(ONO]

immediately. Only then is it safe to retrieve the device.

A DANGER! Risk of electric shock

®© Do not insert the mains plug into a wall socket until the
device is completely assembled for the respective pur-
pose .

® Only connect the mains plug to a properly installed
and easily accessible grounded wall socket whose
voltage corresponds to the specifications on the rating

plate. The wall socket must still be easily accessible af-

ter the device is plugged in.

®© Ensure that the power cable cannot be damaged by
sharp edges or hot spots. Do not wrap the power ca-
ble around the device.

©®© Even after it has been switched off, the device is not
completely disconnected from the mains. In order to
fully disconnect it, pull out the mains plug.

®© Ensure that the power cable never becomes a trip haz-

ard, and that nobody can get caught up in or step on

it.

Keep the power cable away from hot surfaces (e.g. a

hot plate).

When using the device, ensure that the power cable

cannot be trapped or crushed.

When removing the mains plug from the wall socket,

always pull on the plug and never the cable.

Disconnect the mains plug from the wall socket ...

... if there is a fault,

...when you are not using the device,

... before you assemble or dismantle the device,

... before you clean the device and

... during thunderstorms.

®© Do not use the device if there is visible damage to the
device or the power cable.

© ©®© © 0

®© In order to avoid any hazards, do not make modifica-
tions to the device.

A DANGER! Risk of injury

®© Never bypass the safety functions!

® Never reach into the rotating working tools. Do not
touch rotating parts with spoons or similar utensils. Keep
long hair and loose clothing away from the rotating
parts.

®© Let the hot ingredients cool down before your process
them!

WARNING! Risk of material damage

®© Place the device only on a smooth, level, dry, non-slip
and waterproof surface so that the device can neither
fall over nor slip off.

®© Never place the device on a hot surface, e.g. a hot
plate.

© Note the information in these user instructions on the
maximum filling volumes, maximum ingredient quanti-
ties, maximum operating times and the recommended
speed settings.

®© Do not apply too much pressure to the juicer cone or
the discs. Apply an even pressure so that the motor
does not become blocked.

© Do not operate the device when it is empty, as this

causes the motor to overheat and may result in it be-

coming damaged.

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive cleaning agents.

The device is equipped with non-slip plastic suction

feet. As furniture is coated with a wide array of var-

nishes and plastics and is also treated with different

care products, it cannot be fully ruled out that some of

these materials contain ingredients that could attack

and soften the non-slip plastic suction feet. If neces-

sary, place a non-slip mat under the device.

(ONONO]

4. Items supplied

1 multifunction food processor, base unit 14
1 working container 10
1 lid 4 with:
- Maxi food pusher 3
- Midi food pusher 2
- Mini food pusher 1
1 axle 18
1 blade assembly 9 with blade guard
1 mixer assembly 20
1 whisking disc 8
1 rough grater and cutting disc 5
1 fine grater and cutting disc 6
1 French fries disc 7
1 citrus press attachment, consisting of:
- Small juicer cone 21 / large juicer cone 22
- Screen 19
1 mini crusher, consisting of:
- Mini container 17
- Blade unit 16
1 copy of the user instructions



5. Overview of functions

. . . Position | Process-

Working tool Function Quantity of the dial| ing time Note
Crushing, chopping, €.g. max. Por2 max. 3 min. Cut vegetables and
puréeing of vegetables, |500 g of cheese up into pieces first
herbs, cheese, meat meat with an edge length of

Blade assembly 9 approx. 3 - 4 cm.

Y Cut meat and hard
cheese up into pieces
first with an edge length
of approx. 2 cm.
Remove sinews, gristle,
bones, hard peels.

Kneading of yeast max. 500 g |1 max. 3 min.
dough (e.g. pizza flour
dough)

Mixer assembly 20 |Mixing of light dough |Fat/sugar/ |1 max. 3 min.
(e.g. sponge mixture, flour - max.

pancake batter) 200 g each
Whip the cream min. 200 ml, |2 max. 6 min. Process when well
max. 400 ml cooled.

Whisking disc 8 Whip the egg white min. 2 max. 6 min. All accessories must be
4 eqgg dry and grease-free.
whites,
max.

6 egg whites
Emulsifying 1 max. 6 min.
(e.g. mayonnaise)

Citrus press with Squeezing small citrus  |max. 5 piec- |1 max. Do not exert too much

small juicer cone fruits (e.g. lemons, es 7 min. pressure.

(19 + 21) limes) Empty the working con-

tainer 10 if filled up to
1250 ml.

Citrus press with Squeezing larger citrus |max. 5 piec- |1 max. Do not exert too much

large juicer cone fruits (e.g. oranges) es 7 min. pressure.

(19 + 22) Empty the working con-

tainer 10 if filled up to
1250 ml.
Cutting French fries max. 500 g |2 max. 2 min. Do not exert too much

pressure.
Empty the working con-
tainer 10 if filled up to
MAX.




Position

Process-

Working tool Function Quantity of the dial| ing time Note

Coarse grater and  |Cutting coarse slices max. 500 g |2 max. 2 min. Do not exert too much

cutting disc 5 pressure.

(blade facing up- Empty the working con-

wards) tainer 1.0 if filled up to
MAX.

Pattern:

Coarse grater and  |Rough grating max. 500 g |1 max. 2 min. Do not exert too much

cutting disc 5 pressure.

(blade facing down- Empty the working con-

wards) tainer 10 if filled up to
MAX.

Pattern:

Fine grater and cut- |Cutting fine slices max. 500 g |2 max. 2 min. Do not exert too much

ting disc 6 pressure.

(blade facing up- Empty the working con-

wards) tainer 10 if filled up to
MAX.

Pattern:

Fine grater and cut- |Fine grating max. 500 g |1 max. 2 min. Do not exert too much

ting disc 6

(blade facing down-

wards)

Pattern:

pressure.
Empty the working con-
tainer 1.0 if filled up to
MAX.




. . . Position | Process-
Working tool Function Quantity of the dial| ing time Note
Mini crusher Crushing, chopping max. 150 g |P, 1, 2 max. * The sealing ring 15 must
(16 +17) small amounts of onion, 2 min. be inserted.
herbs, nuts, coffee Do not fill
beans above the
MAX mark

Do not use any lig-
uids!

6. Unpacking and setting up

NOTE: when the device is used the first few times, some
odour may be generated by the device due to the heating
of the motor. This is harmless. Please ensure adequate ven-
tilation.

1.

Remove all packing materials.

2. Check to ensure that all parts are present and undam-
aged.

3. Clean the device prior to first use! (see “Clean-
ing and servicing the device” on page 15).

4. Figure A: unwind the power cable 11 only as far
from the cable spool 23 as necessary.

5. Place the base unit 14 on a level, dry, non-slip and

waterproof surface so that the device can neither fall
over nor slip off.

Select a smooth surface so that the suction feet 12
are able to attach themselves.

/N DbANGER! Risk of injury!
®© Do not insert the mains plug 11 into a wall socket until

the food processor has been completely assembled for
the intended purpose.

7. Basic operation

7.1 Preparing food

WARNING! Risk of material damage!
®© Do not use the device to chop particularly hard food

such as bones or nutmegs.

Wash and clean vegetables, fruit and herbs.

Remove stems (e.g. from herbs), hard peels (e.g. from
nuts) and parts which you do not wish to process (e.g.
apple seeds).

Use fresh herbs in a dry condition.

Remove sinews, bones and gristle from the meat.
Remove the cheese rind.

Process cheese and meat only if they are well cooled.
Soft cheese (e.g. mozzarella) can also be briefly fro-
zen.

For processing with the blade assembly 9 and in the
mini crusher 16 + 17, cut the food into small pieces of
a similar size.

For processing with discs 6, 5 cut the food up until it is
so small that it fits into the central food chute (midi
food pusher 2 removed). Food with a long shape
(such as carrots, cucumbers, courgettes) can be pro-
cessed whole. These are placed upright into the food
chute. They should fill the width of the food chute as
much as possible so that they are unable to fall over.
For processing with the French fries disc 7 the potatoes
must fit into the large food chute so that they will not
protrude beyond the MAX mark on the food chute of
the lid 4. If necessary, cut the potatoes into suitable
pieces.

For processing with the citrus press 19 + 21 select
ripe citrus fruits. These have more juice. Cut the citrus
fruits across the segments in half.




7.2 Adding ingredients

= When filling liquid ingredients into the working con-
tainer 10, note that the maximum filling level is
1250 ml.

= No liquids may be processed in the mini crusher 16 +
17. The ingredients may be filled up only to the MAX
mark.

= Note the information in the processing tables on the
maximum amounts of ingredients.

= Insert the following accessories before putting the in-
gredients into the working container 10:
- Blade assembly 9
- Axle 18 + mixer assembly 20
- Axle 18 + whisking disc 8

= For topping up with the lid 4 closed, the device is pro-
vided with a food chute with a 3-in-1 food pusher. Re-
move one of the food pushers 1, 2, 3 according to the
size and quantity of ingredients. There are various
food chute sizes available to you.

= When working with the discs 7, 6, 5, always use the
smallest food pusher possible 1, 2, 3 in order to
achieve the best result.

= When working with the French fries disc 7, always use

the maxi food pusher 3 in order to achieve the best re-

sult.

NOTE: these instructions always describe only the use of

a food pusher which is frequently suitable. Match the selec-

tion of the food pusher to the food.

= You can remove the mini food pusher 1 and the midi
food pusher 2 while the device is running.

= If you use the large food chute (with the maxi food
pusher 3), the ingredients may only be filled in up to
the MAX mark.

= The mini food pusher 1 has a small hole in the bottom,
through which liquids can slowly drip into the working
container (e.g. for dripping in oil slowly when prepar-
ing mayonnaise).

7.3 Power supply

A DANGER! Risk of injury!

®© Do not insert the mains plug 11 into a wall socket until
the food processor has been completely assembled for
the intended purpose.

Insert the mains plug 11 into a wall socket with ground

contacts which corresponds to the technical data on the rat-
ing plate. The wall socket must still be easily accessible af-

ter connection.

7.4 Safety functions

In order to minimise the risk of injury, the food processor
can only be started if certain accessories have been assem-
bled correctly.

A DANGER! Risk of injury!
® Never bypass the safety functions!

The principle: Marking ® + @ 7/ “im
Wherever you see the lock symbols and a dot, the same
principle applies.

1. Placing the upper accessory in
position: place the upper accessory
d with the @ mark in position on the
? open lock symbol m.
B rb 2. Turning clockwise:
Turn the upper accessory clockwise
until it locks into place.
3. Correctly assembled:
When the accessories have been cor-
rectly assembled, the @ mark points
d to the closed lock symbol @.

&

< In order to remove this, turn the upper accessory anti-
clockwise until the ® mark points to the open lock
symbol "W . You can then lift off the accessory.

The individual accessories

= Figure B: the working container 10 must engage
with the base unit 14 by means of a small turn in the
clockwise direction.

= Figure C: the lid 4 must engage with the working
container 10 by means of a small turn in the clockwise
direction.

« Figure K: for the citrus press, the lid 4 is not re-
quired. Instead, the screen 19 must engage with the
working container 10 by means of a small turn in the
clockwise direction.

= Figure F: the mini crusher 16 + 17 is placed directly
on the base unit 14 without the working container 10.
This must be assembled correctly and engage with the
base unit by means of a small turn in the clockwise di-
rection.

The maxi food pusher

< Figure D: when the lid 4 has been put in place, the
maxi food pusher 3 must be inserted into the food
chute. It can be pulled up all the way to the MAX
mark without interrupting operation. When it is pushed
down, this safety function causes a resistance.



7.5 Switching on and off and
adjusting the speed

Use the dial 13 to switch the device on and off and select
the speed setting:

Switch .
... Function
position
Pulse function:
Hold the dial 13 in the P position to
switch on the device.
p Release the dial 13 to switch off the
device.
Enables working with several brief
pulses in a row — recommended e.g.
for herbs and onions
0 Turned off
1 Speed setting 1 (normal)
2 Speed setting 2 (high)

NOTE: when selecting the speed setting, consult the rec-
ommendation in the tables.

8. Using the blade assembly

A DANGER! Risk of injury!

© The blades of the blade assembly 9 are very sharp.
Do not touch them. When you are not using the blade
assembly, push the blade guard on to the blades.

= Removing the blade
guard:
Pull the blade guard in the
middle slightly away from the
blade assembly and remove
this by pulling upwards.

@
< Attaching the blade
guard:
Place the blade assembly 9
into the blade guard from the
top. Make sure that both
blades are completely pro-

i tected.
Application area:
The blade assembly 9 is suitable for chopping onions,

herbs, vegetables, fruit, parmesan and meat. You can also
use the blade assembly to knead dough.

10 GB

WARNING! Risk of material damage!

® Do not use the device to chop particularly hard food
such as bones or nutmegs.

© The blade assembly is not suitable for grain, ice, nuts
or similar types of hard food.

Processing table for chopping:

Ingredients | Preparation max_. Progessing Switch
quantity time
cutting into
cubes, approx.
Meat approx. 50049 30 - 60 sec. 2/P
2x2cm
. quartered, approx.
Onions without peel 50049 30 - 60 sec. P
. . approx.
Garlic without peel 500 g 30 - 60 sec. P
cutting into
pieces, approx.
Carrots approx. 500 g 30 - 60 sec. 2/°P
2x2cm
Processing table for kneading:
Ingredients | max. quantity Processing time | Switch
Yeast dough |max. 500 g of flour |approx. 3 min. 1

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the blade
assembly 9 in place for more than 3 minutes. After
this, the device must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

® The device is unsuitable for heavy dough (e.g. full-
grain bread dough) or large amounts of dough. It is
possible to process sizeable amounts of dough in por-
tions.

Required accessories:
Working container 10
Blade assembly 9
Lid 4 with food pushers 1, 2, 3

And this is how it works:

(For assembly see Figure M)

1. Position the working container 10 on the base
unit 14. Turn the working container slightly in a
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the blade assembly 9 into the working contain-
er 10.

3. Fill the ingredients into the working container 10.
Further ingredients can be added at a later time
through the food chute.

4. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

6. Use the dial 13 to select the desired speed setting.



7. When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.

8. Turnthe lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 slightly
in an anticlockwise direction and remove it.

9. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

10. Hold the blade assembly 9 at the top end and lift is
out by pulling upwards. Ingredients which stick to the
blade assembly can be carefully removed with a
small dough scraper or similar device.

11. Remove the crushed ingredients from the working
container 10.

12. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

9. Using the mixer assembly

Application area:
The mixer assembly 20 is suitable for mixing light dough
(e.g. sponge mixture, pancake batter).

WARNING! Risk of material damage!

®© The device is unsuitable for heavy dough (e.g. full-
grain bread dough) or large amounts of dough. It is
possible to process sizeable amounts of dough in por-
tions.

Processing table:

Ingredients | max. quantity Processing time | Switch
. Fat/sugar/flour - .
ke mix rox. 3 min.
Cake max. 200 g each approx. 3 1

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not operate the device continuously with the mixer
assembly 20 in place for more than 3 minutes. After
this, the device must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

Required accessories:
Working container 10
Axle 18
Mixer assembly 20
Lid 4 with food pushers 1, 2, 3

And this is how it works:

(For assembly see Figure G)

1. Position the working container 10 on the base
unit 14. Turn the working container slightly in a

clockwise direction until it is heard to lock into place.

Place the axle 18 into the working container 10.
Place the mixer assembly 20 on the axle 18.

Fill the ingredients into the working container 10.
Further ingredients can be added at a later time
through the food chute.

5. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the
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working container 10. Turn the lid slightly in a clock-

wise direction until it is heard to lock into place.
6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

7. Use the dial 13 to select position 1.

8. When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.

9. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

10. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

11. Remove the axle 18 together with the mixer assem-
bly 20 upwards and take the dough out of the work-
ing container 10.

12. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

10. Using the whisking disc

Application area:

The whisking disc 8 is suitable for beating whipped cream
or whipped egg whites and emulsifying (e.g. mayon-
naise).

Processing table:

Ingredi- . . max. Processing .
ents min. quantity quantity time Switch
Whipped |54 400 ml approx. 2
cream 1 min.
. . . approx.
Egg white |4 egg whites |6 egg whites 5.5 min. 2

WARNING! Risk of material damage!

® Do not operate the device continuously with the whisk-
ing disc 8 in place for more than 6 minutes. After this,
the device must remain switched off until it has cooled
down to room temperature.

NOTES:

= Whip the egg white: the eggs should be at room tem-
perature. Always make sure that all accessories are
dry and grease-free and that no egg yolk gets into the
egg white.

= Whipping the cream: always make sure that the
whipped cream and - if possible — also the accesso-
ries are well cooled.

Required accessories:
Working container 10
Axle 18
Whisking disc 8
Lid 4 with food pushers 1, 2, 3
And this is how it works:
(For assembly see Figure H)
1. Position the working container 10 on the base
unit 14. Turn the working container slightly in a
clockwise direction until it is heard to lock into place.
2. Place the whisking disc 8 on the axle 18.
3. Place the axle 18 into the working container 10.
4. Fill the ingredients into the working container 10.
Further ingredients can be added at a later time
through the food chute. For slowly dripping in liquids

11



(e.g. oil to prepare mayonnaise) you can use the mini
food pusher 1 with a small opening in the bottom.
5. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the

working container 10. Turn the lid slightly in a clock-

wise direction until it is heard to lock into place.
6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.
7. Use the dial 13 to select the desired speed setting.
8. When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.
9. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.
Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.
Remove the axle 18 together with the whisking
disc 8 upwards and remove the prepared food from
the working container 10.
Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

10.

11.

12.

11. Using the French fries disc

Application area:
The French fries disc 7 is suitable for cutting French fries
from raw potatoes.

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not apply too much pressure to the French fries
disc 7. Apply an even pressure so that the motor does
not become blocked.

NOTE: for best results, place large potatoes (if necessary

in halves) crossways in the large food chute and press

down with the maxi food pusher 3.

Processing table:

Ingredients | max. quantity max.. Switch
processing time
Potatoes 500 g approx. 2 min. 2

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the French
fries disc 7 in place for more than 2 minutes. After
this, the device must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

Required accessories:
Working container 10
Axle 18
French fries disc 7
Lid 4 with food pushers 1, 2, 3

And this is how it works:

(For assembly see Figure J)

1. Position the working container 10 on the base
unit 14. Turn the working container slightly in a

clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Place the axle 18 into the working container 10.
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3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Place the French fries disc 7 on the axle so that the
French fries blades are positioned upwards.

O

Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.
Connect the mains plug 11 to a wall socket.

Remove the maxi food pusher 3 and fill the pre-
pared, raw potatoes into the food chute no higher
than the MAX mark.

Reinsert the maxi food pusher 3.

Switch the dial 13 to the 2 position and press the po-
tatoes downwards with the maxi food pusher 3 with
a light, even pressure.

Stop (dial 13 in the position 0) before all of the pota-
to pieces in the food chute are processed so that you
can fill in more potatoes.

Process all potatoes portion by portion. Empty the
working container 10 from time to time if it is filled
up to the MAX mark.

When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.

Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

Hold the axle 18 at the top end and lift it out togeth-
er with the French fries disc 7.

Remove the cut French fries from the working contain-
er 10.

Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.



12. Using the grater and cutting
disc

Application area:

The coarse grater and cutting disc 5 and the fine grater

and cutting disc 6 are suitable for grating and cutting slic-

es of vegetables, fruit, potatoes and cheese. Both sides of
these discs can be used. On the one side for grating and
on the other side for cutting slices.

Both discs are marked with a pattern for orientation.

Pattern Grater and cutting disc

Coarse grater and cutting disc 5

Fine grater and cutting disc 6

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not exert too much pressure on the grater or cutting
disc 6/5. Apply an even pressure so that the motor
does not become blocked.

Processing table - cutting:

. . max. .
Ingredients | max. quantity processing time Switch
Carrots 500 ¢ approx. 2 min. 2
Courgettes [500 g approx. 2 min. 2
Leeks 500 g approx. 2 min. 2
Beetroots .

(peeled) 500 g approx. 2 min. 2
Processing table - grating:

. . max. .
Ingredients | max. quantity processing time Switch
Carrots 500 g approx. 2 min. 1

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not operate the device continuously with the grater
and cutting disc 6 or 5 in place for more than
2 minutes. After this, the device must remain switched
off until it has cooled down to room temperature.

Requwed accessories:
Working container 10
Axle 18
Fine grater and cutting disc 6 or
coarse grater and cutting disc 5
Lid 4 with food pushers 1, 2, 3

And this is how it works:

(For assembly see Figure J)

1. Position the working container 10 on the base

unit 14. Turn the working container slightly in a
clockwise direction until it is heard to lock into place.
Place the axle 18 into the working container 10.
Position the grater and cutting disc 6 or 5 on the axle
in such a way that the tool with which you want to
work is positioned on top.

wnN

Cutting

Grating

4. Place the lid 4 with the food pushers 1, 2, 3 onto the
working container 10. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

6. Remove the midi food pusher 2 and fill the prepared
ingredients into the food chute.

7. Turn the dial 13 to position 1 (grating) or 2 (cutting)
and use the midi food pusher 2 to press the ingredi-
ents down with a light, even pressure. Ingredients
with a long shape, such as carrots, courgettes, cu-
cumbers can be pressed downward without a food
pusher if they protrude from the top of the food chute.

8. Stop (dial 13 in the position 0) before all of the in-
gredients in the food chute are processed so that you
can fill in more ingredients.

9. Process all ingredients portion by portion. Empty the
working container 10 from time to time if it is filled
up to the MAX mark.

10. When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.

11. Turn the lid 4 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

12. Turn the working container 10 slightly in an anti-
clockwise direction and remove it.

13. Hold the axle 18 at the top end and lift it out with the
grater and cutting disc 6 or 5.

14. Remove the processed ingredients from the working
container 10.

15. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.



13. Using the citrus press

Application area:

The citrus press, consisting of the screen 19 and one of the
juicer cones 21 + 22, is suitable for squeezing halved cit-
rus fruits. Use the small juicer cone 21 for small citrus fruits
(e.g. lemons, limes) or the large juicer cone 22 for larger
citrus fruits (e.g. oranges).

WARNING! Risk of material damage!

®© Ensure that there are no foreign objects on the
screen 19 or in the device when operating it.

®© Do not put excessive pressure on the juicer cone 21/
22.

Processing table:

Ingredients | max. quantity Processing time | Switch ‘

1 |

Oranges 5 pieces (in halves) approx. 4 - 6 min.

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not operate the device continuously with the citrus
press 19 + 21/22 in place for more than 7 minutes.
After this, the device must remain switched off until it
has cooled down to room temperature.

Required accessories:
Working container 10
Axle 18
Screen 19
Small juicer cone 21 or large juicer cone 22

And this is how it works:

1. Position the working container 10 on the base
unit 14. Turn the working container slightly in a
clockwise direction until it is heard to lock into place.

2. Figure K: place the axle 18 into the working con-
tainer 10.

3. Figure K: position the screen 19 on the working
container 10 and the axle 18. Turn the screen slight-
ly in a clockwise direction until it is heard to lock into
place.

4. Figure L: place the juicer cone 21/22 in the centre
of the screen 19.

5. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

6. Use the dial 13 to select position 1.

7. Exert slight pressure on the halves of the citrus fruit
when pushing the cut surface down onto the rotating
juicer cone 21/22. The juice flows into the working
container 10.

NOTES:

= For the best juice yield, press the citrus fruit halves
down vertically first of all. Then move them on the juic-
er cone 21/22 slightly in all directions back and forth
until the entire pulp has been processed.

= If the juicer cone 21/22 does not turn check if there
are any pips between the juicer cone and the
screen 19 and remove them if necessary.
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< If alot of pulp and pips have accumulated in the
screen 19 remove the mains plug 11 and empty the
screen.

8. Stop the process at the latest when the maximum fill-
ing height for liquids (1250 ml) is reached in the
working container 10.

9. When the process is completed, switch the dial 13 to

0 and pull out the mains plug 11.

Turn the screen 19 slightly anticlockwise and remove

it together with the juicer cone 21/22.

Remove the axle 18.

Turn the working container 10 slightly in an anti-

clockwise direction and remove it.

Pour the juice out of the working container 10.

Clean all of the accessories that have been used im-

mediately if possible.

10.

11.
12.

13.
14.

14. Mini crusher

Application area:

The mini crusher, consisting of the mini container 17 and
the blade unit 16, are suitable for chopping and crashing
a small amount of onions, herbs, nuts, coffee beans and

parmesan.

WARNING! Risk of material damage!
®© The mini crusher must not be operated with liquids.

Processing table:

Ingredients | max. quantity Processing time | Switch
Almonds 150 g 8-10x 1 sec. P
Coffee approx.

beans 509 30 - 60 sec. 2

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the mini
crusher 16 + 17 in place for more than 2 minutes. Af-
ter this, the device must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

Required accessories:
Mini container 17
Blade unit 16
Sealing ring 15

And this is how it works:

1. Do not fill the ingredients into the mini container 17
above the MAX mark. Read the instructions in the
processing table carefully.

2. Place the sealing ring 15 on the blade unit 16.

3. Figure E: place the blade unit 16 with the blades
facing downward on the mini container 17.

4. Figure E: rotate the blade unit 16 anticlockwise
until it sits firmly on the mini container 17.

Figure F: turn the assembled mini crusher 16 + 17
around and place it on the base unit 14. Turn the



mini crusher slightly in a clockwise direction until it is
heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 11 to a wall socket.

7. Use the dial 13 to select the desired speed setting.

8. When the process is completed, switch the dial 13 to
0 and pull out the mains plug 11.

9. Turn the mini crusher slightly anticlockwise and re-
move it.

10. Turn the blade unit 16 clockwise and remove it
from the mini container 17.

11. Ingredients which stick to the blade unit 16 can be

carefully removed with a small dough scraper or sim-

ilar device.

12. Remove the crushed ingredients from the mini con-
tainer 17.

13. Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.

15. Cleaning and servicing the
device

A DANGER! Risk of electric shock!

© Disconnect the mains plug 11 from the wall socket be-

fore any cleaning.
® Never immerse the base unit 14 in water.

& DANGER! Risk of injury from cutting!

© Please remember that the blades of the disc 7 + 6 + 5,
the blade assembly 9 and the blade unit 16 are very
sharp. Never touch the blades with your bare hands in
order to avoid cuts.

CAUTION:

®© Never use any abrasive, corrosive or scouring clean-
ing agents. These might damage the device.

NOTE: certain foods or spices (e.g. curry) may discolour

the plastic. This is not a defect with the device and is harm-

less to health.

15.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 14 with a damp cloth. You can
also use a little washing-up liquid.

2. Then wipe off with a clean, moist, light cloth with
clean water.

3. Do not use the base unit 14 until it is completely dry
again.

15.2 Cleaning in the dishwasher

The following parts are dishwasher-safe:
- Working container 10

Lid 4

Axle 18

Blade assembly 9

Mixer assembly 20

Whisking disc 8

Small juicer cone 21

Large juicer cone 22

Screen 19

French fries disc 7

Coarse grater and cutting disc 5

Fine grater and cutting disc 6

Mini container (for the mini crusher) 17

Mini food pusher 1

Midi food pusher 2

Maxi food pusher 3

The following parts must never be cleaned in a dishwash-
er:

Base unit 14

Blade unit (for the mini crusher) 16

15.3 Rinsing by hand

& DANGER! Risk of injury from cutting!

® When rinsing by hand, use water which is so clear
that you are able to see the blades of the discs 7 + 6
+ 5 of the blade assembly 9 and the blade unit 16
properly in order to ensure that you do not injure your-
self on the very sharp blades.

All accessories except for the base unit 14 can also be

cleaned by hand.

= |If possible, clean all accessories immediately after use.

= Use rinsing water with mild washing-up liquid and
rinse off all parts with clean water.

= Allow the parts to dry completely before using them
again or clearing them away.

15.4 Storage

Store the device so that it is protected against dust and dirt
and out of the reach of children.

15



16. Troubleshooting

If your device fails to function as required, please go

through this checklist first. Perhaps it is only a minor prob-

lem and you can solve it yourself.

A DANGER! Risk of electric shock!

© Do not attempt to repair the device yourself under any

circumstances.

Possible causes /

Fault Action
Has the device been connected
to the power supply?
Check the connection.
No function The food processor can only be

started if certain accessories
have been assembled correctly
(see “Safety functions” on

page 9).

The device vibrates
strongly or moves
during operation.

Please note the maximum quan-
tities and the recommended
preparation of the food.

The suction feet must be clean
and dry.

Blade assembly 9 /
mixer assembly 20 /
whisking disc 8 /
blade unit 16: the
working tool does
not turn only turns
with great difficulty.

Switch off immediately, remove

the mains plug 11 and check

the following:

- Has the maximum amount
been exceeded?

- Is there an blockage (e.g. sin-
ew, gristle) in the container?

- Are the pieces of the ingredi-
ents too large?

Juicer cone 21/22/
disc 7 + 6 + 5:

The working tool
stops turning.

Have you applied too much
pressure?

Is there a foreign object in the
device?

Discs 7 + 6 + 5:
Residues of the in-
gredients remain on

Not a fault, small residues re-
main for technical reasons.

The ingredients are
no longer being cor-
rectly processed.

the top disc.
Switch off, remove the mains
plug 11 and check the follow-
Discs !ana?/Zr?:\u'z:dients become
7+6+5: 9

trapped in the blades? If so,
please remove them.

- Is the working container 10
filled to the maximum filling
level? Empty it before you con-
tinue working.
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17.Recipes

Herb quark

250 g farmer’s cheese, 40 % fat content in dry matter
125 g natural yoghurt

2-4 finely chopped cloves of garlic

100 g cucumber

Salt to taste

Pepper to taste

approx. 30 g mixed herbs (deep-frozen)

Mixer assembly 20

1. Remove the pips (the core) of the cucumber and dice
the cucumber.

2. Put all ingredients into the working container 10. Po-
sition the lid 4 and mix for approx. 20 seconds.

3. Season to taste with salt and pepper if necessary.

NOTE: use the blade assembly 9 if you want to chop up
fresh herbs, cucumber pieces and the garlic cloves. Use the
blade assembly 9 to chop for approx. 10 seconds. Then
add the farmer’s cheese and the yoghurt.

Guacamole dip

2 avocados (very ripe)

2 cloves of garlic

1/2 lemon

1/2 teaspoonful of mustard
1 teaspoonful of oil

1-2 tomatoes (quartered)

1 tablespoon of cream cheese
Sugar

Salt

Pepper

Tabasco

Blade assembly 9

1. Peel the avocado, remove the stone and place in the
working container 10.

2. Put garlic, lemon juice, mustard, oil, tomatoes and
the cream cheese into the working container 10. Po-
sition the lid 4 and chop finely.

3. Season to taste with sugar, salt and pepper and then
refine with tabasco.



Yoghurt dressing

150 g of natural yoghurt

3 tablespoons of white wine vinegar
3 tablespoons of sunflower oil

1-2 teaspoons of mustard

1 pinch of salt / 1 pinch of sugar
Whisking disc 8

= Put the natural yoghurt, white wine vinegar, sunflower
oil, mustard, salt and sugar in the working contain-

er 10. Place the lid 4 on the bowl and stir thoroughly.

If necessary, the yoghurt dressing can also be refined with
finely chopped cloves of garlic, chives or mixed herbs.

ROstis

4 potatoes, large, floury

Salt

Pepper, ground

Nutmeg, ground

80 g of butter or margarine
Fine cutting and grater disc 6

1. Position the fine cutting and grater disc 6 with the
grater side facing upwards.

2. Grate the peeled potatoes using the fine cutting and
grater disc 6.

3. Place the potatoes into a cloth and press out the lig-
uid.

4. Sprinkle the spices onto the potatoes and mix
everything together.

5. Heat the butter or margarine in a pan.

6. Now use a small ladle to transfer part of the potato
mass to the hot oil and press flat with a spatula.

7. Now brown the rostis on both sides until they are
crisp.

Pesto (red)

150 g of tomatoes (dried)

1 bunch of basil

1 onion, red (quartered)

2 tablespoons of pine kernels
1-2 cloves of garlic

2 teaspoons of balsamic vinegar
150 ml of olive oil

Salt

Pepper

Blade assembly 9

1. Put the tomatoes, the plucked basil leaves, pine ker-
nels, garlic, onion, vinegar and oil in the working
container 10. Close with the lid 4 and purée finely
for 1 minute on level 2.

2. Season to taste with salt and pepper.

NOTE: store the pesto in a screw-top jar, covered with a
layer of olive oil. This will then last for approx. 4 weeks in
the refrigerator.

Pesto (green)

1-2 bunches of fresh basil

1-2 cloves of garlic

2 tablespoons of pine kernels

150 ml of olive oil

2 tablespoons of parmesan, grated
Salt + freshly ground black pepper
Blade assembly 9

1. Add basil, garlic, pine kernels, parmesan and olive
oil to the working container 10. Close with the lid 4
and purée finely for 1 minute on level 2.

2. Season to taste with salt and pepper.

NOTE: store the pesto in a screw-top jar, covered with a
layer of olive oil. This will then last for approx. 4 weeks in
the refrigerator.

Barbecue Sauce

200 g of tomatoes (quartered)
2 tablespoons of vegetable oil
Salt

Garlic salt or fresh garlic cloves
50 ml of tomato ketchup

30 g of tomato paste

2 tablespoons of vinegar

2 tablespoons of lemon juice
1 teaspoon of sugar
Cinnamon

Blade assembly 9

1. Add the quartered tomatoes, oil, sugar, salt and gar-
lic to the working container 10. Close with the lid 4
and mix with 2-3 short pulses.

2. Remove the lid 4 and season to taste. The garlic taste
must be very strong.

3. Add ketchup, tomato paste, vinegar, the lemon juice,
sugar and a pinch of cinnamon. Replace the lid 4
and mix the sauce to a smooth paste.

4. Remove the lid 4 and season to taste.

5. Pour the sauce into a saucepan. Allow to simmer for
approximately 45 minutes at a low temperature until
it thickens.

NOTE: if you prefer, the barbecue sauce can also be re-
fined with chili powder.



18. Disposal

This product is subject to the provisions of Eu-

ropean Directive 2012/19/EC. The symbol

showing a wheelie bin crossed through indi-

cates that the product requires separate re-

fuse collection in the European Union. This

applies to the product and all accessories marked with this

symbol. Products identified with this symbol may not be dis-

carded with normal household waste, but must be taken to
a collection point for recycling electric and electronic ap-
pliances. Recycling helps to reduce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make sure you comply
with the environmental regulations applicable in your

country.

19. Technical specifications

Model: SKMM 1000 Al
Mains voltage: 220-240V ~ 50 Hz
Protection class: I [O]

Power rating: 1,000 watts

er 10:

Maximum filling volume |2 litres
of the working contain- |Liquids: 1250 ml

Symbols used

[l

Double insulation

S

Certified Safety. Devices must comply with the general-

ly acknowledged rules of technology and the German
Product Safety Act (Produktsicherheitsgesetz - ProdSG).

Ce

With the CE marking, HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guidelines.

N
wA

This symbol reminds you to dispose of the packaging
in an environmentally friendly manner.

N
CD

PAP

Recyclable materials are marked with the recycling
symbol (3 arrows). The material can be specified by
the recycling number in the centre (here: 21) and/or
an abbreviation (here: PAP).

The symbol identifies parts that can be cleaned in the
dishwasher.

Subject to technical modifications.

18 GB

20. Ordering accessories

On our website you can find information regarding the ac-
cessories that can be reordered.

Ordering online
shop.hoyerhandel.com

1. Scan the QR code with your smartphone/tablet.
2. With the QR code you will access a website where
you can submit your re-order.



21.Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year warranty starting with the
purchase date. In the event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These statutory rights are not
restricted by our warranty presented in the following.

Warranty conditions
The warranty period starts with the purchase date. Please keep

the original purchase receipt in a safe place. This document is re-

quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date of this product a ma-
terial or factory defect occurs, the product will be repaired or re-

placed by us — at our discretion — free of charge to you. This
warranty implies that within the period of three years the defec-
tive device and the purchase receipt are presented, including a
brief written description of the defect and the time it occurred.
If the defect is covered by our warranty, the repaired or a new
product will be returned to you. No new warranty period starts
with a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory claims for de-
fects

The warranty period is not extended when the warranty has been
claimed. This also applies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the time of purchase
must be reported immediately upon unpacking. Repairs arising
after the expiration of the warranty period are subject to a
charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according to strict quality
guidelines and tested diligently prior to delivery.

The warranty applies to material or factory defects.

Excluded from the warranty are wear parts subject to
normal wear and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other parts manufac-
tured from glass.

This warranty expires if the product is damaged, not used as in-
tended or not serviced. For the proper operation of the product, all
instructions listed in the operating instructions must be observed
carefully. Any form of use and handling that is advised against in

the operating instructions or warned against must always be avoid-

ed.

The product is only intended for private and not for commercial
use. In the case of incorrect and improper treatment, use of force
and interventions not performed by our authorised Service Centre,
the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty claim

In order to ensure prompt processing of your matter, please ob-

serve the following notes:

* Please keep the article number IAN: 309571 and the pur-
chase receipt as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the rating plate, an en-
graving, the title page of your instructions (in the bottom left),
or as a label on the rear or underside of the device.

= If faulty operation or other defects occur, first contact the Ser-

vice Centre listed in the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product reported as defective
free of charge to the service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the information on the defect
and when it occurred.

Please visit www.lidl-service.com to download this and

many other manuals, product videos and software.

Py
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 309571

6—-6- Supplier

Please note that the following address is no service address.
First contact the aforementioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralle 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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Overzicht

Mini-stopper

Medium stopper
Maxi-stopper

Deksel

Grove rasp- en snijschijf
(aan beide zijden bruikbaar)
Fijne rasp- en snijschijf

(aan beide zijden bruikbaar)
7 Frietjesschijf

8 Emulgeerschijf

9 Mesinzetstuk

10 Arbeidsreservoir

11  Aansluitsnoer met stekker
12  Zuignappen

TURWNPRE R

(e))

Hartelijk dank voor uw vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe multifunctionele keukenma-

chine.

Om het product veilig te gebruiken en om alle functies van
het apparaat te leren kennen:

< Lees deze handleiding voo6r de eerste inge-
bruikname zorgvuldig door.

= Neemt u steeds de veiligheidsinstructies in
acht!

= Het apparaat mag alleen worden bediend
zoals in deze handleiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding goed.

= Wanneer u het apparaat ooit aan iemand
doorgeeft, dient u deze handleiding bij te
voegen. De handleiding maakt deel uit van
het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe multifunctionele
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat

Het symbool geeft aan dat materialen die hiermee
worden aangeduid, noch de smaak noch de geur
van levensmiddelen veranderen.

o4

13 Draaiknop(P/0/1/2)

14 Basisapparaat

15 Afdichtring (voor mini-hakmolen)
16 Meseenheid (voor mini-hakmolen)
17  Mini-reservoir (voor mini-hakmolen)
18 As

19  Zeef (voor vruchtvlees en pitten)
20 Menginzetstuk

21 Kleine perskegel

22  Grote perskegel

Achterste uitklappagina, afbeelding A:
23 Kabelopwikkeling

Achterste uitklappagina: afbeeldingen A - M

Zonder afbeelding:
Mesbeschermer (voor mesinzetstuk)

2. Correct gebruik

Deze keukenmachine wordt gebruikt voor het mixen, roeren,
fijnmaken, emulgeren, snijden en raspen van levens- en voe-
dingsmiddelen, voor het snijden van patat en voor het persen
van citrusvruchten.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere huishoudens.
Het apparaat mag uitsluitend binnen worden gebruikt.
Dit apparaat mag niet voor commerciéle doeleinden wor-
den gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

®© Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-
ten.

© Het mesinzetstuk is niet geschikt voor graan, ijs, noten
of vergelijkbaar harde levensmiddelen.

®© De mini-hakmolen mag niet voor vloeistoffen worden
gebruikt.



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding vermeld:

A GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan verwondingen of ernstige mate-
riéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondingen of materiéle schade ver-
oorzaken.

AANWIJZING: toedrachten en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik
® Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken.
© Bewaar het apparaat en het aansluitsnoer buiten bereik van kinderen.
® Schoonmaken en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen worden uitgevoerd.
® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit voort-
vloeiende risico's hebben begrepen.
© De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden getrokken, wanneer het niet on-
der toezicht staat, voor het in elkaar zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
© Let erop dat de messen van de frietjesschijf, van de rasp- en snijschijven, van het mesinzetstuk en
van de meseenheid voor de mini-hakmolen zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te vermijden.
- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u de messen goed kunt zien om u
niet aan de zeer scherpe messen te verwonden.
- Let er bij het leegmaken van het arbeidsreservoir en van het mini-reservoir op dat u de messen
van het mesinzetstuk/meseenheid niet aanraak.
- Let er bij het verwijderen en plaatsen van de arbeidsmiddelen op dat u de messen niet aanraakt.
- Plaats de mesbeschermer erop als u het mesinzetstuk niet gebruikt.
- Let er bij alle schijven op dat u de messen niet aanraakt als u verstoppingen verhelpt en onbe-
werkte ingrediénten verwijdert.
® Alvorens onderdelen of accessoires te vervangen die tijdens het gebruik bewegen, moet het appa-
raat worden uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact worden getrokken.
® De arbeidsmiddelen (bijv. het mesinzetstuk, de rasp- en snijschijven) blijven na het uitschakelen nog
even nadraaien. Wacht tot het mes stilstaat voordat u het deksel ontgrendelt en opent.
® Bij misbruik van het apparaat kan er letsel ontstaan.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijdschakelklok of een afzonderlijk op
afstand bestuurbaar systeem.
® Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is, moet dit door de fabrikant of diens klan-
tenservice of een gelijkwaardig gekwalificeerde persoon worden vervangen om gevaar te voorkomen.
® Het apparaat is, afhankelijk van het gebruik, voorzien voor de volgende maximale werkingsduur
zonder onderbreking:
- Mesinzetstuk: maximaal 3 minuten
Menginzetstuk: maximaal 3 minuten
Emulgeerschijf: maximaal 6 minuten
Frietjesschijf: maximaal 2 minuten
Rasp- en snijschijven: maximaal 2 minuten
Citruspers: maximaal 7 minuten
Mini-hakmolen: maximaal 2 minuten
Daarna moet het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamertemperatuur is afgekoeld.
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® Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in contact komen schoon alvorens het ap-
paraat voor de eerste keer te gebruiken (zie “Apparaat reinigen en onderhouden” op pagina 33).

A GEVAAR voor kinderen

®© Verpakkingsmateriaal is geen kinderspeelgoed. Kinde-

ren mogen niet met de plastic zakken spelen. Er be-
staat verstikkingsgevaar.

GEVAAR voor en door huis- en
gebruiksdieren
®© Er kunnen gevaren voor huis- en gebruiksdieren van
elektrische apparaten uitgaan. Verder kunnen dieren
ook schade aan het apparaat veroorzaken. Houd die-
ren daarom altijd uit de buurt van elektrische appara-
ten.

GEVAAR van een elektrische schok door
vocht
© Het apparaat mag nooit worden gebruikt in de buurt
van een badkuip, een douche, een gevulde wastafel
e.d.

© Het basisapparaat, het aansluitsnoer en de stekker mo-

gen niet in water of andere vloeistoffen worden ge-
dompeld.

© Bescherm het basisapparaat tegen vocht, druip- en
spatwater.

®© Wanneer er vloeistof in het basisapparaat terechtkomt,
moet de stekker direct uit het stopcontact worden ge-

trokken. Laat het apparaat controleren alvorens het op-

nieuw in gebruik te nemen.
Bedien het apparaat niet met vochtige handen.

(ONO]

ker direct uit het stopcontact worden getrokken. Haal
het apparaat pas daarna uit het water.

A GEVAAR door een elektrische schok

© Steek de stekker pas in een stopcontact wanneer het
apparaat voor het beoogde gebruik compleet is ge-
monteerd.

© Sluit de stekker alleen aan op een op de juiste wijze
geinstalleerd, gemakkelijk toegankelijk stopcontact
met aardingscontacten, waarvan de spanning over-

eenkomt met de gegevens op het typeplaatje. Het stop-

contact moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door scherpe ran-
den of hete plaatsen kan worden beschadigd. Wikkel
het aansluitsnoer niet rond het apparaat.

®© Het apparaat is na het uitschakelen nog niet geheel

zonder stroom. Hiervoor moet u de stekker uit het stop-

contact trekken.
Let erop dat niemand over het aansluitsnoer kan strui-

vlakken (bijv. fornuisplaat).
sluitsnoer niet vastgeklemd wordt of bekneld raakt.

Trek de stekker altijd aan de stekker uit het stopcontact
en nooit aan het snoer.

© ©®© 0 0

Als het apparaat in het water is gevallen, moet de stek-

kelen, erop kan gaan staan of er verstrikt in kan raken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van warme opper-

Let er bij het gebruik van het apparaat op dat het aan-

© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
...wanneer er zich een storing voordoet,
...wanneer u het apparaat niet gebruikt,
..voordat u het apparaat monteert of demonteert,
..voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
© Gebruik het apparaat niet als het apparaat zelf of het
aansluitsnoer zichtbaar beschadigd is.
© Breng geen veranderingen aan het apparaat aan, dit
om gevaar te voorkomen.

A GEVAAR voor verwondingen

® Omzeil de beveiligingsfuncties nooit en te nimmer!

®© Girijp nooit in de roterende arbeidsmiddelen. Houd
geen lepel of iets dergelijks tegen de draaiende onder-
delen aan. Houd ook lang haar of wijde kleding uit de
buurt van draaiende onderdelen.

© Laat hete ingrediénten afkoelen, voordat u ze verwerkt!

WAARSCHUWING voor materiéle schade

®© Plaats het apparaat uitsluitend op een gladden, vlak-
ke, droge, antislip- en waterdichte ondergrond, zodat
het apparaat noch kan omvallen noch kan wegglij-
den.

© Plaats het apparaat niet op een warm oppervlak, bijv.
fornuisplaten.

® Neem de informatie in deze handleiding in acht wat
betreft de maximale vulhoeveelheden, maximale hoe-
veelheden ingrediénten, maximale werkingsduur en
aanbevolen snelheidsstanden.

© Oefen geen al te grote druk op de perskegel en de
schijven uit. Werk met gelijkmatige druk, zodat de mo-
tor niet wordt geblokkeerd.

®© Gebruik het apparaat niet wanneer de kom leeg is,

omdat de motor hierdoor heet kan worden en kan be-

schadigen.

Gebruik uitsluitend de originele accessoires.

Gebruik geen scherpe of schurende schoonmaakmid-

delen.

© Het apparaat is voorzien van kunststof antislipzuig-
nappen. Omdat meubels zijn gecoat met een grote
verscheidenheid van lakken en kunststoffen en worden
behandeld met verschillende onderhoudsmiddelen,
kan niet volledig worden uitgesloten dat sommige van
deze stoffen bestanddelen bevatten, die de kunststof
zuignappen aantasten en zacht maken. Leg indien no-
dig een antislipmatje onder het apparaat.

(ONO]



4. Leveringsomvang

1 multifunctionele keukenmachine, basisapparaat 14
1 arbeidsreservoir 10

1 deksel 4 met:
- maxi-stopper 3

- medium stopper 2

- mini-stopper 1
las 18

1 mesinzetstuk 9 met mesbeschermer

1 menginzetstuk 20

1 emulgeerschijf 8

1 grove rasp- en snijschijf 5
1 fijne rasp- en snijschijf 6

1 frietjesschijf 7
1 citruspersopzetstuk, bestaande uit:
- kleine perskegel 21 / grote perskegel 22

- zeef 19
1 mini-hakmolen, bestaande uit:

- mini-reservoir 17
- meseenheid 16

1 handleiding
5. Een overzicht van de functies
Werkgereed- . Hoeveel- Stan(_j Verwer- .
Functie . draai- . . Aanwijzing
schap heid kingstijd
knop
Fijnmaken, hakken, pu- |bijv. max. P of 2 max. 3 min. Snijd groente en kaas
reren van groenten, krui-|500 g vlees vooraf in stukken met een
den, kaas, vlees randenlengte van ca.
. 3-4.cm.
Mesinzetstuk 9
nzetsi Snijd vlees en harde
kaas vooraf in stukken
met een randenlengte
van ca. 2 cm.
Verwijder pezen, kraak-
been, botten, harde schil-
len.
Kneden van gistdeeg max. 500 g |1 max. 3 min.
(bijv. pizzadeeq) meel
Menginzetstuk 20 Licht deeg roeren (bijv. |Vet/suiker/ |1 max. 3 min.
roerdeeg, pannenkoek- |meel met
=) beslag) max. 200 g
=
A& meel
Slagroom kloppen min. 200 ml, |2 max. 6 min. Goed gekoeld verwer-
. max. 400 ml ken
Emulgeerschijf 8 Eiwit kloppen min. 2 max. 6 min. Alle accessoires droog
4 eiwit, en vetvrij
max.
6 eiwit
Emulgeren 1 max. 6 min.
(bijv. mayonaise)
Citruspers met kleine |Kleine citrusvruchten uit- |max. 5 stuks |1 max. Oefen niet teveel druk uit
perskegel persen (bijv. citroenen, 7 min. Arbeidsreservoir 10 le-
(19 + 21) limoenen) gen indien gevuld tot
1250 ml.
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Stand

Werkgereed- . Hoeveel- - Verwer- .
Functie . draai- . i Aanwijzing
schap heid K kingstijd
nop

Citruspers met grote |Grote citrusvruchten uit- |max. 5 stuks |1 max. Oefen niet teveel druk uit

perskegel persen (bijv. sinaasap- 7 min. Arbeidsreservoir 10 le-

(19 + 22) pels) gen indien gevuld tot
1250 ml.

Frieten snijden max. 500 g |2 max. 2 min. Oefen niet teveel druk uit

Arbeidsreservoir 10 le-
gen indien gevuld tot
MAX.

grove rasp- en snij- |grove schijven snijden |max.500¢g |2 max. 2 min. Oefen niet teveel druk uit

schijf 5 Arbeidsreservoir 10 le-

(mes naar boven) gen indien gevuld tot
MAX.

Toepassing:

grove rasp- en snij-  |grof raspen max. 500 g |1 max. 2 min. Oefen niet teveel druk uit

schijf 5 Arbeidsreservoir 10 le-

(mes naar beneden) gen indien gevuld tot
MAX.

Toepassing:

fijne rasp- en snij- fijne schijven snijden max. 500 g |2 max. 2 min. Oefen niet teveel druk uit

schijf 6
(mes naar boven)

Toepassing:

Arbeidsreservoir 10 le-
gen indien gevuld tot
MAX.

25



Werkgereed- . Hoeveel- Stan(_j Verwer- .
Functie . draai- . - Aanwijzing
schap heid K kingstijd
nop
fijne rasp- en snij- fijn raspen max. 500 g |1 max. 2 min.|= Oefen niet teveel druk uit
schijf 6 = Arbeidsreservoir 10 le-
(mes naar beneden) gen indien gevuld tot
MAX.
Y
I
&
Toepassing:
Mini-hakmolen Kleine hoeveelheden max. 150g |P, 1, 2 max. = Afdichtring 15 moet ge-
(16 +17) uien, kruiden, noten, 2 min. plaatst zijn.
koffiebonen fijnmaken, |max. tot aan
hakken de marke-
ring MAX.
geen vloeistoffen! |vullen

6. Uitpakken en plaatsen

AANWIJIZING: tijdens het eerste gebruik kan er door

7. Basisbediening

verwarming van de motor een lichte geur vrijkomen. Dat
vormt geen gevaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
2. Controleer of alle onderdelen voorhanden en onbe-

schadigd zijn.

7.1 Levensmiddelen voorbereiden

WAARSCHUWING voor materiéle schade!
© Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-

3. Reinig het apparaat alvorens het voor de

eerste keer te gebruiken! (zie “Apparaat reini-

gen en onderhouden” op pagina 33).
4. Afbeelding A: wikkel het aansluitsnoer 11 slechts
zo ver af van de kabelopwikkeling 23 als dat nodig is.

5. Plaats het basisapparaat 14 op een vlak, droog, an-
tislip en waterdicht oppervlak, zodat het apparaat
noch kan omvallen noch kan wegglijden.

Kies voor een gladde ondergrond, zodat de zuignap-

pen 12 zich vast kunnen zuigen.

A GEVAAR voor verwondingen!
© Steek de stekker 11 pas in een stopcontact wanneer de

keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks-

doeleinde in kwestie.
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middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-
ten.

Was en reinig groenten, fruit en kruiden.

Verwijder stengels (bijv. bij kruiden), harde schillen
(bijv. bij noten) en delen die niet verwerkt moeten wor-
den (bijv. appelpitten).

Gebruik droge, verse kruiden.

Ontdoe vlees van pezen, botten en kraakbeen.
Verwijder korst van kaas.

Verwerk goed gekoeld kaas en vlees.

Zachte kaas (bijv. mozzarella) kan ook kort worden in-
gevroren.

Snijd de levensmiddelen in gelijkmatige, kleine stuk-
ken voor verwerking met het mesinzetstuk 9 en in de
mini-hakmolen 16 + 17.

Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze goed in de
middelste vulopening (medium stopper 2 verwijderd)
passen voor werking met de schijven 6, 5. Langwerpi-
ge levensmiddelen (bijv. wortels, komkommers, cour-
gettes) kunnen als één geheel worden verwerkt. Ze
worden rechtop in de vulopening geplaatst. U moet de
breedte van de vulopening zo goed mogelijk vullen,
zodat die niet kantelt.

Voor verwerking met de frietjesschijf 7 moeten de
aardappelen in de grote vulopening passen, zodat ze




niet boven de markering MAX op de vulopening van
het deksel 4 uitsteken. Snijd de aardappelen zo nodig
in passende stukken.

= Voor verwerking met de citruspers 19 + 21 dient u rij
pe citrusvruchten te kiezen. Daar komt meer sap uit.
Snijd de citrusvruchten in twee helften.

7.2 Ingrediénten toevoegen

= Als u het arbeidsreservoir 10 met vioeibare ingredién-

ten vult, dient u de maximale vulhoogte van 1250 ml
in acht te nemen.

= Er mogen geen vloeistoffen in de mini-hakmolen 16 +
17 worden verwerkt. De ingrediénten mogen hoog-
stens tot aan de markering MAX gevuld worden.

= Neem de informatie in de verwerkingstabellen in acht
wat betreft de maximale hoeveelheden ingrediénten.

= Plaats de volgende accessoires, voordat u het arbeids-

reservoir 10 met de ingrediénten vult:
- Mesinzetstuk 9
- As 18 + menginzetstuk 20
- As 18 + emulgeerschijf 8

= Voor het bijvullen met gesloten deksel 4 beschikt het
apparaat over een vulopening met een 3-in-1-stopper.
Afhankelijk van de hoeveelheid en de grootte van de
ingrediénten, haalt u er één van de stoppers 1, 2, 3
uit. U hebt dus keuze uit verschillende vulopeningfor-
maten.

= Gebruik bij het werken met de schijven 7, 6, 5 altijd
de kleinst mogelijke stopper 1, 2, 3 om het beste re-
sultaat te krijgen.

e Gebruik bij het werken met de frietjesschijf 7 altijd de
maxi-stopper 3 om het beste resultaat te krijgen.

AANWIJIZING: in deze handleiding wordt doorgaans
alleen het gebruik van een geschikte stopper beschreven.
Kies de stopper die bij het levensmiddel past.

= De mini-stopper 1 en de medium stopper 2 kunnen
verwijderd worden als het apparaat loopt.

= Als u de grote vulopening gebruikt (met de maxi-stop-
per 3), kunnen de ingrediénten hoogstens tot de mar-
kering MAX worden gevuld.

= De mini-stopper 1 heeft een klein gat in de bodem
waardoor vloeistoffen langzaam in het arbeidsreser-
voir kunnen druppelen (bijv. om olie langzaam, drup-
pelsgewijs aan de mayonaise-bereiding toe te
voegen).

7.3 Stroomvoorziening

A GEVAAR voor verwondingen!

© Steek de stekker 11 pas in een stopcontact wanneer de
keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks-
doeleinde in kwestie.

Steek de stekker 11 in een stopcontact met veiligheidscon-
tacten dat overeenkomt met de technische gegevens op het
typeplaatje. Het stopcontact moet ook na het aansluiten al-
tijd goed toegankelijk zijn.

7.4 Beveiligingsfuncties

Om het risico van verwonding te minimaliseren, kan de
keukenmachine alleen worden gestart als bepaalde acces-
soires correct zijn gemonteerd.

A GEVAAR voor verwondingen!
® Omzeil deze beveiligingsfuncties nooit en te nimmer!

Het principe: markering ® + @& / =
Overal waar u de slotmarkeringen en een punt ziet, is het-
zelfde principe van toepassing.

1. Bovenste accessoire monteren:

plaats het bovenste accessoire, dat
o gemarkeerd is met @, op het open
? slotsymbool o.

B f'b 2. Met de wijzers van de klok

meedraaien:

Draai het bovenste accessoire met de

klok mee totdat het vastklikt.

3. Correcte montage:
Als de accessoires correct zijn gemon-
teerd, geeft de markering @ aan op
d het gesloten slotsymbool @.

&

= Draai het bovenste accessoire tegen de wijzers van de
klok in totdat de markering @ naar het geopende
slotsymbool ™ wijst. Vervolgens kunt u het accessoire
naar boven toe optillen.

De afzonderlijke accessoires

= Afbeelding B: het arbeidsreservoir 10 moet op het
basisapparaat 14 vastklikken door het iets met de wij-
zers van de klok mee te draaien.

< Afbeelding C: het deksel 4 moet op het arbeidsre-
servoir 10 vastklikken door het iets met de wijzers van
de klok mee te draaien.

« Afbeelding K: het deksel 4 is niet nodig voor de cit-
ruspers. In plaats daarvan moet de zeef 19 op het ar-
beidsreservoir 10 vastklikken door het iets met de
wijzers van de klok mee te draaien.
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= Afbeelding F: de mini-hakmolen 16 + 17 wordt
zonder arbeidsreservoir 10 rechtstreeks op het ba-
sisapparaat 14 geplaatst. Het moet correct gemon-
teerd zijn en op het basisapparaat vastklikken door
het iets met de wijzers van de klok mee te draaien.

De maxi-stopper

< Afbeelding D: als het deksel 4 erop geplaatst is,
moet de maxi-stopper 3 in de vulopening geplaatst
zijn. Het kan er tot aan de markering MAX worden
getrokken zonder het gebruik te onderbreken. Bij het
naar beneden drukken, biedt deze veiligheidsfunctie

weerstand.

7.5

In- en uitschakelen en de

snelheid regelen

U schakelt het apparaat in en uit met de draaiknop 13 en
kiest de gewenste snelheidsstand:

Schakelaar-
stand

Functie

Pulsfunctie:

Draaiknop 13 in de stand P vasthou-
den om het apparaat in te schakelen.
Draaiknop 13 loslaten om het appa-
P raat uit te schakelen.

maakt het mogelijk om met meerdere
korte pulsen achter elkaar te werken,
aanbevolen voor bijv. kruiden en

uien
0 uitgeschakeld
1 Snelheidsstand 1 (hormaal)
2 Snelheidsstand 2 (hoog)

AANWIIZING: houd bij het selecteren van de snelheids-

stand rekening met de aanbevelingen in de tabellen.
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8. Mesinzetstuk gebruiken

A GEVAAR voor verwondingen!

© De messen van het mesinzetstuk 9 zijn zeer scherp.
Raak ze niet aan. Plaats de mesbeschermer erop als u
het mesinzetstuk niet gebruikt.

Toepassingsgebied:
Het mesinzetstuk 9 is geschikt voor het hakken en fijnma-
ken van uien, kruiden, groente, fruit, Parmezaanse kaas en
vlees. Bovendien kunt u met het mesinzetstuk deeg kneden.

Mesbeschermer verwij-
deren:

Trek de mesbeschermer in het
midden iets van het mesinzet-
stuk af en verwijder deze
aan de bovenkant.

Mesbeschermer plaat-
sen:

Plaats het mesinzetstuk 9 van
bovenaf in de mesbescher-
mer. Let erop dat beide mes-
sen volledig beschermd zijn.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!
®© Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-

ten.

®© Het mesinzetstuk is niet geschikt voor graan, ijs, noten
of vergelijkbaar harde levensmiddelen.

Verwerkingstabel voor het fijnmaken:

Ingredién Max. Verwer Sch.
gredien- | voorbereiding | hoeveel erwer- cha-
ten . kingstijd | kelaar
heid
in blokjes ca
Vlees snijden, 500 g 30 - 60 sec. 2/P
ca.2x2cm
in kwarten ca
Uien gesneden, 500 g 30 - 60 sec. P
gepeld
Knoflook zonder schil 500 ca. P
9 130-60 sec.
in stukken ca
Wortelen snijden, 500 g 30 - 60 sec. 2/P
ca.2x2cm




Verwerkingstabel voor het kneden:

Ingredién- max. hoeveelheid| Verwerkingstijd Scha-
ten kelaar
Gistdeeg max. 500 g meel |ca. 3 minuten 1

WAARSCHUWING voor materiéle schade!
© Gebruik het apparaat met het mesinzetstuk 9 niet lan-

ger dan 3 minuten achter elkaar. Daarna moet het ap-

paraat uitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

© Het apparaat is niet geschikt voor zwaar deeg (bijv.
volkoren brooddeeg) of grote hoeveelheden deeg. U
kunt grote hoeveelheden deeg in porties verwerken.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 10
Mesinzetstuk 9
Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding M)

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-
raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Plaats het mesinzetstuk 9 in het arbeidsreservoir 10.

3. Vul het arbeidsreservoir met de ingrediénten 10. U
kunt later meer ingrediénten toevoegen via de vulo-
pening.

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het

arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-

je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

6. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 13.

7. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

8. Draai het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 iets tegen
de wijzers van de klok in en neem dit af.

9. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.

10. Pak het mesinzetstuk 9 aan het bovenste uiteinde vast
en til het er aan de bovenkant uit. Ingrediénten die
zich aan het mesinzetstuk hechten, moeten voorzich-
tig worden verwijderd met een kleine spatel of iets
dergelijks.

11. Verwijder de fijngehakte ingrediénten uit het arbeids-

reservoir 10.
12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

9. Menginzetstuk gebruiken

Toepassingsgebied:
Het menginzetstuk 20 is geschikt voor het roeren van licht
deeg (bijv. roerdeeg, pannenkoekbeslag).

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Het apparaat is niet geschikt voor zwaar deeg (bijv.
volkoren brooddeeq) of grote hoeveelheden deeg. U
kunt grote hoeveelheden deeg in porties verwerken.

Verwerkingstabel:

Ingredién- |\, <. hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-
ten kelaar
Vet/suiker/meel
Gebaksdeeg |met max. 200 g |ca. 3 minuten 1
meel

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

® Gebruik het apparaat met het menginzetstuk 20 niet
langer dan 3 minuten achter elkaar. Daarna moet het
apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 10
As 18
Menginzetstuk 20
Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding G)

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-

raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje

met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.

Zet het menginzetstuk 20 op de as 18.

Vul het arbeidsreservoir 10 met de ingrediénten. U

kunt later meer ingrediénten toevoegen via de vulo-

pening.

5. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

7. Gebruik de draaiknop 13 om de stand 1 te selecte-
ren.

8. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

9. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

10. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.

11. Verwijder de as 18 samen met het menginzetstuk 20
via de bovenkant en haal het deeg uit het arbeidsre-
servoir 10.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.
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10. Emulgeerschijf gebruiken

Toepassingsgebied:
De emulgeerschijf 8 is geschikt voor het kloppen van room
of eiwit en voor het emulgeren (bijv. mayonaise).

Verwerkingstabel:

Ingredi- min. max. Verwer- | Schake-
énten | hoeveelheid | hoeveelheid | kingstijd laar

Slagroom |200 ml 400 ml ca. 1 min. 2

Eiwit 4 eiwitten 6 eiwitten ca. 2-5min. 2

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met de emulgeerschijf 8 niet
langer dan 6 minuten achter elkaar. Daarna moet het
apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

AANWIJZINGEN:

= Eiwit kloppen: de eieren moeten op kamertemperatuur
zijn. Let erop dat alle accessoires droog en vetvrij zijn
en dat er geen eierdooier in het eiwit komt.

= Slagroom kloppen: let erop dat de slagroom en, in-
dien mogelijk, de accessoires goed gekoeld zijn.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 10
As 18
Emulgeerschijf 8
Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding H)

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-
raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Zet de emulgeerschijf 8 op de as 18.

3. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.

4. Vul het arbeidsreservoir 10 met de ingrediénten. U
kunt later meer ingrediénten toevoegen via de vulo-
pening. Voor langzaam, druppelsgewijs toevoegen
(bijv. van olie aan de mayonaise-bereiding) kunt u de
mini-stopper 1 met een kleine opening in de bodem
gebruiken.

5. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het

arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-

je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 13.

8. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

9. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

10. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.
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11. Verwijder de as 18 samen met de emulgeerschijf 8
via de bovenkant en haal het bereidde gerecht uit het
arbeidsreservoir 10.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

11. Frietjesschijf gebruiken

Toepassingsgebied:
De frietjesschijf 7 is geschikt voor het snijden van frieten
van rauwe aardappelen.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

® Oefen geen al te grote druk op de frietjesschijf 7 uit.
Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet
wordt geblokkeerd.

AANWIIZING: plaats voor het beste resultaat grote

aardappelen (eventueel gehalveerd) dwars in de grote vu-

lopening en druk deze met de maxi-stopper 3 naar bene-

den.

Verwerkingstabel:

Ingredién- . max. Scha-
max. hoeveelheid : .
ten verwerkingstijd | kelaar
Aar - ;
Ie? dappe 500 g ca. 2 minuten 2

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

®© Gebruik het apparaat met de frietjesschijf 7 niet lan-
ger dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet het ap-
paraat uitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 10
As 18
Frietjesschijf 7
Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding J)

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-
raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.

3. Zet de frietjesschijf 7 dusdanig op de as dat de friet-
messen bovenop liggen.

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-




je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

6. Haal de maxi-stopper 3 eruit en vul de voorbereide
rauwe aardappelen hoogstens tot aan de markering
MAX in de vulopening.

7. Plaats de maxi-stopper 3 weer terug.

8. Draai de draaiknop 13 in de stand 2 en duw de
aardappelen met de maxi-stopper 3 met een lichte,
gelijkmatige druk naar beneden.

9. Stop (draaiknop 13 in stand 0), voordat alle aardap-

pelstukjes in de vulopening verwerkt zijn, om meer
aardappelen toe te voegen.

10. Verwerk alle aardappelen portie voor portie. Leeg
het arbeidsreservoir 10 tussendoor als deze tot de
markering MAX gevuld is.

11. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

12. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

13. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.

14. Pak de as 18 aan het bovenste uiteinde vast en til het
er samen met de frietjesschijf 7 uit.

15. Verwijder de gesneden frieten uit het arbeidsreser-
voir 10.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

12. Rasp- en snijschijf
gebruiken

Toepassingsgebied:

De grove rasp- en snijschijf 5 en de fijne rasp- en snij-
schijf 6 zijn geschikt voor het raspen en in schijven snijden
van groente, fruit, aardappelen en kaas. Deze schijven
kunnen aan beide zijden worden gebruikt. Aan de ene
kant om te raspen, aan de andere kant om in schijven te
snijden.

De twee schijven hebben ter oriéntatie een markering.

Toepassing

Rasp- en snijschijf

Grove rasp- en snijschijf 5

Fijne rasp- en snijschijf 6

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Oefen geen al te grote druk op de rasp- en snijschijf 6/5
uit. Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet
wordt geblokkeerd.

Verwerkingstabel snijden:

Ingredién- . max. Scha-
max. hoeveelheid . .
ten verwerkingstijd | kelaar
Wortelen 500 g ca. 2 minuten 2
Courgettes  [500 g ca. 2 minuten 2
Prei 500 g ca. 2 minuten 2
Rode bieten .
(geschild) 500 g ca. 2 minuten 2
Verwerkingstabel raspen:
Ingredién- | <. hoeveelheid max. Scha-
ten verwerkingstijd | kelaar
Wortelen 500 g ca. 2 minuten 1

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met de rasp- en snijschijf 6 of
met 5 niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna
moet het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:

- Arbeidsreservoir 10
As 18
Fijne rasp- en snijschijf 6 of
grove rasp- en snijschijf 5
Deksel 4 met stoppers 1, 2, 3

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding J)

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-
raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Plaats de as 18 in het arbeidsreservoir 10.

3. Plaats de rasp- en snijschijf 6 of 5 dusdanig op de
as, dat de hulpmiddelen waarmee u wilt werken zich
bovenaan bevinden.
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Snijden Raspen

4. Plaats het deksel 4 met de stoppers 1, 2, 3 op het
arbeidsreservoir 10. Draai het deksel een klein beet-
je met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

6. Haal de medium stopper 2 eruit en vul de voorberei-
de ingrediénten in de vulopening.

7. Draai de draaiknop 13 in de stand 1 (raspen) of 2
(snijden) en duw de ingrediénten met de medium
stopper 2 met een lichte, gelijkmatige druk naar be-
neden. Lange ingrediénten zoals wortels, courgettes
en komkommers kunnen zonder stoppers naar bene-
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den worden gedrukt zolang ze uit de bovenkant van
de vulopening steken.

8. Stop (draaiknop 13 in stand 0), voordat alle ingredi-
énten in de vulopening verwerkt zijn, om meer ingre-

diénten toe te voegen.

9. \Verwerk alle ingrediénten portie voor portie. Leeg het
arbeidsreservoir 10 tussendoor als deze tot de mar-
kering MAX gevuld is.

10. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

11. Draai het deksel 4 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

12. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.

13. Pak de as 18 aan het bovenste uiteinde vast en til het
er samen met de rasp- en snijschijf 6 of 5 uit.

14. Verwijder de verwerkte ingrediénten uit het arbeids-
reservoir 10.

15. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

13. Citruspers gebruiken

Toepassingsgebied:

De citruspers, bestaande uit de zeef 19 en één van de
perskegels 21 + 22, is geschikt om gehalveerde citrus-
vruchten uit te persen. Voor kleine citrusvruchten (bijv. ci-
troenen, limoenen) gebruikt u de kleine perskegel 21.
Voor grote citrusvruchten (bijv. sinaasappels) gebruikt u de
grote perskegel 22.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Let erop dat er geen vreemd voorwerp in de zeef 19
of in het apparaat zit, wanneer u het bedient.

© Oefen geen al te grote druk op de perskegel 21/22
uit.

Verwerkingstabel:

Ingredién- |, . hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-
ten kelaar
Sinaasap- 5 stuks (gehal- ca. 4 - 6 minuten 1
pels veerd)

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met de citruspers 19 + 21/22
niet langer dan 7 minuten achter elkaar. Daarna moet
het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 10
As 18
Zeef 19
Kleine perskegel 21 of grote perskegel 22
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Zo gaat het:

1. Plaats het arbeidsreservoir 10 op het basisappa-
raat 14. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Afbeelding K: plaats de as 18 in het arbeidsreser-
voir 10.

3. Afbeelding K: plaats de zeef 19 op het arbeidsre-
servoir 10 en op de as 18. Draai de zeef een klein
beetje met de wijzers van de klok mee, totdat deze
hoorbaar vastklikt.

4. Afbeelding L: plaats de perskegel 21/22 op het
midden van de zeef 19.

5. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

6. Gebruik de draaiknop 13 om de stand 1 te selecte-
ren.

7. Pers de citrusvruchthelften met het snijvlak naar onde-
ren met lichte druk op de draaiende perskegel 21/
22. Het sap stroomt in het arbeidsreservoir 10.

AANWIJZINGEN:

< Voor de beste sapopbrengst drukt u de citrushelften
eerst recht naar beneden. Vervolgens beweegt u ze
zachtjes op de perskegel 21/22 in alle richtingen,
totdat al het vruchtvlees is verwerkt.

= Wanneer de perskegel 21/22 niet ronddraait, dient
u te controleren of zich pitten tussen de perskegel en
de zeef 19 bevinden en moet u die, indien nodig, ver-
wijderen.

= Wanneer er zich veel vruchtvlees en pitten in de
zeef 19 hebben verzameld, trekt u de stekker 11 eruit
en maakt u de zeef leeg.

8. Stop uiterlijk met persen als de maximale vulhoogte
voor vloeistoffen (1250 ml) in het arbeidsreser-
voir 10 is bereikt.

9. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

10. Draai de zeef 19 een beetje tegen de wijzers van de
klok in en verwijder het dan samen met de perske-
gel 21/22.

11. Verwijder de as 18.

12. Draai het arbeidsreservoir 10 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.

13. Giet het sap uit het arbeidsreservoir 10.

14. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.



14. Mini-hakmolen

Toepassingsgebied:
De mini-hakmolen, bestaande uit het mini-reservoir 17 en

de meseenheid 16, is geschikt voor het hakken en fijnma-

ken van een kleine hoeveelheid uien, kruiden, noten, kof-
fiebonen en Parmezaanse kaas.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

® De mini-hakmolen mag niet voor vloeistoffen worden
gebruikt.

Verwerkingstabel:

Ingredién- | . hoeveelheid Verwerkingstijd Scha-

ten kelaar
Amandelen |{150 g 8-10x 1 sec. P
Koffiebonen (50 g ca. 30 - 60 sec. 2

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met de mini-hakmolen 16 + 17
niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet
het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Mini-reservoir 17
Meseenheid 16
Afdichtring 15

Zo gaat het:

1. Vul de ingrediénten hoogstens tot aan de markering
MAX in het mini-reservoir 17. Neem daarbij de in-
formatie in de verwerkingstabel in acht.

2. Zet de afdichtring 15 op de meseenheid 16.

3. Afbeelding E: plaats de meseenheid 16 met de
messen naar beneden op het mini-reservoir 17.

4. Afbeelding E: draai de meseenheid 16 tegen de
wijzers van de klok in, tot deze vast zit op het
mini-reservoir 17.

5. Afbeelding F: draai de gemonteerde mini-hakmo-
len 16 + 17 om en plaats deze op het basisappa-
raat 14. Draai de mini-hakmolen een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 11 in een stopcontact.

7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 13.

8. Zet de draaiknop 13 op O en trek de stekker 11 uit
het stopcontact als u klaar bent.

9. Draai de mini-hakmolen iets tegen de wijzers van de
klok in en neem dit af.

10. Draai de meseenheid 16 met de wijzers van de
klok mee en verwijder deze van het mini-reser-
voir 17.

11. Ingrediénten die zich aan de meseenheid 16 hech-
ten, moeten voorzichtig worden verwijderd met een
kleine spatel of iets dergelijks.

12. Verwijder de fijngehakte ingrediénten uit het mini-re-
servoir 17.

13. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-
bruik.

15. Apparaat reinigen en
onderhouden

A GEVAAR door een elektrische schok!

® Trek voor elke schoonmaakbeurt de stekker 11 uit het
stopcontact.

© Dompel het basisapparaat 14 nooit in water.

& GEVAAR van verwondingen door snijden!

© Let erop dat de messen van de schijven 7 + 6 + 5, van
het mesinzetstuk 9 en van de meseenheid 16 zeer
scherp zijn. Raak de messen nooit met blote handen
aan om snijwonden te vermijden.

LET OP:

®© Gebruik in geen geval schurende, bijtende of krassen-
de reinigingsmiddelen. Daardoor kan het apparaat
beschadigd raken.

AANWIIZING: bepaalde levensmiddelen of kruiden

(bijv. curry) kunnen het kunststof verkleuren. Dit is geen fout

van het apparaat en het is niet schadelijk voor de gezond-

heid.

15.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 14 met een vochtige doek.
U kunt ook een beetje afwasmiddel gebruiken.

2. \Veeg met een schone, licht vochtige doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat 14 pas weer wanneer
het volledig droog is.

15.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig:
- Arbeidsreservoir 10

Deksel 4

As 18

Mesinzetstuk 9

Menginzetstuk 20

Emulgeerschijf 8

Kleine perskegel 21

Grote perskegel 22

Zeef 19

Frietjesschijf 7

Grove rasp- en snijschijf 5

Fijne rasp- en snijschijf 6

Mini-reservoir (voor de mini-hakmolen) 17

Mini-stopper 1

Medium stopper 2

Maxi-stopper 3
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De volgende onderdelen mogen nooit in een vaatwasma-

chine worden gereinigd:
Basisapparaat 14
Meseenheid (voor de mini-hakmolen) 16

15.3 Met de hand afwassen

& GEVAAR van verwondingen door snijden!

®© Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder wa-

ter dat u de messen van de schijven 7 + 6 + 5, van
het mesinzetstuk 9 en van de meseenheid 16 goed

kunt zien om u niet aan de zeer scherpe messen te ver-

wonden.

Alle accessoires, behalve het basisapparaat 14, kunnen

met de hand afgewassen worden.

= Reinig alle accessoires, indien mogelijk, direct na ge-
bruik.

= Gebruik afwaswater met mild afwasmiddel en spoel
alle onderdelen met schoon water na.

= Laat alle onderdelen volledig drogen, voordat u ze op-

nieuw gebruikt of opbergt.

15.4 Bewaren

Bewaar het apparaat beschermd tegen stof en vuil, en on-

bereikbaar voor kinderen.
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16. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functioneert zoals ge-
wenst, doorloopt u eerst deze checklist. Misschien is het
een klein probleem dat u zelf kunt oplossen.

A GEVAAR door een elektrische schok!
© Probeer in geen geval het apparaat zelf te repareren.

Storing

Mogelijke oorzaken /
maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorziening ge-
waarborgd?

Controleer de aansluiting.

Om het risico van verwonding
te minimaliseren, kan de keu-
kenmachine alleen worden ge-
start als bepaalde accessoires
correct zijn gemonteerd (zie
“Beveiligingsfuncties” op
pagina 27).

Apparaat trilt sterk
of beweegt tijdens
gebruik.

Neem de maximale hoeveelhe-
den en de aanbevolen voorbe-
reiding van de levensmiddelen
in acht.

Deze zuignappen moeten
schoon en droog zijn.

Mesinzetstuk 9 /
menginzetstuk 20 /
emulgeerschijf 8 /
meseenheid 16: het
werkgereedschap
draait niet of maar
erg moeilijk rond.

Direct uitschakelen, stekker 11

uit het stopcontact trekken en

controleren:

- Is de maximale hoeveelheid
overschreden?

- Is er een obstakel (bijv. pezen,
kraakbeen) in het reservoir?

- Zijn de stukken van de ingredi-
énten te groot?

Perskegel 21/22/
schijven 7 + 6 + 5:
Werkgereedschap
stopt met ronddraai-
en.

Heeft u te veel druk uitgeoe-
fend?

Bevindt er zich een vreemd

voorwerp in het apparaat?

Schijven 7 + 6 + 5:
Er blijven restanten
van de ingrediénten
aan de schijf han-
gen.

Geen fout, om technische rede-
nen blijven er kleine restanten
achter.

Schijven
7+6+5:

De ingrediénten
worden niet goed
verwerkt.

Uitschakelen, stekker 11 uit het
stopcontact trekken en voorzich-
tig controleren:

- Zijn er ingrediénten in de mes-
sen terecht gekomen? Deze
eventueel verwijderen.

- Is het arbeidsreservoir 10 tot
de maximale vulhoogte ge-
vuld? Leeg deze, voordat u
verdergaat.




17.Recepten

Kruidenkwark

250 g kwark 40 % vet in de droge stof
125 g naturelyoghurt

2-4 fijngehakte teentjes knoflook

100 g komkommer

Zout naar smaak

Peper naar smaak

ca. 30 g gemengde kruiden (diepvries)
Menginzetstuk 20

1. Verwijder de pitjes (het binnenste) uit de komkommer
en snijd de komkommer in blokjes.

2. Doe alle ingrediénten in het arbeidsreservoir 10.
Plaats het deksel 4 erop en meng ca. 20 seconden.

3. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIJIZING: gebruik het mesinzetstuk 9 als u verse
kruiden, stukjes komkommer en teentjes knoflook wilt fijnma-
ken. Gebruik het mesinzetstuk 9 om ca. 10 seconden fijn te
hakken. Voeg tot slot de kwark en de yoghurt toe.

Guacamole-dip
2 avocado’s (heel rijp)
2 teentjes knoflook
1/2 citroen

1/2 theelepel mosterd
1 theelepel olie

1-2 tomaten (in kwarten gesneden)
1 eetlepel kwark
Suiker

Zout

Peper

Tabasco

Mesinzetstuk 9

1. Schil de avocado, haal de pit eruit en doe deze in
het arbeidsreservoir 10.

2. Doe knoflook, citroensap, mosterd, olie, tomaten en
de kwark eveneens in het arbeidsreservoir 10. Plaats
het deksel 4 en maak de ingrediénten fijn.

3. Eerst op smaak brengen met suiker, zout en peper,
daarna met tabasco verfijnen.

Yoghurtdressing

150 g naturelyoghurt

3 eetlepels witte wijnazijn

3 eetlepels zonnebloemolie
1-2 theelepels mosterd

1 snufje zout / 1 snufje suiker
Emulgeerschijf 8

= Doe de naturelyoghurt, de witte wijhazijn, de zonne-
bloemolie, mosterd, zout en suiker in het arbeidsreser-
voir 10. Plaats het deksel 4 en roer goed.

Indien nodig kan de yoghurtdressing ook met fijngehakte
knoflookteentjes, bieslook of gemengde kruiden worden
verfijnd.

Rostirondjes

4 aardappelen, groot, kruimig
Zout

Peper, gemalen

Nootmuskaat, gemalen

80 g boter of margarine

fijne snij- en raspschijf 6

1. Plaats de fijne snij- en raspschijf 6 met de raspkant
naar boven gericht.

2. Rasp de geschilde aardappelen met de fijne snij- en
raspschijf 6.

3. Doe de aardappelmassa in een doek en druk het
vocht eruit.

4. Strooi de kruiden op de aardappelmassa en meng al-
les door elkaar.

5. Verhit de boter of margarine in een pan.

6. Vul vervolgens een kleine pollepel met wat aardap-
pelmassa, giet dit in het hete vet en druk de massa
plat met een spatel.

7. Bak de rostirondjes nu aan beide kanten knapperig.

Pesto (rood)

150 g tomaten (gedroogd)
1 bosje basilicum

1 ui, rood (in kwarten gesneden)
2 eetlepels pijnboompitten
1-2 teentjes knoflook

2 theelepels balsamicoazijn
150 ml olijfolie

Zout

Peper

Mesinzetstuk 9

1. Doe de tomaten, de afgeplukte basilicumblaadjes,
pijnboompitten, knoflook, ui, azijn en olie in het ar-
beidsreservoir 10. Plaats het deksel 4 en pureer fijn
gedurende 1 minuut op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIIZING: bewaar pesto in een glazen pot met dek-

sel, bedekt met een laagje olijfolie. Zo blijft deze ca. 4 we-
ken goed in de koelkast.
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Pesto (groen)

1-2 bosjes verse basilicum

1-2 teentjes knoflook

2 eetlepels pijnboompitten

150 ml olijfolie

2 eetlepels Parmezaanse kaas, geraspt
Zout + versgemalen zwarte peper
Mesinzetstuk 9

1. Doe de basilicum, knoflook, pijnboompitten, Parme-
zaanse kaas en olijfolie in het arbeidsreservoir 10.
Plaats het deksel 4 en pureer fijn gedurende 1 minuut
op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWIJIZING: bewaar pesto in een glazen pot met dek-
sel, bedekt met een laagje olijfolie. Zo blijft deze ca. 4 we-

ken goed in de koelkast.

Barbecuesaus

200 g tomaten (in kwarten gesneden)
2 eetlepels plantaardige olie

Zout

Knoflookzout of verse teentjes knoflook
50 ml tomatenketchup

30 g tomatenpuree

2 eetlepels azijn

2 eetlepels citroensap

1 theelepel suiker

Kaneel

Mesinzetstuk 9

1. Doe de in kwarten gesneden tomaten, olie, zout, sui-

ker en knoflook in het arbeidsreservoir 10. Plaats het
deksel 4 en mix met 2-3 korte pulsen.

2. \Verwijder het deksel 4 en proef. De knoflooksmaak
moet heel sterk zijn.

3. Voeg de ketchup, tomatenpuree, azijn, het citroen-
sap, de suiker en een snufje kaneel toe. Plaats het
deksel 4 en mix de saus tot een homogene massa.

4. \Verwijder het deksel 4 en proef.

5. Giet de saus in een kookpan. Ca. 45 minuten op een
lage temperatuur laten sudderen, totdat ze dikvloei-
baar is geworden.

AANWIIZING: indien gewenst kan de barbecuesaus
ook met chilipoeder worden verfijnd.
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18. Weggooien

Dit product valt onder de Europese richtlijn
2012/19/EU. Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes betekent dat het

product in de Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor

het product en alle met dit symbool aangeduide accessoi-
res. Aldus aangeduide producten mogen niet met het nor-
male huisvuil worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elektrische en elektronische
apparaten worden afgegeven. Recycling help het verbruik
van grondstoffen te reduceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt u dan aan de
betreffende milieuvoorschriften in uw land.

19. Technische gegevens

Model: SKMM 1000 A1
Netspanning: 220-240V ~ 50 Hz
Beschermingsklasse: II[O]

Vermogen: 1.000 Watt
Maximumvulling ar- 2 liter

beidsreservoir 10: vloeistoffen: 1250 ml

Gebruikte symbolen

Randaarde

[l

Geteste veiligheid. Apparaten moeten aan de alge-
meen erkende regels van de techniek voldoen en zijn
conform de Wet betreffende productveiligheid
(ProdSG).

G5

Met het CE-keurmerk verklaart HOYER Handel GmbH
de EU-conformiteit.

|

e |Dit symbool herinnert u eraan om de verpakking op
#® N |een milieuvriendelijke manier weg te gooien.

/\ | Herbruikbare materialen zijn gemarkeerd met het re-
ED cyclingsymbool (3 pijlen). Het materiaal kan aan de
PAP hand van het recyclingnummer in het midden
(hier: 21) en/of aan een afkorting (hier: PAP) worden
gespecificeerd.

—__ |Het symbool markeert onderdelen die in de vaatwas-
machine kunnen worden gereinigd.

O

Technische wijzigingen voorbehouden.



20. Accessoires bestellen

Op onze website vindt u informatie over welke accessoires
er kunnen worden nabesteld.

Bestelling online
shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QR-code met uw smartphone/tablet.
2. Met de QR-code komt u op een website terecht waar
u de nabestelling kunt plaatsen.

21 .Garantie van HOYER Handel
GmbH

Geachte klant,
U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de koopdatum.

Wanneer dit product onvolkomenheden vertoont, heeft u wettelij-

ke rechten ten opzichte van de verkoper van het product. Deze
wettelijke rechten worden niet beperkt door onze hiernavolgend
beschreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum. Bewaar de originele
kassabon goed. Deze bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Wanneer zich binnen drie jaar na de koopdatum van dit product
een materiaal- of fabricagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepareerd of vervangen.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het defecte apparaat en
het koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van drie jaar wordt

overlegd en dat er kort schriftelijk wordt beschreven, waaruit de on-

volkomenheid bestaat en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, ontvangt u
het gerepareerde product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product begint geen nieuwe
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwaring niet verlengd. Dat
geldt ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Schades

en onvolkomenheden die eventueel al bij de koop aanwezig wa-
ren, moeten direct na het uitpakken worden gemeld. Aan repara-

ties die zich voordoen na het verstrijken van de garantieperiode
zijn kosten verbonden.

Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd volgens strenge kwa-

liteitsrichtlijnen en nauwgezet gecontroleerd voo6r levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slijtonderdelen die
onderhevig zijn aan normale slijtage en beschadigin-
gen van breekbare onderdelen, bijv. schakelaars, ac-
cu's, lichtbronnen of andere onderdelen die van glas
zijn gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product werd beschadigd of
ondeskundig werd gebruikt of onderhouden. Voor een juist ge-
bruik van het product moeten alle instructies die in de handleiding
staan vermeld, nauwkeurig worden nageleefd. Gebruiksdoelein-
den en handelingen die in de handleiding worden afgeraden of
waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden verme-
den.

Het product is uitsluitend bedoeld voor particulier gebruik en niet
voor commercieel gebruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld en bij ingrepen die
niet werden uitgevoerd door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek te waarborgen,

dient u de volgende aanwijzingen te volgen:

= Houd voor alle aanvragen het artikelnummer
IAN: 309571 en de kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

= Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje, ingegraveerd,
op de titelpagina van uw handleiding (linksonder) of als stic-
ker op de achter- of onderkant van het apparaat.

= Wanneer zich functiestoringen of andere onvolkomenheden
voordoen, neemt u eerst telefonisch of per e-mail contact
op met het hierna genoemde servicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als defect, kunt u dan
met bijvoeging van de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid bestaat en wanneer
deze zich heeft voorgedaan, franco naar het serviceadres
sturen dat u is meegedeeld.

e Op www.lidl-service.com kunt u deze en nog veel meer
= handleidingen, productvideo's en software downloa-
den.

Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 309571

6—6- Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen serviceadres is.
Neem eerst contact op met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
TaskOprustralle 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Emokomnon

Mikp6 e€dpTnua wOnong

Meoaio e€dpTnua wnong

MeydAo e€dpTnua wlnong

Katrdki

XovTpog BioKOG TPIYIHATOG KAl KOTTAG

(XxPNOIPOTTOIOUPEVOG AUPITTIAEUPQ)

NeTTTég SiOKOG TPIWINATOG Kal KOTTAG

(XPNOIUOTTOIOUEVOG QU@ITTAEUPQ)

7 AioKOg KOTTAG YIa TNyavnNTEG TTATATEG

8 E€dpTnua yahakTwpatotroinong

9 ‘EvBeTo paxaipiou

10  Aoxeio epyaciag

11 KaAwd10 nNAEKTPIKAG auvOEaNG PE PIG TPOPODdO-
oiag

12 Todapdkia pe Bevrouleg

abr wWwDNRP |-

»

EuxapioTrouus yia tnv gumioroouvn oag!

20G ouyxaipoupe yia TRV ayopd TNG Kavoupylag oag Jn-
XaVAG Koulivag TTOAATTAWY AEITOUPYIWV.

MNa Tov ac@aAr xeipiopd Tou TPoidvTog Kal yia va yvwpi-
0eTe TO OUVOAO BUVATOTATWY TOU:

¢ [piv TRV TpWTN 00N o€ AsiToupyia, SiaBdoTe
TIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dnyieg XpRong.

¢ TnpARoTe oMWOSATIOTE TIG UTTOdEIEIG ao@aAsiag!

¢ H XpRon TG CUOKEUNG ETITPETTETAI JOVO HE TOV
TPOTIO TTOU TTEPIYPAPETAI OTIG TTAPOUCES 0BNYieg
Xpnong.

*  QuAdgre TIG 08Nnyieg XprRong.

e Av XpEIaOTEI va TTAOPABWOETE T CUCKEUN O€ TPi-
TOUG, CUMTTEPIAGBETE Kal TIG TTOPOUTES 0BNyigg
xpRong. O1 0dnyieg xpiong amroreAolv avarrd-
OTTACTO HEPOG TOU TTPOIGVTOG.

2ag euxouaoTe va amoAauoEeTe TN véa aag pnxavr Koudi-
vag TTOANATTAWY AEITOUpYILV!

2uuBoAa orn ouokeun

To oUpBoAo onuaivel Twg Ta UAIKG PE T OAPAvVON
autn dev petaBdaAAouv oUTe Tn yeuon oUTe TNV
OCUN TWV TPOQPiUWV.

o4

13  TMepioTpe@ouevog diakotTtng (P/0/ 1/ 2)
14  Kupiwg cuokeun

15  AokTUAIOG OTeyavOTNTAG (VIO KOTITHPIO)
16 Movdda paxaipiwv (yia KOTITAPIO)

17  Mikpé doxeio (yia KOTTTHpIO)

18  Agovag
19  ZoupwTthpl (yia ToV TTOATO @POUTOU KAl T KOUKOU-
T01Q)

20 E&aptnua avadeuong
21 MiKpOG KWVOG OTUYINATOG
22 MeydAoG Kwvog OTUWYINATOG

lMiow avadirAouusvn oglida, sikova A:
23  Aiaragn mepiEAIENG KaAwdiou

lMiow avadirAouuevn oglida: gikoves A - M

Xwpig arrsikévion:
MpooTtacia Aetridag (yia 10 £vBeTo paxaipiol)

2. Evoegdeiyuévn xpnon

AuTH n hunxavr] koudivag xpnoiuelel yia TNV avapeign, Tnv
avAadeuaon, ToV TEAXIOUO, TN YOAGKTWHOTOTTIOINGN, TNV KOTTH
Kall TO TRIYIUO TPOPIKWY, YIA TNV KOTTH) TNYOVNTAG TTATATOG KAl
TO OTUYIMO E0TTEPIOOEIBWV.

H ouokeun TTpoopileTal yovo yia IBIWTIKA Xprion aTo Vol-
KoKupI6. H XpAoN TNG OUOKEUNG ETITPETTETAI JOVO O€
E0WTEPIKOUG XWPOUG.

ATtrayopeleTal n XpAon TnNG CUCKEUNG yia €TTAYYEAUATI-
KoUG OKOTTOUG.

Avauevousgvn Kakn xpnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég nuiég!

® Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR YIA TOV TEPUAXIOHO 1O1-
aiTEPA OKANPWYV TPOPIUWY OTTWG TT.X. KOKAAQ 1] JO-
oxokapudo.

© To évBeTo paxaipiol dev evoeikvuTal yia ONUNTPIOKA,
Tayo, ENPoUg KapTroug f TTapduoia GKANPG TpOPIa.

© To KOTITAPIO aTTayopeUETal VA AEITOUPYEI PE UYPA.
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3. Ymodciéeic acpalsiag

lpocsidorroinoeig
2TIG TTapoUCEG 0BNYIES XPAONS XPNOIUOTTOIOUVTAl, EQOCOV OTTAITETAI, OI AKOAOUBES TTPOEIBOTTOINTEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n pun tpnon tng pocidotroinong utropei va odnynoel o BAABES TNG owa-
TIKAG AKEPAIOTNTAG KAl TNG {WAG.
MPOEIAONOIHZH! MéTpiog Kivduvog: un Thpnon TnG TTPo€IdoTToinoNG UTTOPE va TTPOKAAECEl TPAUMATIGNOUG 1 0o-
Bapég UAIKEG CnuI€G.
MPOZOXH: pikpog Kivouvog: un TAPNGCN TNG TTPOEIBOTTOINCNG UTTOPE VA TTPOKAAETEI EAA@POUG TPAUUATIGHOUG i UAI-
KEG CNUIEG.
YMNOAEIZH: mepioTaTIKG Kal IDIAITEPOTNTEG TTOU TTPETTEI VA AAUPBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEGTE TN CUCKEUN.

Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia
® AtrayopeUEeTal N Xpron TNG CUOKEUNG atro TTaidid.
© QuAagTe TN cUoKeUr] Kail TO KAAWSIO NAEKTPIKAG GUVOEDNG MOKPIA aTTO TTaIdIC.
® O kaBapiopdg Kal n cuvtApnon XprRoTn ogv TTpETTel va di¢dyovTal atrd TTaidid.
®© H ouokeun dgv ETITPETTETAI VO XPNOIKOTTIOIEITAI ATTO TA TTAIDIA WG TTAIX VIO,
® H ouokeun auTr] JTTOpEi va XpnNOIMOTToINBEi atrd ATOPA PE PEIWPEVEG CWHATIKEG, AIoBNTAPIEG 1) OI-
AVONTIKEG IKAVOTNTEG 1 aTTO ATOUA XWPIG ePTTEIpia A/Kal yvwaon €Av emRAETTOVTAI 1) KOBOdNyoU-
VTal YIO TNV a0@AAr] Xprion TNG CUOKEUNG KAl £XOUV KATAVONOElI TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N
XPron TNG OUOKEUNG AUTNG.
® Ortav dev UTTAPXE! ETTOTTTEIQ KAI TTPIV ATTO T CUVOPHOAOYNOoN Kal attoouvapuoAdynon i Tov kaba-
PICKO, N cuokeun Ba TTPETTEI TTAVTA VO aTTooUVOEETAI aTTO TO OIKTUO.
® Ad&Bete UTTOWN 0AG TTWG OI AETTIOESG TOU BIOKOU KOTTAG YIa TRYAVNTEG TTATATEG, TWV SICKWV TPIYiua-
TOG KaI KOTTNG, TOU £VBETOU paxaipioU Kal TNG MOVAdAG JaXAIPIWV IO TO KOTTTAPIO €ival TTOAU KO-
QTEPEG:
- MoTé punv ayyiCeTe TIG AETTIOEG E YUUVA XEPIQ TTPOG OTTOPUYT dNIoupYiag TTANYWYV aTTd KOTTH.
- OT1av TIG TTAEVETE OTO XEPI XPNOIMOTIOIEITE KABAPO VvEPD, £TOI LWOTE VO UTTOPEITE VO BAETTETE
KOAQ TIG AETTIOEG, YIA VO PNV TPOUUATIOTEITE ATTO TIG TTOAU KOPTEPEG AETTIOEG.
- Mpoc€gTe KATA TNV EKKEVWON TOU DOXEIOU £pYaniag Kal TOU PIKPOU dOXEIOU, WOTE VA PNV ay-
YiCeTe TIG AeTTiOEG TOU €VBETOU PaxaIpIoU / TNG HOVADAG HAXAIPIWV.
- MpocéTe KATA TNV APAiIpECN Kal TNV TOTTOBETNON TWV EPYAAEIWV EPYQTiag, WOTE va unv ay-
YiCeTE TIG AETTIOEG.
- O1av 8¢ XpnOoIYOTIOIEITE TO EVOETO paxaIPIoU, TOTTOBETEITE TNV TTPOOTACIA AETTIOAG.
- O1av a1TopOKPUVETE UTTOAEIUPOTA A 1N €TTEEEPYATHEVA OUOTATIKA aTrd Toug dioKOUG, PPOVTI-
CeTE WOTE VA PNV ayyileTe TIG AETTIOEG.
® Mpiv TNV QVTIKOTAOTAOT CAPTNUATWY ] AVTAAAGKTIKWY TTOU KIVOUVTAI KOTA TN AEIToupyia, n ou-
OKEeUr Ba TTPETTEN va €ival ATTEVEPYOTTOINUEVN KOl Va €XEl aTToouvOEBE attd TO diKTUO.
© Ta gpyaAcia epyaciag (T7.X. To EVBETO paxaipiou, ol BioKoI TPIYIPATOG Kal KOTTMG) ouvexifouv va
TTEPIOTPEPOVTAI KAl JETA TNV aTTEVEPYOTTOINON. MNEPIUEVETE TNV TTAPN AKIVNTOTTOINON, TTPIV OTTA-
O@ONIOETE KAI AVOIGETE TO KATTAKI.
® H AavBaouévn XpAon TNG CUCKEURG UTTOPEI va ETTIPEPEI TPAUUATIOHOUG.
©® H ouokeun auTr) dev TTpoopideTal yia TN AeIToupyia pe eEWTEPIKO XPOVODBIOKOTITN H PE EEXWPIOTO
ouoTNUa TNAEXEIPITHOU.
® Orav utrooTei BAGBN TO KAAWDIO NAEKTPIKAG CUVOECNG TNG CUCKEUNG AUTNG, ATTAITEITAI N AVTIKATA-
OTaoN ATTO TOV KATOOKEUAOTH i o110 TO 0€PPRIC TOU ] aTTd KATTOIO ATONO UE TTApOUoIa TTPOCOVTA,
WOTE va atro@euxbouv o1 Kivouvol.
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® H ouokeur, avaloya pe Tn AsItoupyia NG, TTPOOPICETAI YIa TOUG AKOAOUBOUG PEYIOTOUG XPOVOUG

)\slToupylag XWPIG dIAKOTTH:
‘EVOETO paxaipioU: To avwTtePo 3 AETTTA

- E&aptnua avddeuong: 1o avwTePo 3 AETTITA

- E&dpTnua yaAakTwpatotroinong: 10 avwTePO 6 AETTTA

- AioKog KOTTAG YIO TRYavNTEG TTATATEG: TO AVWTEPO 2 AETTTA
- AiOKOG TPIYIUOTOG KAl KOTTAG: TO AVWTEPO 2 AETTTA

- 2TUQTNG €0TTEPIOOEIBWV: TO AVWTEPO 7 AETTTA

- Komrthpio: 1o avwTtepo 2 AeTTTd

2Tn OUVEXEIA N CUOKEUN TTPETTEI VO TTAPAMEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO QTACEI 0€ BEPUOKPA-

oia dwpariou.

©® Mpiv atmé TN xprion kaBapioTe OAa Ta EEAPTANATA KAl TIG ETTIPAVEIEG TTOU £PXOVTAI O€ ETTOQPN HE
TPOQIUa (BAETTE “KaBapioudg kal cuvThpnon TNG CUOKEUAGS” oeAida 52).

A KINAYNOZ yia raidia

®© Ta uAIkd ouckeuaaoiag dev gival TTaIdIKO Traixvidl. Ta
TTaIdIA ATTAYOPEVUETAI VA TTAICOUV UE TIG TTAAOTIKEG OO-
KOUAeG. YogioTaTal Kivduvog ac@uéiag.

KINAYNOZ yia kai a6 karoikidia {wa kai {wa
EKuETdAAeuong
®© O1 NAEKTPIKEG CUOKEUEG UTTOPET VO ATTOTEAEOOUV TThYH
KIvOUVWY yia kaTtolkidla {wa kal {wa eKIETAAEUONG.
Ta dwa pTropei ekTdg AuToU va TTPoKaAETouV Cnuid
oTn ouokeun. MNa tov Adyo autd Tpétrel Ta {Wwa va Tra-
POUEVOUV YEVIKA PHAKPIG aTTO NAEKTPIKEG OUOKEUEG.

A KINAYNOZ nAskrpomAnéiag Adyw uypaoiag

© AmayopeUeTal N AgIToupyia TNG CUCKEUNG KOVTA O€
MTTAVIEPQ, VTOUG 1 YEMATO VITITAPO K.ATT.

®© AmayopeUeTal n fUBION TNG KUPIWG CUOKEURG, TOU Ka-
Awdiou NAeKTPIKAG UVOEDNG KAI TOU QIS TPOPOdOTiag
o€ vepd | AAAa uypd.

© [lMpooTaTéWTe TNV KUPIWG OUOKEUN aT1Td Uypaaia, vepd
TTOU OTACEl A wekadeTal.

© Xg TTEPITITWON TTOU EI0XWPHOEI UYPO OTNV KUPIWG OU-

OKEUN, a@aipéoTe aUECTWS TO QIS Tpo®odoaiag. MNpiv

atro TNV €K véou B€on o Asitoupyia avabéoTe Tov

€AEYXO TNG OUOKEUNG.

Mnv xeipiCeaTe TN CUCKEUN UE Bpeyuéva xépia.

2€ TTEPITITWOT TTOU N CUCKEUN TTECEI O€ VEPO, AQaIpE-

OTE AUECWG TO QIG TPOPOdOOiag. MOvo TOTE UTTOPEITE

va BydAete TN ouokeun atrd T VePOD.

(ONO]

A KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag

© Eiodyete 10 QIg TpOPOdOGIiag aTnv Tpila, pévo 61av n
ouokeun gival TTAPWGS ouvappoAoynuévn yia ToV EKA-
OTOTE OKOTIO £EpYaaiag.

© XuvdieTe TO QIG TPOYOdOoaiag YOvo o€ KAaTGAAnAa
gykaraoTnuévn, eUKOAa TTpooRAaiun Tpifa couko,
TNG OTT0iaG N TAON AVTIOTOIXEI TNV TAON TTOU avaypd-
@ETAI OTNV TIVOKida TUTTOU. H TTpida TTpéTTEl va ouve-
xioel va gival eUKoAa TTpoaRAcCIYN Kal JETA TN
ouvodeon.

© OpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TUVOEDNG VO
MNV UTTOOTEl CNUIEG ATTO AIXMNPEG OKPEG 1] KAUTA ON-

peia. Mnv TUAiyeTe TO KOAWDIO NAEKTPIKAG oUvdEONG
yUpw aTtro Tn OUCKEUN.

®© AKOWN Kal JETA TNV ATTEVEPYOTTOINON N CUOKEUN deV
€ival eVTEAWG ATTOPOVWUEVN ATTO TO NAEKTPIKO BIKTUO.
MNa va 10 eMTUXETE AUTO, BYAATE TO QIG TPOPODOTIAG
atré Tnv Tpida.

© TMpooéfTe WOoTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUVOEDNG VA
pNVv atroTeAei TTayida yia va OKOVTAWETE 1) va TTIOCTEI-
TE 0€ AQUTO | VO TO TTOTACETE.

®© Alarnpeite 1o KAAWBIO NAEKTPIKAG oUVOEONG PAKPIA
QaTTO KAUTEG ETTIQPAVEIES (TT.X. HATI Koulivag).

© Katd Tn Xprion TNG CUCKEUNG TTPOCEXETE WOTE TO Ka-
AwWBSI0 NAEKTPIKAG oUVOEONG VA PNV €ival JAyKWHUEVO
] TTNIEGUEVO.

®© Ta va BydAete 10 @Ig TpoPodoaiag atd Tnv Tpida,
TPABRATE TTAVTA ATTO TO QIG, TTOTE ATTO TO KAAWDIO.

®© Bydlete 10 @IG TpOYodoaiag armmd Tnv Tpida, ...

.. O€ TTEPITITWON TTOU TTapouciacTei BAGRN,
... 0Tav Ogv XPNOILOTIOIEITE TN OUCKEUN,
.. TTPOTOU CUVAPHOAOYNOETE 1| ATTOCUVAPPOAOYAOE-
TE TN OUOKEUN,
.. TIPIV Q116 ToV KaBapioud TNG CUCKEUNRG Kal
.. O€ TTEPITITWON KaTalyidag.

O] Mr] XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR, OTAV UTTAPYXOUV El-
Qaveig {nNUIEG OTN CUOKEUT 1 0TO KOAWDIO NAEKTPIKAG
ouvoeong.

®© Ta TV amouyr| KIvOUVWY, Punv TTPOYUATOTIOIEITE TPO-
TTOTTOINOEIG OTN CUOKEUN.

A KINAYNOZ tpauuariocuwy

®© Mnv TTApOAEITTETE TTOTE TIG AEITOUPYiEG aoPaAgiag!

© TMoté pn Balete 10 XEPI 0AG HETA OE TTEPITPEPOUEVA
epyaheia epyaoiag. Mnv kpatdre KoutdAia i TTapéuoIa
QAVTIKEIMEVA PECA OTA TTEPIOTPEPOUEVA PEPN. MNV TTAN-
OIAZETE KOVTA OTA TTEPIOTPEPOPEVA UEPN HE MOKPIG
MaAAIG | @apdid pouxa.

®© AQ@noTE Ta KAUTA OUCTATIKA VA KPUWOOUV, TTPIV T
emme€epyaoTeite!

TPOEIAOINOIHZH yia uAikég {nuiéc

© TotroBeTeiTe TN CUOKEUR WOVO O¢€ iola, eTTiTTedn, Enen,
avTIOAIoONTIKN Kol UDATOCTEYN ETTIPAVEIQ, ETOI WOTE
va PNV PTTopEi oUTe va avatpatrei ouTe va YAIOTPAOEL.

®© Mnv TOTTOBETEITE TN CUCOKEUNA TTAVW O€ KAUTH ETTIQA-
vela, T.X. JaTia Koudivag.
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© AGBeTe UTTOWN GAG TIG TTANPOYOPIEG AUTWYV TWV 00N-
YIWV XPAONG OXETIKA PE TN YEYIOTN TTOOOTNTA TTANPW-
ong, TIG PEYIOTEG TTOOOTNTEG CUCTOTIKWY, TOUG HEYI-
OTOUG XPOVOUG AEITOUPYIOG KAl TIG CUVICTWHUEVEG
BaBpideg TayxuTnTOG.

Mnv aokeite UTTEPPOAIKA TTIECT OTOUG KWVOUG GTUWI-
paTog Kai Toug diokoug. Na epyaleoTe aOKWVTAG
OMOIOUOP®N TTIEDT), VIO VO UNV MTTAOKAPEI TO HOTEP.
Mn XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUNR KEVI), KOBWG EVOEXETAI
va uTTEPBepaVOEi TO HOTEP Kal va TTPOKANOEL BAGRN.
XpnoiyoTtroigite pévo yvrola ageooudp.

Mn xpnoiyoTroleite aiXpunped i S1BPWTIKA Héoa Kaba-
piouou.

H ouokeun] d1abétel avTioAloOnTIKA TTAACTIKG TTodapd-
Kia pe Bevrouleg. ETreidn 1a £mmAa gépouv didgopa
EMYpioyaTa amd Bepvikia 1 TTAACTIKO Kal YiveTal TTE-
Eepyaaoia Toug Pe dIOQOPETIKA HETA PPOVTIOAG, OEV
ATTOKAEIETAI PEPIKEG OTTO AUTEG TIG OUTIEG VA TTEPIE-
XOUV ouoTaTIKG TTou Ba dpadaouyv TTIBETIKA OTA TTOOA-
pakia aIAIkévng kal Ba Ta aAAoiwoouv. Av xpelddeTal,
TOTTO0ETAOTE WIa avTioAIeBNTIKA Bdon KATw aTrod T
OUOKEUN.

®© 060 ©0

5. Emokomnon Asiroupyiwv

4. 2uvoAo mrapadoong

1 Mnxavrj kouZivag TTOAATTAWY AEITOUPYIWV, KUPIWG OU-
okeun 14
1 doyeio epyaoiag 10
1 kaTtaki 4 Je:
- Meyaho e€dptnua wbnong 3
- Meoaio €€apTnua wbnong 2
- Mikp6 €€apTnua wbnong 1
1 &Eovag 18
1 évBeTO paxaipiol 9 Pe TTPOCTACIO AETTIOOG
1 €€apTnua avadeuong 20
1 €€apTnuUa yaAoKTwPATOTIOINONG 8
1 xovTpog BiOKOG TPIWINATOG Kal KOTTAG 5
1 AemrT6g BiOKOG TPIYWIMATOG Kal KOTTAG 6
1 8ioKO0G KOTTAG YIa TNyavnTéG TTATATEG 7
1 €&apTnua oTuQTN £0TTEPIOOEIdWY, ATTOTEAOUNEVO ATTO:
- Mikp6 kKwvo aTuyipatog 21 / peydAo Kwvo oTuyipa-
TOG 22
- ZoupwTtnpl 19
1 KOTTTr P10, ATTOTEAOUEVO QTTO:
- Mikp6 doxeio 17
- Movada paxaipiwy 16
1 eyxeIpidio odnyiwv xprRong

O¢éon TrepI- ,
OTPEPOE- Xpovog
ESapTnua gpyaciag AeiToupyia MooétnTa Vou emegepya- Ymodeign
i oiag
O10KOTITN
Tepayiopog, KOTTA, TTOA- | TT.X. TO Pn2 TO AVWT. KopeTe Tponyoupévwg
ToTroinon Aaxavikwy, |avwt. 500 g 3 Aetrtd Ta Aaxavikd Kai To Tupi o€
Botavwy, TupioU, Kpéa- |KpEag KOMMATIO PE IAKOG TTAEU-
‘EvO 59 |T0G pwv TTEP. 3 - 4 cm.
VUETO Hoxaiplou KoBeTe 10 KpEAG Kal TO
OKANPO TUPI 0€ KOPUATIO
ME MAKOG TTAEUPWIV TTEP.
2cm.
AQaipeiTe TEVOVTEG, XOV-
Opoug, KOKaAa Kal OKAN-
pPA KEAUQN.
Z0pwpa CUPNG YE Yayid | TO avwT. 1 TO AVWT.
(1m.X. ¢upn yia TTiToa) | 500 g aAeUpl 3 Aetrrtd
E¢dptnua avadeu- |Avadeuon eAagpidg CU- |Aitrog/{axa- |1 TO QVWT.
ong 20 MNG (1T.X. COPN YAUKWY, |pn/aAelpi To 3 Aetrtd
CUpN KPETTOG) avwrt. 200 g
A= €kaoTo
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©¢éon TrepI-

. Xpoévog
ESapTnua gepyaciag AeiToupyia MoooérTnTa OTPEQOpE- emegepya- Ymodeign
vou oiag
SI10KOTTTN
XT0TTNPOa KPEPAG YAAa- [TO EAAX. 2 TO AVWT. KaTd TNV £TTEEEPYOTia VO
KTOG 200 ml, 6 AetrTd gival o€ katdoTaon
E€ApTNUO YOAGKTW- TO €AGIX. ETTAPKOUG YUENG
paTotroinong 8 400 ml,
Xt0trnua aotrpadiod |10 eAd. 2 TO QVWT. OAa Ta ateooudp OTe-
‘é" 4 aoTPAdIa, 6 AeTITd yVvé kai xwpic Aitrn
5‘# TO QVAT.
4» 6 aoTpadia,
"aAaKTWPOTOTTOINON 1 TO AVWT.
(1r.X. payiovEéda) 6 AetrTd
210TNG e0TTEPI®OEI- |[Ma TO OTUWIUO UIKPWVY |TO AVWT. 1 TO AVWT. Mnv aokeite uttEpBOAI-
OWV HE MIKPO KWVO  |e0TTEPIBOEIdWV (TT.X Ag- |5 TEPAXIO 7 AetrTd KA TTieon
OTUYiPaTOG MOvIa, YAUKOAEUOVQ) AdeidleTe TO doyeEio ep-
(19 + 21) yaoiag 10, av gival yeud-
TO PéEXP! 1250 ml.
210QTNG e0TTEPI®OEI- |0 TO OTUWIPO HEYAAWY |TO AVWT. 1 TO AVWT. Mnv aokeite uttEpBOAI-
OWV PE NEYAAO KWVO |e0TTEPIBOEIOWV (TT.X 5 Tepdyxia 7 AetTd KA TTieon
OTUYiPaTOG TTOPTOKAAIQ) AdeidleTe TO doyEio €p-
(19 + 22) yaoiag 10, av gival yeud-
TO PéEXP! 1250 ml.
Aiokog KoTIG yia Tn- | KOWTE TTaTATEG YIa TN-  |TO AVWT. 2 TO AVWT. Mnv aokeite uTTEPBOAI-
yavntég Tratdreg 7 |yaviopa 500 g 2 et KA TTieon
AdeialeTe TO doxeio €p-
yaoiag 10, av gival yepd-
TO PEXPI TNV €VOEIEn
MAX.
XOVTPOG BiOKOG TPI-  |KOTTI] XOVTIPWY PETWV | TO AVWIT. 2 TO QVWT. Mnv aokeite uttepBOAI-
YigaTog Kal KOG 5 500 g 2 Aetrtd KA TTiEon

(Maxaipr TTpOG Ta TTA-

Eyxdapagn:

AdeialeTe TO doxeio £p-
yaoiag 10, av gival yepd-
TO MEXPI TNV €vOEIEn
MAX.
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©¢on TrepI-

. Xpoévog
ESapTnua gepyaciag AeiToupyia MoooérTnTa OTPEPOpE- emegepya- Ymodeign
vou oiag
SI10KOTTTN
XOVTPOG BiOKOG TpI- | XOVTPO TPIYIUO TO AVWT. 1 TO AVWT. Mnv aokeite uttEpPOAI-
WigaTog Kal KOTTAG 5 500 g 2 et KA TTieon
(Maxaip! TTpOG Ta KA- AdeialeTe TO doxeio £p-
yaoiag 10, av gival yepd-
TO PEXPI TNV €vOEIEn
MAX.
Eyxapagn:
AETTTOG BIOKOG TPIYWI- |KOTTH) AETITWV QETWV TO QVWT. 2 TO QVWT. Mnv aokeite utTepBOANI-
MOTOG KaI KOTTNG 6 500 g 2 Aetrtd KA TTieon
(Maxaipl TTpOG Ta TTA- AdeialeTe TO doxeio £p-
yaoiag 10, av gival yepd-
TO PEXPI TNV €vOEIEN
MAX.
Evxdpagn:
AeTTTOG SioKOG TPIWI- |AETTTO TPIWIUO TO AVWT. 1 TO AVWT. Mnv aokeite UTTEPBOAI-
MOTOG Kal KOTTAG 6 500 g 2 ettt KA TTiEon
(Maxaipl TTpOG Ta K&- AdeidleTe TO doxeio ep-
yaoiag 10, av gival yeud-
TO MEXPI TNV €VOEIEN
%, MAX.
Eyxapagn:
Kotripio Tepaxiopog, KOTA YI- | TO AVWT. P, 1,2 TO AVWT. O dakTUAIOG oTEYOAVOTN-
(16 + 17) KPWV TTOOOTATWY Kpey- (150 g 2 Aerrtd Tag 15 mpétrel va givai
pudIWY, BoTAVWY, TOTTOBETNUEVOG.
ENpwv KapTTwy, KOK- YEMiCeTE TO
KWV Kapé AVWTEPO Mé-
Xp1 TN on-
ox1 uypd! pavon MAX
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6. Armoouoksuaoia Kkai
TOTTOo0£TNON

YNOAEI=H: katd T TTpwTeG XPRTEIG, Adyw BEpuavang
TOU HOTEP, PUTTOPEI Va dnuioupynBouv eAAPPEG OOUEG.
AuTé gival akivouvo. OpovTileTe yia ETTAPKN AEPICUO.

1. Ao@aipéoTe OAa Ta UNIKG OUOKEUOCIAG.

2. EAéyre av mrepiExovTal OAa Ta eEQPTAUATA KOl AV
Oev £xouv uttoaTei BAGRN.

3. KaBapioTe TN CUCKEUN TIPIV ATTO TNV TTPWTN
xpnon! (BAérre “ KaBapiopog kai cuvtApnon Tng
OUOKeURG” o€hida 52).

4. EIkéva A: EeTUAIETE TO KOAWDIO NAEKTPIKNG TUVOE-
ong 11 amé 1 didTagn mepIEAIENG kaAwdiou 23 pévo
600 gival atrapaitnTo.

5. TomoBeTAOTE TNV KUPIWG CUOKEUN 14 g€ pIa ETTITTE-
on, oTeyvh, avTioAiodNTIKN Kai adIdBpoxn ETTIPAVEIQ,
€101 WWOTE VO PNV UTTOPEI va TTETEl 1) va YAIOTPROEI N
OUOKeEUN.

EmAEETE éva Agio uTTORBABPO, WOTE Ta TTOBAPAKIA [E
Bevtouleg 12 va UTTopECOUV VO KOAANCOUV.

A KINAYNOZ TpaupaTicuwV!

© Eioayete 10 @IG TpOPOdOTiag 11 atnv Trpida pévo étav n
ouvapuoAdynan TnG UNXavig Koudivag £xel OAOKANpw-
B¢i TTAAPWG yIa Tov EKACTOTE OKOTTO XProng.

7. BaoiIko¢ x€IpIouoOS
7.1 [pocsroiyacia TpoQiuwyv

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® Mn XPNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUT] YIA TOV TEPAXITHO 101
aiTepa OKANPWY TPOPINwWVY OTTWG TT.X. KOKOAA 1] Jo-
oxokdapudo.

« [AéveTe Kal kKaBapileTe Ta Aaxavikd, Ta @EOUTA Kal Ta
BoéTava.

« Aogaipeite Ta KoTadvia (T1.X. a1o Ta BoTava), Ta OKAn-
pPAa KEAUQN (TT.X. OTOUG ENPOUG KAPTTOUG) Kal TO KO-
paTIa TTou O BEAETE va eTTEEEPYAOTEITE (TT.X.
KoukoUTala PrAou).

e Xpnoiyotrolgite Ppéoka BOTava o€ aTeyVA KATdoTa-
on.

e A@aipeite atrd TO KPEAG TOUG TEVOVTEG, TA KOKOAA Kal
TOUG XOvOpOoUgG.

¢ Ag@aipeite TO €MKAAUPUA TOU TUPIOU.

« To Tupi KaI To Kpéag TTPETTEl KATd TNV eTTEEEPYaTia va
BpiokovTal o€ katdoTaon emapkoUs YPueng.

¢ MoaAakd Tupld (TT.X. HOTOOPEAQ) PTTOPOUV Va gival Kal
eNAYIOTO TTAYWHEVA.

e Tia Tnv eme€epyaaia e 1o £€vOeTO paxaipiol 9 Kal GTO
KOTTITAPIO 16 + 17 KOBETE TO TPOPIPNG GE OUOIOUOPPA,
MIKPOTEPA KOPUATIA.

» Ta mnVv emme€epyaaia pe Toug diokoug 6, 5 KOBETE Ta
TPOPIUA TOOO YIKPA, £TO1 WOTE VA XWPAVE EUKOAQ OTO
peoaio oTéHIo €lIcaywyng (Meoaio e€dpTnua won-
ong 2). MakpooTteva Tpé@iya (6TTwg, T1.X. KapdTo, ay-
youpl, KOAOKUBI) UTTOPEITE va Ta ETTECEPYOOTEITE
0oAOKANpa. TotroBeTOUVTAI KABETO GTO OTOUIO EI0AYW-
YAG. MpETTel va yepileTe KOAG TO OTOMIO EICAYWYNG
0710 TTAATOG, YIa va PN yépvouv Ta TpOQIua.

» Ta v eme€epyaaia ye 10 SIOKO KOTTAG YIa TNYAVNTEG
TTATATEG 7 Ol TTATATEG TTPETTEI VA XWPAVE OTO OTOUIO
gloaywyng €101, WOTE va Pn Byaivouv TTavw ato T
ofpavon MAX o1o oTélIo El0aywYHG TOU KATTa-

KIoU 4. KOBeTe TIG TTATATEG, AV XPEIAOTE, 0€ KATAAAN-
Aa KoppaTIa.

e Tia TV eTe€epyaaia Pe To GTUPTN ECTTEPIOOEIdWYV 19
+ 21 emIAéyETE WPIPA €0TTEPIBOEIDN. Aivouv TTEPICTO-
TEPO XUMO. KOBeTe Ta e0TTEPIOOEION OTN PEDT, KABETA
TTPOG TIG PETEG.

7.2 TMAnpwon/mpoocOnkn cuorarikwv

» Katd Tnv TAfjpwon Tou doxeiou epyaaciag 10 pe uypd
OUOoTATIKA AABETE UTTOWN OAG TO PEYIOTO UWOG TTAR-
pwong Twv 1250 ml.

e 270 KOTITAPIO 16 + 17 amayopeleTal n emeepyaaia
uypwv. EmTpETETal N TTANPWON TWV CUCTATIKWY TO
avwTePO PEXPI TN onuavon MAX.

e AdBeTe UTTOWN OAG TIG TTANPOPOPIEG TWV TTIVAKWV
eMeCEPYATiag OXETIKA PE TIG HEYIOTEG TTOCOTNTEG OU-
OTOTIKWV.

» TomoBetrnoTe Ta £€1G ageooudp, TTpIv BAAETE Ta OU-
oTatiké oto doxeio epyaoiag 10:

- 'EvBeTo payaipiov 9
- Aova 18 + g£aptnua avadeuong 20
- Aova 18 + €£apTnua yaAaKTwUaTOTTIOINONG 8

o [a v emavatTAfpwaon pe KAeIoTo Katdki 4 n ou-
okeur| S108€Tel éva OTOMIO EI0ayWYNG KE Eva €€ApTN-
pa wlnong 3 og 1. Avdhoya pe TNV TooéTNTA Kal TO
MEyEBOG TV CUOTATIKWY, ByadeTte £va ato Ta eEapTA-
paTta wlnong 1, 2, 3. ‘E1o1 €xete oTn 814601 00OG
oToIa €l0aywyng o€ didgopa PeyEon.

» Tevikd, Katd TNV gpyacia pe Toug diokoug 7, 6, 5 xpn-
OIUOTTOIEITE TO TTIO PIKPOS £6ApTNUA WONoNng 1, 2, 3, yia
va ETTITUXETE TO KAAUTEPO QTTOTEAET Q.

» Kartd Tnv epyacia pe 1o 8ioKO KOTIAG yia TyavnTEG
TTATATEG 7 XPNOIUOTIOIEITE YEVIKA TO PEYAAO £€APTNUA
wenang 3, yIa va eTMITUXETE TO KAAUTEPO OTTOTEAEGQ.

YMNOAEI=H: oTig TTapouceg odnyieg TeplypdgeTal KA0e
@Oopa n xprRon Hovo evog eEapTAMATOS WONCNG TToU gival
KOTAAANAO OTIG TTEPIOTOTEPEG TTEPITITWOEIG. ETTIIAEETE TO
e€dpTnua wlnang avaioya pe 1o TPOPIUO.

* To pIkpo €€dpTnua wnong 1 kai To peoaio egdptTnua
wenang 2 utropeite va Ta BYAAETE EVW N CUOKEUN
OOUAEeUEL.

e Av XpnOIUOTIOIEITE TO PEYGAO OTOUIO El0aywWYAS (ME TO
MeyaAo e€dpTnua wlnaong 3), EMITPETTETAI VO YEUICETE
ME CUOTATIKA TO AVWTEPO PEXPI TN oruavon MAX.
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e To pIKpS eEdpTnua wBNoNg 1 £xel oTOV TTATO TOU HIA
MIKPR TPUTTA, HECQ ATTO TNV OTTOIa JTTOPOUV VA OTA-
¢ouv Ta uypd apyd oTo doxeio epyaaiag (TT.X. yia TO
apyo oTagiuo Tou Aadiou KaTd Tnv ETOIUACIa hayIovE-

ag).

7.3 Tpogodooia psuuarog

A KINAYNOZ TpaupaTicuwy!

© Eioayete 10 @IG TpOPOdOTiag 11 atnv Trpida pévo étav n
ouvapuoAdynan TNG UNXavng Koudivag £xel OAOKANpw-
B¢i TTAAPWG yIa Tov EKACTOTE OKOTTO XProNG.

TotroBeTAATE TO PIG TPOPOdOCTiag 11 o€ pia TPifa GOUKO
TTOU QVTIOTOIXEI PE TO TEXVIKA OTOIXEIO TTOU avaypd@ovTal
oTtnv mivakida Tutrou. H TTpia TTpéTTel va ouvexioel va ei-
val avd Taca oTiyu TpooBAaciun Kai eTa Tn oUvoean.

7.4 ANc&iroupyisc acpalsiag

MNa va ehaxioTotroinBei o kivduvog TpaupaTtiopou, n unxo-
VIl Koulivag evEPYOTTOIEITAI JOVO, OTAV CUYKEKPIPEVA
eCapTAuara gival TomoBeTnuUéva cwaoTa.

A KINAYNOZ TpaupaTiopwv!
®© Mnv TTapaAeiTeTe TTOTE TIG AgITOUpYieG ao@aAgiag!

H apxri: orjuavon ® + @/ “m
MavtoU, étrou BAETTETE TIG €VOEILEIC AOPANIONG KaI Y TE-
Agia, 1oxUel n idia apxn.

1. TomroBéTnon emavw £5APTANATOG:
TOTTO0ETAOTE TO £TTAVW €EAPTNUA PE
N orjuavon @ oTo avoixté cUPBOAO
AoukéTou ‘I

2. ZTpéyrte degi60TPOPA:
STPEWTE TO ETTAVW £EAPTNHA DEEIO-
oTPOPA PEXPI VA ao@PaAioEl.

-
=

3. ZwoTh ouvapuoAdéynon:
Ortav Ta e¢aptipara ival cwoTd ou-
vappohoynuéva, n orjuavon @ Sei-
d XVEI TTPOG TO KAEIOTO GUUB0oAO

B AOUKETOU M.

e Ta TV agaipean, oTPEYTE TO ETTAVW £EAPTNUA API-
oTEPOOTPOQA, HéEXPI N ofpavon @ va degifel TTpog To
KAEIOTO GUHBOAO AoukéTou . TOTE PTTOPEITE Va ava-
ONKWOETE TO EGPTNHA.

Ta psuovwuéva séapriuara

« Eikéva B: 10 doyeio epyaaiag 10 TpéTrel va aog@aAi-
O€l TNV KUPIWG OUOKeUN 14 pe pia PIKp oTPo®H
TTPOG Ta BeCId.
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e EIk6va C: 10 KaTTaKI 4 TTPETTEI VA ao@aAicel oTo do-
X€io epyaaiag 10 e pia PIKpr oTPO@r TTPOG Ta OEECIA.

» Eik6va K: ooTU@TNnG 0TTEPIBOEIdWV OE XPEIAZETAI TO
KOTTAaKI 4. AvTi yia auTo TTPETTEI TO CoupwTrpPl 19 va
ao@ahioel 1o doxeio epyaciag 10 pe pia YIKpH OTPO-
®n TPog Ta OgId.

» Eikéva F: 1o kotrmpio 16 + 17 tomroBeTeital Xwpig
doxeio epyaciag 10 ameuBeiag oTnv KUpiwg ou-
okeun 14. MNpéTrel va gival cwoTd cuvappoloynuévo
Kal va ac@aAioel 0TNV KUPIWG CUCKEUR YE JIa JIKPA
oTPOYI) TTPOG Ta BEEIA.

Maya)\o géaprnua wlnong
Eikéva D: étav TomroBeTnO¢i 10 KATTdKI 4, TO HEYAAO
e€dpTnua wonaong 3 TTPETTEN va gival TOTTOBETNUEVO
0TOo 0TOHIO €1I0aYWYNAS. MTTOPEl, XWpPIg va dlakoyeEl TN
AgiToupyia, va Tpafnxrei TPog Ta TTvw PEXPI TN OR-
pavon MAX. Xdpn o€ autrv Tn Asitoupyia ac@aAgiog
UTTAPXE! AvTIOTAON KATA TNV TTiECN TTPOG TA KATW.

7.5 Evepyorroinon kai arrevepyorroinon
Kai puluion raxurnrag

Me Tov TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN 13 EVEPYOTTOIEITE TN
OUOKEUN Kal eTTIAEyeTE TN Babuida TaxuTnTag:

Oéon

S10KOTITN AgiToupyia

AeiToupyia TTaOAPWY:

- KpaTtAoTe ToV TTEQIOTPEPOUEVO Bla-
KOTITN 13 otn B8éon P, yia va evepyo-
TTOINOETE Tr) CUOKEUN.

- AQnNoTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKO-

P TN 13, Y10 VO OTTEVEPYOTTOINOETE TN
OUOKeUN.

- KaBioT1d duvarr Tnv epyagia Pe TTOA-
AoUG oUvTouOUG BIadOXIKOUG TTOA-
poUg, cuviaTdTal, TT.X. yIa BoTava Kai
KpEPPUdIa

0 ATtrevepyoTtroinuévn

1 BaBuida tayxutnTag 1 (Kavovikn)

2 BaBpida taxutnTag 2 (UwnAn)

YMNOAEI=H: kartd tnv emAoyr Tng Babuidag TaxuTnTag
AaBete utrdWN OAG TIG CUCTACEIG TWV TTIVAKWV.



8. Xpnon évlerou uaxaipiou

A KINAYNOZ TpavpaTiouwy!

© O AetTideg Tou £vBeTOU PaxaipioU 9 gival TTOAU KOo@Te-
pég. Mnv Tig ayyiCete. OTav &€ XpNOILOTIOIEITE TO €V-
BeT0 paxaipioU, TOTTOBETEITE TNV TTPOCTACIO AETTIOAG.

* Aqaipeon TTpooTaciag Ae-
midag:
TpaBAgTe KATTWG TNV TTPO-
oTacia AetTidag atrd 10 £vOe-
TO paxaipiou OTn Yéon Kai
AQAIPECTE TNV TTPOG TA TTA-
vW.

» TomoBérnon mpooTaociag
Aemidag:
TotroBeTAOTE TO £VOETO pO-
Xaipiou 9 atod mavw oTnv
TpooTacia Aetridag. PpovrTi-
OTE WOTE Kal ol dUO AeTTidEG

ledio spapuoyng:

To évBeTO paxaipioU 9 evdeikvuTal yia TO KOWIUO Kal TOV
TEMAXIOPO KPEPPUBIWY, BOTAVWY, AaXaVIKWY, @POUTWY,
TTappeldvag Kal Kpéatog. EKTOC auTtou, pe 1o évBETO -
XaIpIoU UTTOPEITE VA CUUWOETE CUUN.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég Cnuiég!

®© Mn XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR YIA TOV TEPAXIOHO 1O1-
aiTepa OKANPWYV TPOPIHWY OTTWG TT.X. KOKAAQ 1] UO-
oxokdpudo.

© To évBeTo paxaipiou dev evdeikvuTal yia dNUNTPIOKAE,
Tdyo, Enpoug kaptroug A TTapduola oKANPd TpéeIua.

Mivakag sme§epyaciag yia Tov TEUAayiIoUo:.

va gival TTANPWGS KOAUUPEVEG.

fuoTtaTtikd | MposToipacia HEY. Xpovog eme- | Aiaké-
moodTnTd | &Epyaoiag mng
KoBete 1o o€ KUBoug TEP.
Kpéag meEP. 2x 2 cm 5004 30 - 60 &¢euT. 2/P
Koppéva oTa
, TEOOEPQ, TEP.
Kpeppudia Xwpig S00g 30 - 60 O¢ur. P
@AoUda
. XWpIg TEP.
ZKopoo @AoUda 5009 30 - 60 d¢ur. P
KéBete Ta o€ KUBoug TEP.
KapPOTa TTeEP. 2xX 2 cm 5009 30 - 60 d¢euT. 2/P

Mivakag emeéepyaaoiag yia ro {Uuwua:

SUGTATIKG P — Xpovog emregepyaoi- | Aloko-
ag mng
Zupn’ He TO aver. 5009 TTEP. 3 AeTTTG 1
payié aAeupl

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Znpiég!

® Mnv aQriveTe TN CUOKEUN VO AEITOUPYAOEI UE TO €vOE-
TO MaxaipioU 9 yia TePIcoOTEPO aTTO 3 AeTITA O€ dlap-
KA A&IToupyia. ZTn CUVEXEIQ N CUOKEUN TTPETTEI va
TTOPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN, MEXP! VO PTACEI O€
Bepuokpacia dwuartiou.

® H ouokeun dev gival KaTAAANAN yia Bapid Coun (TT.X.
CUN WWHIOU OAIKAG aAé0EwWQ) N VI HEYAAEG TTOOOTN-
TEG (UUEG. TIG EYAAUTEPEG TTOOOTNTEG CUUNG MTTOPEITE
VA TIG ETTECEPYAOTEITE TUNHATIKA.

Amapaitnra s§aprijuara:

- Aoxeio epyaciag 10

- 'EvBeTo paxaipiov 9

- Katrdki 4 ye e¢aptipara wbnong 1, 2, 3

H diadikacia sivar n akéAouon:

(Ma tnv ToTroBétnon ouykp. eikéva M)

1. TomoBetroTe TO doyEio epyaciag 10 aTnv Kupiwg
ouokeun 14. ZtpéyTte 10 doyEio epyaaiag Aiyo e€Io-
OTPOPA, PEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI EQAPUOTEL.

2. TomoBeTAOTE TO €vBETOU PaxalpioU 9 aTo doxeio gp-
yaoiag 10.

3. TomoBetAoTe Ta UAIKG oTo doxeio epyaciag 10. Ap-
YOTEPQ UTTOPEITE VO TTPOCOECETE TTEPAITEPW UAIKA
pMEOW TOU OTOIOU ElI0aYWYAG.

4. TomroBeTACTE TO KATIAKI 4 PE TA £COPTAMATA WON-

ong 1, 2, 3 a1o doxeio epyaciog 10. ETpEWTE TO KA-

TTAKI Aiyo Be€I60TPO®A, HEXPI VO OKOUCETE TTWG EXEI

EQAPMOOTEL.

Eioayete 10 @QIG Tpo@odoaoiag 11 o€ pia pila.

6. EmAEETE pe Tov TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN 13 TV
€mBuunTA Babuida TaxuTnTag.

7. Otav o KUKAOG AciToupyiag oAoKANpwOEi, aTpEWTE
TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIaKOTITN 13 070 O Kal BYAATE
TO QIG TPOoPodOCTiag 11 amrd Tnv Trpila.

8. ZtpéyTte TO KATTAKI 4 pe Ta e€apTripara wenong 1, 2,
3 Aiyo apIioTEPOTTPOPA KAl APAIPECTE TO.

9. Z1péyTe 10 doxeio epyaaiag 10 Aiyo apioTepdoTpO-
(A Kal apaIpETTE TO.

10. MdoTe 10 évBeTO paxalpioU 9 atrd To £TTAVW AKPO,
AVOONKWAOTE TO KAl aPaIpECTE TO. ATTOUAKPUVETE OU-
OoTaTIKA TTOU £€XOUV KOAAROEI 0TO £vBETO paxaipioU
TIPOOEKTIKA YE WIa PIKPA OTTATOUAa CUUNG A KATI TTa-
pouolo.

11. A@aipéoTe Ta TEPMAXIOPEVA cUOTATIKA OTTO TO dOYXEID
epyaoiag 10.

12. Av yiveral, kaBapioTe apéowg 6Aa Ta e€apTrpaTa
TTOU XPNOIYOTIOINOATE.

o,
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9. Xprjon eapriuaro¢
avadsuong

ledio spapuoyng:
To e€apTnua avadeuong 20 evdeikvuTtal yia Tnv avadeuon
eNa@pIag Cuung (TT.X. COUN YAUKWY, CUUN KPETTAG).

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Znpiég!

® H ouokeun dev gival KatdAANAN yia Bapid {oun (11.X.
0PN YwpioU oAIKAG aAéoEwq) 1 yIa PHEYAAES TTOOOTN-
TG CUUEG. Tig peyaAUTEPEG TTOCOTNTEG (UUNG UTTOPEITE
Va TIG ETTECEPYAOTEITE TUNUATIKA.

Mivakag emeepyaaoiag:

. . . Xpov s i- | AloKO-
ZUCTOTIKA MEY. TTOOOTNTA povog emedepyac axo
ag ™ng
Z0pn yia Alngg/Caxapr]/ .
; aAeUpl TO avwT. mep. 3 AeTTTé 1
YAUKG .
200 g ékaaTo

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Cnpiég!

®© Mnv a@rveTe TN CUOKEUN va AEITOUPYAOE! PE TO £EAP-
Thua avadeuong 20 yia TTeEpIcoOTEPO aTTO 3 AeTITd O€
OlapKn AgIToupyia. ZTn CUVEXEIQ N CUOKEUN TTPETTEI vV
TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN, HEXP! VO PTACEI O€
Bepuokpacia dwyartiou.

Amapaitnra sapriuara;

- Aoxeio epyaciag 10

- Afovag 18

- E&aptnua avadeuong 20

- Katdki 4 ye e€aptipara wbnong 1, 2, 3

H diadikacia givar n akéAouén:

(Ma Tnv ToTToB£TNON CUYKP. €IKOVa G)

1. TomoBetnoTe TO doyEio epyaciag 10 aTnv Kupiwg

ouokeun 14. ZtpéyTe 10 doyeio epyaaiag Aiyo BeEIo-

OTPOPA, PHEXPI VO OKOUCETE TTWG EXEI EQAPUOTEL.

TotroBetAOTE TOV A€ova 18 aTo doxeio epyaaiag 10.

3. TomoBetACTE TO £€dpTNUa avadeuang 20 oTov dgo-
va 18.

4. TomoBetACTE Ta UAIKG OTO doyeio epyaciag 10. Ap-
YOTEPQ UTTOPEITE VO TTPOCOECETE TTEPAITEPW UAIKA
HEOW TOU OTOIOU ElI0aYWYAG.

5. TomoBeTAoTE TO KATIAKI 4 PE TA £EAPTHMATA WON-

ong 1, 2, 3 ato doxeio epyaciag 10. EZTpEWTe TO KA-

TTAKI Aiyo Be€I60TPO®A, HEXPI VO OKOUCETE TTWG EXEI

EQAPUOTEL.

Eioayete 10 @QIG Tpo@odoaoiag 11 o€ pia pida.

7. EMmAEETE Pe TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN 13 TN
Béon 1.

8. Ortav o KUKAOG AeiIToupyiag oAokANpwoOEi, aTpéWTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN 13 GTO O Kal BydaATe
TO QIG TPOYOdOTiag 11 atd Tnv Tpida.

9. ZTpEWTE TO KATTAKI 4 Aiyo apioTEPOOTPOPA KAl aPal-
péaTe TO.

10. ZrpéyTe 1O doxeio epyaaiag 10 Aiyo apioTepdaTpo-
Pa KAl aPaIPETTE TO.

N

o
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11. Agaipéate Tov dEova 18 padi e 1o e€dptnua ava-
deuong 20 TpaBwvTag Ta TTPOG Ta TTAVW Kal BYAATE
TN CUun a1ré 10 doxeio epyaciag 10.

12. Av yiveral, kaBapioTe apéowg OAa Ta eapTtruaTa
TTOU XPNCIKOTIOINCATE.

10. Xpnon rou s§apriuarog
YaAakTrwuarorroinong

ledio spapuoyng:

To €€dpTnUa YaAaKTWATOTTOINONG 8 evOeikvuTal YIa TO

XTUTTNUO KPEPAG YAAAKTOG ) HOPEYKAG KAl YIa TN yoAa-

KTwuartotroinon (1r.X. yaylovela).

Mivakag smeéepyaagiag:

. eAay. . . Xpovog etre- | Aloko-
ZUOoTATIKA . MEY. TTOOOTNTA .
TOCOTNTA §epyaoiag | TTNG
SavTiyi 200 mi 400 ml mep. 1 Aemté | 2
ACTIPGS! |4 aOTIPGBIa |6 aoTIpadIa | N eP: 2
P P P 2 -5 AeTrTd

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Znpiég!

®© Mnv a@rVeTe TN CUOKEUN va A&ITOUPYAOEI PUE TO £EAP-
TAUA YOAOKTWUATOTTOINONG 8 yIa TTEPICOOTEPO aTTO
6 AeTTTd O€ dIapKn AeIToupyia. ZTn CUVEXEIQ N OU-
OKEUN TTPETTEI VO TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN, UE-
Xp! va @Tacel o€ Bepuokpaaia dwpaTiou.

YNOAEIZEIZ:

e XTUmnua actrpadiol: Ta afyd TpETTel va BpiokovTal
o¢ Bepuokpacia dwuatiou. PpovTioTe WOTE OAa TO
eCapTAuaTa va gival oTeyva Kal Xwpig AiTrn kai va unv
EIOXWPAROEI KPOKOG aUyoU aTo aaTTpddl.

e XTUTTNUA KPEPAG YAAAKTOG: GPOVTIOTE WATE N OAVTIYi
Kal KaTd 1o duvaToVv Kal Ta EEAPTANATA va gival O€ Ka-
Td0TOCN £TTAPKOUG YUENG.

Amapaitnra s§apriuara:

- Aoyeio epyaociag 10

- Afovag 18

- E&&ptnua yaAakTwuartotroinong 8

- Katrdki 4 ye e€aptipata wbnong 1, 2, 3

H diadikacia sival n akéAouln:

(Ma Tnv ToTroB£TNON OUYKP. €1IK6Va H)

1. TommoBetrioTe TO doxEio epyaciag 10 aTnv Kupiwg
ouokeun 14. ZtpéyTe 10 doyeio epyaaiag Aiyo de€Io-
OTPOPA, PEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI EQAPUOTEL.

2. TomoBetAoTe TO £€dpTNUA YyOAAKTWHATOTTOINONG 8
aTov aova 18.

3. TomoBetAoTe Tov d&ova 18 aTo doxeio epyaaiag 10.

4. TomoBeTAOTE T UNIKG 0TO doyeio epyaciag 10. Ap-
yOTEPQ UTTOPEITE VO TTPOCBETETE TTEPAITEPW UAIKA
MEOW TOU aTopiou elIcaywyngs. MNa 1o apyd oTagiuo
(1r.X. Aad10U yia TNV €TOINATIa PayIOVECQG) UTTOPEITE
Va XPNOIKOTIOINCETE TO PIKPS £€APTNUA WwONoNng 1 he
TN WIKPN OTT} OTOV TTATO TOU.

5. TomoBeTAoTE TO KATIAKI 4 PE TA £EapTAPATA WON-
ong 1, 2, 3 ato doxeio epyaciag 10. ETpEWTe TO KA-



TTAKI Aiyo Oe€I60TPO®A, HEXPI VO OKOUTETE TTWG EXEI

EQPAPUOOTEL.

Eioayete 10 @QIG Tpo@odoaoiag 11 o€ pia pida.

7. EmAEETe pe Tov TrepIoTPEPOUEVO BIOKOTITN 13 TNV
€mOuunTA Babuida TaxuTnTag.

8. Ortav o KUKAOG AeiToupyiag oAokANpwoOEi, oTpéYTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN 13 07O O Kai ByAATe
TO QIG TpoPodoriag 11 atd Tnv Tpida.

9. ZX1péWTeE TO KATTAKI 4 Aiyo apioTepdOTPOPa KAl agal-
pEaTE TO.

10. ZrpéyTe 1O doxeio epyaciag 10 Aiyo aplioTepdaTpo-
@a Kal aQaIpéQTE TO.

11. AgaipéoTe Tov d&ova 18 padi ye 1o e€dptnua yoha-
KTWHATOTTOINONG 8 TPABWVTAG TA TTPOG TA TTAVW KOl
ByAATe TO @aynTo TTOU €TOINACATE ATTO TO DOXEIO £p-
yaoiag 10.

12. Av yiveral, kaBapioTe apéowg 6Aa Ta apTruaTa
TTOU XPNOIMOTIOINOATE.

o

11. Xprjon rou diokou KoTTnN¢S yia
TNYAavnTéC TTATATES

ledio spapuoyng:

O diokog KOTTAG yIa TRyavnTEG TTATATEG 7 evOEikvuTal YIa
TNV KOTTI WUWV TTATATWY YIA TNV ETOINACIA TRYAVNTWYV
TTATATWV.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Znpiég!

®© Mnv aokeite uTTEPBOAIKA TTiEaN OTO SiOKO KOTIAG yIA
TnyavnTég TTatdreg 7. Na epydleaTe AOKWVTAG OPOIO-
Hop®n TTieon, yio va unv JTTAOKAPEN TO POTEP.

YMNOAEI=H: yia kaAUTepa aTToTEAETUATA TOTTOBETEITE E-

YAAEG TTOTATEG (EVOEX. KOUUEVEG OTN YEON) OTO PEYAAO

OTOMIO EI0AYWYNAG Kal TTIECETE TTPOG TA KATW PE TO JEYAAO

e€dptnua wenong 3.

Mivakag eme§spyaaiag:
. i . . HEY. . | Aloko-
ZUOTATIKA Héy. TTOoOTNTA XPOvog eregepyaoi- ™
ac ng
Matdreg 500 g TEP. 2 AeTTTd 2

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Cnpiég!

®© Mnv a@rveTe TN CUOKEUN va A&ITOUPYROEI e To BioKo
KOTTAG YIO TNYavNTEG TTATATES 7 IO TTEPICTOTEPO ATTO
2 \eTrTd 0€ BIaPKN A€IToupyia. TN CUVEXEID N OU-
OKEUN TTPETTEI VO TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN, UE-
Xp! va @1doel o€ Bepuokpacia dwpaTiou.

Amapaitnra sapriuara.

- Aoxeio epyaciag 10

- Afovag 18

- Aiokog KOTTAG yIa TnyavnTéG TTATATEG 7
- Katdki 4 ye e€aptipara wbnong 1, 2, 3

H diadikacia sivar n akéAouon:
(Ma TNV ToTToB£TNON CUYKP. €1IKOVA J)

1.

N

o

~

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

TomroBeTAOTE TO doYEio epyaciag 10 aTnv KUpPiwg
ouokeun 14. ZrpéyTe 10 doyEio epyaaiag Aiyo e€Io-
OTPOPA, PEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI EQAPUOTEL.
TomroBetAOTE TOV A€ova 18 oTo doyeio epyaaiag 10.
TotroBeTACTE TO SiOKO KOTING yIa TNyavnTEG TTATA-
TeG 7 OTOV GEoVa £TAI, WATE TA Paxaipia yia Tnyavn-
TEG TTATATEG VA BAETTOUV TTPOG TA TTAVW.

ToTroBeTACTE TO KATIAKI 4 PE Ta €EQPTAMATA WON-
ong 1, 2, 3 oto doxeio epyaciag 10. ZTpEYWTE TO KA-
TTAKI Aiyo Oe€I60TPO®A, HEXPI VO OKOUTETE TTWG EXEI
EQPAPUOTEL.

Eigdyerte 10 @Ig Tpo@odoaiag 11 ae pia mpila.
AgaipéoTe TO PeydAo e€dptnua wlnong 3 kai TTpo-
00€0TE TIG TTPOETOINACHEVEG, WHEG TTATATEG TO AVW-
TEPO PEXP! TN ofpavon MAX oTo OTOUIO £1I0aYWYAG.
TommoBeTAOTE Eavd To peyaAo e€dpTnua wlnong 3.
PuBuioTe Tov TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN 13 OTN
B¢éon 2 kail MEQTE pE TO peydAo e€apTnua wonong 3
TIG TTATATEG TTPOG TA KATW, AOKWVTAG EAAPPIA, OUOI-
ouopen Trieon.

SToparioTe (TTEPIOTPEPOUEVOG BIOKOTITNG 13 0N
Béon 0), TTpIv eTTECEPYAOTEITE OAA TA KOPMPATIO TTATA-
TG TToU BPicKovTal OTO GTOMIO EI0AYWYAG, YIA va
TTPOCOECETE KI AAAEG TTATATEG.

Eme€epyaoTeite OAeg TIG TTaTATEG PEPIDA-PEPIDA.
AdeiéleTe oTO PETALU TO BoyEio epyaaiag 10, av
auTo €xel yepioel péxpl Tn onuavon MAX.

‘OTav 0 KUKAOG AciToupyiag oAokKANpwOEi, oTpEWTE
TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN 13 GTO O Kal BydAATe
TO @IG TPOoYodOoaTiag 11 atd Tnv Tpida.

2TPEYTE TO KATTAKI 4 Aiyo aploTEPOCTPOPA KAl APaAl-
pEoTE TO.

21péyTe TO doxeio epyaaiag 10 Aiyo apiotepdaTpo-
Pa KAl apaIpECTE TO.

MdaoTte Tov dEova 18 atrd 10 £MAVW AKPO, AVACNKW-
OTE TO KAl APaIpEDTE TOV Pali e TO BIOKO KOTTAG yIa
TNyavnTéG TTATATEG 7.

AQaIPEOTE TIG KOPUEVEG TNYAVNTEG TTATATEG ATTO TO
doxeio epyaciag 10.

Av yivetal, kaBapioTe apéowg 6Aa Ta e€apThpaTa
TTOU XPNOIKOTIOINCATE.
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12. Xprjon trwv SioKwvV TpIYiuaTroS
Kal Kotrng

ledio spapuoyng:

O xovTpdg OIOKOG TPIWINATOG KAl KOTTAG 5 kal 0 AeTrTog i-
OKOG TPIYIPATOG KOl KOTTAG 6 VOEIKVUVTAI YIO TO TRIYIHO KAl
TNV KOTTI] O€ QPETEG AQXAVIKWYV, PPOUTWY, TTOTATWV Kal TU-
piou. Autoi o1 igkol xpnaipoTrolouvTtal au@itrAcupa. ATrd Tn
Mia gePIA yia TpiwIPo, atrd TNV GAAN yia KOWIUO O€ QETEG.
MNa Tov rpocavatoAioud oag, o1 dUo diokol dlaBéTouv pia
gyxapagn wg orpavon.

Eyxdapagn Aiokog TpIpipaTog kal KOG

XOVTPOG BioKOG TPIYWINATOG Kal
KOTTNG 5

AeTTTOG BiOKOG TPIYWIMATOG KAl
KOTTNG 6

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég Znuiég!

® Mnv aokeite utTEPPOAIKA TTiEON 0TOUG BioKOUG TPIWI-
MaTog Kal KOTTAG 6/5. Na epydleoTe aoKWVTAG OUOIO-
Hopen TTiEaN, yIa va PNV ITTAOKAPEI TO HOTEP.

Mivakag smeéepyaaoiag yia komn:

ZUOTATIKA Héy. TToooéTNTA HEy. xpévo'g emegep- | Alaks-
yaoiag mng
KOBFTE ™ 500 g TEP. 2 AeTTTG 2
KapoTa
KohokuBia 5009 TEP. 2 AeTITA 2
Mpdaco 500 g TEP. 2 AeTTTd 2
Mavtlapia
(atrogAoiw- |500 g TTEP. 2 AeTTTG 2
Méva)
Mivakag smeéepyaaoiag yia Tpiyiuo:
ZUGTATIKA péy. TTOGOTNTA HEy. Xpovog emmeep- | Aiako-
yaoiag mng
KOBFTg ™ 500 g TEP. 2 AeTTTG 1
KapoTa

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég Cnpuiég!

®© Mnv a@rveTe TN CUOKEUNA va AsiToupynael Je Toug Oi-
OKOUG TpIWipaTog Kal KOTrAG 6 i 5 yia TepiocdTtepo
atro 2 AeTrté o€ dIapKn AIToupyia. 2Tn CUVEXEIQ N OU-
OKEUN TTPETTEI VA TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVN, UE-
XpP! va @1doel o€ Bepuokpaaia dwuaTtiou.

Amapairnra sapriuara:

- Aoxeio epyaciag 10

- Afovag 18

- Aemrtég dioKOG TPIYWIKNOTOG KAl KOTTNG 6 1
XOVTPOG BiOKOG TPIYWINATOS KAl KOTTHG 5

- Katrdki 4 ye e€aptipara wbnong 1, 2, 3
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H diadikacia sivar n akéAouon:
(Ma TNV ToTToB£TNON CUYKP. €IKOVA J)

1.

N

o

10.

11.

12.

13.

14.

15.

TomroBeTAOTE TO doYEio epyaciag 10 aTnv KUpPiwg
ouokeun 14. ZrpéyTte 10 doyEio epyaaiag Aiyo e€Io-
OTPOPA, PEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI EPAPUOTEL.
TomroBetACTE TOV Agova 18 oTo doyeio epyaaiag 10.
TotroBeTACTE TO SiOKO TPIYINATOG KAl KOTTAG 6 1 5
KOTA TETOIOV TPOTTO £TTAVW OTOV AEova, WOTE TO €p-
YOAgio e TO OTT0i0 BEAETE VO EpyaOTEiTE va BPIOKETE
ETTAVW.

=
3
%

e I=—1)
A5
6,

S

Tpiyipo

TotroBeTACTE TO KATIAKI 4 PE Ta EEQPTAMATA WON-
ong 1, 2, 3 o1o doxeio epyaciag 10. ZTPEYWTE TO KA-
TTAKI Aiyo Oe€I60TPO®A, HEXPI VO OKOUCETE TTWG EXEI
EQPAPUOTEL.

Eigdyerte 10 @Ig Tpo@odoaiag 11 o€ pia mpila.
AgaipéoTe TO peaaio EapTnUa WONONG 2 KAl TTPO-
0B£0TE TA TTPOETOINACHUEVA CUCTATIKA OTO GTOMIO €I
oaywyng.

PuBuioTe Tov TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN 13 OTN
Béon 1 (Tpiyiyo) f 2 (KOTTA) Kai TTECTE YE TO PJeCAio
e€dpTnua wlnong 2 Ta oUCTATIKA TTPOG TA KATW,
aoKWVTaG eEAa@pId, opoiduopen Trieon. MakpdoTteva
OUOTATIKY, OTTWG KapdTa, KOAOKUBIa, ayyoupia yia
OOaAQTA, UTTOPEITE VA TA TTIECETE TTPOG TA KATW KOl
Xwpic €dpTnua WONaNg, epOToV TTPOEEEXOUV aTTO
TO OTOMIO EI0AYWYNG.

>TopartioTe (TTEPIOTPEPOUEVOG BIOKOTITNG 13 0N
Béon 0), TTpIv eTTECEPYAOTEITE OAA TO CUCTATIKA TTOU
BpiokovTal 0TO OTOWIO €I0AYWYNAG, VIO VO TTPOCcOEoE-
TE KI GAAA CUOCTATIKA.

EmeEepyaaTeite OAa Ta ocuoTaTiKG pepida-pepida.
Ad¢ei1aleTe oTO PETALU TO doyeio epyaaiag 10, av
auTo €xel yepioel péxpl Tn onuavon MAX.

‘O1av 0 KUKAOG AciToupyiag oAoKANpwOEi, oTpEWTE
TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIaKOTITN 13 070 O Kal BYAATE
TO QIG TPOPOdOCTiag amd Tnv Tpida 11.

2TPEYTE TO KATTAKI 4 Aiyo apioTepOOTPOPa KAl agal-
péaTe TO.

21péyTe TO doxeio epyaaiag 10 Aiyo apiotepdaTpo-
Pa Kal apalpéoTE TO.

MdoTe Tov d¢ova 18 atrd 10 ETAVW AKPO, AVAONKW-
OTE TO KAl APaIpEOTE TOV Padi e 1o SioKo TPIYiPaTog
Kal KOTTAG 6 1 5.

ApaipéoTe Ta £TTEEEPYAOTUEVA CUATATIKA OTTO TO dO-
X€io epyaaiag 10.

Av yivetal, kaBapioTe apéowg OAa Ta ¢apTApaTa
TTOU XPNOIMOTIOINCATE.



13. Xpnpon rou orueTn
£0TTEPIOOEIO WV

ledio spapuoyng:

O oTUQTNG £0TTEPISOEIdWYV, OTTOTEAOUEVOGS OTTO TO
goupwTnpl 19 kal évav Kwvo oTuyipaTtog 21 + 22, evoei-
KVUTQI yIa TO OTUOWIPO €0TTEPIOOEIDWV KOUPEVWYV OTN ME-
an. XpNOIYOTIOIEITE TO PIKPS KWVO oTuyipatog 21 yia
MIKpd eoTTEPI®OEION (TT.X. AepOVIA, YAUKOAEPOVA) A TO JE-
y&Ao KWvo oTuyipaTog 22 yia peyoAlTepa eoTrepIdoeIdn
(11.X. TTOPTOKAAIQ).

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Cnpiég!

© [lMpooéxete va un BpiokovTal Eéva owuaTta p€aa aTo
ooupwTnpl 19 ) 0TN CUOKEUN GTAV Tn XPNOIUOTTOIEITE.

® Mnv aokeite uTTEPPOAIKA TTiECN OTOV KWVO OTUWiua-
TOG 21/22.

Mivakag sme§spyaaoiag:
ZUGTATIKA péy. TTOGOTNTA Xpovog emegepyaoi-| Aiake-
ag mng
TTOpTOKAAICL 5 TeHAXIO (KO- MEp. 4 - 6 AeTITd 1
Méva oTn péon)

MPOEIAONOIHZH yia uAikég Znuiég!

®© Mnv a@rveTe TN CUOKEUN VO AEITOUPYACEI PE TO OTU-
QTN €0TTEPIdOEIdWYV 19 + 21/22 yIa TTEPICCOTEPO ATTO
7 \eTTTd 0€ BIaPKNR AEIToUpYia. TN CUVEXEIA N OU-
OKEUN TTPETTEI VA TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVT, UE-
Xp! va @1doel o€ Bepuokpaaia dwuaTtiou.

Amapaitnra sapriuara:

- Aoxeio epyaciag 10

- Afovag 18

- 2oupwTthp! 19

- Mikpdg Kwvog oTuYipaTog 21 1} HeEYAAOG KWVOG OTU-

yiyarog 22

H diadikaoia givar n akéAouon:

1. TomoBetroTe TO do)Eio epyaciag 10 aTnv Kupiwg
ouokeun 14. ZtpéyTe 10 doyeio epyaaiag Aiyo deEIo-
OTPOPA, PEXPI VO OKOUCETE TTWG EXEI EPAPUOTEL.

2. Eikéva K: tommoBetioTe Tov Géova 18 oT1o doxeio p-
yagoiag 10.

3. Eikéva K: totroBetioTe T0 coupwTthpl 19 a1o doxeio
epyaciag 10 kal Tov agova 18. ZTpéWTe TO GOUPWTH-
p1 Aiyo Be€160TPO®QA, NEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI
EQAPUOTEL.

4. Eikéva L: ToTroBeTAOTE TOV KWVO OTUYiPaTOG 21/22

oTn JECN TOUu coupwTnpiou 19.

Eiodyete 10 @16 Tpoodoaoiag 11 o€ pia Tpila.

6. EmMAEETE ue TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTTTN 13 TN
Béon 1.

7. ThéoTe TA TEYAXIOPEVA KOPPATIO EOTTEPIOOEIDWV HE
TNV KOPPEVN TTAEUPA TTPOG Ta KATW, TTIECOVTAG EAA-
@pPAa aTOV KWVO oTUYiyaTog 21/22. O Xuuos ekpéel
oTo doxeio epyaciag 10.

o

YNOAEIZEIZ:

e [1a va OTTOKOWICETE PEYAAUTEPN TTOCOTNTA XUMOU, TTIE-
OTE APXIKA TA TEPAXIOUEVA KOPMATIO E0TTEPIOOEIBWV
KABETA TTPOG T KATW. TN CUVEXEIQ PUETOKIVAOTE TA
TTavw GTOV KWVO OTUWIipaTog 21/22 eAa@pd TTépa dw-
B¢, uéxp! va eTreepyaaTeite OAO TOV TTOATO @poUTOoU.

e 2g& TEPITITWON TTOU O KWVOG OTUYiPaTog 21/22 dev
TTEPIOTPEPETAI, EAEYETE €AV BpiokovTal KOUKOUTOIA
avApeTa GTOV KWVO OTUYIKATOG KAl TO goupwTrpl 19
KOl OTN CUVEXEIQ aPaIPETTE Ta.

* Av £Xouv OUYKeVTPpWOEN TTOAUG TTOATOG ppoUToU Kal
TTOAAd KOUKOUTOIO OTO COUpWTHPI 19, apalpéoTE TO
@I TpoPodoriag 11 kal adeldoTe TO COUPWTAPI.

8. OAokAnpwoTe Tov KUKAO AEITOUPYiag TO apyoTEPO
Otav oTo doyeio epyaciag 10 éxel eTeUXOEi TO PEYI-
0710 UWog TTAfpwaong uypwv (1250 ml).

9. Ortav o KUKAOG AsiToupyiag oAoKANpwOEi, oTpEWTE
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTTTN 13 07O O Kai ByAATE
TO QIg Tpoodoaiag 11 atmd Tnv Tpida.

10. ZtpéwTte TO coupwTAp!l 19 Aiyo apioTepdoTpoPa Kal
apaIpEDTE TO PJadi YE TOV KWVO OTUWipaTog 21/22.

11. AgaipéaTe Tov Gova 18.

12. Ztpéyre 1O doxeio epyaaiag 10 Aiyo apioTepdoTpo-
@a Kal aQaIpéTE TO.

13. AdeidoTe Tov XUu6 atrd To doxeio epyaoiag 10.

14. Av yiveral, kaBapioTe apéowg OAa Ta eapTtruaTa
TTOU XPNOIKOTTOINCATE.

14. Korrrijpio

ledio spapuoyng:

To KOTTTAPIO, ATTOTEAOUEVO OTTO TO MIKPO doxEio 17 Kai Th
povada paxaipiwy 16, evdeikvuTal yia TNV KOTTr Kal ToV
TEPAXIOUO WIKPNG TTOOOTNTAG KPEUMUDIWY, BOTAVWY, &n-
PWV KAPTTWYV, KOKKWY KaPE Kal TTapuedavag.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég npiég!
®© To KOTITHPIO aTTayopeUETAl VO AEITOUPYEI e uypd.

Mivakag smeéepyaaiag:

TUGTOTIKA péy. ToooTNTA Xpovog emedepyaoi- | Aiakd-
ag mng
Apuydada (1509 8-10 x 1 d¢ur. P
Kokkol kagé |50 g mep. 30 - 60 Oeur. 2

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég npiég!

®© Mnv aQrVETE TN CUCGKEUN VA AEITOUPYATEI JE TO KO-
TTPIo 16 + 17 yia TTepIcooTEPO aTrd 2 AeTTTd o€ OI-
QapPKA AEITOUPYIQ. TN OUVEXEID N OUCKEUN TTPETTEI VA
TTAPAWEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN, HEXPI VO PTACEI O€
Bepuokpagia dwuariou.
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Amapaitnra sapriuara;

Mikpo doxeio 17
Movada paxaipiwyv 16
AakTUAIOG OoTEyavoTnTag 15

H diadikaoia givalr n akéAouln:

1.

o

10.

11.

12.

13.
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MpocB£oTe Ta CUCTATIKA TO AVWTEPO UEXPI TN OA-
pavan MAX aTto pikpd doxeio 17. AGRete uttdyn
0ag Kal TIS avagpopEG OToV TTivaKa €TTeCEpyaaiag.
TotroBeTACTE TO dAKTUAIO OTEyavoTnTag 15 oTn po-
vada paxaipiwy 16.

Eikova E: TomoBetrioTE TN ovada paxaipiwyv 16 pe
TIG AeTTIOEG TTPOG TA KATW OTO YIKPS doxeio 17.
Eikova E: oTpéyTe TN povada paxaipiwyv 16 apioTe-
pooTpoPa, UEXP!I va kabioel oTaBepd aTO PIKPO dO-
x€io 17.

Eikéva F: avatmmodoyupioTe TO CUVAPUOAOYNHEVO
KOTITAPIO 16 + 17 Kal TOTTOBETACTE TO ETTAVW OTNV
KUpPiwg cuokeun 14. ETpéYTe TO KOTITAPIO Aiyo BeI16-
OTPOPA, PHEXPI VO OKOUOETE TTWG EXEI EPAPUOTEL.
Eiodyete 10 @QIG Tpoodoaoiag 11 o€ pia Tpila.
EmAECTE pE ToV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTTTN 13 ThV
€mOuunTA Babuida TaxuTnTag.

OT1av 0 KUKAOG AsiToupyiag oAokANpwOEei, oTpEWTE
TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN 13 GTo O Kal ByAATe
TO @IG TPOoYodOoTiag 11 atd Tnv Tpila.

2TPEYTE TO KOTTTAPIO Aiyo apIoTEPOOTPOPA KAl aQal-
pEOTE TO.

2TPEYTE TN Jovada Paxaipiwy 16 de§idoTpo@a Kai
aAPAIPEDTE TNV ATTO TO PIKPO doxeio 17.
ATTOJAKPUVETE CUCTATIKA TTOU £XOUV KOAAOEI OTN
Movada paxaipiwyv 16 TTPOCEKTIKA YE YIa MIKPA OTTd-
TOUAa UPNG A KATI TTApOUOIO.

AQaIpEDTE TA TEPAXIOPEVA CUCTATIKA OTTO TO WIKPO
doxeio 17.

Av yiveTal, kaBapioTe apéowg OAa Ta e€apTAuaTa
TTOU XPNOIKOTIOINCATE.

15. KaBapiouog kai ouvripnon
TN OUOKEUNS

A KINAYNOZ nAektpotrAnéiag!

®© MMpiv atrd k&Be kaBapiouod Pyalete TO PIG TPOPODOUTi-
ag 11 o116 TNV TPila dIKTUOU.

®© TMMot€ un BuBiCete TNV Kupiwg cuokeun 14 o€ vepod.

& KINAYNOZ TpaupaTiopoU atrd Kotrh!

© Ad&Bete uTTOWN 0ag OTI O AETTIOEG TWV dIOKWV 7 + 6 + 5,
Tou évBeTOU paxaipiol 9 kai TG povadag yaxaipl-
wv 16 eival oAU aixunped. MNoté unv ayyieTe TIg AeTri-
OEG UE YUuVdA XEpIa TTPOG aTTopuyr) dnuioupyiag
TTANYWV atTé KOTTA.

MPOXOXH:

® Mn xpnOoIYOTIOIEITE O€ KApia TTEPITTTWON TPIRIKA Kal
KQUOTIKA KaBaploTikéG péoa ) péoa kabapiouou TTou
xapdadouv. 'ETo1 Ba ytropouace va utrooTel {nNuId n ou-
OKeun.

YMNOAEI=H: cuykekpiyéva TpOQIua i KapukeUuaTa (TT.X.

KAPI) MTTOPEI va XpWHATICOUV TO TTAACTIKO. AgV TTPOKEITAI

yla 0@AAUa oUoKeUnG Kal Ogv ival eTRBAABEG yia Tnv

uyeia.

15.1 Ka@apiouog KUpiwg OUOKEUNS

1. KoBapioTe TNV Kupiwg ouokeur 14 pe Bpeypévo Ta-
vi. MTTopeite €Tmiong va xpnoipoTtroinoeTe Aiyo atrop-
PUTTAVTIKO TTIATWV.

2.  ZKOUTTIOTE TNV HE éva KaBapod, eAappwg uypd Travi
ME KaBapod vepd.
3.  XpnoIyoTroInaTE TNV KUpiwg cuokeur 14 Eava poévo,

oTav £XEl OTEYVWOEI TEAEIWG.

15.2 Ka@apiouog oro mAuvTpIo mIATWV

Ta akéAouBa pépn gival kKatdAAnAa yia TTAUON o€ TTAUVTH-
pIO TTIATWV:

- Aoyeio epyaociag 10

- Karéki 4

- Afovag 18

- 'EvBeTo paxaipiol 9

- E&aptnua avadeuong 20

- E&&ptnua yaAakTwpuartotroinong 8

- Mikpdg kKWwvog oTuyipartog 21

- MeydAog kwvog oTuyipatog 22

- ZoupwTthpi 19

- Aiokog KOTTAG yIa TnyavnTéG TTaTdTeg 7
- XovTpOg SioKOG TPIWiPATOG Kal KOTTAG 5
- AemiTOG SioKOG TPIWINATOG Kal KOTING 6
- Mikpo doxeio (yia 1o KOTTTAPIO) 17

- Mikpé e€dptnua wbnong 1

- Meoaio €€apTnua wonong 2

- Meydaho e€dptnua wnong 3



Ze KOMia TrePITITWON Ogv ETMTPETTETAI TO TTAUCIUO TWV
aKOAOUBWYV PEPWV GTO TTAUVTAPIO TTIATWV:

Kupiwg ouokeun 14
Movdda paxaipiwy (yia To KOTTTr)pIo) 16

15.3 [1AuoIuo oTOo XEpI

& KINAYNOZ TpaupaTiopoU atrd KotrR!
®© Kard 1o TTAUCIMO OTO XEPI XPNOIUOTTOIEITE KaBapd ve-

PO, £TO1 WOTE VA PTTOPEITE va BAETTETE KAAA TIG AETTI-
0e¢ Twv diokwv 7 + 6 + 5, Tou évBeTou payaipiou 9
KAl TNG JOVABAG paxaIpiwy 16 yia va pnv TpOUpPaTI-
oTeiTe aTrd TIG TTOAU KOQTEPEG AETTIOEG.

OMa 1a e¢apTrpaTa kTGS ATTO TNV KUPiwg ouokeun 14
MTTOPOUV va TTAUBOUV Kal OTO XEpI.

L]

Av gival duvatdv, kaBapilete OAa Ta e€apTApATA aué-
OWwG META TN XpPrON.

XPNOIUOTTOIEITE VEPO TTAUCNG JE ATTAAG ATTOPPUTTAVTI-
KO TATWVY Kal TTAEVETE OAa Ta £€apTrpaTa PE KaBapd
vEPO.

AQACTE va aTEYVWOOUV TTANPWG OAa Ta eEApPTANATA,
TTPOTOU TO EAVAXPNTIPOTIOINCETE 1 Ta QUAGEETE.

15.4 @uAaén

PUAGOOETE TN CUCKEUN TTPOOTATEUMEVN OTTO T OKOVN Kal
TOUG PUTTOUG KAl HaKPIA atro Ta TTaidid.

16. EmiAuon mpoBAnudarwv

Edv n ouokeun oag 0 Asitoupyei OTTwG TTPETTEN, EAEYETE
TTPWTA AuTH TN AioTa eAéyxou. EvOExeTal va TTPOKEITAI VIO
KATToI10 MIKPO TTPORANUA, TO OTTOIO PTTOPEITE VA AVTIMETW-
TioeTe YOvoI 0ag.

A KINAYNOS nAektporrAngiag!
®© Mnv TpooTTaBrOETE OE KApia TTEPITITWON VA ETTIOKEU-

doete pévol 0ag TN CUCKEUN.

MpoépAnua

MOlavég aitieg /
METPA AVTIHETWITIONG

H ouokeun] doveitai
£VTOVA Kal KIVEITAl
KATd TN OIAPKEID TNG
AgIToupyiag.

N&BeTe uTTOWN OOG TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTEG KAI TN CUVIOTWHEVN
TTPOETOINOATIA TWV TPOYIWV.
Ta Todapdkia ye Bevioules
TTPETTEI Va €ival KaBapd Kal oTe-
yvd.

‘EvOeTO payai-

piou 9/ e€aptnua
avéadeuang 20 /
€€APTNUA YOAOKTW-
paTotroinong 8 / po-
vaoda paxaipiwy 16:
TO gpyaAeio epyaai-
ag Oev TTEPIOTPEPE-
Tal KABOAou | uévo

ATTEVEPYOTTOINOTE APECWG TN
OUOKEUN, aQaIpETTE TO PIG TPO-
@odoaiag 11 kal eAEyETE:

- MATTWG EeTTEPAOTNKE N PEYI-
oTn TToodTNTA;

- YTapyel K&trolo eutrédio aTo
doxeio (T7.X. TEVOVTEG, XOV-
opol);

- Eivail Ta kouypdria Twv cuoTa-

Je duoKoAia. TIKWV TTOAU PEYAAQ;

Kwvog oTuyiya- e MATIWG aokAoaTe UTTEPBOAIKN
T0G 21/22/ Tieon;

Oiokol 7 + 6 + 5: e Ymdpxel EEvo owpa oTn oU-

To epyakeio epyaai-
0G oTaPATaEl va TTe-
PICTPEPETAL.

OKeun;

Aioko1 7 +6 + 5:
YTroAgiyuaTa ou-
OTOATIKWV PEVOUV
TTiow emavw oTo di-
OKO.

Agv uttdpxel oQaAua, PIKpa
UTTOAEIJaTa PéVOUV TTiIoW YIa
TEXVIKOUG AOYOUG.

Aioko1 7 +6 + 5:
Aev yiveTal owoTh
emeCepyaaia Twyv
OUCTATIKWV.

ATTEVEPYOTTOIACTE, APAIPECTE
TO QIG TPOPOodOTiag 11 Kal EAEY-
&T€ TTPOOEKTIKA:

-‘Exouv mmaoTei ouaTatikd oTIg
AETTIOEG; AQaIpEDTE TA, AV
XPEIaZeTal.

- Eivai To doxeio epyaaiag 10
YEUATO PEXPI TO PEYIOTO UYPOGS
TTApwaong; ABEIGOTE TO TIPIV
OuvexioeTe TNV Epyaaia.

MOavég aurieg /

MpoRAnua HETPA OVTIHETWTTIONG

Kauia Asitoupyia

» Eival e€aopaliopévn n Tpoo-
doacia pelpaTog;

« EAéyCre Tn oUVOEDN.

e H unxavn koulivag evepyoTrol-
gital yévo, 6Tav CUYKEKPIUEVA
eCapTAuaTa gival TOTToBETNUE-
va owaoTa (BAETTE “AciToupyieg

ao@aAciag” aehida 46).
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17. Zuvrayég

Tupomrnyua «xkoudapk» ue Borava

250 g TupéTTnypa 40 % Nittapd e1i Enpou

125 g @uaoikd yiaoupTi

2-4 TepayIopEVEG okeNiIdEG oKOPOOU

100 g ayyoupl

AAATI KATA TTPOTIMNON

MiTépl KaTd TTPOTIUNON

mep. 30 g avduelkTa BoTava (KaTteyuyuéva TTpoiovTa)
EEdptnua avadeuaong 20

1. Ag@aipéaTe Toug oTTOpouG (To EOWTEPIKS) TOU ayyOu-
pIou Kal TepaxioTe TO ayyoupl o€ KUBOUG.

2. Pig¢re 6Aa 10 UNIKG oTO doxeio epyaaiag 10. TotroBe-
TAOTE TO KATTAKI 4 KAl avaKATEWTE yia TTeP. 20 deuTe-
POAeTTTA.

3.  Av BéAete, TpOOBEDTE QAATI KQI TTITTEPL.

YMNOAEI=H: xpnoiyotroigite 10 £€vBeTO payxaipiov 9, av
BéAeTe va TepaxioeTe ppéoka BoTava, KOPuATIa ayyoupioU
Kol OKENIBEG OKOPOOU. XPNOCIUOTTOINOTE TO EVOETO payal-
pioU 9 yia TepaxIopo yia Tep. 10 deutepdAeTTTa. TEAOG,
TTPOCBEDTE TO TUPOTTNYMA KaIl TO YIAOUPTI.

Nrir Guacamole

2 aokdavTo (TToAU wpIha)
2 OKeNideG OKOPOO

1/2 Aepovi

1/2 k.y. pouoTapda

1 k.y. A&

1-2 vropdreg (oTa TECOEPQ)
1 K.0. TUpi Kp€ua

daxapn

aAdTI

mépl

TAUTTAOKO

‘EvBeTo paxaipiov 9

1. KoBapioTte To afokdvTo, BYAATe TOV TTUPAVA Kal Pié-
Te TO 0TO doxeio epyaaiag 10.

2. TlpooBéoTe kal To okOPOO, TOV XUUO Agyoviou, Tn
MouoTapda, To AAdI, TIG VIOUATEG Kal TO TUPI KPEPQ
aTo doxeio epyaciag 10. ToTToBeTACTE TO KATIAKI 4
KAl WINOKOWTE.

3. KapukeuoTe pe ¢axapn, oAdT Kal TITTEPI KAl OTN OU-
VEXEIQ EYTTAOUTIOTE PE TAUTTAOKO.

Nrpéoivyk yiaoupriou

150 g @uaoIKO yiaoupT

3 K.0. EUdI 11O AeUKO Kpaoi

3 K.0. NAI€AaIo

1-2 K.y. yjouoTépda

1 péla aAdT / 1 mpéla Chxapn
EEdptnua yohakTwuaTtoTroiong 8

e [lpocBéaTe TO PUAIKOG yIGoUPTI, TO EUOI ATTO AEUKO
Kpaaoi, To nAiEAalo, Tn pouoTdpda, To aAdTI kail Tn {a-
xapn oTo doxeio epyaciag 10. ToTroBeTAATE TO KATTA-
Kl 4 KOI QVOKOATEWYTE KAAJ.
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AV TO €TTIOUEITE, ITTOPEITE VA EUTTAOUTIOETE TO VTPETIVYK
YIQ0oUPTIOU KAl HE WIAOKOUUEVEG OKEAIDEG OKOPDOU, OXOI-
vOTTPaCOo i avapeikTa BoTava.

lMarareg «<REstis»

4 peydAeg TTATATEG, KOAG PPACUEVES

aAdTI

TTTEPI, AAECUEVO

HOOXOKAPUDO, OAETHUEVO

80 g BouTupo | papyapivn

NETTTOG BiOKOG KOTTAG Kal TPIYiuaTog 6

1. TommoBetroTE TO AETTTO OICKO KOTTAG Kal TPIWiUATOG 6
ME TNV TTAEUPd TPIYIPATOG TTPOG TA TTAVW.

2. Tpiyte TIG KABAPIOPEVES TTATATEG E TO AETTTO DiOKO
KOTTAG KaI TPIYiPaTOG 6.
Ad¢IdoTe TO Peiyha TNG TTATATAG O€ va TTavi Kal TTi€-
oTe €wg OTOU aTpayyicouv Ta uypd.

4. TooTroANoTE Ta KAPUKEUPATA TTAVW OTO UEIYHa TNG
TTATATOG KAl AVAUEIETE.

5. Ogpudvete 10 BoUTUPO 1) TN Hapyapivn HEoa o€ Eva
TNyavi.

6. Twpa TTPOCOECTE PE MIA MIKPT) KOUTAAQ Aiyo atrd 1o
Meiyua TTaTdTag 0To KAUTO AITTOG Kal TTIECTE TO JEiY-
MO OHOIOUOPPA E HIa OTTATOUAQ.

7. TnyavioTe TIG TTATATEG «ROStis» PEXPI va yivouv Tpa-
yavég kal ato TIg OU0 TTAEUPEG.

léoro (KOKKIvO)

150 g vroudaTeg (AMaoTEG)

1 patodki BaciAiko

1 KPEPPUDI, KOKKIVO (OTa TECTEPQ)

2 K.O. KOUKouvdpia

1-2 okeAideg okdpdO

2 KouTaAdKIa Tou TaayioU EUdI BaAaduIKO
150 ml ehaidAado

aAdTI

LLLLE]

‘EvBeTo paxaipiov 9

1. TomoBetAOTE TIG VIOUATEG, Ta BYaApéva @UAAa Baal-
AIKOU, Ta KOoukouvapia, To ok6pdo, TO KPEUPUDI, TO
€001 ka1 To AGdI oTo doxeio epyaaiag 10. ToroBeTA-
OTE TO KATTAKI 4 KAl TTOATOTTOINOTE yia 1 AeTTTO OTO
eTTiTTEdO TAXUTNTOG 2.

2.  KapukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPI.

YNOAEI=H: @uAd&gTe 1O TTECTO O€ €va BIdwTS Badldki, Ka-
Auppévo pe pia otpwon eAaidhadou. ‘ETol To TTéoTO diaTtn-
peital oTo Yuyeio yia 4 eBOOPAdEG.



léoro (mrpaoivo)

1-2 paTodKIa PPECKO BATIAIKO

1-2 okeAideg okOpdO

2 K.O. KOuKouvdpia

150 ml eAaidAado

2 K.0. TTapuedava, TpIYuEVN

AAGTI + PECKOAAETHEVO HAUPO TTITTEPI
‘EvBeTO payaipiov 9

1. TomoBetAoTE TO BACIAIKG, TO OKOPSO, TO KOUKOUVA-
pia, TNV TTappeldva kai 1o eAaidAado oTo doxeio ep-
yaoiag 10. TorroBeTACTE TO KATTAKI 4 KOl
TTOATOTTOINOTE YIa 1 AeTTTé OTO €TmiTredo TOXUTNTAG 2.

2.  KapukeloTe pe aAdTi Kal TITTEPL.

YNOAEI=ZH: @uAd&&Te 1O TTEGTO O€ €va BIdwTS Badldki, Ka-
AUpPEVO Pe pia aTpwaon eAaidAadou. ‘ETol To TTéoTo diaTtn-
peiTal oTo Yuyeio yia 4 FOOUAdEG.

2aAToa ummApUITEKIOU
200 g vropdTeg (oTa TEOOEPQ)
2 K.0. QUTIKG A&DI

aAdTI

QaAGTI OKOPOOU 1 PPEOKES OKEAIDEG OKOPOO
50 ml kétoarr

30 g VTOUATOTTEATEG

2 K.0. EUdI

2 K.O. XUMO Agpoviou

1 k.y. {axapn

KavéAa

‘EvBeTO payaipiou 9

1. TommoBeTAOTE TIG TEPAXIOPEVEG VTOUATEG, TO AGdI, TO
aAdTi, TN {axapn Kai To oKOpdo O0TO dOYXEIO EPYATi-
ag 10. TotroBeTrOTE TO KATTAKI 4 KAl AVAKATEWTE UE
2-3 ouvTopoug TTaApoUG.

2. Ag@aipéoTe 10 KaTTéKI 4 Kal dokiudoTe. H yelon Tou
okOpdou Ba TTPETTEl va gival TTOAU €vTovn.

3. TlNpocBéaTe TNV KETOATT, TOV VTOUATOTTEATE, TO EUDI,

TOV XUUO Agpoviou, Tn axapn Kal pia Tpeda KavéAa.

TotroBeTAOTE TO KATTAKI 4 KAl AVOKATEWTE TN OAATOQ

MEXPI VO OpoyeVOTTOINBEI.

AQaip€éoTe TO KATTAKI 4 KAl OOKIPAOTE.

Ade1doTe TN 0GATOQ o€ pia KaToapoAa. Mep. yia

45 A\eTrTd a@rjveTe va alyoBpdaoel o€ XaunAr Bepuo-

Kpaaoia £wg 0Tou yivel TTaxUppeuoTn.

ok

YMNOAEI=ZH: av emBupeite utmopeite va TTpooBECETE GTN
OGATOQ UTTAPUTTEKIOU Kal Aiyn oKV TOiAI.

18. Amoppiyn

To TTpoidv auTto uttdKeITal oTnv EupwTraikni

Obnyia 2012/19/EE. To cuupoAo ue 10 dla-

YPOUMEVO KASO aTTOPPIMUATWY TTAVW O€

TPOXoUG onpaivel Tl To TTPOIGV TTPETTEI va

odnynBei ag EexwpiaTr) cUAAOYN aTToppIu-

MATWV oUPewva ue TNV Eupwtraiki ‘Evwon. To idlo 1oxu-
€1 YIa TO TTP0idV Kal 6Aa Ta £€apTrPaATA UE TO TUUBOAO
auTo. Ta eTIONUACHEVA TTPOIOVTA ATTAYOPEUETAI VA
ammoppI®BoUV padi ue Ta OIKIAKA ATTOPPIMMATA, AAAG TTPE-
el va TTapadoBouyv o€ pia B€an GUAAOYAG yia TV avakU-
KAWGN NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWV CUOKEUWV. H
avaKUKAWGON CUPBAAAEl 0Tn peiwan KatavaAwaong TTpw-
TWV UMDV Kal 0TnV TTpOoTacia Tou TrePIBAAAOVTOG.

2uokevaoia

Otav BeANCETE va aTTOPPIYETE T CUCKEUATIA, TTPETTEI va
AGBeTE UTTOWN GAG TIG AVTIOTOIXEG TTEPIBAAAOVTIKEG OIaTA-
&e1g TNG xwpag oag.

19. Texvika xapakrnpIoTIKA

SKMM 1000 A1
220-240V ~ 50 Hz

MovTéAo:
Tdon dikTuoU:
Katnyopia mpooTaciag: |1 [O]

loxug: 1.000 Watt
Méyiotn TToodTnTa TTAR- |2 AiTpa
pwaong doxeiou epyaai- |Yypd: 1250 ml
ag 10:

2UuBoAa rou xpnoiuorroiouvrai

[l

G5
q3

e |AuTé 10 0UPPBOAO oOG UTTEVOUICEl va OTTOPPIYETE TN
® N\ guokeudoia pe TPOTIO PIAKO TTPOG TO TTEPIBAAAOV.

N\ Me 1o oUppoAo Tng avakUkAwaong (3 BEAN) onuatodo-
Lza TOUVTAI TA UAIKA TTOU PTTOPOUV Va ETTAVAXPNCIKOTION-
PAP nBouv. To UAIKG uTTOpEi Va eVTOTTIOBE HETW TOU
apIBuoU avakUKAwaong otn péon (edw: 21) Kai/f pia
ouvTtunon (edw: PAP).
N To oUpBoAo auTtd UTTOSNAWVEI TTPOIGVTA TTOU TTAEVO-
VTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

O

MpooTareuTikh pévwon

‘EAeyxog AopaAeiag. O1 CUOKEUEG TTPETTEI VA TTAN-
poUV TOUG YEVIKOUG KOVOVEG TNG TEXVOAOYiag Kal va
OUpPopewvovTal e To AldTayua yia TV ACQAAEia
Mpoiévtwyv (ProdSG).

Me tn orjuavon CE n HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPYWOT| TNG pe Tnv EE.

AlatnpoUpe 1o dIKAiWUA TEXVIKWY aAAQyWV.
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20. MNapayyeAia aisoouap

21NV 10T00€AiIda pag PTTopEiTe va AABETE TTANpOPOpPIES
OXETIKA PE TO TTOIO EEAPTAUATA UTTOPEITE VO TTAPAYYEIAETE.

Online mapayyslia
shop.hoyerhandel.com

1. ZapwoTe Tov Kwdika QR pe To smartphone/tablet.
2. Me tov kWdIKa QR peTafaivete o€ pIa 1I0TOOEAIDQ,
OTTOU UTTOPEITE VO TTPOREITE OTNV TTapayYyEAia.
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21. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AGI6TIUN TTENATIOOQ, AgIOTIUE TTEAATN,

yla TN oUoKeur autr) AauBAveTe yyunon 3 €TWV atrd TV NUEPO-
pNnvia ayopdg. Ze TEPITITWON EAATTWHATOG TOU TTPOIOVTOG AUTOU
EXETE VOUIKA BIKAIWMPATA €vaVTI TOU TTWANTH TOU TTPOIOVTOG.
AuTd 10 vopIkd dikaiwpaTa dev TreplopifovTal atrd Thv eyyunon
TTOU TTOPOUCIAZETAl TTAPAKATW.

Opor eyyunong

H 1mpoBeopia Tng eyyunang &ekivd pe TNV nuepopnvia ayopdg.
MapakaAoUpe, QUAGETE KAAG TNV TTPWTATUTTN ATTOBEIEN ayOPdG.
To éyypago auTod gival aTTaPAITATO WG ATTOBEIKTIKG OTOIXEIO AyO-
pag.

AV EVTOG TWV TRIWV ETWV OTTO TNV NUEPOMNVIA ayopag TOU TTPOIOGVTOG
auTOU EUPAVIOTEN EAATTWHA TTOU OPEIAETAI OTO UAIKS 1) TNV KaTa-
OKeUr), Ba ETTIOKEUACOULE 1] Ba AVTIKATAOTAGOULIE TO TTPOIOV — KOTA
NV Kpion pag — dwpedv. MpoltrdBean yia TV TTApoxn £yyunong i-
VaI TTWG EVTOG TNG TIPOBECHIOG TWV TPIWV ETWV TO EATTWHATIKO
TTPoidv Ba TTapoucIaoTEi CUVOBEUGUEVO OTTO TNV ATTOBEIEN AYOPAS,
Kal TTwG 0 TTEAGTNG Ba dwael GUVTONN YPATTTH TIEPIYPAQPH TOU £id0UG
NG BAABNG KaI TNG XPOVIKNG OTIYUAG TTOU TTAPOUCIAOTNKE.

Av 10 EMATTWHA KOAUTITETAI ATTO TNV £YYUNOT KAg, TO TTPoidv Ba 6Ag
ETTIOTPOPE ETIIOKEVOOMEVO ) Ba avTikaTaoTaBei. H emmokeur) i n
QVTIKATAOTAGT TOU TTPOIOVTOG O GUVETTAYETAI AVAVEWOT) TOU XPO-
Vou gyyunong.

Xpovog gyyunong kai vouikéS adlwaoeis Evavri Aar-
TWUATOC

O xpovog gyyunong Oev Traparteiveral JEcw TnG EuBUVNG TOU TTWAN-
. Ta TTapattdvw 1I0XU0UV Kal yia Ta TEUAXIO TTOU avTIKOTAoTAtNKav
I ETTIOKEUAOTNKAV. TUXOV {NMIEG KOI EAATTWHOTA TTOU UPIoTAVTOI
KOTA TNV ayopd TTPETTEN va ONAWVOVTAI AUECWG PETA TNV a@aipeon
NG ouokeuaoiag. ETNokeuég Trou ekteAoUvTal JETA TN AREN TNG £yyU-
nong €ivail TTANPwrEEG.

Edpog eyyunong

H ouokeuf auTr) KOTOOKEUGOTNKE CUPPWVA PE auoTnPoUg Ka-
VOVIOWOUG TTo16TNTAG Kal UTTORAABNKE a€ OXOAAOTIKO £AEyXO
TIpIV TNV TTapdadoaon.

H eyyunon mrepiAauavel EAATTWPATA TTOU 0@eiAovTal TOOO OTO
UAIKO, 600 Kal OTnV KaTAOKEUT).

ZTnVv £yyunon dev mepiAaufdavovTal avaAwaiya THAPATA
TTOU UTTOKEIVTAI O€ QUOIOAOYIKRA pBopd Kail {nHIESG TTOU TTPO-
KARBnKkav o€ e0BpavoTa TUAPOATA, TT.X. SIOKOTITEG, CUCOW-
PEUTEG, GWTIOTIKA HEoa | AAAa yudAiva Tepayia.

H eyylnon auThA eKTTITITEI, O€ TTEPITITWON TTOU TO TTPOIOV UTTECTN
Znuia atré atrpoaoedia, akatdAANAn xprion i ouvThpnon Ke TTpw-
ToBouAia Tou ayopacoTh. MNa va yiveTal CwaoTA XPron Tou TTPoio-
VTOG TTPETTEI VA TNPOUVTAI OAEG OI UTTOBEIEEIG TTOU avagépovTal
OTIG 00NYieG XeIpIoPoU. ATTOQeUYETE OTTWOOATIOTE XPOEIG KAl
XEIPIOPOUG, YIa T OTTOIa O 0BNYiEG XEIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAI.

To TTpoidv TTpoopPICeTal HOVO yia IBIWTIKA Kal OX1 yIa ETTOYYEANA-
TIKA) XPAON. Z€ TTEPITITWON KAKOU KAl akATAAANAoU XeIpIopoU Kal
XpAonG Biag, kabwg kai oTnv TTEPITTWON €méURBaong oTn ou-
oKeun, n otroia o¢ d1€AXON atTd TO JIATTIOTEUPEVO KEVTPO GEp-
BIG pag, N eyyuNoN EKTTITITEL



Aladikacia os mepimrwon adiwong syyunong

MNa va ytropéooupe va e¢epyacToUe TO QiTNUd 0O TO CUVTO-

péTEPO duvaTo, TTapaKaAoUUE, AKOAOUBNOTE TIG TTAPOKATW UTTO-

ocieig:

e 'Exete mavta diaBéoiua, yia émrote oag ¢ntnboulv, Tov apib-
M6 TTpoidvTog IAN: 309571 Kai Tnv aTTédEIEn WG aTTOdEl-
KTIKO OTOIXEIO ayopds.

e Oa Bpeite TOV apIBPS TTPOIdGVTOG GTNV TTIVAKIdA TUTTOU, O€
KATTOI0 EYXAPAEN, OTO EEWQPUANO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU
(k&Tw apioTEPA) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTIOW ] KATW TTAEU-
pPA& TNG CUOKEUNG.

e Av gp@avioToUv AEIToupyIKEG BAGBEG 1 GAAa eAATTWHATA,
ETTIKOIVWVAOTE TTPWTA JE TO aKOAOUBO KEVTPO GEPRIG TNAE-
Q@WVIKA ] ye email.

e 2Tn OUVEXEIQ, KOl EQOOOV TO TTPOIOV BewpnOei EAaTTWHATI-
KO, UTTOPEITE va To atroaTeiAeTe 0T S1EUBUVON TToU 0ag O0-
Onke, eAeUBEPO aTTO TAXUDPOMIKA TEAN, CUVODEUOHEVO ATTO
TNV atmodeIgn ayopdg Kal Eva onUEiwPa OXETIKA PE TO €i00G
NG BAABNG KaI TN XPOVIKI OTIYUI| TTOU EYPAVIOTNKE.

*ﬂ;l Z1nv IotooeAida www.lidl-service.com ptropeite va AaReTe
@ 1o TTapoV £yXeEIPidIo, KOBWG Kal TTOAG TTEPAITEPW EYXEIPI-

ola, Bivreo kal AoyIoUIKO.

ﬂ Kévrpo oépfig

T¢pPic EANGSQ
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

CD zéppig KuTrpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 309571

6-0- lMpoun6seurng

MapakaAoupe, AGBeTE UTTOWN 0OG TTWG N akGAouBn dietBuvaon
dev givail dievBuvon oépPig. ETTKOIVWVACTE TTPWTA PE TO Ké-
VTpO O£PPIG TTOU avaypa@ETal TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Taskopristrale 3
DE-22761 Hamburg
FEPMANIA
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1. Ubersicht

1 Mini-Stopfer

2 Midi-Stopfer

3 Maxi-Stopfer

4 Deckel

5 Grobe Raspel- und Schneidescheibe
(beidseitig nutzbar)

6 Feine Raspel- und Schneidescheibe

(beidseitig nutzbar)
7 Pommes-frites-Scheibe
8 Emulgierscheibe
9 Messereinsatz

10 Arbeitsbehalter
11  Anschlussleitung mit Netzstecker
12 SaugfiRe

Herzlichen Dank fur Ihr Vertrauen!

Wir gratulieren Ihnen zu lhrer neuen Kiichenmaschine
Multifunktion.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt und um den
ganzen Leistungsumfang kennenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme die-
se Bedienungsanleitung grindlich durch.

= Befolgen Sie vor allen Dingen die Sicherheits-
hinweise!

= Das Gerat darf nur so bedient werden, wie
in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

= Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung
auf.

= Falls Sie das Gerat einmal weitergeben, le-
gen Sie bitte diese Bedienungsanleitung da-
zu. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil
des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer neuen Kiichen-
maschine Multifunktion!

Symbole am Gerat

oy

Das Symbol gibt an, dass so ausgezeichnete Mate-
rialien Lebensmittel weder im Geschmack noch im
Geruch verandern.

13 Drehschalter(P/0/ 1/ 2)

14  Grundgerat

15 Dichtungsring (fur Mini-Zerkleinerer)
16 Messereinheit (fir Mini-Zerkleinerer)
17  Mini-Behalter (fir Mini-Zerkleinerer)
18 Achse

19  Sieb (fir Fruchtfleisch und Kerne)
20 Rihreinsatz

21 Kleiner Presskegel

22  Groler Presskegel

Hintere Ausklappseite, Bild A:

23 Kabelaufwicklung

Hintere Ausklappseite: Bilder A - M

Ohne Abbildung:
Klingenschutz (fir den Messereinsatz)

2. Bestimmungsgemaller
Gebrauch

Diese Kiichenmaschine dient zum Mixen, Rihren, Zerkleinern,
Emulgieren, Schneiden und Raspeln von Lebens- und
Nahrungsmitteln, zum Schneiden von Pommes frites und zum
Auspressen von Zitrusfriichten.

Das Gerat ist fir den privaten Haushalt konzipiert. Das Ge-
rat darf nur in Innenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fur gewerbliche Zwecke eingesetzt
werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerat nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-
kleinern.

® Der Messereinsatz ist nicht fir Getreide, Eis, Nisse
oder ahnlich harte Lebensmittel geeignet.

® Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Fllssigkeiten be-
trieben werden.
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3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden flr Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere Sachschéaden verursachen.
VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Geréat beachtet werden sollten.

Anweisungen fur den sicheren Betrieb
©® Kinder durfen das Gerat nicht benutzen.
® Bewahren Sie das Gerat und seine Anschlussleitung aul3erhalb der Reichweite von Kindern auf.
® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefuhrt werden.
@ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
© Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
zuglich des sicheren Gebrauches des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
©® Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem Auseinanderneh:-
men oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
® Beachten Sie, dass die Klingen der Pommes-frites-Scheibe, der Raspel- und Schneidescheiben, des
Messereinsatzes und der Messereinheit fiir den Mini-Zerkleinerer sehr scharf sind:
- Bertihren Sie die Klingen nie mit bloRen Handen, um Schnittwunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass Sie die Klingen gut sehen kon-
nen, um sich nicht an den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
- Achten Sie beim Leeren des Arbeitsbehéalters und des Mini-Behéalters darauf, die Klingen des
Messereinsatzes / der Messereinheit nicht zu berthren.
- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerkzeuge darauf, die Klingen nicht zu
berihren.
- Wenn Sie den Messereinsatz nicht verwenden, stecken Sie den Klingenschutz auf.
- Achten Sie bei allen Scheiben beim Entfernen von Verstopfungen und dem Entfernen von un-
verarbeiteten Zutaten darauf, die Klingen nicht zu berihren.
® Vor dem Auswechseln von Zubeh6r oder Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt werden, muss das Ge-
rat ausgeschaltet und vom Netz getrennt werden.
©® Die Arbeitswerkzeuge (z. B. der Messereinsatz, die Raspel- und Schneidescheiben) drehen nach
dem Ausschalten nach. Warten Sie den Stillstand ab, bevor Sie den Deckel entriegeln und 6ffnen.
® Bei einem Missbrauch des Gerates kann es zu Verletzungen kommen.
©® Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem betrieben zu werden.
® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.
©® Das Gerat ist je nach Funktion fir folgende maximale Betriebszeiten ohne Unterbrechung vorgese-
hen:
Messereinsatz: maximal 3 Minuten
Ruhreinsatz: maximal 3 Minuten
Emulgierscheibe: maximal 6 Minuten
Pommes-frites-Scheibe: maximal 2 Minuten
Raspel- und Schneidescheiben: maximal 2 Minuten
Zitruspresse: maximal 7 Minuten
Mini-Zerkleinerer: maximal 2 Minuten
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zimmertemperatur abgekunhlt ist.
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©® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbindung kommen, vor dem ersten
Gebrauch (siehe “Gerat reinigen und warten” auf Seite 71).

A GEFAHR fur Kinder

®© Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder
durfen nicht mit den Kunststoffbeuteln spielen. Es be-
steht Erstickungsgefahr.

GEFAHR fur und durch Haus- und
Nutztiere
®© Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fir Haus- und
Nutztiere ausgehen. Des Weiteren kdnnen Tiere auch

einen Schaden am Geréat verursachen. Halten Sie des-

halb Tiere grundsatzlich von Elektrogeraten fern.

GEFAHR von Stromschlag durch
Feuchtigkeit
© Das Gerét darf niemals in der N&he einer Badewan-
ne, einer Dusche, eines gefiillten Waschbeckens o. A.
betrieben werden.

© Das Grundgerét, die Anschlussleitung und der Netzste-

cker durfen nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten
getaucht werden.
®© Schitzen Sie das Grundgeréat vor Feuchtigkeit, Tropf-
und Spritzwasser.
© Sollte Flussigkeit in das Grundgerét gelangen, sofort
den Netzstecker ziehen. Vor einer erneuten Inbetrieb-
nahme das Gerét prifen lassen.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen.
Sollte das Gerét ins Wasser gefallen sein, sofort den

(ONO]

Netzstecker ziehen. Erst danach das Gerat herausneh-

men.

A GEFAHR durch Stromschlag

® Stecken Sie den Netzstecker erst dann in eine Steckdo-

se, wenn das Gerat fiir den jeweiligen Einsatzzweck
komplett montiert ist.

© Schliel3en Sie den Netzstecker nur an eine ordnungs-
gemal installierte, leicht zugangliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieen weiterhin leicht zuganglich
sein.

®© Achten Sie darauf, dass die Anschlussleitung nicht
durch scharfe Kanten oder heil3e Stellen beschadigt
werden kann. Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerat.

© Das Gerét ist auch nach dem Ausschalten nicht voll-
standig vom Netz getrennt. Um dies zu tun, ziehen Sie
den Netzstecker.

®© Achten Sie darauf, dass die Anschlussleitung nie zur
Stolperfalle wird oder sich jemand darin verfangen
oder darauftreten kann.

© Halten Sie die Anschlussleitung von heien Flachen
(z. B. Herdplatte) fern.

®© Achten Sie beim Gebrauch des Gerates darauf, dass
die Anschlussleitung nicht eingeklemmt oder ge-
quetscht wird.

® Um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen, im-
mer am Stecker, nie am Kabel ziehen.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, ...
...wenn eine Storung auftritt,
...wenn Sie das Gerét nicht benutzen,
.. bevor Sie das Geréat montieren oder demontieren,
.. bevor Sie das Gerét reinigen und
... bei Gewitter.
®© Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es sichtbare Be-
schadigungen am Gerét oder der Anschlussleitung
aufweist.
® Um Gefahrdungen zu vermeiden, nehmen Sie keine
Verénderungen am Gerét vor.

A GEFAHR von Verletzungen

® Umgehen Sie niemals die Sicherheitsfunktionen!

®© Greifen Sie niemals in die rotierenden Arbeitswerkzeu-
ge. Halten Sie keine Loffel oder Ahnliches in die drehen-
den Teile. Halten Sie auch lange Haare oder weite
Kleidung von den drehenden Teilen fern.

© Lassen Sie heil3e Zutaten abkihlen, bevor Sie diese ver-
arbeiten!

WARNUNG vor Sachschaden

®© Stellen Sie das Geréat ausschlie3lich auf einer glatten,
ebenen, trockenen, rutschfesten und wasserfesten Fla-
che auf, damit das Gerat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

© Stellen Sie das Gerat nicht auf eine heie Oberflache
z. B. Herdplatten.

© Beachten Sie die Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung zu maximalen Flllmengen, maximalen Zutaten-
mengen, maximalen Betriebszeiten und den empfohle-
nen Geschwindigkeitsstufen.

® Uben Sie auf den Presskegel und die Scheiben keinen

zu grof3en Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmafligem

Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.

Betreiben Sie das Gerat nicht leer, da hierdurch der

Motor heil3 laufen und beschadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehor.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-

gungsmittel.

Das Gerét ist mit rutschfesten KunststoffsaugfiiRen aus-

gestattet. Da Mobel mit einer Vielfalt von Lacken und

Kunststoffen beschichtet sind und mit unterschiedlichen

Pflegemitteln behandelt werden, kann nicht véllig aus-

geschlossen werden, dass manche dieser Stoffe

Bestandteile enthalten, die die KunststoffsaugfiiBe an-

greifen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine rutschfes-

te Unterlage unter das Gerét.
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4. Lieferumfang

1 Kichenmaschine Multifunktion, Grundgerét 14

1 Arbeitsbehalter 10
1 Deckel 4 mit:

- Maxi-Stopfer 3

- Midi-Stopfer 2

- Mini-Stopfer 1
1 Achse 18

1 Messereinsatz 9 mit Klingenschutz

1 Rihreinsatz 20

1 Emulgierscheibe 8
1 Grobe Raspel- und Schneidescheibe 5

1 Pommes-frites-Scheibe 7
1 Zitruspressenaufsatz, bestehend aus:
- Kleiner Presskegel 21 / Grolier Presskegel 22

- Sieb 19

1 Feine Raspel- und Schneidescheibe 6

1 Mini-Zerkleinerer, bestehend aus:
- Mini-Behalter 17
- Messereinheit 16
1 Bedienungsanleitung

5. Funktionen im Uberblick

Stellung

Arbeitswerkzeug Funktion Menge Dreh- | verarbei- Hinweis
tungszeit
schalter
Zerkleinern, Hacken, Pu-|z. B. max. |P oder 2 max. 3 Min. Gemlse und K&se vorher
rieren von Gemdse, 500 g in Stlicke von ca. 3 -4 cm
Krautern, Kése, Fleisch |Fleisch Kantenlange schneiden.
Messereinsatz 9 Fleisch und Hartkése vor-
her in Stlicke von ca.
2 cm Kantenlénge
schneiden.
Sehnen, Knorpel, Kno-
chen, harte Schalen ent-
fernen.
Kneten von Hefeteig max. 500 g |1 max.
(z. B. Pizzateig) Mehl 3 Min.
Ruhreinsatz 20 Ruhren von leichtem Fett/Zucker/ |1 max.
Teig (z. B. Ruhrteig, Mehl je max. 3 Min.
‘@’ Pfannkuchenteig) 200 g
Sahne schlagen min. 200 ml, |2 max. gut gekdhlt verarbeiten
) ] max. 400 ml 6 Min.
Emulgierscheibe 8 Eiweil3 schlagen min. 2 max. alle Zubehorteile trocken
4 Eiweil3, 6 Min. und fettfrei
max.
6 Eiweil}
Emulgieren 1 max.
(z. B. Mayonnaise) 6 Min.
Zitruspresse mit klei- |Auspressen von kleinen |max. 5 Stlick |1 max. Nicht zu viel Druck aus-
nem Presskegel Zitrusfrichten (z. B. Zi- 7 Min. tben
(19 + 21) tronen, Limetten) Arbeitsbehalter 10 lee-
ren, wenn bis 1250 ml
gefullt.
Zitruspresse mit gro- |Auspressen von groBe- |max. 5 Stlck |1 max. Nicht zu viel Druck aus-
Rem Presskegel ren Zitrusfruchten (z. B. 7 Min. uben

(19 + 22)

Orangen)

Arbeitsbehélter 10 lee-
ren, wenn bis 1250 ml
gefullt.




Stellung

Arbeitswerkzeug Funktion Menge Dreh- Verarbe_l— Hinweis
tungszeit
schalter

Pommes-frites- Pommes frites schneiden|max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-

Scheibe 7 2 Min. tben
Arbeitsbehdlter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
flllt.

grobe Raspel- und grobe Scheiben schnei- |max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-

Schneidescheibe 5 |den 2 Min. tben

(Messer nach oben) Arbeitsbehdlter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
flllt.

Pragung:

grobe Raspel- und grob raspeln max. 500 g |1 max. Nicht zu viel Druck aus-

Schneidescheibe 5 2 Min. tben

(Messer nach unten) Arbeitsbehdlter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
flllt.

Pragung:

feine Raspel- und feine Scheiben schnei- |max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-

Schneidescheibe 6 |den 2 Min. Uben

(Messer nach oben) Arbeitsbehalter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
fallt.

Pragung:

feine Raspel- und fein raspeln max. 500 g |1 max. Nicht zu viel Druck aus-

Schneidescheibe 6 2 Min. tben

(Messer nach unten)

Pragung:

Arbeitsbehélter 10 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
fallt.
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Stellung

Arbeitswerkzeug Funktion Menge Dreh- Verarbe_l— Hinweis
tungszeit
schalter
Mini-Zerkleinerer Zerkleinern, Hackenvon j/max. 150 g |P, 1, 2 max. = Dichtungsring 15 muss
(16 +17) kleinen Mengen Zwie- 2 Min. eingesetzt sein.
beln, Kréuter, Nusse, max. bis zur
Kaffeebohnen Markierung
MAX befil-

keine Flussigkeiten! |len

6.

Auspacken und Aufstellen

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen kann es durch die
Erhitzung des Motors zu einer leichten Geruchsentwick-
lung kommen. Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie flr eine
ausreichende Beliftung.

1.
2.

3.

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden und unbe-
schadigt sind.

Reinigen Sie das Gerat vor der ersten Be-
nutzung! (siehe “Gerat reinigen und warten” auf
Seite 71).

Bild A: Wickeln Sie die Anschlussleitung 11 nur so
weit von der Kabelaufwicklung 23 ab, wie notwendig.
Stellen Sie das Grundgerat 14 auf einer ebenen, tro-
ckenen rutschfesten und wasserfesten Flache auf, da-
mit das Gerat weder umfallen noch herunterrutschen
kann.

Wahlen Sie einen glatten Untergrund, damit sich die
SaugfiiBe 12 festsaugen kénnen.

A GEFAHR von Verletzungen!
® Stecken Sie den Netzstecker 11 erst dann in eine Steck-
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dose, wenn die Kiichenmaschine fiir den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

7. Grundbedienung

7.1 Lebensmittel vorbereiten

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerét nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-
kleinern.

= Waschen und putzen Sie Gemiise, Obst und Krauter.

= Entfernen Sie Stangel (z. B. bei Krautern), feste Scha-
len (z. B. bei Nussen) und Teile, die nicht mit verarbei-
tet werden sollen (z. B. Apfelkerne).

= \Verwenden Sie frische Kréuter im trockenen Zustand.

= Befreien Sie Fleisch von Sehnen, Knochen und Knor-
pel.

= Entfernen Sie Rinde von Kése.

= \Verarbeiten Sie K&ése und Fleisch gut gekhlt.

= Weicher Kése (z. B. Mozzarella) kann auch kurz an-
gefroren werden.

= Fur die Verarbeitung mit dem Messereinsatz 9 und im
Mini-Zerkleinerer 16 + 17 schneiden Sie die Lebens-
mittel in gleichmaRige, kleinere Stiicke.

= Fur die Verarbeitung mit den Scheiben 6, 5 schneiden
Sie die Lebensmittel so klein, dass Sie gut in den mittle-
ren Einfillschacht (Midi-Stopfer 2 entfernt) passen.
Langliche Lebensmittel (wie z. B. Méhre, Gurke, Zuc-
chini) kbnnen im Ganzen verarbeitet werden. Sie wer-
den hochkant in den Einfullschacht gegeben. Sie
sollen die Breite des Einfiillschachtes méglichst gut aus-
fullen, damit sie nicht umkippen.

= Fir die Verarbeitung mit der Pommes-frites-Scheibe 7
missen die Kartoffeln so in den groRen Einflllschacht
passen, dass sie nicht uber die Markierung MAX am
Einfullschacht des Deckels 4 hinausragen. Schneiden
Sie die Kartoffeln ggf. in passende Stiicke.

= Fur die Verarbeitung mit der Zitruspresse 19 + 21
wabhlen Sie reife Zitrusfriichte. Diese ergeben mehr
Saft. Schneiden Sie die Zitrusfriichte quer zu den Spal-
ten in Halften.




7.2 Zutaten einfullen/zugeben

= Beachten Sie beim Einfiillen von flissigen Zutaten in
den Arbeitsbehélter 10 die maximale Fillhéhe von
1250 ml.

« Im Mini-Zerkleinerer 16 + 17 durfen keine Flissigkei-
ten verarbeitet werden. Die Zutaten durfen hdochstens
bis zur Markierung MAX eingefillt werden.

= Beachten Sie die Angaben in den Verarbeitungstabel-
len zu maximalen Zutatenmengen.

= Setzen Sie die folgenden Zubehdrteile ein, bevor Sie
die Zutaten in den Arbeitsbehalter 10 geben:

- Messereinsatz 9
- Achse 18 + Ruhreinsatz 20
- Achse 18 + Emulgierscheibe 8

= Zum Nachfiillen bei geschlossenem Deckel 4 verfligt
das Gerat uber einen Einfillschacht mit einem 3-in-1-
Stopfer. Je nach Menge und Grof3e der Zutaten neh-
men Sie einen der Stopfer 1, 2, 3 heraus. So stehen
Ihnen verschiedene EinfiillschachtgréfRen zur Verfi-
gung.

= Verwenden Sie beim Arbeiten mit den Scheiben 7, 6,
5 grundsatzlich den kleinstméglichen der Stopfer 1,
2, 3, um das beste Ergebnis zu erhalten.

= \Verwenden Sie beim Arbeiten mit der Pommes-frites-
Scheibe 7 grundséatzlich den Maxi-Stopfer 3, um das
beste Ergebnis zu erhalten.

HINWEIS: In dieser Anleitung wird jeweils nur die Ver-
wendung eines haufig geeigneten Stopfers beschrieben.

Passen Sie die Wahl des Stopfers an das Lebensmittel an.

= Den Mini-Stopfer 1 und den Midi-Stopfer 2 kdnnen Sie
herausnehmen, wahrend das Geréat lauft.

= Wenn Sie den grof3en Einfullschacht (mit dem Maxi-
Stopfer 3) verwenden, dirfen die Zutaten bis héchs-
tens zur Markierung MAX eingefiillt werden.

= Der Mini-Stopfer 1 hat im Boden ein kleines Loch,
durch das Flissigkeiten langsam in den Arbeitsbehal-
ter tropfen kdnnen (z. B. zum langsamen Zutropfen
von Ol zur Mayonnaise-Zubereitung).

7.3 Stromversorgung

A GEFAHR von Verletzungen!

© Stecken Sie den Netzstecker 11 erst dann in eine Steck-
dose, wenn die Kiichenmaschine fiir den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose mit
Schutzkontakten, die den technischen Daten auf dem Ty-
penschild entspricht. Die Steckdose muss auch nach dem
Anschliel3en jederzeit gut zuganglich sein.

7.4 Sicherheitsfunktionen

Um die Verletzungsgefahr zu minimieren, kann die Ku-
chenmaschine nur dann gestartet werden, wenn bestimmte
Zubehorteile korrekt zusammengesetzt wurden.

A GEFAHR von Verletzungen!
® Umgehen Sie niemals diese Sicherheitsfunktionen!

Das Prinzip: Markierung ® + @ / ‘=
Uberall, wo Sie die Schlossmarkierungen und einen Punkt
sehen, gilt das gleiche Prinzip.

1. Oberes Zubehorteil aufsetzen:
Setzen Sie das obere Zubehdrteil mit
o der Markierung @ am geéffneten
? Schlosssymbol “m auf.
B f'b 2. Im Uhrzeigersinn drehen:
Drehen Sie das obere Zubehdrteil im
Uhrzeigersinn, bis es einrastet.

3. Korrekt zusammengesetzt:
Wenn die Zubehorteile korrekt zusam-
mengesetzt sind, weist die Markie-

ot rung @ auf das geschlossene Schloss-

B symbol @.

= Zum Abnehmen drehen Sie das obere Zubehoérteil ge-
gen den Uhrzeigersinn, bis die Markierung ® auf das
geoffnete Schlosssymbol “m weist. Dann kénnen Sie
das Zubehdrteil nach oben abheben.

Die einzelnen Zubehoérteile

< Bild B: Der Arbeitsbehéalter 10 muss durch eine kleine
Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grundgerat 14
einrasten.

< Bild C: Der Deckel 4 muss durch eine kleine Drehung
im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbehélter 10 einras-
ten.

= Bild K: Fir die Zitruspresse wird der Deckel 4 nicht
bendtigt. Stattdessen muss das Sieb 19 durch eine
kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbe-
halter 10 einrasten.
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= Bild F: Der Mini-Zerkleinerer 16 + 17 wird ohne Ar-
beitsbehalter 10 direkt auf das Grundgerat 14 ge-
setzt. Er muss korrekt zusammengesetzt sein und durch
eine kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grund
geréat einrasten.

Der Maxi-Stopfer

« Bild D: Wenn der Deckel 4 aufgesetzt ist, muss der
Maxi-Stopfer 3 in den Einfillschacht eingesetzt sein.
Er kann, ohne den Betrieb zu unterbrechen, bis zur
Markierung MAX nach oben herausgezogen werden.
Beim Herunterdriicken gibt es durch diese Sicherheits-
funktion einen Widerstand.

7.5 Ein- und ausschalten und die
Geschwindigkeit regeln

Mit dem Drehschalter 13 schalten Sie das Gerat ein und
aus und wahlen die Geschwindigkeitsstufe:

Schalter- Funktion
stellung
Impulsfunktion:
- Drehschalter 13 in der Position P fest-
halten, um das Gerat einzuschalten.
Drehschalter 13 loslassen, um das
P N
Geréat auszuschalten.
ermdoglicht das Arbeiten mit mehreren
kurzen Impulsen hintereinander, emp-
fohlen z. B. fur Krauter und Zwiebeln
0 ausgeschaltet
1 Geschwindigkeitsstufe 1 (normal)
2 Geschwindigkeitsstufe 2 (hoch)

HINWEIS: Beachten Sie bei der Auswahl der Geschwin-

digkeitsstufe die Empfehlungen in den Tabellen.
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8. Messereinsatz verwenden

) A GEFAHR von Verletzungen!

© Die Klingen des Messereinsatzes 9 sind sehr scharf.
Beriihren Sie sie nicht. Wenn Sie den Messereinsatz
nicht verwenden, stecken Sie den Klingenschutz auf.

Einsatzbereich:
Der Messereinsatz 9 eignet sich zum Hacken und Zerklei-
nern von Zwiebeln, Krautern, Gemuse, Obst, Parmesan

und Fleisch. AuRerdem kdnnen Sie mit dem Messereinsatz

Teig kneten.

Klingenschutz abneh-
men:

Ziehen Sie den Klingenschutz
in der Mitte etwas vom Mes-
sereinsatz ab und nehmen
diesen nach oben heraus.

Klingenschutz aufste-
cken:

Setzen Sie den Messerein-
satz 9 von oben in den Klin-
genschutz. Achten Sie
darauf, dass beide Klingen
komplett geschiitzt sind.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Benutzen Sie das Gerat nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-

kleinern.

® Der Messereinsatz ist nicht fir Getreide, Eis, Nisse
oder ahnlich harte Lebensmittel geeignet.

Verarbeitungstabelle Zerkleinern:

. max. Verarbei- | Schal-
Zutaten Vorbereitung Menge | tungszeit ter
in Wiirfel ca
Fleisch schneiden, 500 g 30 - 60 Sek. 2/°P
ca.2x2cm
) geviertelt, ca.
Zwiebeln ohne schale 2?09 |30.60sek.| ©
ca.
Knoblauch | ohne Schale 500 g 30 - 60 Sek. P
in Stiicke ca
Karotten schneiden, 5004¢g 30 - 60 Sek. 2/P
ca.2x2cm




Verarbeitungstabelle Kneten:

Schal-

Zutaten
ter

max. Menge Verarbeitungszeit

Hefeteig max. 500 g Mehl |ca. 3 Minuten 1

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit dem Messereinsatz 9
nicht langer als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach
muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekuhlt ist.

© Das Gerét ist nicht fur schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder grol’e Mengen Teig geeignet. Groliere
Teigmengen kénnen Sie in Portionen verarbeiten.

Bendtigtes Zubehor:
Arbeitsbehalter 10
Messereinsatz 9
Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3

So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild M)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehélter 10 auf das Grundge-

rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stiick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Setzen Sie den Messereinsatz 9 in den Arbeitsbehal-

ter 10 ein.

3. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehélter 10.
Weitere Zutaten konnen Sie spéater durch den Einfill-
schacht zugeben.

4. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3
auf den Arbeitsbehalter 10. Drehen Sie den Deckel
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis er horbar ein-
rastet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

6. Wahlen mit dem Drehschalter 13 die gewiinschte
Geschwindigkeitsstufe.

7. st der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

8. Drehen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

9. Drehen Sie den Arbeitsbehélter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Fassen Sie den Messereinsatz 9 am oberen Ende an
und heben ihn nach oben heraus. Zutaten, die am
Messereinsatz haften, entfernen Sie vorsichtig mit ei-
nem kleinen Teigschaber o. A.

11. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zutaten aus dem Ar-

beitsbehalter 10.
12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile moglichst
sofort.

9. RUhreinsatz verwenden

Einsatzbereich:
Der Ruhreinsatz 20 eignet sich zum Riihren von leichtem
Teig (z. B. Ruhrteig, Pfannkuchenteig).

WARNUNG vor Sachschaden!

© Das Gerét ist nicht fiir schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder grof3e Mengen Teig geeignet. Grollere
Teigmengen kdnnen Sie in Portionen verarbeiten.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Sth?I-
Kuchenteig Fett/Zucker/MehI ca. 3 Minuten 1
je max. 200 g

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit dem Rihreinsatz 20 nicht
langer als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach muss
das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zimmer-
temperatur abgekuhlt ist.

Benétigtes Zubehor:
Arbeitsbehalter 10
Achse 18
Ruhreinsatz 20
Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3

So geht es:

(Zur Montage vgl. Bild G)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehélter 10 auf das Grundge-
rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter ein kleines
Stuck im Uhrzeigersinn, bis er hdrbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehalter 10
ein.

3. Setzen Sie den Rihreinsatz 20 auf die Achse 18.

4. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehalter 10.
Weitere Zutaten kdnnen Sie spater durch den Einfiill-
schacht zugeben.

5. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3
auf den Arbeitsbehalter 10. Drehen Sie den Deckel
ein kleines Stuck im Uhrzeigersinn, bis er hérbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

7. Wabhlen Sie mit dem Drehschalter 13 die Stellung 1.

8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie den Arbeitsbehalter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 18 zusammen mit dem Ruhr-
einsatz 20 nach oben heraus und entnehmen Sie
den Teig aus dem Arbeitsbehélter 10.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile maglichst
sofort.



10. Emulgierscheibe verwenden

Einsatzbereich:

Die Emulgierscheibe 8 eignet sich zum Schlagen von Sah-
ne oder Eischnee und zum Emulgieren (z. B. Mayonnaise).

Verarbeitungstabelle:

Zutaten | min. Menge | max. Menge Verarbei- | Schal-
tUngSZelt ter
schlag- 1500 mi 400 ml ca. 1 Min. 2
sahne
Eiweil} 4 Eiweild 6 Eiweil} ca.2-5Min.| 2

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit der Emulgierscheibe 8
nicht langer als 6 Minuten im Dauereinsatz. Danach
muss das Geréat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekuihlt ist.

HINWEISE:
= Eiweil schlagen: Die Eier sollen Raumtemperatur ha-
ben. Achten Sie darauf, dass alle Zubehérteile trocken

und fettfrei sind und dass kein Eigelb ins Eiweil3 gerét.

= Sahne schlagen: Achten Sie darauf, dass die Schlag-
sahne und mdglichst auch die Zubehorteile gut gekiihlt
sind.

Bendtigtes Zubehdr:
Arbeitsbehalter 10
Achse 18
Emulgierscheibe 8
Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3

So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild H)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehélter 10 auf das Grundge-

rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stuck im Uhrzeigersinn, bis er hdrbar einrastet.

2. Setzen Sie die Emulgierscheibe 8 auf die Achse 18.

3. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehalter 10
ein.

4. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehéalter 10.
Weitere Zutaten kdnnen Sie spater durch den Einfull-
schacht zugeben. Zum langsamen Zutropfen (z. B.
von Ol zur Mayonnaise-Zubereitung) kénnen Sie den
Mini-Stopfer 1 mit einer kleinen Offnung im Boden
verwenden.

5. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3
auf den Arbeitsbehdlter 10. Drehen Sie den Deckel

ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis er horbar ein-

rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

7. Wahlen mit dem Drehschalter 13 die gewinschte
Geschwindigkeitsstufe.

8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.
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10. Drehen Sie den Arbeitsbehéalter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 18 zusammen mit der Emul-
gierscheibe 8 nach oben heraus und entnehmen Sie
die zubereitete Speise aus dem Arbeitsbehalter 10.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile moglichst
sofort.

11. Pommes-frites-Scheibe
verwenden

Einsatzbereich:
Die Pommes-frites-Scheibe 7 eignet sich zum Schneiden
von Pommes frites aus rohen Kartoffeln.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Uben Sie auf die Pommes-frites-Scheibe 7 keinen zu
grol3en Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmafiigem
Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.

HINWEIS: Fir beste Ergebnisse groRe Kartoffeln (ggf.

halbiert) quer in den grofRen Einfillschacht legen und mit

dem Maxi-Stopfer 3 herunter driicken.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten max. Menge max. Schal-
’ 9 Verarbeitungszeit ter
Kartoffeln 500 g ca. 2 Minuten 2

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit der Pommes-frites-Schei-
be 7 nicht langer als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerét ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Bendotigtes Zubehor:
Arbeitsbehalter 10
Achse 18
Pommes-frites-Scheibe 7
Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3

So geht es:

(Zur Montage vgl. Bild J)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehélter 10 auf das Grundge-
rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stuck im Uhrzeigersinn, bis er horbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehalter 10
ein.

3. Setzen Sie die Pommes-frites-Scheibe 7 so auf die
Achse, dass die Pommes-frites-Messer oben liegen.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3
auf den Arbeitsbehalter 10. Drehen Sie den Deckel
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis er horbar ein-
rastet.

Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.
Nehmen Sie den Maxi-Stopfer 3 heraus und fillen
Sie die vorbereiteten, rohen Kartoffeln bis hdchstens
zur Markierung MAX in den Einfullschacht.

Setzen Sie den Maxi-Stopfer 3 wieder ein.

Schalten Sie den Drehschalter 13 in die Stellung 2
und dricken Sie mit dem Maxi-Stopfer 3 die Kartof-
feln mit leichtem, gleichmafigen Druck nach unten.
Stoppen Sie (Drehschalter 13 auf Stellung 0), bevor
alle Kartoffelstticke im Einfiillschacht verarbeitet sind,
um weitere Kartoffeln nachzufllen.

Verarbeiten Sie Portion fiir Portion alle Kartoffeln. Lee-

ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehélter 10, wenn
dieser bis zur Markierung MAX gefillt ist.

Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-

cker 11.

Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

Drehen Sie den Arbeitsbehéalter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

Fassen Sie die Achse 18 am oberen Ende an und he-

ben diese zusammen mit der Pommes-frites-Scheibe 7
heraus.

Entnehmen Sie die geschnittenen Pommes frites aus
dem Arbeitsbehélter 10.

Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile moglichst
sofort.

12.Raspel- und Schneide-
scheiben verwenden

Einsatzbereich:

Die grobe Raspel- und Schneidescheibe 5 und die feine
Raspel- und Schneidescheibe 6 sind zum Raspeln und
Scheiben-Schneiden von Gemuse, Obst, Kartoffeln und
K&se geeignet. Diese Scheiben sind beidseitig verwend-
bar. Auf der einen Seite zum Raspeln, auf der anderen
zum Scheiben-Schneiden.

Die beiden Scheiben haben zur Orientierung eine Pra-
gung als Kennzeichnung.

Pragung Raspel- und Schneidescheibe

grobe Raspel- und Schneidescheibe 5

WARNUNG vor Sachschaden!

® Uben Sie auf die Raspel- und Schneidescheiben 6/5
keinen zu grol3en Druck aus. Arbeiten Sie mit gleich-
maRigem Druck, sodass der Motor nicht blockiert
wird.

feine Raspel- und Schneidescheibe 6

Verarbeitungstabelle Schneiden:

max. Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit ter
Karotten 500 g ca. 2 Minuten 2
Zucchini 500g ca. 2 Minuten 2
Lauch 500 g ca. 2 Minuten 2
Rote Beete .
(geschal) 500 g ca. 2 Minuten 2
Verarbeitungstabelle Raspeln:
max. Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit ter
Karotten 500 g ca. 2 Minuten 1

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit den Raspel- und Schneide-
scheiben 6 oder 5 nicht langer als 2 Minuten im Dau-
ereinsatz. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Bendotigtes Zubehdor:

- Arbeitsbehalter 10
Achse 18
feine Raspel- und Schneidescheibe 6 oder
grobe Raspel- und Schneidescheibe 5
Deckel 4 mit Stopfern 1, 2, 3
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So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild J)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehéalter 10 auf das Grundge-

rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stuck im Uhrzeigersinn, bis er horbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbehalter 10
ein.

3. Setzen Sie die Raspel- und Schneidescheibe 6
oder 5 so auf die Achse, dass das Werkzeug oben
liegt, mit dem Sie arbeiten wollen.

Schneiden

Raspeln

4. Setzen Sie den Deckel 4 mit den Stopfern 1, 2, 3
auf den Arbeitsbehalter 10. Drehen Sie den Deckel
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis er horbar ein-
rastet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

6. Nehmen Sie den Midi-Stopfer 2 heraus und fillen Sie
die vorbereiteten Zutaten in den Einflllschacht.

7. Schalten Sie den Drehschalter 13 auf die Stellung 1
(Raspeln) oder 2 (Schneiden) und driicken Sie mit
dem Midi-Stopfer 2 die Zutaten mit leichtem, gleich-
maRigen Druck nach unten. Lange Zutaten wie Moh-
ren, Zucchini, Salatgurken kdnnen Sie ohne Stopfer
nach unten driicken, solange sie oben aus dem Ein-
fullschacht herausragen.

8. Stoppen Sie (Drehschalter 13 auf Stellung 0), bevor
alle Zutaten im Einflllschacht verarbeitet sind, um
weitere Zutaten nachzufullen.

9. \Verarbeiten Sie Portion fiir Portion alle Zutaten. Lee-
ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehélter 10, wenn
dieser bis zur Markierung MAX gefullt ist.

10. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

11. Drehen Sie den Deckel 4 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehalter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

13. Fassen Sie die Achse 18 am oberen Ende an und he-

ben diese zusammen mit der Raspel- und Schneide-
scheibe 6 oder 5 heraus.

14. Entnehmen Sie die verarbeiteten Zutaten aus dem Ar-

beitsbehalter 10.
15. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile maglichst
sofort.
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13. Zitruspresse verwenden

Einsatzbereich:

Die Zitruspresse, bestehend aus dem Sieb 19 und einem

der Presskegel 21 + 22, eignet sich zum Auspressen von
halbierten Zitrusfrichten. Verwenden Sie den kleinen Press-
kegel 21 fir kleine Zitrusfriichte (z. B. Zitronen, Limetten)

oder den grol3en Presskegel 22 fir groRere Zitrusfriichte

(z. B. Orangen).

WARNUNG vor Sachschaden!

® Achten Sie darauf, dass sich kein Fremdkorper im
Sieb 19 oder im Gerat befindet, wenn Sie es bedie-
nen.

® Uben Sie keinen zu groRen Druck auf den Presske-
gel 21/22 aus.

Verarbeitungstabelle:

Schal-

Zutaten
ter

max. Menge Verarbeitungszeit

Orangen 5 Stick (in Halften) |ca. 4 - 6 Minuten 1

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit der Zitruspresse 19 +
21/22 nicht langer als 7 Minuten im Dauereinsatz.
Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es
auf Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Bendotigtes Zubehor:
Arbeitsbehalter 10
Achse 18
Sieb 19
Kleiner Presskegel 21 oder grof3er Presskegel 22

So geht es:

1. Setzen Sie den Arbeitsbehalter 10 auf das Grundge-
rat 14. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stuck im Uhrzeigersinn, bis er horbar einrastet.

2. Bild K: Setzen Sie die Achse 18 in den Arbeitsbe-
halter 10 ein.

3. Bild K: Setzen Sie das Sieb 19 auf den Arbeitsbe-
halter 10 und die Achse 18. Drehen Sie das Sieb
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis es horbar ein-
rastet.

4. Bild L: Setzen Sie den Presskegel 21/22 auf die
Mitte des Siebes 19.

5. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

6. Wabhlen Sie mit dem Drehschalter 13 die Stellung 1.

7. Pressen Sie die Zitrusfruchthalften mit der Schnittfla-
che nach unten mit leichtem Druck auf den drehen-
den Presskegel 21/22. Der Saft fliel3t in den Arbeits-
behalter 10.

HINWEISE:

= Fir die beste Saftausbeute pressen Sie die Zitrusfrucht-
halften zunachst senkrecht nach unten. Dann bewegen
Sie sie auf dem Presskegel 21/22 leicht in alle Rich-
tungen hin und her, bis das gesamte Fruchtfleisch ver-
arbeitet wurde.



= Wenn sich der Presskegel 21/22 nicht dreht, (iberpru-

fen Sie, ob sich Kerne zwischen Presskegel und
Sieb 19 befinden, und entfernen Sie diese gegebe-
nenfalls.

= Wenn sich viel Fruchtfleisch und Kerne im Sieb 19 ge-

sammelt haben, ziehen Sie den Netzstecker 11 und
leeren Sie das Sieb aus.

8. Beenden Sie den Arbeitsgang spatestens dann, wenn

im Arbeitsbehéalter 10 die maximale Fullhéhe fir Flis-

sigkeiten (1250 ml) erreicht ist.

9. st der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

10. Drehen Sie das Sieb 19 etwas gegen den Uhrzeiger-

sinn und nehmen es zusammen mit dem Presske-
gel 21/22 ab.
11. Nehmen Sie die Achse 18 heraus.
12. Drehen Sie den Arbeitsbehélter 10 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.
13. Giel3en Sie den Saft aus dem Arbeitsbehalter 10.
14. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile maglichst
sofort.

14. Mini-Zerkleinerer

Einsatzbereich:
Der Mini-Zerkleinerer, bestehend aus dem Mini-Behal-
ter 17 und der Messereinheit 16, eignet sich zum Hacken

und Zerkleinern von einer kleinen Menge Zwiebeln, Krau-

ter, Nisse, Kaffeebohnen und Parmesan.

WARNUNG vor Sachschaden!
© Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Flissigkeiten be-
trieben werden.

Verarbeitungstabelle:

2. Setzen Sie den Dichtungsring 15 auf die Messerein-
heit 16.

3. Bild E: Setzen Sie die Messereinheit 16 mit den
Klingen nach unten auf den Mini-Behéalter 17.

4. Bild E: Drehen Sie die Messereinheit 16 gegen
den Uhrzeigersinn, bis sie fest auf dem Mini-Be-
halter 17 sitzt.

5. Bild F: Drehen Sie den zusammengesetzten Mini-
Zerkleinerer 16 + 17 um und setzen ihn auf das
Grundgerat 14. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis er horbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 11 in eine Steckdose.

7. Wahlen mit dem Drehschalter 13 die gewiinschte
Geschwindigkeitsstufe.

8. st der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 13 auf O und ziehen den Netzste-
cker 11.

9. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie die Messereinheit 16 mit dem Uhrzei-
gersinn und nehmen sie diese vom Mini-Behal-
ter 17 ab.

11. Zutaten, die an der Messereinheit 16 haften, entfer-
nen Sie vorsichtig mit einem kleinen Teigschaber
0. A.

12. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zutaten aus dem
Mini-Behalter 17.

13. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile maglichst
sofort.

15. Gerat reinigen und warten

A GEFAHR durch Stromschlag!
®© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker 11
aus der Netzsteckdose.
®© Tauchen Sie das Grundgerét 14 nie in Wasser.
GEFAHR von Verletzungen durch Schnei-
M\ den!

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit S(icrelfll-
Mandein 1150 g 8-10 x 1 Sek. P
Kaffee-
bohnen |09 ca. 30 - 60 Sek. 2

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Geréat mit dem Mini-Zerkleinerer 16
+ 17 nicht langer als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Benotigtes Zubehor:
Mini-Behalter 17
Messereinheit 16
Dichtungsring 15
So geht es:
1. Fillen Sie die Zutaten bis hochstens zur Markierung
MAX in den Mini-Behélter 17. Beachten Sie dabei
auch die Angaben in der Verarbeitungstabelle.

© Beachten Sie, dass die Klingen der Scheiben 7 + 6 + 5,
des Messereinsatzes 9 und der Messereinheit 16 sehr
scharf sind. Beruihren Sie die Klingen nie mit blo3en
H&anden, um Schnittwunden zu vermeiden.

VORSICHT:

®© Verwenden Sie keinesfalls scheuernde, atzende oder
kratzende Reinigungsmittel. Dadurch konnte das Gerat
beschéadigt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze (z. B.

Curry) kdnnen den Kunststoff verfarben. Dies ist kein Geré-

tefehler und gesundheitlich unbedenklich.



15.1 Grundgerat reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 14 mit einem feuchten
Tuch. Sie kénnen auch etwas Spulmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen, leicht feuchten Tuch
mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerat 14 erst wieder, wenn
es vollstandig getrocknet ist.

15.2 Reinigen in der Spulmaschine

Folgende Teile sind spllmaschinengeeignet:
- Arbeitsbehélter 10

Deckel 4

Achse 18

Messereinsatz 9

Ruhreinsatz 20

Emulgierscheibe 8

Kleiner Presskegel 21

GroRer Presskegel 22

Sieb 19

Pommes-frites-Scheibe 7

grobe Raspel- und Schneidescheibe 5

feine Raspel- und Schneidescheibe 6

Mini-Behalter (fur den Mini-Zerkleinerer) 17

Mini-Stopfer 1

Midi-Stopfer 2

Maxi-Stopfer 3

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer Spiilmaschine
gereinigt werden:

Grundgerat 14

Messereinheit (fur den Mini-Zerkleinerer) 16

15.3 Spulen von Hand

GEFAHR von Verletzungen durch Schnei-
den!

® Verwenden Sie beim Spiilen von Hand so klares Was-

ser, dass Sie die Klingen der Scheiben 7 + 6 + 5, des
Messereinsatzes 9 und der Messereinheit 16 gut se-
hen kdnnen, um sich nicht an den sehr scharfen Klin-
gen zu verletzen.

Alle Zubehorteile auBer dem Grundgerat 14 kénnen auch

von Hand gespiilt werden.

= Reinigen Sie samtliche Zubehorteile moglichst sofort
nach dem Gebrauch.

= \Verwenden Sie Spllwasser mit mildem Spulmittel und
spulen Sie alle Teile mit klarem Wasser nach.

= Lassen Sie alle Teile vollsténdig trocknen, bevor Sie sie
erneut benutzen oder wegraumen.

15.4 Aufbewahren

Bewahren Sie das Gerat geschiitzt vor Staub und Schmutz
und unerreichbar fiir Kinder auf.
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16. Probleml6sung

Sollte Ihr Gerét einmal nicht wie gewtinscht funktionieren,
gehen Sie bitte erst diese Checkliste durch. Vielleicht ist es
nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
®© Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerat selbststandig

Zu reparieren.

Mogliche Ursachen /

Fehler MaRnahmen

= Ist die Stromversorgung sicher-
gestellt?

= Uberpriifen Sie den Anschluss.

= Die Kiuchenmaschine kann nur
dann gestartet werden, wenn
bestimmte Zubehdrteile korrekt
zusammengesetzt wurden (siehe
“Sicherheitsfunktionen” auf
Seite 65).

Keine Funktion

Beachten Sie die maximalen
Mengen und die empfohlene
Vorbereitung der Lebensmittel.
Die SaugfliRe missen sauber
und trocken sein.

Gerat vibriert stark
oder bewegt sich

wahrend des Betrie- -
bes.

Sofort ausschalten, Netzste-
cker 11 ziehen und tberprifen:
- Wurde die maximale Menge
Uberschritten?
- Befindet sich ein Hindernis
(z. B. Sehnen, Knorpel) im Be-

Messereinsatz 9 /
Rihreinsatz 20 /
Emulgierscheibe 8/
Messereinheit 16:
Das Arbeitswerk-
zeug dreht sich nicht

oder nur sehr h?“er-’_

- Sind die Stucke der Zutaten zu
schwer.

grof3?

Presskegel 21/22/ |= Haben Sie zu grof3en Druck aus-
Scheiben 7 + 6 + 5: geubt?
Arbeitswerkzeug = Befindet sich ein Fremdkorper
hort auf, sich zu dre- im Gerat?
hen.

Scheiben 7 + 6 +5: |»
Reste der Zutaten
werden bleiben
oben auf der Schei-

Kein Fehler, kleine Reste bleiben
technisch bedingt zuriick.

be zuriick.
« Ausschalten, Netzstecker 11
ziehen und vorsichtig berpru-
. fen:
Scheiben . .
74645 - Haben sich Zutaten in den

Klingen verfangen? Ggf. die-
se entfernen.

- Ist der Arbeitsbehalter 10 bis
zur maximalen Fullhéhe ge-
fullt? Leeren Sie ihn, bevor Sie

Die Zutaten werden
nicht richtig verar-
beitet.

weiter arbeiten.




17.Rezepte

Krauterquark

250 g Speisequark 40 % Fett i. Tr.

125 g Naturjoghurt

2-4 zerkleinerte Knoblauchzehen

100 g Salatgurke

Salz nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

ca. 30 g gemischte Krauter (Tiefkiihlware)
Rihreinsatz 20

1. Die Kerne (das Innere) der Gurke entfernen und die
Gurke wirfeln.

2. Alle Zutaten in den Arbeitsbehalter 10 geben. De-
ckel 4 aufsetzen und ca. 20 Sekunden verriihren.

3. Mit Salz und Pfeffer ggf. abschmecken.

HINWEIS: Benutzen Sie den Messereinsatz 9, wenn Sie
frische Krauter, Gurkenstiicke und die Knoblauchzehen zer-
kleinern wollen. Verwenden Sie den Messereinsatz 9 zum
Zerkleinern fiir ca. 10 Sekunden. Geben Sie anschlieRend
den Speisequark und den Joghurt hinzu.

Guacamole-Dip
2 Avocado (sehr reif)
2 Knoblauchzehen
1/2 Zitrone

1/2 Teeloffel Senf

1 Teeloffel Ol

1-2 Tomaten (geviertelt)
1 Essloffel Frischkase
Zucker

Salz

Pfeffer

Tabasco
Messereinsatz 9

1. Avocado schalen, entkernen und in den Arbeitsbehal-
ter 10 geben.

2. Knoblauch, Zitronensaft, Senf, Ol, Tomaten und den
Frischkase ebenfalls in den Arbeitsbehalter 10 ge-
ben. Deckel 4 aufsetzen und fein zerkleinern.

3. Erst mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken, dann
mit Tabasco verfeinern.

Joghurtdressing

150 g Naturjoghurt

3 Essloffel WeilRwein-Essig

3 Essloffel Sonnenblumendl
1-2 Teeloffel Senf

1 Prise Salz / 1 Prise Zucker
Emulgierscheibe 8

= Den Naturjoghurt, den WeiRwein-Essig, das Sonnen-
blumendl, Senf, Salz und Zucker in den Arbeitsbehal-
ter 10 geben. Deckel 4 aufsetzen und gut rihren.

Bei Bedarf kann das Joghurtdressing auch mit fein gehack-
ten Knoblauchzehen, Schnittlauch oder gemischten Krau-
tern verfeinert werden.

ROstis

4 Kartoffeln, grof3, mehlig kochend
Salz

pPfeffer, gemahlen

Muskat, gemahlen

80 g Butter oder Margarine

feine Schneid- und Raspelscheibe 6

1. Setzen Sie die feine Schneid- und Raspelscheibe 6
mit der Raspelseite nach oben ein.

2. Raspeln Sie die geschéalten Kartoffeln mit der feinen
Schneid- und Raspelscheibe 6.

3. Geben Sie die Kartoffelmasse in ein Tuch und dri-
cken Sie die Flussigkeit heraus.

4. Streuen Sie die Gewirze auf die Kartoffelmasse und
vermischen Sie alles.

5. Erhitzen Sie die Butter oder Margarine in einer Pfan-
ne.

6. Geben Sie nun mit einer kleinen Kelle etwas von der
Kartoffelmasse in das heif3e Fett und driicken Sie die
Masse mit einem Bratenwender flach.

7. Braten Sie die Rdstis nun von beiden Seiten kross an.

Pesto (rot)

150 g Tomaten (getrocknete)
1 Bund Basilikum

1 Zwiebel, rot (geviertelt)
2 Essloffel Pinienkerne

1-2 Knoblauchzehen

2 Teeloffel Balsamico-Essig
150 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

Messereinsatz 9

1. Die Tomaten, die abgezupften Basilikumblatter, Pini-
enkerne, Knoblauch, Zwiebel, Essig und Ol in den
Arbeitsbehdlter 10 geben. Deckel 4 aufsetzen und
1 Minute auf Stufe 2 fein pirieren.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HINWEIS: Bewahren Sie Pesto in einem Schraubglas auf,

bedeckt mit einer Schicht Olivendl. So héalt es sich ca.
4 \Wochen im Kihlschrank.
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Pesto (grin)

1-2 Bund frisches Basilikum

1-2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Pinienkerne

150 ml Olivendl

2 Essloffel Parmesan, gerieben

Salz + frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Messereinsatz 9

1. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan und
Olivendl in den Arbeitsbehélter 10 geben. Deckel 4
aufsetzen und 1 Minute auf Stufe 2 fein pdrieren.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HINWEIS: Bewahren Sie Pesto in einem Schraubglas auf,
bedeckt mit einer Schicht Olivendl. So hélt es sich ca.
4 \Wochen im Kihlschrank.

Barbecue-Sauce

200 g Tomaten (geviertelt)

2 Essloffel Pflanzendl

Salz

Knoblauchsalz oder frische Zehen

50 ml Tomatenketchup

30 g Tomatenmark

2 Essloffel Essig

2 Essloffel Zitronensaft

1 Teeltffel Zucker

Zimt

Messereinsatz 9

1. Die geviertelten Tomaten, das Ol, Salz, Zucker und
Knoblauch in den Arbeitsbehélter 10 geben. De-
ckel 4 aufsetzen und mit 2-3 kurzen Impulsen mixen.

2. Deckel 4 absetzen und abschmecken. Der Knob-
lauchgeschmack muss sehr stark sein.

3. Ketchup, Tomatenmark, Essig, den Zitronensaft, Zu-

cker und eine Prise Zimt dazugeben. Deckel 4 aufset-

zen und die Sauce zu einer einheitlichen Masse
mixen.

4. Deckel 4 absetzen und abschmecken.

5. Die Sauce in einen Kochtopf geben. Ca. 45 Minuten
bei niedriger Temperatur kdcheln lassen, bis sie dick-
flussig geworden ist.

HINWEIS: Bei Bedarf kann die Barbecue-Sauce auch mit
Chilipulver verfeinert werden.
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18. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der europaischen

Richtlinie 2012/19/EU. Das Symbol der
durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern

bedeutet, dass das Produkt in der Europai-

schen Union einer getrennten Millsammlung

zugefihrt werden muss. Dies gilt fiir das Produkt und alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten Zubehorteile. Ge-
kennzeichnete Produkte dirfen nicht Gber den normalen
Hausmll entsorgt werden, sondern miissen an einer An-
nahmestelle fiir das Recycling von elektrischen und elektro-
nischen Geraten abgegeben werden. Recycling hilft, den
Verbrauch von Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt
zu entlasten. Informationen zur Entsorgung und der Lage
des nachsten Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei Ihrer
Stadtreinigung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen mdchten, achten Sie
auf die entsprechenden Umweltvorschriften in Ihrem Land.

19. Technische Daten

Modell: SKMM 1000 A1
Netzspannung: 220-240V ~ 50 Hz
Schutzklasse: Il [O]

Leistung: 1.000 Watt
Maximale Fillmenge 2 Liter

Arbeitsbehalter 10: Flussigkeiten: 1250 ml

Verwendete Symbole

Schutzisolierung

[l

Geprufte Sicherheit. Geréte mussen den allgemein an-
erkannten Regeln der Technik geniligen und gehen mit
dem Produktsicherheitsgesetz (ProdSG) konform.

G5

Mit der CE-Kennzeichnung erklart die HOYER Handel
GmbH die EU-Konformitat.

|

e | Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung um-
#® N\ |weltfreundlich zu entsorgen.

/\ | Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfeile) sind wiederver-
Ua wertbare Materialien gekennzeichnet. Das Material
PAP kann durch die Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel (hier: PAP) spezifiziert
werden.

/~—\ |Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spulmaschi-

w ne gereinigt werden konnen.
@)

Technische Anderungen vorbehalten.



20. Zubehorteile bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Information, welche
Zubehorteile nachbestellt werden kénnen.

Bestellung online
shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit Ihrem Smartphone/
Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf eine Webseite,
wo Sie die Nachbestellung vornehmen kénnen.

21.Garantie der HOYER Handel
GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerat 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im
Falle von Mangeln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie
den Original Kassenbon gut auf. Diese Unterlage wird als Nach-
weis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts
ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns
— nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Die-
se Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist
das defekte Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie
das reparierte oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mangelanspriche
Die Garantiezeit wird durch die Gewabhrleistung nicht verlangert.
Dies gilt auch fur ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schaden und Mangel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitatsrichtlinien sorgféltig
produziert und vor Auslieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fur Material- oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen sind Verschleil3tei-
le, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus, Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt beschadigt, nicht sach-
gemanR benutzt oder gewartet wurde. Fur eine sachgeméfle Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgeflihrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu ver-
meiden.

Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und nicht fir den ge-
werblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbrauchlicher und un-
sachgemafer Behandlung, Gewaltanwendung und bei
Eingriffen, die nicht von unserem autorisierten Service-Center vor-
genommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu gewabhrleisten,
folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:
= Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Artikelnummer
IAN: 309571 und den Kassenbon als Nachweis fir den
Kauf bereit.
= Die Artikelnummer finden Sie auf dem Typenschild, einer
Gravur, auf dem Titelblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Gerates.
= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mangel auftreten, kontak-
tieren Sie zunéchst das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.
= Ein als defekt erfasstes Produkt kbnnen Sie dann unter Beifl-
gung des Kaufbelegs (Kassenbon) und der Angabe, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie por-
tofrei an die lhnen mitgeteilte Service Anschrift Ubersenden.
= Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele
‘Lai,léﬂ weitere Handbiicher, Produktvideos und Software herun-
terladen.

™
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 309571

6—-@- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Servicean-
schrift ist.
Kontaktieren Sie zunéchst das genannte Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskOprustralle 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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